AGROVIN

EnZime Fisa tehnica

- CARACTERISTICI
: ySO Lizozima este o enzima foarte raspandita printre fiintele vii, ca
mecanism antibacterian de apdrare. Actiunea sa consta in
ruperea peretilor celulari a bacteriilor Gram-pozitive, printre

care se numadra bacteriile lactice (Oenococcus, Pediococcus si
Lactobacillus).

Lizozima pentru controlul bacteriilor lactice

Lizozima nu este activa impotriva bacteriilor Gram-negative,
cum ar fi bacteriile acetice, deoarece structura peretelui sdu
celular este diferita si are o rezistenta mai mare. Nu are activi-
tate asupra drojdiei si, prin urmare, nu are nicio influenta
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Tempranillo, pH 3,7, SO, moleculard 0,23. Vinul 2: Tempranillo, alcoolicda in  producerea vinurilor rosii, permitand
pH 3,9, SO, moleculard 0,12 microoxigenarea.
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de SO2 utilizatd in timpul pdstrarii vinului.
< e e Tratarea fermentatiei se stopeaza pentru a evita consumul
: : : : : : : de zaharuri din must de catre bacteriile lactice (acrire lacticd)
79 7“ S :7 S T - ‘r S 7: - “ si pentru a reduce riscul de crestere a aciditatii volatile.
6 | ¢ | | | | |
i Eie At i St i B
| | ‘ | | | |
T sl e ,
~ | | | | | | ACTIVITATE ENZIMATICA
2 4 ,,,,L,,J,,,\,,,i,,,t,,,\,,,J _______________________________
(] | | | | | | |
& | | | | | Y [ Activitatea
= 3 7777+774777\7774777p774777¢ .
g | | | | | | Enovin Lyso FIP [U/mg]] > 35.000
o | | | | | | |
g_ 2 A A e e E
S | | | | | ! ! * Unitatea FiP: mdsurarea activitdtii enzimatice 1in
1 : : : : : : : conformitate cu metoda Federatiei Internationale
od 5 10 15 20 25 30 35 Farmaceutice (FIP).
Preparatul Enovin Lyso are activitate enzimatica a lizozimei
Timpul in zile de 100%.

Evolutia populatiei bacteriene dupd FML cu aplicarea lizozimei.
Doza: 259%7)/. Soiul Tempranillo, IC 0,8, pH 3.8, SO,Total 6 ppm.
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AGROVIN

DOZE

Stabilizare dupa FML > 15 g/hl
Amanarea initierii FML > 25 g/hl
Blocarea FML 50 g/hl

Doza maximd autorizatd: 50 g / hl

MOD DE UTILIZARE

1.- Cantariti cantitatea de lizozima care trebuie utilizata.

2.- Adaugati aceasta cantitate in raport de 1 la 5 in apa calda
(30°C).

3.- Omogenizati usor timp de 1 minut. Evitati spumarea.
4.- Asteptati 45 de minute si amestecati din nou.

5.- Repetati pasii 4 si 5 pana cand solutia este complet
dizolvata si se obtine un lichid incolor fara turbiditate.

6.- Adaugati in volumul de tratat asigurand omogenizare
totald.

7.- Se amesteca usor dupad cateva ore de la adaugare.

Precautii de lucru.

e Nu utilizati cu bentonita, deoarece absoarbe si inacti-
veaza enzimele. Daca vinul contine bentonita, asteptati
limpezirea Thainte de a adauga lizozima. Daca vinul a fost
deja tratat cu lizozima, asteptati cel putin o sdptamana
pentru a permite enzimei sd actioneze fnainte de a
adauga bentonita.

e Tn tratamentul vinurilor albe, aplicarea lizozimei creste
instabilitatea proteicd detectata in controalele obisnuite
(testul bentonitei sau caldura)

Atentie: Lizozima nu poate inlocui utilizarea SO, deoarece nu
are efect antioxidant si ca efect antimicrobian nu este
eficient Impotriva drojdiei sau a bacteriilor acetice. Astfel
este necesar de a reduce cantitatea de SO, pentru a atinge
stabilitatea microbiologica a vinului.

ASPECT FIZIC

Pulbere find alba, inodora.

AMBALARE

Ambalaj de 0.5Kg

Enzime

PROPRIETATI FIZICOCHIMICE
S| MICROBIOLOGICE - EP 377 (REV.3)

Azot total [%] 16.8-17.8
Umiditate [%] <6
Cenusa sulfatata [%] <15
Metale grele [mg/kg] <10
As [mg/kg] <1
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kel <1
Numar total [UFC/g] <10°
Bacterii coliforme totales [UFC/g] <10
E. coli [UFC/g] Absent
Salmonella [UFC/25 g] Absent
Staphylococcusaureus [UFC/g] Absent
Mucegaiuri [UFC/g] < 10?

PRODUCTIE

Enovin Lyso Se obtine din albumina din oua de pasare si se
foloseste sub forma de clorhidrat de lizozima.

Alergen: Albus de ou.

CONSERVARE

Pastrati produsul in recipientul originar in loc racoros, uscat,
fara mirosuri strdine.

Odata deschis, pastrati la 4°C si utilizati cat mai curand
posibil.

Eventuale expuneri prelungite la temperaturi mai mari de
35°C si/sau cu umiditate reduc eficienta sa.

A se consuma de preferinta: in termen de 3 ani de la ambala-
re.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produs conform Codexului Oenologic International si Regula-
mentului (UE) 2019/934.CE 606/2009.

Fisa tehnica

nformatiile detaliate din aceasta fisa tehnica corespund cu cunostintele noastre actuale. Compania nu este responsabild pentru utilizarea necorespunzatoare sau in afara cadrului legal de utilizare a produsului.
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