
Mere ºi pere

Tratamentul piureului
RAPIDASE® PRESS pectinaze cu un spectru larg pentru extracþia sucului

RAPIDASE® SMART pectinaze pentru extracþia mai rapidã a sucului

RAPIDASE® ADEX-D pectinaze ºi hemicelulaze pentru extracþia avansatã a sucului cu decantor

RAPIDASE® ADEX-P pectinaze pentru extracþia avansatã a sucului din tescovinã

PEAREX® ADEX pectinaze ºi arabanaze pentru extracþia avansatã a sucului de pere

Tratamentul sucurilor
RAPIDASE® C80 MAX pectinaze pentru depectinizarea sucurilor

RAPIDASE® SMART CLEAR noi pectinaze pentru depectinizarea sucurilor

RAPIDASE® PRO pectinaze ºi amilaze pentru pectinele din mere ºi degradarea amidonului

CLAREX® 5XLHA pectinaze ºi arabanaze pentru depectinizarea sucului de pere

CYTOLASE® PCL5 pectinaze pentru producþia sucului cu conþinut scãzut de acid galacturonic

Struguri ºi fructe de pãdure 
(zmeurã, afine, mure, fragi, mãceºe etc.)

KLERZYME® 150 pectinaze puternice pentru macerarea ºi depectinzarea fructelor de pãdure 
(de culoare roºie)

RAPIDASE® INTENSE pectinaze pentru extracþia culorii fructelor de pãdure (de culoare roºie) cu aciditate

RAPIDASE® ADEX-G pectinaze pentru extracþia sucului de struguri 

Enzime pentru procesarea fructelor
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Utilizate pe scarã largã în sucuri ºi con-
centrate, micile ºi delicatele fructe roºii de
pãdure sunt apreciate atât pentru culoare cât
ºi pentru aromã. Enzimele reprezintã fac-
torul cheie în procesul de obþinere a su-
curilor ºi concentratelor din aceste fructe.
Pentru un randament superior al extracþiei ºi
concentraþiei sucului obþinut din fructele de
pãdure, DSM Food Specialties a dezvoltat ºi
testat o noua enzimã – Rapidase® Intense.

Delicate la manipulare

Fructele de pãdure sunt procesate pentru
obþinerea de sucuri sau concentrate, dar pot
fi folosite ºi ca baze pentru obþinerea nec-
tarului. Amestecurile cu alte fructe fãrã cu-
loare intensã, cum ar fi merele sau strugurii
albi, reprezintã de asemenea o opþiune de
procesare. Indiferent de varianta aleasã,
procesarea fructelor de pãdure este pre-
tenþioasã ºi necesitã acordarea unei atenþii
speciale. În primul rând, datoritã perioadei
scurte de recoltare, de doar douã sau trei
luni, cantitatea de fructe care ar trebui sã fie
procesatã concomitent este substanþialã ºi
astfel nu toate fructele pot fi presate în stare
proaspãtã, o cantitate semnificativã de
fructe de padure necesitând congelarea
printr-o tehnica de congelare rapida-indivi-
duala (IQF – Individual Quick-Freezing)
pentru prelucrarea ulterioarã (în decurs de
un an dupã recoltare). Culoarea intensã a

fructelor de pãdure, cum ar fi coacãzele
negre, aronia, cireºele ºi cãpºunile, este datã
în primul rând de pigmenþii antocianici. Ei
sunt compuºi valoroºi dar foarte delicaþi ai
acestor fructe, deoarece se oxideazã cu uºu-
rinþã ºi se închid la culoare. Antocianii sunt
fenoli cu proprietãþi antioxidante extrem de
valoroase pentru produsele alimentare care
le conþin.

Limitãrile pectinazei

Procesatorii fructelor de pãdure utilizeazã
în general pectinaze comerciale ºi întâmpinã
adeseori dificultãþi de prelucrare. Strângerea
recoltei înseamnã cantitãþi mari de fructe de
pãdure de diferite tipuri, la preþuri extrem de
variate. Procesarea acestora necesitã aºadar
capacitãþi de producþie flexibile. Flexibi-
litatea poate fi îmbunãtãþitã prin utilizarea
agenþilor de procesare de tipul enzimelor.
Procesatorii adaugã pectinaze în pireul de
fructe pentru macerarea acestora ºi reduc-
erea vâscozitãþii amestecului, obþinând ast-
fel îmbunãtãþirea randamentului de extracþie
al sucului de fructe, culoarea ºi aroma, dar ºi
creºterea productivitãþii.

Procesatorii se confruntã cu douã prob-
leme care pot afecta în egalã mãsurã perfor-
manþele pectinazelor comerciale, aciditatea
fructelor de pãdure ºi temperatura ridicatã a
etapei iniþiale de procesare. Mai mult, unele

pectinaze comerciale prezintã un efect se-
cundar al antocianazei care se concretizeazã
în pierderea culorii roºii în timpul pro-
cesãrii. Un alt efect al câtorva pectinaze
comerciale este stabilitatea redusã dupã
degradarea termicã din etapa de maceraþie.
Aceasta duce la degradarea incompletã a
pectinei ºi la neextragerea compuºilor aro-
matici ºi de culoare care, în mod evident,
vor rãmâne în zahãrul rezidual, conducând
astfel la pierderea acestor compuºi valoroºi.

Rapidase® Intense - O pectinazã stabilã
la aciditate pentru procesarea fructelor de
pãdure

Rapidase® Intense - Soluþia pentru proce-
sarea fructelor de pãdure

Rapidase® Intense - Îmbunãtãþeºte con-
centraþia ºi culoarea sucului  ºi permite cla-
rificarea mai rapidã ºi concentrarea mai
uºoarã

Rapidase® Intense - Asigurã obþinerea
unei culori intense ºi stabilitatea culorii la
pH-ul natural al fructelor de pãdure

Rapidase® Intense - Împiedicã destabi-
lizarea culorii datoritã faptului cã nu conþine
antocianaze

Utilizãri ºi beneficii

• Eficienþã ridicatã pentru extracþia culorii
din fructele de pãdure acide

• O mai bunã eliberare ºi stabilizare a cu-
lorii

• Foarte activã ºi stabilã în pireul sau
sucul acid obþinut din coacãze negre, cireºe
amare, zmeurã ºi alte fructe de pãdure

• Randament ridicat ºi concentrare mai
uºoare a sucurilor

• Procesarea într-o singurã etapã cu ex-
tracþie optimã a sucului

• Farã pectinã; se poate obþine limpezirea
directã a sucului

Caracteristici

Rapidase® Intense este o pectinazã nouã
pentru procesarea fructelor care conþine
pectinaze obþinute dintr-o tulpinã nemodifi-
catã genetic de Aspergillus Niger.

Produsul este în concordanta cu toate cer-
inþele internaþionale cu privire la preparatele
enzimatice, este certificat Kosher & Halal ºi
este potrivit pentru producþia organicã. 

Rapidase® Intense
o nouã pectinazã pentru procesarea fructelor de pãdure
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