VEGAZYM M

Enzym macerujacy do produkcji naturalnie metnych sokéw i puree

Opis produktu:

Vegazym M jest specyficznym pektynaza, ktéra zachowuje naturalng lepkosci sokéw i tym samym
stabilizuje zmetnienie. Enzym pozwala na produkcje najwyzszej jakosci sokdw owocowo-
warzywnych oraz puree. Selektywna aktywnos¢ enzymu (czysta macerowana poligalakturonaza)
polepsza posmak sokéw i puree.

Dozowanie:

Odpowiednig dawke doda¢ bezposrednio do surowca zachowujgc odpowiednia temperature i czas reakcji.

Wartosci orientacyjne:

Puree warzywne Vegazym M Temperatura Czas reakcji
[mL/1,000 kg] [°C] [min.]
Marchew 150 - 300 50 90-120
Seler 250 - 400 50 90-120
Papryka 250 - 500 50 60 -120

Puree owocowe

Truskawki 150 - 300 25 45 - 60
Brzoskwinie 300 - 400 50 60-90
morele 300 - 400 50 60 - 90
skorki cytruséw 150 - 300 45 60 -120

Naturalnie metne soki

Owoce i warzywa 60-100 50 60-90
Owoce i warzywa 150 - 250 20 60-120

e Produkcja puree: surowiec zblanszowac¢ i rozdrobni¢. Najlepiej uzy¢ do tego mtynka z
duza sita tnacg tak, aby kazda czastka miata mozliwie bliski kontakt z preparatem
macerujgcym. W przypadku warzyw w razie potrzeby skorygowa¢ pH. Maceracja jest
zatrzymywana przez krétkotrwate ogrzanie do 95°C. Tak przygotowane puree mozna
stosowac jako sktadnik do produkcji stabilnych sokow warzywnych zawierajacych kawatki
owocow lub warzyw.

e Produkcja sokow: dojrzale i zdrowe owoce przebrac i rozdrobni¢. Zastosowa¢ w tym celu
miynek z duzg silg tnaca. Po maceracji w czasie 60 do 90 minut miazge poddac
tloczeniu a wycisniety sok pasteryzacji. Temperaturg maceracji ustawi¢ wedtug podanych
w tabeli wartosci.

W przypadku, gdy chcemy obnizy¢ temperature procesu (nawet o 15°C), nalezy wydtuzy¢ czas
reakcji lub zwigkszy¢ dawke enzymu. Jezeli zachodzi obawa wystapienia reakcji Maillarda nalezy
skroci¢ czas dziatania enzymu poprzez zwigkszenie dawki preparatu.

Magazynowanie
Najlepiej przechowywac w temperaturze 0-10° C. Wyzsze temperatury powodujg skrécenie okresu
przydatnosci. Unikaé przechowywania w temperaturze powyzej 25 C. Otwarty pojemnik nalezy jak
najszybciej zuzy¢.
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The application recommendations given herein describe the intended use of the product as a processing aid or additive as part of a good manufacturing practice. Only this application can lead to a food safety of the final product.
However, please note: Our technical product leaflets are based on our current knowledge and experience. They have to be seen as general information on our products only. Due to the imponderabilities of treating natural products
and the potential prior treatment we cannot accept any liability. Accordance with all national laws and regulations for use of our products has to be ensured by each user. All data is therefore provided without any warranty. All
information is subject to change without prior notice. Our general terms of business apply, please refer to www.erbsloeh.com.
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