Lallzyme B (beta)

Kokoferm Kft. gyartja, kiskereskedelmi forgalomban is kaphatd cukrokhoz ktdtt
aromafelszabaditd enzim.

A hatdanyasg amirdl beszéliink a (-glikozidaz.

Kiesit utana néztem mi is ez. A Corvinus egyetem egy doktori FPHD értekezésében az

eléallitasardl sz016 disszertacidban ezt taldltam:

Ya hidroldzok osztilydba tartozd B gliikoziddz enzim az élelmiszeriparban alkalmas

lehet a glikozidos kOtést tartalmazo biomolekuldk hidrolizisére, igy a celluldz bontds

utolsd 1lépésében a cellobidz, a mindséget rontd szacharidok bontdsars, a glikozidos

kOtésben levs aromaanyagok felszabaditdsdra.”

YA természetben szinte mindenilitt fellelhetdk glikozidos kOtésben levd vegyililetek

LegjellemzObben a ndvényvilagban vannak jelen, arol alkoholok, fenolok és merkaptanok

fordulnsk eld gliikozidos kbtésben A gylimdlesbkben is ilyen glikozidok alkotjdk az
romavegyiletek prekurzorait”

YA Bgliikoziddz a béta térdlldsu glikozidos hidroxilt tartalmazo gliikéz glitkozid ait

hidrolizglja, Szinonim nevel a kdvetkezbk: cellobidz, emulzin, genciobidz, elatrds
rbutindzés amigdalindz A legjelentdsebb [ glikozidos ktéssel rendelkezd diszacharid

a cellobioz, innen ered az enzim cellobidz elnevezése 1s. ElsSként mandulatejemulzioban

azonositottik az enzimet, innen ered az emulzin név

[WIESHAN, 1975]”

YA B glikoziddzenzim megtaldlhatd penész-, élesztdgomba torzsekben, baktériumokban,

maldtdban, szilvamagban, édes és keser’ manduldban, egyéb ndvényekben (rizs,



cseresznye, 52074, Stb), emldsdk vesében, mdjban, az éti csiga emésztdonedveiben és a
talsjban is. Keserd barackmagbdl is izolsltsk mdr, arol eldsegitheti a magban 16vo
mérgezd cidangliikozidok lebontdsat [TUNCEL et al,1997) Azonban a mai napig a mandula
az elsddleges forrdsa a kereskedelemben elérhetd enzimprepardatumoknak. (FASZTONYI &
LASZTITY, 1999

Forrds: ,Uj rigzitett [fglikozidiz enzimkészitmeny — elddllitdsa és elelmiszeripari
felhasznilhatosiginak vizsgdlata” tirgyban RADVA DANIEL Doktori (FhD) értekezése, Budapesti
rvinus Egyetem: Alkalmazott Kémia Tanszék, Budsapest, 2013

A gyartd adatlapja szerint

Aktivitas és hatasmechanizmus:

A LALLZYME BETA egy olyan enzimkészitmény, mely nagy [(-glikozidéz aktivitassal
rendelkezik. Alkalmazasanak célja, hogy ndvelje a gylimdlescefrék aromaintenzitasat A
B nagy hatasu terpénalkonol és terpéndiol felszabaditd enzim. A B nagy béta-gliikozidéaz,
alfaarabinozidaz &s -ramnozidaz, valamint gyengébb pektindz aktivitasanak
k8szbénhetben lebontja az aromakdtd cukormolekulakat. Az érzékszervileg inaktiv, k&tétt
terpénalkonolokbdl hatékonyan szabaditja fel az érzékszervileg aktiv, szabad
terpénalkonolokat. A leghatékonyabb illatos sz610fajtak, alma, koérte, birsalma,
bogydsok esetén.

Alkslmazasa:

A B jb1 toleraljs az alacsony hémérsékletet is, 10 °C £515tt aktiv. Az enzimkészitmény
nagy aktivitasa miatt a k&t6tt terpénalkonol komponensek felszabaditaséansk
reakcidideje 12 °C-on 5 g/hl ddzis mellett 4-5 hét, 14-16 °C-on 3-4 hét. Az enzimet zajos
erjedés utan, végerjedésben is bekeverhetjika cefréve 5 g/q ddzisban és az erjedés utan
3-4 néttel Pézz20k le a cefrét (kdrténél és bogyodsoknal legfeljebb 1 hét utan! Ezeknél

szerencsésevba Cuvée Blanc enzimet hasznalni.)

DOZIS: 35 g/q

A béta-gliikozidaz enzim mikddését a szabad gliikdz gatolja, ezért a LALLZYME BETA
enzimet legkorébban véger jedésben, vagy szarazra erjesztett cefrék esetén hasznaljuk.
Keverjeel az enzimet megfeleld mennyiségl vizben vagy borban, hogy a teljes bor-, vagy
cefremennyiséggel homogenizalni lehessen. Az enzimmUkddést a TDbentonit vagy

kovasavszol adagolas blokkolja!
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