Beverage Treatment Products

Enzymierung
Panzym® HT 300

Technisches Datenblatt

Spezialenzym zum Starkeabbau in Kernobstsaften

(Heil3enzymierung)

Panzym HT 300 Enzym ist eine hochkonzentrierte
Amyloglucosidase fir den sicheren und
wirtschaftlichen Stérkeabbau in Kernobstséaften bei
45 - 55 °C. Panzym HT 300 Enzym wird aus einem
ausgewahlten Stamm von Aspergillus niger
gewonnen und liegt als klare, braune Flussigkeit
mit dem typischen Geruch fermentierter Produkte
vor.

Anwendung und Wirkungsweise

Panzym HT 300 Enzym hydrolysiert kolloidal geldste
Starke und Starkebruchstiicke (Dextrine) vollstandig
und erleichtert dadurch die Klarung und Filtration der
Safte.

Der Enzymierungsbedarf kann im Jodtest einfach
ermittelt werden. Hierzu werden 10 ml Fruchtsaft mit
1 ml verdiinnter Jodlésung (20 g Kaliumjodid und 1 g
Jod in 1 1 Wasser) Uberschichtet. Bei Blauféarbung
(hochmolekulare Starke), Violettfarbung (teilhydroly-
sierte Starke) oder Rotfarbung (Dextrine) ist der
Nachweis positiv.

Frischsaftproben missen zum Nachweis der gesamten
Stéarke (kollidal geléster und ungeldster) vorher auf
80 °C erhitzt und auf 25 °C abgekihlt werden.

Kolloidal geldste Starke und Dextrine altern. Dieser als
Retogradation bezeichnete Vorgang vollzieht sich
besonders schnell in S&ften oder Konzentraten bei
kalter Lagerung. Retrogradierte Stérke ist im Jodtest
nicht mehr nachweisbar, und der enzymatische Starke-
abbau nicht mehr mdéglich. Daher sollte der Einsatz
von Panzym HT 300 Enzym so friih wie méglich
erfolgen, am zweckmaRigsten im KZE-behandelten
Frischsaft

Dosage

Bei extrem hohen Stérkegehalten, niedrigen
Temperaturen oder kurzen Einwirkzeiten kann die
Enzymierungsleistung durch héhere Dosagen
sichergestellt werden. Panzym HT 300 Enzym wird
durch Temperaturen > 65 °C und Bentonitkontakt
inaktiviert.
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Anwendung Dosage

(ml/hl)

Bei hohem Starkegehalt 2-3
(Frischobst bei Saisonbeginn)

Bei mittlerem Starkegehalt 1-2
(Frischobst bei Saisonende)

Bei geringem Stérkegehalt
(Lagerobst)

05-1

Dosierung: Die Dosierung ist sehr stark von der
Qualitat bzw. Faulnisgrad der Rohware und den
Betriebsparametern abhéngig.

Haltezeit: Eine Haltezeit von mindestens 30 Minuten
sollte eingehalten werden. Die Beendigung der
Enzymreaktion sollte sorgféltig Uberpriift werden.

Temperatur: Panzym HT 300 kann bei Temperaturen
von bis zu 65°C eingesetzt werden. Es ist allerdings zu
beachten, dass héhere Temperaturen (30-45°C) das
mikrobiologisches Risiko erhdhen und die
Aromagqualitat beeinflussen. Temperaturen unterhalb
10 °C sollten aufgrund der deutlich verringerten
Enzymaktivitat vermieden werden.

Sicherheit

Panzym HT 300 Enzym entspricht den Spezifikationen
von FAO/WHO (JECFA und FCC) fur Enzyme flr die
Lebensmittelindustrie.

Panzym HT 300 Enzym wird nach der Sterilfiltration
aseptisch abgefillt. Panzym HT 300 Enzym ist ein
braunliches, flissiges Enzympréparat, das den
typischen Geruch fermentierter Produkte besitzt.

Panzym HT 300 Enzym ist wie folgt charakterisiert:
- Produktionsorganismus: Aspergillus niger
- Spezifizierte Aktivitat: 260 AGU/g (Glukoamlyase)

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 kénnen.



Lagerung

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

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

Anbruchpackungen sind umgehend aufbrauchen.

Lieferformen

Panzym HT 300 Enzym hat die Artikelnummer 95.253
und wird in folgender Verpackungseinheit geliefert:

25kg PE-Kanister

Geprifte Qualitat

Panzym HT 300 Enzym wird wahrend des Herstel-
lungsprozesses regelmaRig auf gleichmaRig hohe
Produktqualitat Gberprift.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wéahrend der Endverpackung.
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