Beverage Treatment Products

Enzymierung
Panzym® AG XXL

Technisches Datenblatt

Effizienter Abbau von Starke bei der Frucht- und

Gemuseverarbeitung

Panzym AG XXL Enzym ist eine Amyloglucosidase
die durch Submersfermentationen hergestellt wird.
Die Hauptaktivitdten von Panzym AG XXL Enzym
ist eine Amylglucosidase, die alpha 1,4 und

alpha 1,6 Bindungen in geldste Starke und
Dextrine spaltet. Panzym AG XXL Enzym
hydrolysiert weiterhin hohe Mengen an alpha-1,4-
gylcosidischen Bindungen von Amylose und
Amylopektin.

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.

Vorteile von Panzym AG XXL Enzym:

- Sdaurestabile Pilzamylase fiir einen effektiven
Starkeabbau

- Hohe Aktivitat der Glucoamylase bei niedrigem
pH-Wert

- Sehr hohe Hitzebestandigkeit bei 70 °C iber
mehrere Stunden

- Temperaturoptimum bei 65 °C

- Geringere Dosage

Anwendung und Wirkungsweise

- Nachweis der kolloidal gelosten Starke: Zur Fest-
stellung der enzymatisch abbaubaren, kolloidal
geldsten Starke in nicht erhitztem Saft muss die
Probe zur Entfernung der nicht verkleisterten
Starkekdrner filtriert werden.

- Ca. 1 ml JodIésung vorsichtig auf die Oberflache
des Safts geben, nicht mischen und die Farbe an
der Grenzschicht (Reaktionszone) bestimmen.
(JodIBsung: Lésung 1 g Jod und 10 g Kaliumjodid
in 1 Liter Wasser)

Beurteilung:
1. Keine Farbanderung der Jodlésung (rotbraun)
= keine Starke

2. Die JodI6sung verfarbt sich braun
= teilweise hydrolysierte Starke

3. Die Jodl6ésung verfarbt sich blau, dunkelblau oder
schwarz
= Starke

Dosageempfehlung

Anwendung Dosage

Saft nach der 0,2 -3 ml/100 |
Aromaanlage oder
Warmebehandlung

Die Dosierung von Panzym AG XXL Enzym ist von der
Starkekonzentration in den Fruchten abhéngig. Der
Starkegehalt ist saisonabhangig. Starke verursacht
Probleme bei der Klarung und Filtration von Sé&ften und
kann im Endprodukt zu Nachtriibungen fihren. Wenn
ein klarer Saft oder ein klares Konzentrat produziert
werden soll, muss die Starke, soweit vorhanden, vor
der Lagerung des Safts bzw. Konzentrats abgebaut
werden. Starke, die in der Frucht hauptséchlich in
kristalliner Form vorliegt, wird wahrend der Warmebe-
handlung (bei Temperaturen tber 55 — 60 °C, d. h. in
der Aromaanlage, wahrend der Pasteurisierung und
Konzentrierung) geldst (verkleistert). Geltste Starke
kann enzymatisch (beispielsweise mit

Panzym AG XXL Enzym) zu Glucose abgebaut
werden. Starkenachweis und Stéarkeabbau sollten mit
einem Jodtest verfolgt werden:

- Nachweis der gesamten Starke:10 ml Saft auf Uber
80 °C erhitzen (nicht notwendig, wenn die Probe
direkt aus der Aromaanlage entnommen wird) und
auf Raumtemperatur abkihlen.
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Aktivitat und Stabilitat

pH-Wert Spektrum und Temperaturprofil von
Panzym AG XXL Enzym:

3,0 — 4,0 mit Optimum bei 4,0

10 — 70 °C Uiber mehrere
Stunden, Optimum 65 °C

pH-Wert Bereich:

Temperaturbereich:

Enzymanwendung

Das Produkt Panzym AG XXL Enzym sollte in kaltem,
sauberem Wasser 1:5 bis 1:10 vermischt werden. Die
Zugabe kann in den Enzymierungstank wéhrend der
Beflllung erfolgen oder Uber eine Dosiereinrichtung
mit dem Produktstrom.

Temperatur

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



Sicherheit und Reinheit

Lagerung

Panzym AG XXL Enzym entspricht den
Spezifikationen von FAO/WHO (JECFA und FCC) fur
Enzyme in der Lebensmittelindustrie.

Panzym AG XXL Enzym wird mit Hilfe von
Mikroorganismen, die gemaf EU Definition als
self-cloned charakterisiert sind, hergestellt . Der
Mikroorganismus ist aufgrund:

- EU Richtlinie 2001/18/EG (in der jeweils gultigen
Fassung)

- dem deutschen Gentechnikgesetz (GenTG)

als nicht gentechnisch verandert klassifiziert.
Die nationale Gesetzgebung in anderen Landern
ist entsprechend zu Beachten.

Das Enzym ist ungeachtet der Klassifizierung des
Produktionsorganismus nicht gentechnisch
verandert.

Panzym AG XXL Enzym wird nach der Sterilfiltration
aseptisch abgefiillt und ist praktisch keimfrei.
Panzym AG XXL Enzym ist ein braunliches, flissiges
Enzympraparat, das den typischen Geruch
fermentierter Produkte besitzt.

Panzym AG XXL Enzym ist wie folgt charakterisiert:

- Produktionsorganismus: Aspergillus niger

- Sperzifizierte Aktivitat: 400 AGU/g (Glucoamylase)

Bei bestimmungsgemalRem Gebrauch und
fachgerechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit enthehmen Sie
bitte dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich
jederzeit aktuell auf unserer Homepage
herunterladen kénnen.
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Die Lagerung sollte bei 0 — 10 °C in unversehrter Ver-
packung und vor Sonneneinwirkung geschutzt
erfolgen.

Ungunstige Lagerbedingungen (direkte
Sonneneinstrahlung, erhéhte Lagertemperaturen)
kénnen eine hdhere Dosage erfordern.

Anbruchpackungen umgehend aufbrauchen.

Lieferformen

Panzym AG XXL Enzym hat die Artikel-Nummer
95.255 und wird in folgender Verpackungseinheit
geliefert:

20kg  PE-Kanister

Geprifte Qualitat

Panzym AG XXL Enzym wird wahrend des Herstel-
lungsprozesses regelmafig auf gleichmafig hohe
Produktqualitéat Gberpruft.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wéahrend der Endverpackung.
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diesem Prospekt enthaltenen Informationen und
Empfehlungen hinsichtlich der Verwendung der hierin
beschriebenen Produkte basieren auf Priifungen, die als
zuverléssig angesehen werden. Dennoch obliegt es der
Verantwortung des Benutzers, die Eignung dieser
Produkte fiir seine eigene Anwendung festzustellen. Da
die konkrete Verwendung durch Dritte auBerhalb unseres
Einflussbereiches liegt, tibernimmt Eaton keinerlei
ausdriickliche oder stillschweigende Gewahrleistung fiir
die Auswirkungen einer solchen Verwendung oder die
dadurch erzielbaren Ergebnisse. Eaton Gibernimmt
keinerlei Haftung in Zusammenhang mit der Verwendung
dieser Produkte durch Dritte. Die hierin enthaltenen
Informationen sind nicht als absolut vollstandig anzusehen,
da weitere Informationen notwendig oder wiinschenswert
sein konnen, falls spezifische oder auRergewdhnliche
Umstéande vorliegen, beziehungsweise aufgrund von
geltenden Gesetzen oder behérdlichen Bestimmungen.



