
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 

Procesarea merelor Enzime pentru procesarea fructelor

Enzime excepþionale pentru obþinerea sucului din mere

Pe mãsurã ce preferinþele consumatorilor se îndreaptã tot mai mult
spre sucurile naturale, producþia globalã de suc de mere înregistreazã
la rândul sãu un trend crescãtor. Pentru a oferi consumatorilor, pe tot
parcursul anului, gustul delicios ºi proaspãt al sucului de mere la preþuri
accesibile, este necesarã optimizarea procesului de producþie.
Indiferent de tipul de fruct sau gradul de maturitate al fructelor utilizate,
productivitatea maximã ºi calitatea premium sunt esenþiale pentru pro-
ducãtori. Prin urmare, aceºtia îºi îndreaptã tot mai mult atenþia cãtre o
nouã generaþie de enzime inovatoare care faciliteazã producerea con-
centratului de suc de mere pe tot parcursul anului.

Enzimele sunt utilizate de ani buni în procesul de producþie al sucului
de mere, îmbunãtãþind randamentul ºi calitatea acestuia prin ruperea
pereþilor celulari ºi intensificarea extracþiei sucului. Disponibilitatea vari-
abilã a fructelor ºi fluctuaþiile de preþ au determinat producãtorii sã so-
licite enzime care sã le ofere o alternativã mai flexibilã pentru obþinerea
sucului, care sã le permitã sã mãreascã, chiar ºi prin utilizarea merelor
maturate sau depozitate la rece,  capacitatea de producþie.

Având 100 de ani de experienþã în domeniul enzimologiei, DSM oferã
enzime inovative, eficiente ºi uºor de utilizat pentru procesarea merelor,
enzime care pot face într-adevãr diferenþa în orice afacere. Portofoliul
Rapidase furnizeazã avantaje tehnologice importante pentru fiecare
etapã în parte pe parcursul procesului de producþie a sucului de mere.
De la îmbunãtãþirea extracþiei sucului, continuând cu clarificarea remar-

cabilã ºi stabilitatea concentratului ºi pânã la filtrarea optimã pentru in-
tensificarea fluxului tangenþial de suc, enzimele Rapidase ajutã la
creºterea productivitãþii ºi la îmbunãtãþirea calitãþii preparatului.

Enzime pentru fiecare etapã a producþiei de suc de mere 

DSM furnizeazã un portofoliu complet de enzime inovative, care oferã
beneficii de procesare reale pentru fiecare etapã a procesului de
obþinere a sucului.

Extracþia sucului

Extracþia rapidã, înalt calitativã a sucului este criticã pentru îm-
bunãtãþirea productivitãþii pe parcursul anului. DSM oferã:

• Rapidase® Smart – creatã special pentru macerarea ºi extracþia op-
timã a sucului, aceastã enzimã inovativã îmbunãtãþeºte productivi-
tatea printr-o degradare mai rapidã a pectinei solubile, ceea ce con-
duce la o vâscozitate mai redusã a piureului, un volum de suc mai
mare ºi o presabilitate mai bunã.

• Rapidase® Press – conþine un spectru larg de pectinaze specifice
pentru macerarea pulpei merelor ºi perelor. Prin hidroliza pectinelor
solubile ºi atenuarea pereþilor celulari, Rapidase® Press permite o
presare mai puternicã ºi o extracþie mai uºoarã a sucului.

Clarificarea sucului

Fructele maturate în timpul sezonului de procesare prezintã schimbãri
structurale. De aceea, activitãþile enzimatice trebuie sã fie specifice ºi sã
asigure o clarificare completã în orice moment. DSM propune:

• Rapidase® Smart Clear – oferã o rupere rapidã ºi completã a
pectinelor solubile, acest ingredient garantând sucul ºi concentratul
complet limpezit.

• Rapidase® C80 Max – special creatã pentru depectinizarea merelor
ºi a perelor, Rapidase® C80 Max conþine pectinaze ºi arabinaze
specifice, necesare pentru ruperea rapidã ºi completã a pectinelor
solubile.

• Rapidase® Pro – o combinaþie de pectinaze ºi amilaze pentru o
clarificare mai uºoarã a sucului.

• Hazyme® DCL – creatã pentru hidroliza amidonului la începutul se-
zonului, aceastã amilazã concentratã previne formarea suspensiilor
în suc.

Filtrarea optimã

Cheia optimizãrii fluxului sucului de mere este datã de funcþionarea în
bune condiþii a membranei filtrante, evitarea ruperii ºi a blocãrii acesteia.
Portofoliul DSM include:

• Rapidase® Optiflux – conþinând o balanþa idealã de activitãþi enzi-
matice, Rapidase® Optiflux ajutã la degradarea macromoleculelor ºi
prelungeºte timpul de operare a membranelor cu filtrare tangenþialã.


