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Las recomendaciones de aplicación que aquí se dan describen el uso previsto del producto como coadyuvante de elaboración o aditivo en el marco de una buena práctica de fabricación. Sólo esta aplicación puede conducir a una 
seguridad alimentaria del producto final. No obstante, tenga en cuenta lo siguiente: Nuestros prospectos técnicos de productos se basan en nuestros conocimientos y experiencia actuales. Deben considerarse únicamente como 
información general sobre nuestros productos. Debido a los imponderables del tratamiento de productos naturales y al posible tratamiento previo no podemos aceptar ninguna responsabilidad. El cumplimiento de todas las leyes y 
reglamentos nacionales para el uso de nuestros productos debe ser garantizado por cada usuario. Por lo tanto, todos los datos se facilitan sin garantía alguna. Toda la información está sujeta a cambios sin previo aviso. Se aplican 
nuestras condiciones generales de contratación, consulte www.erbsloeh.com 
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Citrolase® TS 

 
Enzima especial para la extracción y concentración del zumo de lavado de 

 la pulpa y corazón de la fruta 

✓ ✓ ✓ 

Descripción del producto 
Citrolase® TS reduce la viscosidad del zumo durante y/o después de la extracción por lavado de la pulpa. La enzima degrada 
parcialmente la pectina y otros polisacáridos gelificantes de los zumos y aumenta la extracción de zumo y sólidos valiosos de la 
pulpa de acabado. La adición puede realizarse al principio del proceso de extracción en contracorriente para aumentar la 
extracción de sólidos solubles o al final para asegurar una fácil concentración. No contiene actividades enzimáticas indeseables 
como la pectina metilesterasa. 
 

Dosis 

La dosis de enzima depende de la materia prima, la maduración, la temperatura y el tiempo de reacción. 
 

Aplicaciones Dosis 
[ml/t] 

Temperatura 
[°C] 

Tiempo 
[min.] 

Lavado a contracorriente de la pulpa 30 - 50 20 - 30 15 - 30 

Reducción de la viscosidad en el zumo de extracción 
de pulpa/corazón  

10 - 50 20 - 30 20 - 40 

 
Citrolase® TS se diluye con agua fría del grifo hasta obtener una solución del 5 - 10 %. La dosis se añade directamente a la 
corriente de producto después del intercambiador de calor o al tanque de tratamiento enzimático como primer componente. La 
inactivación de la enzima mediante pasteurización es necesaria en cuanto se alcanza el grado de viscosidad deseado. 
 

Almacenamiento 
Las mejores condiciones de almacenamiento son de 0 - 10 °C. Las temperaturas más altas reducirán la vida útil del producto. Evite 
temperaturas superiores a 5 °C. Vuelva a cerrar los envases abiertos y utilícelos completamente a corto plazo. 


