Produkterlauterung

Vegazym M ist ein Pektinase-Spezialprodukt mit hervorragenden Mazerationseigenschaften. Es wurde
speziell zur Herstellung trubstabiler Séfte oder Piirees aus Obst und Gemiise entwickelt. Fachlaborgepriift
auf Reinheit und Qualitét.

Behandlungsziele
Herstellung von trubstabilen Siften oder Piirees.

Produkt und Wirkung

Vegazym M erhilt die natiirliche Saftviskositit und trigt somit zur Trubstabilitit bei. Je nach Verfahren
konnen qualitativ hochwertige Gemiise-, bzw. Fruchtpiirees oder trubstabile Sifte hergestellt werden. Dabei
verbessert sich durch die selektive Enzymaktivitit (Polygalakturonase) auch das sogenannte
,mouthfeeling”. Die Mazeration wird durch eine abschlieBende KZE-Behandlung gesteuert.

Dosage
Enzymdosagen sind abhéngig von Rohware, Reifezustand, Temperatur und Einwirkzeit. Richtwerte:
Vegazym M Temperatur Reaktionszeit

Gemiisepiiree (ml /1000 kg) (°C) (min)
Karotten 150-300 50 90-120
Sellerie 250-400 50 90-120
Paprika 250-500 50 60-120
Obstpiiree

Erdbeeren 150-300 25 45-60
Pfirsich 300-400 50 60-90
Aprikosen 300-400 50 60-90
Citrusschalen 150-300 45 60-120
Trubstabile Séfte:
Obst und Gemiise 60-100 50 60-90
Obst und Gemiise 150-250 20 60-120

Anwendungen:

e  Piirecherstellung: Rohstoffe blanchieren und zerkleinern. Hierbei wird vorzugsweise eine
Mischeinrichtung mit hoher Scherkraft eingesetzt um alle Teilchen in einen moglichst engen
Kontakt mit dem Mazerierpraparat zu bringen. Bei Gemiise eventuell eine pH- Korrektur
vornehmen. Die Mazeration wird durch eine abschlieBende Kurzzeiterhitzung (95°C) gesteuert.
So hergestelltes Piiree wird vorzugsweise als Verschnittanteil bei der Herstellung von
trubstoffreichen und triibungsstabilen Gemiiseséften verwendet.

o  Saftherstellung: vollreife und gesunde Rohstoffe verlesen und zerkleinern. Hierbei eine
Mischeinrichtung mit hoher Scherkraft verwenden. Nach einer Mazerationszeit von ca. 60 bis 90
Minuten, erfolgt das Abpressen der Maische mit direkt anschlieBender Kurzeiterhitzung. Die
optimale Mazerationstemperatur entsprechend den Angaben in der Tabelle (Richtwerte)
einstellen.

Wichtig: Niedrigere Temperaturen bis 15°C kénnen durch liangere Reaktionszeit und/oder Enzymdosage
ausgeglichen werden. Bei befiirchteter Bildung von Maillard-Reaktionsprodukten ist die Reaktionszeit zu
verkiirzen und die Dosage entsprechend zu erh6hen.

Lagerung
Gekiihlt lagern! Anbruchpackungen sofort wieder dicht verschlieBen und bald verbrauchen.
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