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Vegazym - zur Herstellung von trubstabilen Frucht- und
Gemusesaften und Pirees

Trubstabile Safte und pulpehaltige Nektare werden
zunehmend als erndhrungsphysiologisch  wertvolles
Nahrungsmittel angesehen. Damit einhergehend steigt
die Nachfrage fUr qualitativ hochwertige Produkte. Ein
wichtiger Qualitatsfaktor ist die Tribungsstabilitat der
Mazerate und Sdéffe. Sie kann durch die geeignete
Verarbeitungstechnologie und durch eine gezielte
Enzymanwendung deutlich erhéht werden.

Pireeherstellung

Die Rohstoffe werden blanchiert und zerkleinert. Hierbei
wird vorzugsweise eine Mischeinrichtung mit hoher
Scherkraft eingesetzt. Bei Gemuse ist eventuell eine pH-
Korrektur vorzunehmen. FUr eine optimale Mazeration
der Frucht- bzw. GemUsemaische empfiehlt sich der Ein-
satz von Vegazym M. Die Mazeration wird durch eine
abschlieBende Kurzzeiterhitzung gesteuert. So herge-
stellfes PUree wird vorzugsweise als Verschnittanteil bei
der Herstellung von trubstoffreichen und fribungssta-
bilen GemUsesd&ften verwendet (siehe Abbildung ,,Trub-
stabiler Karottensaft mit Markzusatz").

| Vegazym M (mi/1000 kg) | Temperatur (°C) | Reaktionszeit (min)

Karotten 150-300 50 90
Paprika 250-500 50 60-120
Erdbeeren 150-300 25 45-60
Pfirsich 300-400 50 60-90
Aprikosen 300-400 50 60-90
Apfel 30-60 55 30-45

Trubstabile Safte kdnnen auch durch eine Kombination von Entsaffung (optfimierte Ausbeute) und PUreeherstellung
(erhdhte Trubstabilitét) gewonnen werden.

Trubstabiler Karottensaft mit Markzusatz

| Karotten blanchieren |
1

| Zerkleinern |
T

| R&hrenerhitzer |
VegazymP  100-200mi/1000kg | ~
Vegazym HC 200400 mi/1000kg Viegazymi 150=300 mi/1000kg

| Kerntemperatur mind. 50 °C |

| HammermuUhle, KolloidmUhle |

| Maischetank | | Maischetank |
| 30-60min;50°C | | 60 min (stéindig rohren!) |
[ Trester || Dekanter/Presse bei 70-85°C | | Réhrenwdrmetauscher |
| Filnisher |
| Karottenrohsaft | | Koromlanmozerot |
| Homogenisafor, entliiften | [15-20% ]
| KZE ~ 130 °C |




Trube Gemusesafte und Gemusekonzentrate

Hierzu werden, jeweils in Kombination mit Vegazym HC, die Spezialpektinasen Vegazym P oder Vegazym P-CS ein-
gesetzt. Die Auswahl erfolgt je nach Zielsetzung.

Anwendungshinweise zur Herstellung trubstabiler Sdfte

Ziel

Trubstoffgehalt

| Vegazym P

Gering bis mittel

| Vegazym P-CS$

Mittel bis hoch

Trubstabilitat

Mittel

Hoch

Konzentrationsstufe

Saftstérke bis Vollkonzentrat

Saftstérke bis Halbkonzentrat

Tresterexiraktion Sehr gut geeignet Geeignet

Saftausbeute Sehr hoch Hoch

Farbausbeute Sehr hoch Hoch
Verarbeitung

Im Gegensatz zu gadngigen Obstsorten weisen Blatt- und
Wurzelgemuse einen geringen Wasseranteil auf und die
feste Gewebestruktur halt den Saft in den Zellvakuolen
zusatzlich zurbck. GemuUsemaischen mussen deshalb
zuerst durch infensive mechanische und thermische
Verfahren aufgeschlossen werden. Daran anschlieBend

Ziel

Trubstabile Gemusesdfte, hohe Ausbeute

Wird eine effektive Exfraktion, z. B. sowohl Saft- als auch
Carofinoidausbeute des Gemuserohstoffes, angestrebf,
so empfiehlt sich die Anwendung der Spezialpekiinase
Vegazym P. Diese Pekfinase besitzt wesentlich starker
exirahierende und gewebeldsende Eigenschaften. Die
Viskosita@tssenkung in GemuUsemaischen, unabhdngig
von einer Ansduerung, ist dadurch wesentlich beschleu-
nigt. Maximale Ausbeuten an Exfrakt und wertge-
benden Inhaltsstoffen aus Gemusen werden erméglicht.
Das Produkt eignet sich opfimal zur Herstellung von

Trubstabile Gemusesafte mit hohem Feststoffgehalt
Vegazym P-CS ermoglicht einen wirtschaftlichen Kompro-
miss zwischen guter Entsaftung und anschlieBender Trub-
stabilitdt. Die Saftviskositat ist, einhergehend mit dem
Feststoffgehalt, hoch. Vollkonzentrat kann deshalb nicht
hergestellt werden. Die Spezialpektinase wirkt im Gegen-
satz zu herkdmmlichen Handelspektinasen auch bei sehr
hohen pH-Werten nur extrahierend und nicht vermusend.
Eine Ansduerung der Maische ist deshalb nicht notwendig.
Dadurch werden die wertgebenden Inhaltsstoffe der
GemuUsemaische freigelegt, wahrend eine allgemein gute
Maischestruktfur zur Entsaftung erhalten bleibt. Die
Anwendung von Vegazym P-CS erfolgt in Kombination
mit Vegazym HC.

ermoglicht der Einsafz von Vegazym eine optimale
Extraktion.

Mit Vegazym P, Vegazym P-CS und Vegazym HC stehen
nun die optimalen Werkzeuge fUr die individuellen
Anforderungen der Gemuseverarbeitung zur Verflgung.

Extraktfionssaften und Saftkonzentraten mit reduziertem
Feststoffgehalt. Die Anwendung von Vegazym P erfolgt
in Kombination mit Vegazym HC.

In Kombination mit einer der zuvor beschriebenen Pekti-
nasekomponenten unterstutzt Vegazym HC alle Extrakfi-
onsprozesse. Die hochwirksamen  Antelle  an
Hemicellulasen bewirken ein Aufweichen des Zellgewe-
bes, wodurch der Zellsaft leichter nach auBen gelangen
kann. Dadurch werden interessante Steigerungsraten
des Gesamtexiraktes (°Bx) ermdglicht.

Herstellung von trubstabilem Karottensaft

| Karotten blanchieren |
1

| HammermuUhle |
T

| Kolloidmuhle, Supraton® |

Vegazym P-CS ~ 200ml/1000kg
Vegazym HC 500mI/1000kg

Maischetank | | 55°C; 30-45min |

1
RShrenerhitzer | | 85°C |
1

Dekanter |
T

Karottenfrischsaft |




Enzymatische Extraktion von Karottentrestern

Karotten blanchieren |

Kerntemperatur
mind. 50 °C

Fazit

HammermUhle |

Vor allem bei der Herstellung von Karottensaftkonzentrat

Roéhrenerhitzer | |

85°C |

und verwandten Grundstoffen lohnt es sich, die Rohware op-

fimal auszunutzen. Dabei wird das unbedingt notwendige

Vorentsaftung

| | Karottenfrischsaft |

mechanische Aufschlussverfahren durch eine Enzymierung

Karottentrester |

Supraton® |

der vorentsafteten Trester ergdnzt. Spezialenzyme der Reihe
Vegazym stellen so einen wertvollen Beitrag fur wesentliche
Erfolgsfaktoren in der Gemuseverarbeitung dar:

Vegazym P

100-200 ml/1000 kg
Vegazym HC 200—400 ml/1000 kg

1/1 - Trester/Wasser
Temperatur: 55 °C

¢ Trubstabile Karottensafte mit hoher Ausbeute

Enzymierungstank |

Dekanter |

I
I
| Carotinoidreicher Extraktionssaft |
I

Karottensaftkonzentrat |

 Karottensaftvollkonzentrat mit guter Trubstabilitat

e Die Komponenten k&nnen individuell auf
Gemuseart abgestimmt werden

* Extraktionss&fte mit hohen Gehalten an sekunddéren
Pflanzenstoffen (z. B. Carotinoide)

jede

Auswahl an Enzymen zur Herstellung von Fruchtsaften

Pektinasen

Produkt

Behandlungsziel

Fructozym® P

Pektinabbau im Fruchtsaft

Fructozym® P-6 L

Pektinabbau in stark sauren Getrédnken

Fructozym® COLOR

Optimierung der Farbe, Kldrung und Filtration bei Buntsaften

Fructozym® EC COLOR

Optimierung der Maischeextraktion und Farbe bei Buntsaften

Fructozym® BE

Pektinabbau in kolloidhaltigen Buntsé&ften

Frutase PL

Pektinase ohne Freisetzung von Galakturons@ure

Amylasen

EnerZyme® HT

Vollstandiger Starkeabbau mit hochkonzentrierter Amyloglucosidase

Fructamyl® FCT

Starkeabbau und Vermeidung der Fadchentribung durch KaltklGramylase

Fructamyl® FHT

Starkeabbau und Vermeidung der Fadchentribung durch HeiBkldramylase

Stabilisierung
und Ultrdfiltration

Fructozym?® FLUX

Kolloidabbau bei besonders hohen Stabilitéts- und Filtrationsanforderungen

Fructozym® UF

Proteinabbau in Fruchtsaft

Fructozym® FLOW UF

Pektinabbau und verbesserte Filtrierbarkeit

Mazerationsenzym

Vegazym M

Herstellung frubstabiler SGfte und PUrees aus Obst und GemuUse

Maischeenzyme

Fructozym® PRESS

Maischebehandlung bei Kernobst

Fructozym® APX

Optimierte Pressenkapazitét und Ausbeute fUr Direktsafte

Fructozym® MA-LG

Intensive Extrakfion von Kernobstmaischen

Fructozym® Ultra HPX

Ausbeuteoptimierung bei der ASK-Herstellung

Tropische
Frichte und
Zitrusverarbeitung

Citrolase® TS

Ausbeutesteigerung und Viskositétssenkung in pulp- und corewash-Saften

Citrolase® TF CLEAR

Herstellung klarer S&fte aus tropischen Frochten und deren PUrees

Frutase Citrus Cloudy

Zitrusschalen-Extraktion fUr natirliche Tribungsstabilisatoren und Schalenextrakte

Fructozym® UF

Zur Zitrusschalendl-Extraktion, Reinigung von UF-Anlagen bei der Zitrusverarbeitung

Gemise-
verarbeitung

Vegazym P-CS

Spezialpektinase fur die GemuUseverarbeitung

Vegazym HC

Hemicellulase/Cellulase-Komplex zur Extraktion von GemUsemaischen

Vegazym P

Sperzialpektinase zur Exfraktion von GemuUse

AusfUhrliche Empfehlungen zu den einzelnen Anwendungen erhalten Sie von unserem technischen Service.

Sprechen Sie uns an! Wir beraten Sie gerne.
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