Procesarea merelor

Enzime pentru procesarea fructelor
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Enzime exceptionale pentru obtinerea sucului din mere

Pe masura ce preferintele consumatorilor se indreapta tot mai mult
spre sucurile naturale, productia globala de suc de mere inregistreaza
la randul sau un trend crescator. Pentru a oferi consumatorilor, pe tot
parcursul anului, gustul delicios si proaspat al sucului de mere la preturi
accesibile, este necesara optimizarea procesului de productie.
Indiferent de tipul de fruct sau gradul de maturitate al fructelor utilizate,
productivitatea maxima si calitatea premium sunt esentiale pentru pro-
ducatori. Prin urmare, acestia fsi indreapta tot mai mult atentia catre o
noua generatie de enzime inovatoare care faciliteaza producerea con-
centratului de suc de mere pe tot parcursul anului.

Enzimele sunt utilizate de ani buni in procesul de productie al sucului
de mere, imbunatatind randamentul si calitatea acestuia prin ruperea
peretilor celulari si intensificarea extractiei sucului. Disponibilitatea vari-
abila a fructelor si fluctuatiile de pret au determinat producatorii sa so-
licite enzime care sa le ofere o alternativa mai flexibila pentru obtinerea
sucului, care sa le permita sa mareasca, chiar si prin utilizarea merelor
maturate sau depozitate la rece, capacitatea de productie.

Avand 100 de ani de experienta in domeniul enzimologiei, DSM ofera
enzime inovative, eficiente si usor de utilizat pentru procesarea merelor,
enzime care pot face intr-adevar diferenta in orice afacere. Portofoliul
Rapidase furnizeaza avantaje tehnologice importante pentru fiecare
etapa in parte pe parcursul procesului de productie a sucului de mere.
De la imbunatatirea extractiei sucului, continuand cu clarificarea remar-

cabila si stabilitatea concentratului si pana la filtrarea optima pentru in-
tensificarea fluxului tangential de suc, enzimele Rapidase ajuta la
cresterea productivitatii si la fmbunatatirea calitatii preparatului.

Enzime pentru fiecare etapa a productiei de suc de mere

DSM furnizeaza un portofoliu complet de enzime inovative, care ofera
beneficii de procesare reale pentru fiecare etapa a procesului de
obtinere a sucului.

Extractia sucului

Extractia rapida, nalt calitativa a sucului este critica pentru im-

bunatatirea productivitatii pe parcursul anului. DSM ofera:

+ Rapidase® Smart - creata special pentru macerarea si extractia op-
tima a sucului, aceasta enzima inovativa imbunatateste productivi-
tatea printr-o degradare mai rapida a pectinei solubile, ceea ce con-
duce la 0 vascozitate mai redusa a piureului, un volum de suc mai
mare si o presabilitate mai buna.

+ Rapidase® Press - contine un spectru larg de pectinaze specifice
pentru macerarea pulpei merelor si perelor. Prin hidroliza pectinelor
solubile si atenuarea perefilor celulari, Rapidase® Press permite o
presare mai puternica si o extractie mai usoara a sucului.

Clarificarea sucului

Fructele maturate in impul sezonului de procesare prezinta schimbari
structurale. De aceea, activitatile enzimatice trebuie sa fie specifice si sa
asigure o clarificare completa in orice moment. DSM propune:

+Rapidase® Smart Clear — ofera o rupere rapida si completa a
pectinelor solubile, acest ingredient garantand sucul si concentratul
complet limpezit.

+ Rapidase® C80 Max — special creata pentru depectinizarea merelor
si a perelor, Rapidase® C80 Max contine pectinaze si arabinaze
specifice, necesare pentru ruperea rapida si completa a pectinelor
solubile.

+ Rapidase® Pro — o combinatie de pectinaze si amilaze pentru o
clarificare mai usoara a sucului.

+ Hazyme® DCL - creata pentru hidroliza amidonului la inceputul se-
zonului, aceasta amilaza concentrata previne formarea suspensilor
in suc.

Filtrarea optima

Cheia optimizarii fluxului sucului de mere este data de functionarea in
bune conditii a membranei filtrante, evitarea ruperii si a blocarii acesteia.
Portofoliul DSM include:

+ Rapidase® Optiflux — contindnd o balanta ideala de activitati enzi-

matice, Rapidase® Optiflux ajuta la degradarea macromoleculelor si
prelungeste timpul de operare a membranelor cu filtrare tangentiala.

RAPIDASE® PRESS

RAPIDASE® SMART
RAPIDASE® ADEX-D
RAPIDASE® ADEX-P
PEAREX® ADEX

RAPIDASE® C80 MAX
RAPIDASE® SMART CLEAR
RAPIDASE® PRO

CLAREX® 5XLHA
CYTOLASE® PCL5
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Mere si pere

Tratamentul piureului

pectinaze cu un spectru larg pentru extractia sucului

pectinaze pentru extractia mai rapida a sucului

pectinaze si hemicelulaze pentru extractia avansata a sucului cu decantor
pectinaze pentru extractia avansata a sucului din tescovina

pectinaze si arabanaze pentru extractia avansata a sucului de pere

Tratamentul sucurilor

pectinaze pentru depectinizarea sucurilor

noi pectinaze pentru depectinizarea sucurilor

pectinaze si amilaze pentru pectinele din mere si degradarea amidonului
pectinaze si arabanaze pentru depectinizarea sucului de pere

pectinaze pentru productia sucului cu continut scazut de acid galacturonic

Struguri si fructe de padure
(zmeura, afine, mure, fragi, macese etc.)

KLERZYME® 150

RAPIDASE® INTENSE
RAPIDASE® ADEX-G

pectinaze puternice pentru macerarea si depectinzarea fructelor de padure

(de culoare rosie)

pectinaze pentru extractia culorii fructelor de padure (de culoare rosie) cu aciditate
pectinaze pentru extractia sucului de struguri

Importator si distribuitor de ingrediente alimentare, aditivi, enzime si drojdii
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