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8.2.2.5.  Wykorzystanie egzogennego kwasu giberelinowego 
             podczas kiełkowania

-

-
-

8.2.3.  Suszenie

-
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-
-

-

Tabela 8.4.   Ranking stabilności głównych rodzin enzymów podczas suszenia

Enzym Stabilność

-Glukozydaza najmniej stabilna

-Glukozydaza ulega zniszczeniu podczas jakiegokolwiek suszenia

Dekstrynaza graniczna ograniczona aktywność w przypadku dobrze wysuszonego słodu

Endopeptydaza aktywność zachowywana w słodzie lager

-Amylaza utrata części aktywności podczas suszenia

Solubilaza -glukanu przetrzymuje suszenie

-Amylaza najbardziej stabilna podczas suszenia

8.2.4.  Komercyjne enzymy wykorzystywane 
            w procesie słodowania

-

-

-

-

 


