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Vegazym



Pürees und trubstabile, besonders sämige Säfte

Vegazym M

Püreeherstellung:

Trubstabilität von Aprikosenpüree bei der Lagerung

1

Vegazym - zur Herstellung
von trubstabilen Frucht- und
Gemüsesäften und Pürees

Anwendungshinweise zur Herstellung von Gemüse- und Obstpüree

Vegazym M (ml/1000 kg) Temperatur (°C) Reaktionszeit (min)

Karotten

Paprika

Erdbeeren

Pfi rsich

Aprikosen

Apfel



Saftherstellung:

Anwendungshinweise zur Herstellung besonders trubstabiler Säfte

Vegazym M (ml/1000 kg) Temperatur (°C) Reaktionszeit (min)

Trubstabile Säfte

Obst und Gemüse

Obst und Gemüse

Maischetank

Karotten blanchieren

30-60 min; 50 °C

Zerkleinern

KZE ~ 130 °C

80-85 %

Dekanter/Presse bei 70-85 °C

Karottenrohsaft

Trester

Homogenisator, entfüften

Vegazym P        100–200 ml/t
Vegazym HC      200–400 ml/t

60-120 min (ständig rühren!)

Kerntemperatur mind. 50° C

15-20 %

Hammermühle, Kolloidmühle

Maischetank

Röhrenwärmetauscher

Finisher

Karottenmazerat

Vegazym M 150-300 ml/t

Trubstabiler Karottensaft mit Markzusatz



H Vegazym HC Vegazym P Vegazym P-CS

Trübe Gemüsesäfte und Gemüsekonzentrate

Anwendungshinweise zur Herstellung trübungsstabiler Säfte

Ziel Vegazym P Vegazym P-CS

Trubstoffgehalt

Trubstabilität

Konzentrationsstufe

Tresterextraktion

Saftausbeute

Farbausbeute

Trubstabile Gemüsesäfte, hohe Ausbeute

Vegazym P

Vegazym P Vegazym HC

Vegazym HC

Trubstabile Gemüsesäfte mit hohem Feststoffgehalt
Vegazym P-CS

Vegazym P-CS

Vegazym HC

Vegazym®

Mit Vegazym P, Vegazym P-CS und Vegazym HC



Herstellung von trubstabilem Karottensaft Enzymatische Extraktion von Karottentrestern

Karotten blanchieren Karotten blanchieren

Hammermühle Hammermühle

Kolloidmühle, Supraton

Maischetank
Karottentrester

Röhrenerhitzer
Supraton

Dekanter

EnzymierungstankKarottenfrischsaft

Dekanter

carotinoidreicher Extraktionssaft

Karottensaftkonzentrat

Vegazym P-CS   200 ml/t
Vegazym HC      500 ml/t

Vegazym P   100-200 ml/t
Vegazym HC 200-400 ml/t

1/1 - Trester/Wasser
Temperatur - 55 °C

55 °C; 30-45 min

Kerntemperatur mind. 50 °C

85 °C

85 °CRöhrnerhitzer

Vor allem bei der Herstellung von Karottensaftkonzentrat 

und verwandten Grundstoffen lohnt es sich die Rohware 

optimal auszunutzen. Dabei wird das unbedingt notwendige 

mechanische Aufschlussverfahren durch eine Enzymierung 

der vorentsafteten Trester ergänzt. Spezialenzyme der Reihe 

Vegazym stellen so einen wertvollen Beitrag für wesentliche 

Erfolgsfaktoren in der Gemüseverarbeitung dar:

 jede Gemüseart abgestimmt werden

 Pfl anzenstoffen (z. B. Carotinoide)

Vorentsaftung Karottenfrischsaft



Programmübersicht zur Herstellung von Fruchtsäften
- Enzyme zur Herstellung von Fruchtsaft und Fruchtwein

Fructozym® P

Fructozym® P-6 XL

Fructozym® P-6 L

Fructozym® COLOR

Fructozym® BE

Fructozym® MB

Fructamyl® HT

Fructamyl® HT 300

Fructamyl® FCT

Fructamyl® FHT

Fructamyl® F-UHT

Fructozym® FLUX

Fructozym® UF

Fructozym® MA

Fructozym® MA-X-
PRESS

Fructozym® MA-LG

Fructozym® Citrus CS

Fructozym® TF CLEAR

Fructozym® TF CLOUDY

Vegazym P-CS

Vegazym HC

Vegazym P

Vegazym M

Pektinasen

Amylasen

Stabilisierung und Ultrafi ltration

Maischeenzyme

Tropische Früchte und Zitrusverarbeitung

Gemüseverarbeitung

Mazerationsenzym


