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Enzym uplynniajacy
Dawkowanie 150ml na 1000kg skrobi.

W domowych warunkach 50 ml enzymu uptynniajacego —jedna butelka -wystarcza
na 300kg maki lub Sruty zboza ( Iml enzymu na 6kg sruty lub maki)

Przed zacieraniem przygotowujemy okreslong ilos¢ sruty lub maki odmierzamy
odpowiednia ilos¢ enzymu uptynniajacego i rozpuszczamy go w wodzie w stosunku
1do 10.

Gotujemy trzy litry wody na kazdy kilogram $ruty. Wsypujemy srute do wrzatku i
doktadnie mieszamy i dodajemy uwodniony enzym.
Przy tradycyjnym zacieraniu enzym wlewamy do zacieru o temperaturze 80-90°C

Optymalne pH zacieru 5,8 -6,8
Optymalna temperatura 80-90°C
Zakres temperatury 70-100°C
Zakres pH 5,2-7,5

Dla zacierow ziemniaczanych dawke nalezy podwoic.

Enzym mozna tez doda¢ do ,nieskleikowanej” skrobi przed podgrzaniem . W tej
sytuacji dzielimy go na dwie czesci. Druga cze$¢ enzymu dajemy po podgrzaniu
zacieru do 90°C

Po tych czynnosciach skrobia zawarta w zacierze jest uptynniona.

Enzym scukrzajacy
Po wystudzeniu zacieru do 60 °C dodajemy kwasek cytrynowy, aby zakwasi¢ zacier.
Zacier musi miec¢ 3-5 pH.

Sprawdzamy paskiem pH. Dajemy rozpuszczony w wodzie enzym scukrzajacy w
ilosci 1ml enzymu na 2 kg sruty lub maki. Bardzo dokadnie mieszamy.

Jedna butelka o pojemnosci 50ml wystarcza na 100kg sruty lub maki

Optymalne pH i zakres pracy enzymu pH 3-5,5
Optymalna temperatura 55-60°C
Zakres temperatury 30-70°C

Drozdze

Jak zacier ostygnie do 35°C dodajemy uwodnione drozdze. Musimy pamigta¢, aby
temperatura zaczynu drozdzowego i zacieru powinna by¢ taka sama

Temperatura fermentacji 35°C.

www.destylacja.com



www.destylacja.com
ENZYM REDUKUJACY LEPKOSC
Preparat ten efektywnie redukuje lepko$¢ zacieru z wysoka zawartos$cia substancji
suchej(DS) poprzez hydrolize polisacharyddéw nie skrobiowych. Dzieki temu jest

najlepszym enzymem gwarantujacym fermentowanie zacierow o wysokich
gestosciach (HGF). Po dodaniu 300g enzymu na 1 tong skrobi lepkosc¢ zacieru ze
100% zawartoscia zmielonego zyta moze by¢ obnizona o 80%. Pozwala to na
przerdbke zytniego zacieru z 36% zawarto$cia suchej substancji. Preparat ten
redukuje,lepkos¢ zacieréw zbozowych z pszenicy,jeczmienia i pszenzyta.
Optymalna temperatura pracy enzymu to 45-65 st C

Ph4-6

Dozowanie 30 do 300g na 1/ t skrobi

1ml=1,25g

Srodek zapobiegajacy powstawaniu piany

Przed uzyciem wymiesza¢ zawartos¢ butelki.
Odmierzona ilo$¢ emulsji rozcienczy¢ w %2 szklanki wody wla¢ do nastawu i
dokladnie wymieszac.

Emulsje dodajemy jak zacier zacznie pracowac.

50ml emulsji wystarcza na 1000-2500 litrow zacieru

Proces zacierania
v’ Zmiesza¢ zmielone ziarno lub make z wrzaca woda w stosunki jednej czesci

sruty lub maki na 3 czesci wody.
v Doda¢ uwodniony enzym uptynniajacy i doktadnie wymieszac.
v' Sprawdzi¢ kwasowos$¢ i skorygowac do pH 5,35-6,5 dodajac kwasku
cytrynowego lub rozcienczonego kwasu siarkowego.
v' Pozostawi¢ do wystudzenia do 65°C
v' Jak wystygnie do 65°C sprawdzamy kwasowos¢ np. Paskami i korygujemy
wartos¢ do okoto pH 4,5-5,5.
Dodajemy uwodniony enzym scukrzajacy i doktadnie mieszamy.
Dodajemy uwodniony preparat redukujacy gestos¢ zacieru i dokladnie
mieszamy.

ANERN

Czekamy az calo$¢ wystygnie do 35°C

W temp. 35°C dajemy odpowiednia ilos¢ uwodnionych drozdzy i mieszamy.
Zaczyn drozdzowy powinien mie¢ taka samg temperature jak zacier.
Wszystkie preparaty uwadniamy w stosunku 1 czesci preparatu na 10 czesci
wody.

v" Fermentacja w optymalnych warunkach trwa ok 3 doby
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