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Fructozym  UF 
 

Specjalny enzym do zwiększenia wydajności filtracji 

 

Opis produktu: 
Fructozym® UF to płynny, stężony preparat pektolityczny, który zwiększa szybkośd przepływu podczas 
ultrafiltracji. 
Enzym jest zgodny z obecnie obowiązującymi przepisami. Czystośd i jakośd produktu została potwierdzona 
laboratoryjnie. 
 Zalety zastosowania Fructozym UF: 
 

 Polepsza filtrowalnośd soku 

 Zwiększa szybkośd przepływu podczas filtracji oraz wydłuża czas pomiędzy myciem filtra 
Działanie produktu: 
Oprócz skutecznej aktywności głównej na pektynyny, Fructozym® UF posiada dodatkowe frakcje 
enzymów, które rozkładają koloidy polimerowe hamujące proces filtracji. Fructozym® UF stosuję się 
razem z enzymami rozkładającymi skrobię i pektynę. Preparat może byd dodany do soku przed filtracją.  
W tym przypadku roztwór enzymu dodaje się do zbiornika buforowego filtra. (należy przestrzegad czasu 
reakcji!). 

 

Dozowanie: 
Odpowiednią dawkę dodad bezpośrednio do surowca zachowując odpowiednia temperaturę i czas reakcji. 
 
 

Zastosowanie Temperatura [° C] Czas reakcji [min] Dozowanie [ml/1000kg 
soku] 

Jabłko (10-15Bx) 45 -55 30 - 60 50 - 80 

Jabłko (20 – 25Bx) 45 - 55 30-60 120 - 150 

Winogrono białe 45 - 55 30 - 60 150 - 200 

 

 

Fructozym UF rozcieoczyd w wodzie (5 – 10 krotnie) dozowad do zbiornika po dearomatyzacji jako 
pierwszy składnik lub do zbiornika buforowego przed filtrem. 
 
 
Magazynowanie: 
Najlepiej przechowywad w temperaturze 0-10. Wyższe temperatury powodują skrócenie okresu 
przydatności. Unikad przechowywania w temperaturze powyżej 25 C. Otwarty pojemnik należy jak 
najszybciej zużyd. 


