ENDOZYM® Polifruit S

Preparado enzimatico para o tratamento da fruta em maceragao
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ENDOZYM® Polifruit S é um preparado enzimatico altamente concentrado, elaborado de modo
especifico para o tratamento da fruta em maceracdo, antes da prensagem.

Trata-se de uma mistura de pectinase, celulase e protease, que, gragas a sua agdo sinérgica, consegue
agir com elevada eficiéncia sobre a degradacdo da estrutura da fruta através da hidrélise das pectinas e
de outros polissacarideos que compode a sua polpa.

O uso deste ENDOZYMP® Polifruit S sobre a fruta em maceragao leva, portanto, a duas principais
vantagens:

e Aumento do rendimento em prensagem em termos de suco extraido, em relacdo ao volume da polpa
e Diminuigdo da viscosidade do composto e consequente aumento da eficiéncia da prensa

Fruta para a qual o uso de Endozym Polifruit S & mais aconselhado:

e Frutas vermelhas como groselha, framboesas e amoras,

e Maca de prensagem “facil” e elevado rendimento do tipo Golden, Royal Gala e Redchief,
e Macads de alta consisténcia e dificil prensagem

e Fruta de verdo como péssego, ameixa, damasco.

Preparado enzimatico composto em ordem de concentragdo da Pectinliase (PL), celulase e protease acida
Condic0es ideais de uso:

e Temperatura compreendida entre 45 e 55°C. O composto é também ativo em temperature entre 15 e 65°C
e pH compreendido entre 3,5 e 5. O composto é também ativo em pHs compreendidos entre 3 e 6

Efeito do pH sobre a atividade Efeito da temperatura sobre a
atividade

Atividade

Attivita %

Temperatura (°C)
A (aml NV

AEB BIOQUIMICA LATINO AMERICANA S.A. s R. Tavares de Lyra 3728, Sdo José dos Pinhais PR (BR)
Tel: (+55) 41 3888 5200 aeb@aeb-brasil.com.br ¢ www.aeb-group.com

Referéncia:ENDOZYM_POLIFRUIT_S_TDS_PT_1181021_JUICES_Brazil


http://www.aeb-group.com/

ENDOZYM Polifruit S

Dosagem média em puré de fruta no intervalo de temperatura compreendido entre 15 e 25°C: 40-70
ml/ton, por um tempo de contato que pode variar de 60 a 120 minutos de maceracao.

Dosagem média em puré de fruta no intervalo de temperatura compreendido entre 45 e 50°C: 20-40
ml/ton por um tempo de contato minimo de 30 minutos.

As doses e os tempos de emprego podem variar com base a:
e Temperatura na qual ocorre o tratamento

e Tempo a disposicdo para o tratamento enzimatico

e Tipologia de fruta a tratar

Aconselha-se diluir o preparado em até 10 vezes o seu volume em agua desmineralizada antes da
adicao ao composto a ser tratado. Garantir que a solugdo enzimatica esteja homogénea.

Dispersao: ENDOZYMZ® Polifruit S ¢ adicionado apds o esmagamento, antes do tanque de maceracao,
Preferencialmente com ajuda de uma bomba dosadora, ou por adigdo continua sob agitagao.

ENDOZYM® Polifruit S estd conforme as normas CE e apresenta todas as caracteristicas exigidas pela
OMS (WHO), FAO, JECFA e FCC sobre enzimas para uso alimentar.

As enzimas com atividade pectolitica, celuldsica e protedsica que a compde sdo produzidos por
microrganismos de origem natural Aspergillus Niger.

Pureza microbiologica:

Microrganismos aerdbicos mesofilos vivos <50.000/g
Enterobacteriaceae <10/g

Coliformes <30/g

Salmonela negativo em 25 g

Staphylococcus dureas ausenteem 1 g

Atividade antibacteriana negativo

Micotoxinas auséncia de quantidade declaravel
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 lacrada, afastado da luz, em local fresco e seco, ausente de odores,
em temperaturas compreendidas entre 5 e 15°C. Ndo congelar.
Respeitar a data de validade indicada na embalagem. Utilizar rapidamente apds a abertura.

Bombonas plasticas de 25 kg.
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