Beverage Treatment Products

Enzymierung
Panzym® Flux

Technisches Datenblatt

Spezialenzym zur Verbesserung der Filtrationsleistung bei

der Cross-Flow-Filtration

Panzym Flux Enzym ist eine Spezialpektinase zur
Verbesserung der Filtrationsleistung bei der
Ultrafiltration von Fruchtsaft. Das breite Spektrum
spezifischer, hochaktiver Seitenaktivitaten
(Cellulase und Hemicellulase, vor allem aber
Rhamnogalacturonase und Galactomannanase)
ermdglicht es, den Anteil membranverblockender
Polysaccharide drastisch zu reduzieren, so dass
Cross-Flow-Anlagen effizienter arbeiten kdnnen.
Durch den erweiterten Kolloidabbau erleichtert
Panzym Flux Enzym ferner die Erfullung von
anspruchsvollen Spezifikationen bezuglich des
Alkoholtests, insbesondere bei Beerenséaften.

Panzym Flux Enzym wird aus einem ausgewahlten
Stamm von Aspergillus niger gewonnen und liegt
als klare, braune Flissigkeit mit dem typischen
Geruch fermentierter Produkte vor.

Anwendung und Wirkungsweise

Einsatzzweck Dosage Temperatur &
(mi/hl) Zeit
Beerensaft 3-4 50 °C
1-2h
Kernobstsaft 2-3 50 °C
1-2h
Fruchtwein 1-2 wahrend der

Gérung

Panzym Flux Enzym wird bei der Fruchtsaftbereitung
gemeinsam mit den Enzymen zur Depektinisierung
und zum Starkeabbau eingesetzt. Idealerweise dosiert
man die Enzyme zu den ersten Saftanteilen im
Enzymierungstank. Durch die kombinatorische
Ergénzung der Aktivitdten zum Pektin-, Starke- und
Kolloidabbau werden trubstabilisierende und Cross-
Flow-problematische Kolloide schnell und sicher
abgebaut.

Dosage

Die Wirksamkeit der Enzyme ist temperaturabhéngig.
Das Aktivitdtsoptimum liegt bei 45 — 55 °C, mit
abnehmender Temperatur sinkt die Reaktions-
geschwindigkeit ab. Dabei bleibt die Aktivitat zwar
prinzipiell erhalten, die Wirkung wird jedoch stark
verzdgert. Daher sollte bei niedrigeren Temperaturen
als 15 °C auf jeden Fall mit erhéhter Dosage gearbeitet
werden. Panzym Flux Enzym wird inaktiviert durch
Temperaturen > 60 °C und Bentonitkontakt.
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Sicherheit und Reinheit

Panzym Flux Enzym entspricht den Spezifikationen
von FAO/WHO (JECFA und FCC) fiur Enzyme fir die
Lebensmittelindustrie.

Panzym Flux Enzym wird nach der Sterilfiltration
aseptisch abgefiillt. Panzym Flux Enzym ist ein
braunliches, flissiges Enzympréparat, das den
typischen Geruch fermentierter Produkte besitzt.

Panzym Flux Enzym ist wie folgt charakterisiert:
- Produktionsorganismus: Aspergillus aculeatus

- Spezifizierte Aktivitat: 3.300 PGNU/g
(Polygalakturonase)

Bei bestimmungsgeméaRem 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 kdnnen.

Lagerung

Die Lagerung sollte bei 0 — 10 °C in unversehrter Ver-
packung und vor Sonneneinwirkung geschutzt
erfolgen.

Unglnstige Lagerbedingungen (direkte
Sonneneinstrahlung, erhdhte Lagertemperaturen)
kénnen eine héhere Dosage erfordern.

Anbruchpackungen sind umgehend aufbrauchen.



Lieferformen

Panzym Flux Enzym hat die Artikelnummer 95.260 und
wird in folgenden Verpackungseinheiten geliefert:

20kg PE-Kanister

Geprifte Qualitat

Panzym Flux Enzym wird wéhrend des Herstellungs-
prozesses regelmaRig auf gleichmaRig hohe
Produktqualitat Gberpriift.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung
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Fir weitere Informationen 61 Bfilg
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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