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Fruchtsaften und Konzentraten

- zum Abbau von Pektin, Starke und Protein
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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Hintergrund :

Enzympréparate sind wahrend der vergangenen
Jahrzehnte in vielen Bereichen der Lebensmittel-
herstellung zu unersetzlichen Hilfsstoffen gewor-
den. Damit gelingen viele Verarbeitungsschritte
unter schonenden Bedingungen, die viele erndh-
rungsphysiologisch wertvolle Bestandteile der
Rohware in zuvor unvorstellbarem Ausmal’ bis in
das Endprodukt retten.

Die Fruchtsaftverordung erlaubt fur die Bereitung
von Fruchtséften und Halbfabrikaten ,pektolyti-
sche, amylolytische und proteolytische” Aktivita-
ten. Sie dienen direkt dem Abbau von Pektin,
Starke und Eiweil3 in Maischen, Sifimosten und
Muttersaften. Zu den indirekten Anwendungszie-
len gehdéren die Maischeverflissigung, Beglnsti-
gung von Farbextraktion und Pressbarkeit, Be-
schleunigung der Klarung sowie der Schutz vor
Nachtriibungen.

Natuzym ®-Enzympraparate

Unsere Enzympraparate des Herstellers WeissBi-
oTech GmbH, Ascheberg, werden in klassischen
Fermentationsverfahren mit Hilfe nicht genetisch
modifizierter Aspergillus niger Spezies (gemaf
Richtlinie 2001/18/EEC) hergestellt.

Die Praparate sind als Verarbeitungshilfsstoffe ge-
mafR VO (EG) Nr. 834/2007 Art. 9 bzw. VO (EG)
Nr. 889/2008 Art. 27 fur die Herstellung von ,Bio*“-
Produkten zuléssig.

Zudem sind sie als kosher und halal zertifiziert.

Produktpalette:

Unser Sortiment an ,Fruchtsaft-Enzymen* um-
fasst sieben Praparate, die sich in ihrer Zusam-
mensetzung und enzymatischen Aktivitat unter-
scheiden und den gesamten Herstellungsprozess
von Frucht- und Muttersaften sowie Konzentraten
abdecken.

Anwendungsempfehlungen und Dosierungen
zeigt die ruckseitig abgedruckte Tabelle.

GebindegréiRen:

Alle Natuzym ®-Enzympraparate fur die Frucht-
saftherstellung sind flissig und in der 1L-Flasche
sowie im 25kg-Kanister lieferbar.

Haltbarkeit:

Klhle Lagerung bei 4-6°C erhalt die deklarierte
Enzymaktivitat fir mindestens 18 Monate.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unse-
ren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garantiert weder, dass die
Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kdnnen, noch, dass durch ih-
ren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.
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Anwendungszweck Natuzym © ... Enzymatische Aktivitat iDosierung iEinwirkdauer und -tempe-
' Lratur
Mazeration von Kernobst- .. MAX Pektinlyase, Pektinesterase, '+ 50-75 g/to 1» 45-60 min bei 15-20°C

maischen
« Maischeverflissigung
* Ausbeutesteigerung

Aktivitat: 560 PLU/g

* Verbesserung von Saftab-

lauf und Pressbarkeit

gereinigte Pektinmethylester-

Mazeration von Kernobst-
maischen, deren Trester
auf Pektin verarbeitet wer-
den soll

Pektinlyase, Pektinesterase,

Mazeration von Beerenmai-
schen / Klarung von Mut-
terséften

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

| Pektinlyase, Pektinesterase, |

Klarung von Kernobst - und |
! 'e Birne: 3-6 g/hl

Traubenséaften

« Erleichterung der Sedi-
mentation und Filtration

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Starkeabbau

* Vermeidung von Star-
ketriibungen durch den
Abbau der zuvor durch
Erhitzung verkleisterten
Starke

——————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

Eiweil3abbau
* gegen Eiweildtribung

... PE MASH

Aktivitat: 700 PE/g

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

. Glucoamylase, saure a-Am-

Aktivitat: 500 APU/g

| Polygalacturonase, Rhamno- |

galacturonase, Arabinase

ase

Polygalacturonase

« Johannis-, Preiselbeer-
maischen: 200-300 g/to

Himbeermaischen: 100-

150 g/to

Muttersafte: 3-6 g/hl

Polygalacturonase,
Arabinase

lyase

» Apfel: 2-4 g/hl

'+ 2-3 g/hl
| (Vorsicht: Uberdosierung o-

rder unzureichende Ben-
1tonitschénung bergen das Ri-
1siko der Fadchentriibung)

Protease

(Verweilbehalter vor Band-
pressen notwendig!)

45-60 min bei 15-20°C
(Verweilbehalter vor Band-
pressen notwendig!)

2-3 Stunden bei 50-55°C
1-2 Stunden bei 50-55°C

1 Stunde bei 50-55°C

1 Stunde bei 50-55°C




