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Vegazym P 

 
Enzyme spécifique pour la transformation des légumes 

✓ ✓ ✓ 

Description du produit 
Vegazym P est une enzyme pectolytique liquide destinée à la dégradation partielle de la pectine soluble dans les broyats de 
légumes et les préparations de légumes liquides troubles. Vegazym P est active au pH naturel des moûts de légumes. Son 
utilisation permet une réduction contrôlée de la viscosité pour un meilleur rendement d'extraction en jus et autres composés 
(caroténoïdes, polyphénols, etc.) lors de la production de jus de légumes troubles stables.  
 
Applications typiques de Vegazym P : 

•  Réduction de la viscosité des broyats de légumes pour améliorer l’extraction et le rendement en jus. 

• Amélioration de la capacité d’évaporation jusqu’à la concentration maximale 

• Optimisation de l’extraction des pigments et des caroténoïdes 

• Amélioration de l’extraction des jus lors de la 2ème étape de pressurage des marcs de légumes 

 
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 50-55°C et pour un temps d’action de 30-45 minutes : 
 

Légumes/produits ml / 1000 kg  

Carottes 150 - 250 

Marc de carottes (+ 100% eau) 200 - 300 

Cèleri 100 - 150 

 
Incorporer Vegazym P, diluée 20 à 50 fois, directement dans le broyeur ou par injection en ligne dans la purée en sortie de 
broyeur. Une agitation constante permettra d’optimiser l’action de l’enzyme. Pour obtenir un jus trouble stable, l’enzyme devra 
être inactivée par pasteurisation après le temps d’action recommandé. 

 
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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