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Fructozym  Color 
 

Specjalny enzym do produkcji soków z owoców kolorowych o intensywnej barwie 

 

Opis produktu: 
Fructozym® Color – silnie skoncentrowana pektynaza do produkcji soków z owoców jagodowych. 
Enzym wspomaga uwalnianie pigmentów i polifenoli. Pozwala na uzyskanie intensywnego                        
i stabilnego koloru z owoców zawierających antycyjany. 
Właściwości enzymu Fructozym® Color: 

 Intensywny i trwały kolor soków owocowych 

 Szybkie rozszczepienie pektyn, obniżenie lepkości miazgi owocowej 

 Rozpad tkanki komórek, poprawia tłoczenie z wysokim uzyskiem soku 

 Degradacja pektyn w sokach owocowych przeznaczonych do klarowania i filtracji 

 Redukcja powstawania osadów, zapobieganie przed powtórnym zmętnieniem 
Dozowanie: 
Odpowiednią dawkę dodad bezpośrednio do surowca zachowując odpowiednią temperaturę i czas reakcji. 
 
 

Wartości orientacyjne temperaturze 45-55 i czasie reakcji 1-2h 
 

owoce mL/1,000 kg 
miazgi 

mL/1,000 L soku 

Czarna porzeczka 150 - 300 20 - 50 

Pozostałe owoce 
jagodowe 

50 - 150 5 – 30 

 

Fructozym® Color rozcieoczyd w wodzie (5-10% roztwór). Dozowad po podgrzaniu miazgi 
bezpośrednio do rurociągu lub do zbiornika miazgi jako pierwszy składnik. Cykliczne mieszanie 
miazgi polepsza działanie Fructozymu® Color. Dodatkowa dawka enzymu do soku zapewni 
ukooczenie procesu depektynizacji. 
 
 
 
 

Magazynowanie 

Najlepiej przechowywad w temperaturze 0-10° C. Wyższe temperatury powodują skrócenie okresu 
przydatności. Unikad przechowywania w temperaturze powyżej 25 C. Otwarty pojemnik należy jak 
najszybciej zużyd. 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 


