                         RAPIDASE®  SMART

WPROWADZENIE   
              RAPIDASE®  SMART jest najnowszej generacji preparatem        

                                                    pektynolitycznym, opracowanym specjalnie pod kątem obróbki

                                                    miazgi  i optymalizacji procesu ekstrakcji soku z jabłek. 

                                                    Nowa kombinacja aktywności pektynolitycznych, pozwala na wzrost 

                                                    wydajności procesu i urządzeń, dzięki szybszej degradacji 

                                                    rozpuszczalnych pektyn, co wpływa na obniżenie lepkości miazgi, 

                                                    szybsze uwalnianie soku oraz zdecydowaną poprawę parametrów  

                                                    tłoczenia.

RAPIDASE  SMART  jest produktem opracowanym przez DSM Food Specialties, z wykorzystaniem całej dostępnej wiedzy na temat enzymologii i jej zastosowań w przemyśle owocowym. Produkt zawiera odpowiednio zbilansowane, specyficzne aktywności pektynolityczne, niezbędne do prawidłowej maceracji miazgi jabłkowej. 

Stosowanie preparatu umożliwia:

· uzyskanie wyższej wydajności soku przez cały sezon

· wyższe wypełnienie pras horyzontalnych dzięki szybkiemu rozkładowi rozpuszczalnych pektyn i szybszej ekstrakcji soku

· szybsze opróżnianie pras i ich czyszczenie, zwłaszcza na jabłkach z przechowalni

· niższą wilgotność i lepkość wytłoków, bez wyciekania soku (prasy taśmowe)

· otrzymanie soku o niższym poziomie kwasu galakturonowego w stosunku do klasycznych preparatów do maceracji 

OPIS PRODUKTU
RAPIDASE® SMART  jest preparatem enzymatycznym zawierającym specyficzną kombinację aktywności pektynolitycznych, otrzymanym z wyselekcjonowanego szczepu Aspergillus niger. Produkt ten został otrzymany  dzięki najnowszym technikom biotechnologicznym ( self-cloning).

CHARAKTERYSTYKA



PRODUKTU                               pH                                     : 3.0 – 4.5

Ciężar właściwy

: ok. 1,14 - 1,16 g/ml

Aktywność

: preparat jest aktywny w temp. 10 – 50oC

STOSOWANIE                        Zalecane warunki obróbki enzymatycznej

Zastosowanie
dawka
czas
Temperatura

Początek sezonu

Koniec sezonu 


50 - 100 g/t

100 – 150 g/t 
30 - 60 min

30 - 60 min
pokojowa

DOZOWANIE
                         Maceracja:

                                                        dozowanie w trakcie rozdrabniania jabłek lub bezpośrednio do miazgi, przy   

                                                        pomocy pompki dozującej. 

                                                        Dla zapewnienia dyspersji preparatu w całej objętości miazgi, zaleca się 

                                                        bezpośrednio przed użyciem 10 - 20 krotne rozcieńczenie enzymu w wodzie 

                                                        pitnej.

Po ekstrakcji soku zaleca się depektynizację przy pomocy preparatu RAPIDASE® C80 MAX , dawka 2 g/hl i hydrolizę skrobi przy użyciu preparatu HAZYME® , dawka 2 g/hl
metale ciężkie:





Czystość  mikrobiologiczna:
ołów

nie więcej niż 5 mg/kg

drobnoustroje ogółem:
      nie więcej niż 5 x104/g

rtęć

nie więcej niż 0,01 mg/kg

Salmonella:

      nieobecna w 25 g

kadm

nie więcej niż 0,1 mg/kg

bakterie z gr. coli:

      nie więcej niż 30/g

cynk

nie więcej niż 50 mg/kg

E. coli:


      nieobecna w 5 g

miedź

nie więcej niż 30 mg/kg

Staphylococcus 

arsen

nie więcej niż 3 mg/kg

aureus


      nieobecny w 1 g








Pseudomonas 








aeruginosa:                      
      j.w.








mykotosyny:

      nieobecne








aktywność antybiotyczna:  
      nie wykazuje

OPAKOWANIE 
RAPIDASE® SMART jest dostępny w 20 kg kanistrach z dozownikiem.

PRZECHOWYWANIE
zaleca się przechowywanie go w temperaturze 4-8\SYMBOL SYMBOL \f "Symbol"C, w celu utrzymania maksymalnej aktywności enzymu w długim czasie.

ŚRODKI OSTROŻNOŚCI
RAPIDASE® SMART jest produktem niepalnym. W przypadku kontaktu skóry lub oczu z produktem należy niezwłocznie przemyć je obfitą ilością wody.

Ulotka zawierająca szczegółowe dane na temat bezpieczeństwa stosowania enzymów płynnych DSM Food Specialties jest dostępna na życzenie.

Import i dystrybucja:

TPH FRUCTOPOL SP. Z O.O.

Ul. Rakowiecka 36

02-532 Warszawa

Tel.

fax

__________________________________________________________________________________________________


