Beverage Treatment Products

Enzymierung
Amylase AG 300 L

Abbau von Starke in Fruchtsaften

Amylase AG 300 L Enzym ist eine fungal-
Glucoamylase, die von einem ausgewahlten
Stamm von Aspergillus niger produziert wird.
Amylase AG 300 L Enzym katalysiert schrittweise
die Hydrolyse von

1,4-alpha-Bindungen in Starke unter Abspaltung
von Glucose am nicht-reduzierenden Ende des
Molekuls. Amylase AG 300 L Enzym katalysiert
auch die Hydrolyse von 1,6-alpha-Bindungen,
allerdings langsamer als die Hydrolyse von
1,4-alpha-Bindungen. Durch die Zugabe von
Amylase AG 300L Enzym ist somit eine nahezu
vollstandige Umwandlung von verflissigter Starke
in Glucose maoglich.

In der Fruchtsaftindustrie kénnen Apfel- und
Birnenséfte, speziell zu Beginn der Ernte, groRere
Mengen an Starke enthalten. Fur die Herstellung
von klaren Fruchtsaften muss diese Starke
hydrolysiert werden, um Nachtribungen im
Konzentrat zu verhindern.

Anwendung und Wirkungsweise

Technisches Datenblatt

Beurteilung

1. Eine Farbanderung der Jodlésung (rotbraun)
= keine Starke

2. Jodlésung verfarbt sich braun
= teilweise hydrolysierte Stérke

3. Jodlésung verfarbt sich blau, dunkelblau oder
schwarz
= Stéarke

Maischeempfehlung — Dosage

Anwendung Dosage

Frischobst (Saisonbeginn) 2-6ml/1001
Frischobst (Saisonende) 1-2ml/1001
Lagerobst 5-10ml/100 |
Saft nach der Aromaanlage 0,2 -3 ml/100 |

oder Warmebehandlung

Die Dosierung von Amylase AG 300 L Enzym ist
abhangig von der Starkekonzentration in den Friichten.
Der Starkegehalt ist saisonabhangig. Stéarke verur-
sacht Probleme bei der Kléarung und Filtration von
Séaften und kann im Endprodukt zu Nachtriibungen
fuhren. Wenn ein klarer Saft oder ein klares Konzentrat
produziert werden soll, muss die Starke, soweit vor-
handen, vor der Lagerung des Safts bzw. Konzentrats
abgebaut werden. Starke, die in der Frucht haupt-
séachlich in kristalliner Form vorliegt, wird wéhrend der
Warmebehandlung (bei Temperaturen tber

55 - 60 °C, d. h. in der Aromaanlage, wahrend der
Pasteurisierung und Konzentrierung) gelost
(verkleistert). Geloste Starke kann enzymatisch
(beispielsweise mit Amylase AG 300 L Enzym) zu
Glucose abgebaut werden. Starkenachweis und
Starkeabbau sollten mit einem Jodtest verfolgt werden:

- 10 ml Saft auf Giber 80 °C erhitzen (nicht not-
wendig, wenn die Probe direkt aus der Aroma-
anlage entnommen wird) und auf Raumtemperatur
abkuhlen.

- Ca. 1 ml JodIésung vorsichtig auf die Oberflache
des Safts geben, nicht mischen und die Farbe an
der Grenzschicht (Reaktionszone) bestimmen.

(Jodlbsung: Lésung 1 g Jod und 10 g Kaliumjodid
in 1 | Wasser)
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Enzymanwendung

Die aktiven Enzymkomponenten von

Amylase AG 300 L Enzym sind unter in Ublichen
Arbeitsbedingungen vorkommenden Konzentrationen
leicht 16slich. Das Praparat kann u.U. triib werden, dies
hat jedoch keinen Einfluss auf die Aktivitéat des
Produkts oder mit dessen Umgang.

Das Produkt sollte in kaltem, sauberem Wasser 1:5 bis
1:10 vermischt werden. Die Zugabe kann in den
Enzymierungstank wahrend der Befillung erfolgen
oder Uber eine Dosiereinrichtung mit dem Produkt-
strom.

Temperatur

Aufgrund der verringerten Enzymaktivitat sollten
Temperaturen wahrend dem Einsatz unterhalb 10 °C
vermieden werden.

Sicherheit und Reinheit

Amylase AG 300 L Enzym entspricht den
Spezifikationen von FAO/WHO (JECFA und FCC) fiir
Enzyme in der Lebensmittelindustrie.

Bei bestimmungsgemalRem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.



Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kénnen.

Amylase AG 300 L Enzym wird nach der Sterilfiltration
aseptisch abgefillt und ist daher praktisch keimfrei.
Amylase AG 300 L Enzym ist ein braunliches, flissiges
Enzympraparat, das frei von Konservierungsstoffen ist
und den typischen Geruch von fermentierten
Produkten besitzt.

Lagerung

Die empfohlenen Lagerbedingungen sind 0 — 10 °C in
unversehrter Verpackung und vor Sonneneinwirkung
geschutzt. Das Produkt ist auf optimale Stabilitat
formuliert. Enzyme verlieren jedoch im Laufe der Zeit
allméhlich an Aktivitat. UbermaRig lange Lagerung
und/oder nachteilige Bedingungen, einschlieflich
hdherer Temperaturen, kénnen eine héhere Dosierung
erforderlich machen.

Lieferinformationen

Amylase AG 300 L Enzym hat die Artikelnummer
95.049 und wird in folgender Verpackungseinheit
geliefert:

11 PE-Flasche

Geprifte Qualitat

Amylase AG 300 L Enzym wird wahrend des
Herstellungsprozesses regelméaRig auf gleichméRig
hohe Produktqualitat uberprift. Strenge Kontrollen
erfolgen ferner unmittelbar vor und wahrend der
Endverpackung.
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Nordamerika
44 Apple Street
Tinton Falls, NJ 07724

Gebihrenfrei: 800 656-3344
(nur innerhalb Nordamerikas)

Tel: +1 732 212-4700

Europa/Afrika/Naher Osten
Auf der Heide 2
53947 Nettersheim, Deutschland

Tel: +49 2486 809-0
Friedensstrae 41

68804 AltluBheim, Deutschland
Tel: +49 6205 2094-0

An den Nahewiesen 24

55450 Langenlonsheim, Deutschland

Tel: +49 6704 204-0

China

No. 3, Lane 280,

Linhong Road

Changning District, 200335
Shanghai, P.R. China

Tel: +86 21 5200-0099

Singapur
4 Loyang Lane #04-01/02
Singapur 508914

Tel: +65 6825-1668

Brasilien
Rua Clark, 2061 - Macuco
13279-400 - Valinhos, Brasilien

Tel: +55 11 3616-8400

Fir weitere Informationen DE
. . . B1.6.4.6
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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