ENDOZYM® Cellofruit IF

Preparado enzimatico para a degradacao das fibras vegetais

ENDOZYM® Cellofruit IF ¢ uma preparacdo enzimatica sem conservantes, a base de celulase e
pectinase, estudada para aumentar o rendimento na fase de extracao durante a producao de bebidas
vegetais e sumos de frutas. Este produto é particularmente indicado para a degradacgao rapida e completa
dos polissacarideos complexos como a celulose, a hemicelulose e a pectina, favorecendo também outros
aspetos das demais fases de producao:

e Melhoramento do processo de clarificagdo com a utilizagdo de bentonite, gelatina e sol de silica.

e Maior eficiéncia e aumento de rendimento de filtracdo e ultrafiltracéo.

e Melhoramento da estabilidade coloidal do produto final, no tempo.

Preparado enzimatico composto em ordem de concertagdo por celulase e pectinase (PL, PG, PME) de origem
fungica.

Condigdes ideais de utilizagdo:

e Temperatura entre 45 e 55°C (sumos de frutas)

e Temperatura entre 60 e 67°C (bebidas vegetais)

e pHentre4e5
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Com uma dose de 80-200 ml/t a hidrdlise completa da fibra natural ocorre num intervalo de tempo que
pode ir dos 60 aos 120 minutos.

A dose e os tempos de aplicagdo podem variar consoante a temperatura e o pH do composto e a
concentracao e a composicdo dos polissacarideos que compdem a massa a ser tratada.
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ENDOZYM Cellofruit IF

Antes de adicionar ao sumo a ser tratado, recomenda-se diluir a formulacdo em agua desmineralizada
até 10 vezes o seu volume.

Depois de adicionar ENDOZYM® Cellofruit IF a massa a tratar, deixar em maceragao durante um intervalo
de 60-120 minutos a uma temperatura de 45-55°C mantendo sempre em agitacao. Posteriormente,
recomenda-se pasteurizar a solucdo para inativar a enzima. Em seguida, trazer a massa a temperatura
mais indicada e reintroduzi-la no ciclo produtivo.

ENDOZYMZ® Cellofruit IF estd em conformidade com as normas CE e apresenta todas as caracteristicas
exigidas pela OMS (WHO), FAO, JECFA e FCC para as enzimas para uso alimentar.

As enzimas celulase e pectinase que a compde sao ambas produzidas pelo microrganismo de origem
natural Aspergillus Niger (OGM free, NO self cloning).

Pureza microbiologica:

Microrganismos aerdbicos mesofilicos vivos: 50.000/g
Enterobacteriaceae: <10/g

Coliformes: <30/g

Salmonela: negativo em 25 g

Staphylococcus aureus: ausenteem 1 g

Atividade antibacteriana: negativa

Micotoxinas: auséncia de quantidades declaraveis
Sulfatos reduzidos: <30/g

Metais pesados:
Cadmio: <0,5 mg/kg
Mercurio: <0,5 mg/kg
Arsénico: <3 mg/kg
Chumbo: <5 mg/kg

Conservar na embalagem original, fechada, em local fresco, seco, sem odores e protegido da luz, a
temperaturas entre 5 e 15°C. Nao congelar.
Respeitar a data de validade indicada na embalagem. Depois de aberta, usar rapidamente.

Biddo plastico com 10 kg.
Biddo plastico com 25 kg.
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