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Fructozym® P 

 
Enzyme universelle pour la production de jus de fruits 

✓ ✓ ✓ 

Description du produit 
Fructozym® P est une préparation enzymatique pectolytique liquide concentrée pour la décomposition rapide et complète de la 
pectine dans les moûts et les jus de fruits.  
 
Applications typiques de Fructozym® P : 

•  Dégradation de la pectine dans les fruits colorés et libération des composés qualitatifs. 

• Complète dégradation de la pectine dans le jus, condition essentielle pour la clarification et la filtrabilité des jus. 

 
Dosage 
La dose d’enzyme dépendra de la matière première, du degré de maturité, de la température et du temps d’action. 
 

Doses indicatives à 45-55°C et temps d’action de 1-2 heures 

Fruits ml / tonne fruits ml / 1000 L jus 

Jus de pommes (10-15 °Brix) - 5 - 15 

Jus de pommes (20-25 °Brix) - 15 - 50 

Cassis 50 - 200 20 - 80 

Autres baies 30 - 120 15 - 60 

Fruits à noyaux 20 - 80 10 - 40 

 
Selon l’application, incorporer Fructozym® P, diluée 20 à 50 fois, par injection en ligne dans le moût en sortie de broyeur ou dans 
le jus après pressurage. Pour le traitement des fruits à pépins, ajouter Fructozym® P dans le jus fraîchement pressé ou dans la 
cuve après désaromatisation. 

 
Conservation 
Les meilleures conditions de stockage se font à 0 - 10°C. Des températures plus élevées pourront réduire la durée optimale 
d’utilisation. Eviter les températures supérieures à 25°C. Refermer tout emballage entamé et l’utiliser rapidement. 
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