-» DESCRICAO TECNICA

Para ser aplicado em sumos de fruta madura ou préconcentrados (12-16°Brix) para degradar as pectinas
e entdo favorecer a clarificacdo através de uma rapida diminuicdo da viscosidade.

Vantagens

e Répida degradacdo das pectinas: de acordo com a dosagem, € obtida em 1-2 horas.

e Completa degradacao das pectinas, favorecendo as

seguintes fases de produgao:

a) a tradicional clarificagdo com bentonite, gelatina, sol de silica

b) a ultrafiltracado

c) a concentracdo: sdo evitadas possiveis turvacoes.

O produto é padronizado.

Endozym Pectofruit estd de acordo com as normas CE e apresenta todas as caracteristicas requisitadas
pela OMS (WHO), FAO, JECFA e FCC sobre as enzimas para uso alimentar.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Microrganismo seleccionado (Aspergillus Niger).

~> DOSES RECOMENDADAS

2-5 g/hL.
Temperatura: 45-500°C.
Tempo de contacto: 60 minutos.

-> MODO DE APLICAR

Aconselhase diluir o preparado até 10 vezes o seu volume, em agua desmine ralizada, antes da sua
adicdo no sumo a tratar.

Homogeneizar correctamente. A adicdao pode ser feita:

- no sumo, directamente na linha através de bomba doseadora a saida da prensa.

- no sumo préconcentrado, directamente no depdsito antes do seu enchimento.
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ENDOZYM Pectofruit

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Armazenar em local fresco e seco.

Biddo plastico com 10 kg.
Biddo plastico com 25 kg.
BIG (cisterna paletizada) com 1000 kg.
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