Beverage Treatment Products

Enzymierung
Panzym® Pro Clear

Technisches Datenblatt

Spezialenzym zur Depektinisierung von Apfel- und

Birnensaft

Panzym Pro Clear Enzym ist ein hochaktives
Enzympréparat mit Polygalakturonase-
Hauptaktivitat. Das Produkt wurde durch die
Kombination verschiedener pektolytischer Enzyme
aus zwei verschiedenen konventionellen
Fermentationsverfahren (Submers- und Solid
Phase-Fermentation) aus Aspergillus-Spezies
gewonnen.

Hauptzielsetzung ist die extrem schnelle Spaltung
der Pektinstrukturen unabhéangig vom pH-Wert und
dem Reifegrad des Obsts. Weiterhin ist eine
vollstandige Entfernung von Arabanen gewahr-
leistet.

Anwendung und Wirkungsweise

Einsatzzweck Dosage Temperatur &
Zeit

Saft 2-5ml/ bei 50 — 55 °C

Apfel/Birnen 1001 1-2h

Panzym Pro Clear Enzym lasst sich aufgrund des
besonderen Aktivitdtsspektrums der pektolytischen
Hauptaktivitat problemlos in jede Verarbeitungs-
technologie integrieren. Dementsprechend ist es
moglich, dass Panzym Pro Clear Enzym nach der
Aromariickgewinnungsanlage oder nach der
Pasteurisationsanlage dem Saftfluss zudosiert wird.

Wirkung auf den Saft:

- Brillanter Alkoholtest

- Vollstandige, schnelle Entfernung des Pektins
- Hohe Temperaturstabilitat (bis 55 °C)

- Hohe Wirksamkeit bei niedrigen pH-Werten

Dosage

Zur Saftenzymierung erfolgt die Zugabe idealerweise
nach dem Erhitzen oder Entaromatisieren (< 50 °C)
Uber eine Dosierpumpe kontinuierlich in die Saftleitung
oder portionsweise in den Tank. Hierzu sollte eine
10%ige Enzymldsung (wéssrige Enzymldsung)
eingesetzt werden.
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Kirzere oder langere Standzeiten sind moglich. Der
vollstandige Pektinabbau kann tber den Alkoholtest
(Pektintest) Uberpruft werden.

Besondere Hinweise

Die Wirksamkeit der Enzyme ist temperaturabhéngig.
Das Aktivitatsoptimum liegt bei 45 — 55 °C. Mit
abnehmender Temperatur sinkt die Reaktionsge-
schwindigkeit. Dabei bleibt die Aktivitat generell
erhalten, die Wirkung wird jedoch verzégert.

Panzym Pro Clear Enzym wird ab Temperaturen

> 60 °C inaktiviert.

Eaton empfiehlt, vor der Durchfuhrung der nach-
folgenden Verarbeitungsschritten (z. B. Schonung,
Filtration) den vollstandigen Pektinabbau durch einen
Alkoholtest (Pektintest) nachzuweisen.

Sicherheit

Panzym Pro Clear Enzym entspricht den Spezifi-
kationen von FAO/WHO (JECFA und FCC) fur
Enzyme fur die Lebensmittelindustrie.

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

Panzym Pro Clear Enzym ist wie folgt charakterisiert:

- Produktionsorganismus:
- Aspergillus niger
- Aspergillus aculeatus

- Spezifizierte Aktivitat: 8.600 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

Geprifte Qualitat

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

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

Anbruchpackungen sind umgehend aufbrauchen.

Lieferformen

Panzym Pro Clear Enzym hat die Artikelnummer
95.263 und wird in folgender Verpackungseinheit
geliefert:

20 kg PE-Kanister

Nordamerika China

Panzym Pro Clear Enzym wird wahrend des Herstel-
lungsprozesses regelméaRig auf gleichmafig hohe
Produktqualitét Gberpruft.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung.

Fir weitere Informationen
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kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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