
 

 

 

 

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. 
Version 002 – 01/2016 RK – print 08.10.2019 

                                                             VEGAZYM P 
 

Specjalny enzym do obróbki warzyw 

 
 

 

Opis produktu: 
Vegazym P to specjalnie opracowany enzym do częściowego rozkładu rozpuszczonych pektyn w 
miazgach i innych mętnych produktach warzywnych. Vegazym P nie zakwasza miazgi warzywnej. 
Preparat umożliwia kontrolowana redukcję lepkości w celu poprawienia wydajności produkcji 
stabilnych, nie wytracających się soków warzywnych. 
Enzym pozwala na wyekstrahowanie cennych metabolitów roślinnych (karotenoidy, fenole, etc.) 
przy produkcji naturalnie mętnych soków warzywnych. 
Właściwości Vegazym P: 

 Zmniejsza lepkość w warzywnym puree, zwiększa wydajność i przyśpiesza tłoczenie 

 Stabilizuje proces zagęszczania 

 Zwiększa wydobycie cennych roślinnych metabolitów np. karotenoidów 

 Zapewnia bardzo dobrą ekstrakcję wcześniej wytłoczonych warzyw w drugim etapie 
tłoczenia 

Dozowanie: 
Odpowiednią dawkę dodać bezpośrednio do surowca zachowując odpowiednią temperaturę i czas reakcji. 
 

Wartości orientacyjne przy temperaturze 50 – 55 °C i czasie reakcji 30 ‐ 45 min. 
 

Warzywa/produkt mL/1,000 kg miazgi 

Czerwona marchew 150 ‐ 250 

Wytłoki z marchwi plus 100% wody 200 ‐ 300 

Seler 100 ‐ 150 

 

Vegazym P dozować w sposób ciągły w 20 - 50-krotnym rozcieńczeniu, bezpośrednio do młyna 
lub rurociągu. Dla polepszenia efektu miazgę należy ciągle mieszać. Po osiągnięciu stabilności 
soku enzym musi zostać z dezaktywowany poprzez pasteryzację. 
 
 

Magazynowanie 

Najlepiej przechowywać w temperaturze 0-10° C. Wyższe temperatury powodują skrócenie okresu 
przydatności. Unikać przechowywania w temperaturze powyżej 25 C. Otwarty pojemnik należy jak 
najszybciej zużyć. 
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