Beverage Treatment Products

Maischeverflissigung
SIHAZYM® SupraMash

Technisches Datenblatt

Hochaktive Pektinase fiir maximale Maischeverflissigung

SIHAZYM SupraMash Enzym ist ein granuliertes
Enzympréparat produziert aus einer Aspergillus
niger-Reinstammkultur. SIHAZYM SupraMash

Enzym ist ein hochaktives Pektinasepraparat zur
optimalen Verfllissigung von Edelobstmaischen.

Das Enzympraparat wurde entwickelt, um den
vollstandigen Maischeaufschluss zu férdern und
eine anschlieBende optimale Hefevermehrung zu
gewahrleisten. Zusétzlich zur erhdhten
Alkoholausbeute erfolgt durch den Einsatz von
SIHAZYM SupraMash Enzym wéhrend des
Maischeprozesses eine verstérkte Freisetzung von
priméren Fruchtaromen des Obsts.

Die Vorteile des Einsatzes von SIHAZYM SupraMash
Enzym bei Obstmaischen:

- Maximale Maischeverflissigung durch hochaktive
Enzyme

- Erhohte Pumpfahigkeit der Obstmaischen
- Verstéarkte Freisetzung von Fruchtaromen

- Optimale Voraussetzung fiir eine vollstandige
Vergarung

- Hoéhere Endvergarungsgrade und gesteigerte
Alkoholausbeute

Anwendung

Um die intensive Durchmischung des Enzympraparats
SIHAZYM SupraMash mit dem jeweiligen Maische-
medium zu gewahrleisten, ist eine Verdiinnungslésung
im Verhaltnis 1:10 (1 Teil Enzym:10 Teile Wasser/Most)
herzustellen. Die anschlieRende kontinuierliche
Dosierung der Enzymlésung wahrend des Einmaisch-
prozesses garantiert eine vollstandige Verteilung im
Gargebinde. Zusatzliches Umpumpen und Umriihren
fordert eine optimale Verteilung des Enzympraparates.

Wichtig:

SIHAZYM SupraMash Enzym muss mit der aufzu-
schlieRenden Maische in intensiven Kontakt treten, um
einen vollstandigen Maischeaufschluss durchfihren zu
kénnen.

Anwendungs- Enzymierungs- Dosage
medium temperatur (°C) (g/100 kg)
Obstmaischen 12-30 3-5
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Aktivitat

SIHAZYM SupraMash Enzym hat bei 20 °C eine
Pektinase-Aktivitat von 4.600 PGNU/g (Polygalakturo-
nase).

Der wirksamste Temperaturbereich fur die Enzym-
anwendung liegt bei 15 — 40 °C. Sofern die Maische-
temperatur unter 15 °C liegt, sollten die Aufwand-
mengen um ca. 20 % gesteigert werden.

Sicherheit

Das Produkt SIHAZYM SupraMash Enzym ist ein
granuliertes, leicht I6sliches Mikrogranulat ohne
Konservierungsstoffe. SIHAZYM SupraMash Enzym
entspricht den FCC- und JECFA-Empfehlungen fir
Lebensmittelenzyme mit folgenden Grenzwert:

Gesamtkeimzahl: 1 x 10* KbE/g

Bei bestimmungsgemafen Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung von SIHAZYM SupraMash
Enzym sind keine nachteiligen Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit enthehmen Sie bitte
dem EG-Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich
jederzeit aktuell auf unserer Homepage herunterladen
kénnen.

Lagerung

SIHAZYM SupraMash Enzym als granuliertes Produkt
sollte bis max. 25 °C trocken aufbewahrt werden.

Bei kiihlen Temperaturen, optimal 4 — 8 °C
(~ Kihlschranktemperatur), gelagert behalt das
Produkt seine ausgewiesene Aktivitat fir 36 Monate.

Lieferformen
100 g Dose — Artikelnummer 95.207.001
500 g Dose — Artikelnummer 95.207.005




Gepriifte Qualitat

SIHAZYM SupraMash wird wahrend des Herstellungs-
prozesses regelmaRig auf gleichmaRig hohe Produkt-
glte Uberprift. Diese Prufungen umfassen die
technischen Funktionskriterien ebenso wie die
lebensmittelrechtliche Unbedenklichkeit.

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

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