Beverage Treatment Products

Enzymierung
Panzym® XXL

Technisches Datenblatt

Vollstandige Depektinisierung speziell von Apfel- und

Birnensaft sowie Gemiisesaften

Panzym XXL Enzym ist ein pektolytisches,
flussiges Enzympréaparat, das durch
Submersfermentationen von Aspergillus-Spezies
produziert wird. Das neu entwickelte
Pektinaseprodukt ist besonders zur
Depektinisierung von Apfel- und Birnensaft
geeignet. Panzym XXL Enzym ist hinsichtlich der
wesentlichen Enzymaktivitdten ausgewogen und
optimiert.

Auf Fruchtsaft angewendet, liefert Panzym XXL
Enzym ein ausgezeichnetes Ergebnis beim
Alkoholtest und eine vollstandige Entfernung von
Araban. Der erhaltene Saft lasst sich leicht
filtrieren und erfillt die einschlagigen Qualitats-
vorschriften fir Fruchtséafte.

Vorteile von Panzym XXL Enzym:

- Hitzestabiles Produkt
- geringer Einfluss von Temperaturschwankungen

- Der Saft ist leichter zu filtrieren
- reduzierte Produktionskosten

- Geringe Bildung von Galacturonsaure
- bessere Verschnittmdglichkeiten

- Vollsténdige Entfernung der Arabane
- verbesserter Produktionsprozess

Anwendung und Wirkungsweise

Die aktiven Komponenten von Panzym XXL Enzym
sind bei allen Konzentrationen, die bei normaler
Verwendung vorkommen, leicht in Wasser l6slich. Eine
Tribung, die im Enzympréparat auftreten kann, hat
keinen Einfluss auf die volumetrische Aktivitat oder die
Handhabungseigenschaften des Produkts.

Das Enzym wird vorzugsweise mit kaltem Leitungs-
wasser verdinnt und als 10%ige Lésung entweder
portionsweise oder uber eine Dosierpumpe in den
Depektinisierungstank gegeben.

Dosage

Anwendung Dosage Haltezeit/
Temperatur

Apfel/Birnen- 20 — 40 ml/10001 1 -2 h bei

saft ~ 12 °Bx 55 — 60 °C oder
4 -8 h bei
ca. 20 °C

Panzym XXL Enzym ist in der Lage, Pektinsubstanzen
aus pflanzlichen Materialien abzubauen. Panzym XXL
Enzym kann Uberall dort in der Fruchtsaftindustrie
eingesetzt werden, wo eine schnelle und vollstandige
Depektinisierung eines Fruchtsafts erforderlich ist.
Hauptanwendungsgebiet ist jedoch die Produktion von
Apfel- und Birnensaftkonzentraten. Panzym XXL
Enzym ist auBergewdhnlich gut beim selektiven Abbau
I6slicher und unléslicher Pektine mit unterschiedlichem
Veresterungsgrad, wodurch depektinisiert, geklart und
die Viskositat gesenkt wird. Das Produkt liefert einen
ausgezeichneten Alkoholtest. Sein ausgewogenes
Enzymspektrum ergibt einen Fruchtsaft, der alle
einschlagigen Qualitatsvorschriften erfillt.
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Dosierung: Die Dosierung ist sehr stark vom
jeweiligen Pektingehalt des Safts und den
Betriebsparametern abhéngig.

Haltezeit: Klrzere oder langere Haltezeiten sind
moglich. Die Beendigung der Enzymreaktion sollte
sorgféltig Uberprift werden.

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

Eaton empfiehlt, vor Durchfiihrung der nachsten
Verarbeitungsstufe (z. B. Schénung, Filtration) den
vollstandigen Pektinabbau durch einen Alkoholtest
(Pektintest) nachzuweisen.

Panzym XXL Enzym wird entweder in der Konzen-
trierungs- oder der Pasteurisierungstufe inaktiviert.



Sicherheit und Reinheit

Lagerung

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

Panzym 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

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 sind umgehend aufbrauchen.

Lieferformen

Panzym XXL Enzym hat die Artikel-Nummer 95.248
und wird in folgender Verpackungseinheit geliefert:

PE-Kanister

ist entsprechend zu Beachten.

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

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

Panzym XXL Enzym ist wie folgt charakterisiert:
- Produktionsorganismus:

- Aspergillus niger

- Aspergillus aculeatus

- Spezifizierte Aktivitat: 10.000 PECTU/g
(Pektin Lyase)

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

Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie

25 kg

Geprufte Qualitét

Panzym XXL Enzym wird wéhrend des Herstel-
lungsprozesses regelmafig auf gleichmafig hohe
Produktqualitat Gberpruft.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung.

bitte dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich

jederzeit aktuell auf unserer Homepage
herunterladen kénnen.
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