Fructoyzm® APX

Pectinasa especial concentrada para el procesamiento de manzanas

Descripcidon del producto
Preparado enzimatico liquido concentrado (EC 3.2.1.15) procedente de Aspergillus niger para la degradacion selectiva de la
pectina hidrolizada en la pulpa de las frutas de pepita. Fructozym® APX se utiliza preferentemente para preparar la pulpa de las
frutas de pepita con los fines siguientes:

= disminucion de la viscosidad de la pulpa de las frutas de pepita para facilitar el drenaje éptimo al inicio del prensado

= optimizacién de la capacidad de prensado y mejora del rendimiento durante la primera etapa de prensado (proceso en

cascada)

= degradacion selectiva de la pectina hidrolizada

= mejora significativa del caudal de filtracidn en sistemas de ultrafiltracién

= |iberacion lenta de sedimentos para facilitar la limpieza de las prensas

Dosificacion
La dosis de enzima necesaria depende de la materia prima, el grado de maduracidn, la temperatura y el tiempo de reaccion:

Utilizacion Temperatura | Tiempo de Dosificacion
[°C] reaccion [ml/1.000 kg de
[min] pulpal
Pulpa de manzana 15-30 30-45 45-70
Pulpa de pera 15-30 45-60 60-90

Fructozym® APX se utiliza diluida entre 20 y 50 veces directamente en la moledora o el caudal de mosto. Durante la enzimacién de
la pulpa no es necesario agitar. La enzima es mas activa en el intervalo de pH de 3,0 a 5,0 (pH 6ptimo: 4,15). La temperatura
deberia ser superior a 15°C.

Almacenamiento
La temperatura de almacenamiento 6ptima es de entre 0 y 10°C. A mayor temperatura se reducira la vida util del producto. Evite
que la temperatura supere los 25°C. Vuelva a sellar los envases abiertos y utilicelos por completo en un plazo breve.

Erbsloh Espafa, S.L. « Martires, 2 « 50003 Zaragoza, Espafa
Tel./fax: 937 912 760 - info@erbsloeh.es « www.erbsloeh.es Progress is our future

Las recomendaciones de utilizacion que figuran en este documento describen el uso previsto del producto como aditivo o para facilitar la elaboracién, en el contexto de las buenas practicas de fabricacion. El objetivo final no puede ser
otro que la seguridad alimentaria del producto obtenido. Por otra parte, hay que tener en cuenta lo siguiente: las fichas técnicas de los productos se basan en nuestros conocimientos y en nuestra experiencia actuales. Deben
considerarse meramente informacion general sobre los productos. Dadas las muiltiples variables que intervienen al tratar los productos naturales y los posibles tratamientos previos, no aceptaremos ninguna responsabilidad. Los
usuarios deben garantizar el cumplimiento de todas las leyes nacionales y reglamentos que rijan el uso de nuestros productos. Asi pues, los datos se ofrecen sin ningtn tipo de garantia. Toda la informacion de las fichas esta sujeta a
cambios sin previo aviso. Se aplican nuestras condiciones generales de contratacion, que pueden consultarse en: www.erbsloeh.com.
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