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Food-Grade Pectinase wird in der Apfelsaftverarbeitung eingesetzt, um pektinbedingte
Tribung und hohe Viskositat abzubauen. Das Enzym spaltet Pektinstrukturen aus

Apfelzellwanden, wodurch Rohsaft leichter fliefdt, Feststoffe besser abtrennbar werden und

nachgeschaltete Filtration oder Separation stabiler laufen kénnen 1,

Fiir B2B-Anwender ist Pektinase kein ,Schonungsmittel“ im kosmetischen Sinn, sondern ein
prozesstechnisches Hilfsmittel: Sie verandert die kolloidale Struktur des Safts. Enzymes.bio liefert das
Produkt als Online-B2B-Artikel in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert,

Enzymes.bio ist dabei Lieferant und weder Hersteller noch Priiflabor .

Warum Pektin Apfelsaft triib, zahfllissig und schwer filtrierbar macht

Apfel enthalten Pektin als strukturbildendes Polysaccharid in Mittellamelle und Zellwand. Wihrend des
Mahlens, Maischens und Pressens wird ein Teil dieser pektischen Substanzen in die fliissige Phase
tberfiihrt. Dort wirken sie nicht wie ein einzelner grober Feststoff, der sich einfach absetzen lasst,
sondern wie ein gel- und kolloidbildendes Netzwerk: Es bindet Wasser, erhoht die scheinbare

Viskositdt und stabilisiert fein verteilte Fruchtpartikel. Genau deshalb kann ein Rohsaft optisch triib

bleiben, obwohl grobere Bestandteile bereits entfernt wurden [,

Das Problem verscharft sich, wenn Rohstoff und Prozess pektinreiche Bedingungen begiinstigen:
bestimmte Apfelsorten, unreife oder lagerbedingt veranderte Friichte, intensive Zerkleinerung, lange
Maischestandzeiten oder hohe Anteile feiner Pulpe. Solche Safte laufen in Pressen und Filtern
langsamer, belasten Filterschichten oder Membranen starker und kénnen in Tanks eine hartnackige,
langsam sedimentierende Triibung zeigen. Studien zur Apfelsaftklirung behandeln Pektin neben

anderen Makromolekiilen wie Starke als einen zentralen Faktor fiir Triibungsstabilitdt und

Prozessleistung [/,
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Pektinase adressiert diesen Engpass, indem sie das pektische Netzwerk enzymatisch abbaut. Nach der
Hydrolyse verlieren kolloidale Partikel einen Teil ihrer Schutz- und Stabilisierungsschicht; gleichzeitig
sinkt der Fliefdwiderstand des Safts. Der praktische Effekt ist nicht nur ,klarer aussehen®, sondern
haufig eine bessere Handhabbarkeit der Fliissigkeit in Pumpen, Separatoren, Dekantern, Filtern oder

Konzentrationsschritten .
Wirkprinzip: Was Pektinase im Apfelsaft tatsachlich verandert

,Pektinase” ist ein Sammelbegriff fiir pektinabbauende Enzyme. Pektin selbst besteht vor allem aus
Ketten von Galacturonsaure-Einheiten, die je nach Frucht, Reifegrad und Verarbeitung teilweise
methyliert, verzweigt oder mit neutralen Zucker-Seitenketten verbunden sind. Entsprechend arbeiten
kommerzielle pektinolytische Praparate in der Praxis haufig nicht als ein einzelner

Schnittmechanismus, sondern als funktionelles Enzymsystem, das verschiedene Bindungen in

pektischen Substraten angreift [,

Technologisch wichtig ist die Spaltung der langen Pektinketten in kiirzere Fragmente. Lange,
gelbildende Polymere erhdhen die Viskositdt und stabilisieren Triibungen; kiirzere Oligomere und
Abbauprodukte konnen diese Funktion deutlich schlechter erfiillen. Wird das Pektinnetzwerk

ausreichend aufgebrochen, werden Fruchtpartikel weniger stark in Schwebe gehalten, Sedimentation

und Zentrifugation werden erleichtert, und Filtermedien verblocken tendenziell langsamer 2],
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Bei der Maischebehandlung kommt ein zweiter Effekt hinzu: Pektinase lockert die pektinhaltige

Verbindung zwischen Pflanzenzellen. Das unterstiitzt den Austritt von Saft aus dem zerkleinerten

Fruchtgewebe und kann den Pressvorgang verbessern. In der Rohsaftbehandlung steht dagegen

starker die Klarung im Vordergrund: Trubstabilisierung abbauen, Viskositat senken und die Fliissigkeit

fiir nachgeschaltete Trennverfahren vorbereiten 1,

Wichtig ist die Abgrenzung zu rein mechanischen Verfahren. Pressen, Sieben, Zentrifugieren und

Filtrieren entfernen Partikel; Pektinase verandert vorher die biochemische Matrix, in der diese Partikel

stabilisiert sind. Deshalb ersetzt das Enzym die Trenntechnik nicht automatisch, sondern verbessert

haufig deren Arbeitsbedingungen. Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio positioniert Food-Grade

Pectinase entsprechend fiir Apfelsaftklarung, Viskositdtsreduktion und bessere Filtration .

Wo Pektinase im Apfelsaftprozess eingesetzt wird

Pektinase kann an unterschiedlichen Stellen des Apfelsaftprozesses sinnvoll sein. Die richtige Stelle

hangt davon ab, ob die Anlage primar hohere Saftfreisetzung, schnelle Klarung, stabile Filtration oder

ein bestimmtes Triibungsprofil erreichen soll. Die Literatur zur Apfelsaftklarung hebt hervor, dass

Zeitpunkt der Enzymzugabe, Einwirkdauer, Temperaturfiihrung und Enzymtyp die resultierende

Klarleistung beeinflussen [2,

Einsatzpunkt Hauptziel

. Saftfreisetzung und
Maische vor dem .
Pressbarkeit
Pressen
verbessern

Rohsaft nach dem Klarung und

Pressen Viskositatsreduktion

Vor Feinfiltration o )
Filtrierbarkeit
oder o
stabilisieren
Membranprozess
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Typischer technologischer Effekt

Zellwand- und
Mittellamellenstrukturen werden
gelockert; die Maische kann
leichter Saft abgeben

Pektinbedingte Trubstabilisierung
nimmt ab; Sedimentation,
Zentrifugation oder Filtration

werden erleichtert

Niedrigere pektinbedingte
Belastung kann Durchfluss und
Standzeit der Filtration

unterstitzen

Wichtige
Prozessabhangigkeiten

Apfelsorte, Reifegrad,
Maischetemperatur,

Standzeit, Presssystem

pH des Safts, Temperatur,
Kontaktzeit, Trubgehalt,
nachgeschaltete Filtertechnik

Vorabscheidung,
Kolloidbelastung, Zielklarheit,
Membran- oder Filtertyp
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Einsatzpunkt

Vor Fermentation
bei Cider-Grundsaft

Hauptziel Typischer technologischer Effekt

Klarung kann Nahrstoff- und
Garrohstoff definierter Trubprofil beeinflussen;
einstellen sensorische Folgen hangen vom

Prozess ab

Wichtige
Prozessabhangigkeiten

gewlnschter Cider-Stil,
Hefeerndhrung,
Polyphenolprofil,
Sedimentation

Bei klaren Apfelsaften wird Pektinase meist als Werkzeug zur Herstellung einer filtrierbaren, optisch
stabilen Fliissigkeit verstanden. Fiir naturtriibe Apfelsafte ist die Bewertung differenzierter: Eine
gewisse Triibung ist dort Teil des Produkts. Dennoch kann Pektinase auch bei naturtriiben Konzepten

prozesstechnisch relevant sein, etwa wenn eine zu hohe Viskositat, schlechte Pumpbarkeit oder

unkontrollierte Trubstabilitit vermieden werden soll [,

Figure 2. At2} 743 0f| A
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Bei Cider und anderen fermentierten Apfelgetranken betrifft die Enzymbehandlung nicht nur die Optik.
Eine Studie zur Ciderherstellung verglich unter anderem statische Sedimentation, Zentrifugation und
Pektinaseklarung und untersuchte dabei Auswirkungen auf hefeverfiigbaren Stickstoff sowie
Polyphenolzusammensetzung. Die Arbeit zeigt, dass Klarverfahren das Gairmedium technologisch

verandern konnen; Pektinase ist daher in solchen Prozessen als Teil der Rohsaftvorbereitung zu

betrachten, nicht als isolierter Zusatz ohne Folgeeffekte 3],
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Erwartbare Effekte in der Produktion

Der erste sichtbare Effekt ist meist eine verbesserte Klarbarkeit. Sobald Pektin seine Rolle als
kolloidaler Schutzfilm verliert, konnen Trubpartikel leichter aggregieren, sedimentieren oder in
Zentrifugen und Filtern abgeschieden werden. In der Forschung zur Apfelsaftklirung werden
enzymatische Behandlungen regelmaf3ig im Zusammenhang mit besserer Klarheit und
Prozessierbarkeit untersucht, einschlief3lich Ansatzen mit freien und immobilisierten pektinolytischen

Enzymen 4],

Der zweite zentrale Effekt ist die Viskositatsreduktion. Fiir die Betriebspraxis ist das oft mindestens so
wichtig wie die optische Klarheit: Niedrigere Viskositdt bedeutet geringerer Strémungswiderstand,
bessere Pumpbarkeit und haufig eine gleichméafdigere Beschickung nachgeschalteter Aggregate. Die
Produktbeschreibung von Food-Grade Pectinase nennt deshalb neben Klarung ausdriicklich die

Reduktion der Viskositit und die Unterstiitzung der Filtration als Anwendungsziele .

Der dritte Effekt betrifft die Saftausbeute, vor allem bei Maischebehandlung. Wenn pektinreiche
Zellwand- und Mittellamellenstrukturen gelockert werden, kann Fliissigkeit leichter aus dem Gewebe
austreten. TransGEN beschreibt Pektinasen in der Frucht- und Gemtsesaftherstellung unter anderem

im Zusammenhang mit hoherer Saftausbeute und Klarung; dieser Nutzen ist einer der klassischen

industriellen Griinde fiir den Einsatz pektinolytischer Enzyme [,

Ein vierter Effekt ist Prozesskonsistenz. In der industriellen Apfelsaftproduktion schwankt das
Rohmaterial: Sorte, Reife, Lagerdauer und Pressverhalten andern sich tiber Saison und Lieferanten
hinweg. Pektinase macht diese Variabilitat nicht unsichtbar, kann aber helfen, einen Teil der
pektinbedingten Schwankungen kontrollierter zu fithren. Studien betonen zugleich, dass

Prozessparameter fiir die Wirksamkeit entscheidend bleiben und nicht durch die blofse Enzymzugabe

ersetzt werden [2],
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Evidenzlage: Was aus der Forschung belastbar ableitbar ist

Die starkste Evidenz betrifft den Grundmechanismus: Pektinasen spalten Pektine, und Pektine sind in
der Fruchtsafttechnologie zentrale Faktoren fiir Triibung, Gelbildung und Viskositat. Dieser

Zusammenhang ist etabliert genug, dass Pektinase in Ubersichten und anwendungsbezogenen Quellen

als Standardwerkzeug der Obst- und Gemiisesaftverarbeitung beschrieben wird [,

Spezifisch fiir Apfelsaft liegen Arbeiten vor, die Pektinase und Kombinationen mit anderen
Enzymaktivitdten zur Klarung betrachten. Dazu geh6ren Untersuchungen mit immobilisierten Enzymen,
etwa Pektinase zusammen mit Xylanase, bei denen die Wiederverwendbarkeit und Prozessstabilitit des
Biokatalysators im Vordergrund standen. Solche Arbeiten sind nicht automatisch identisch mit einem

kommerziellen freien Enzympraparat, zeigen aber, wie relevant der enzymatische Pektinabbau fiir

Apfelsaft als reales Substrat ist [*],

Weitere Studien untersuchten Pektinasen aus unterschiedlichen mikrobiellen Quellen, darunter
bakterielle und pilzliche Enzyme. Eine Arbeit mit pektinasebildenden Bakterien aus pflanzlichem
Restmaterial priifte das gewonnene Enzym unter anderem fiir die Klarung von Apfel-, Zitronen- und

Mangosaft. Solche Studien belegen die Breite pektinolytischer Anwendungen, sind aber stets an die

jeweils untersuchte Enzymquelle und Prozessfithrung gebunden [°,

Auch temperatur- und saurestabile Pektinasen wurden fiir Fruchtsaftklarung beschrieben. Das ist fiir
Apfelsaft technisch plausibel, weil Apfelsaft natiirlicherweise sauer ist und viele Prozesse bei milden bis

moderat warmen Bedingungen gefahren werden. Dennoch darf aus einer einzelnen Labor- oder
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Pilotstudie nicht abgeleitet werden, dass jedes Pektinasepraparat unter allen Bedingungen gleich

effizient arbeitet [0,

Immobilisierte Pektinase-Systeme auf magnetischen oder polymeren Triagern zeigen zudem, dass die
Forschung nicht nur am , 0b“, sondern am ,wie“ der Prozessintegration arbeitet. Ziel solcher Ansatze ist
haufig eine bessere Handhabung, Wiederverwendung oder Abtrennung des Enzymsystems. Fiir

Anwender eines frei dosierten kommerziellen Praparats sind diese Arbeiten vor allem als Evidenz fiir

den technologischen Stellenwert von Pektinase zu lesen, nicht als direkte Prozessanweisung (71,

Figure 4. 112 X 2|7} BO] E R0t Y Z7ZO|Lt 0f2{ 2 O Bt AEot= B2
of BI2H, HE[LIOIN| M2|= Attt FAE E WEA Eotn =S H REY
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Die niichterne Schlussfolgerung lautet: Der Nutzen von Pektinase fiir Pektinabbau, Klarung,
Viskositatsreduktion und Filtrierbarkeit ist gut begriindet. Weniger belastbar sind pauschale
Versprechen zu exakt gleichem Ergebnis bei jeder Apfelsorte, jeder Ernte, jeder Filtrationsanlage und

jedem Produktstil. Die Forschung selbst zeigt, dass Enzymquelle, Substrat, Temperatur, pH,

Einwirkdauer und Verfahrensschritt die Leistung beeinflussen 21,
Prozessfaktoren, die das Ergebnis bestimmen

Rohmaterial: Sorte, Reifegrad und Lagerzustand

Apfel ist nicht gleich Apfel. Pektinmenge, Pektinstruktur, Saureprofil, Starkeabbau, Polyphenolgehalt
und Partikelstruktur verdandern sich mit Sorte, Reife und Lagerung. Ein Rohsaft aus frisch

verarbeiteten, pektinreichen Apfeln kann anders reagieren als ein Saft aus lange gelagertem Obst.
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Deshalb ist Pektinase zwar ein spezifisches Werkzeug gegen pektinbedingte Prozessprobleme, aber

kein Ersatz fiir Rohstoffkenntnis und kontrollierte Maischefiihrung 1.

pH-Wert und Temperatur

Apfelsaft liegt von Natur aus im sauren Bereich, in dem viele lebensmitteltechnologisch eingesetzte
Pektinasen arbeiten konnen. Die Reaktionsgeschwindigkeit steigt jedoch nicht beliebig mit Temperatur;
Enzyme haben Funktionsfenster, aufderhalb derer Aktivitdt und Stabilitit abnehmen kénnen. Fiir die

Praxis bedeutet das: Eine enzymatische Behandlung sollte in die vorhandene thermische Prozesslogik

passen, ohne aus dem Enzym ein hitze- oder pH-unabhingiges Werkzeug zu machen [,

Kontaktzeit und Mischqualitat

Pektinase benotigt Kontakt mit dem Substrat. In schlecht durchmischten Tanks oder sehr viskosen
Maischen kann die lokale Verteilung des Enzyms begrenzt sein, sodass der Abbau ungleichmaf3ig
verlduft. Umgekehrt fiihrt langere Kontaktzeit nicht automatisch linear zu besserer Klarung, weil
irgendwann andere Triibungsursachen dominieren konnen. Apfelsaftklarung ist daher ein

Zusammenspiel aus enzymatischem Abbau, physikalischer Abtrennung und Zieldefinition des

Endprodukts 2.

Wechselwirkung mit Starke, Proteinen und Polyphenolen

Nicht jede Triibung im Apfelsaft ist pektinbedingt. Starke, Proteine, Polyphenolkomplexe und feine
Zellpartikel konnen ebenfalls zur Triibung beitragen. Pektinase wirkt gezielt auf pektische Substanzen;
wenn ein Saft stark durch andere Kolloide gepragt ist, kann eine zusatzliche oder andere

Prozessstrategie erforderlich sein. Forschung zur Apfelsaftklarung diskutiert deshalb neben Pektinase

auch andere Enzyme und Verfahrensschritte [?],
Vergleich: Enzymatische Klarung gegeniiber rein mechanischer Behandlung

Pektinase wird oft gemeinsam mit mechanischen Trennverfahren eingesetzt. Die folgende Tabelle zeigt

den technischen Unterschied zwischen , Partikel entfernen“ und , Trubmatrix abbauen®
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Ansatz

Sedimentation

Zentrifugation

Filtration

Pektinasebehandlung

Kombination aus

Pektinase und Trennung

Was hauptsachlich passiert

Partikel setzen sich unter
Schwerkraft ab

Dichteunterschiede werden
durch hohe Beschleunigung
genutzt

Partikel werden an
Filtermedium oder
Membran zuriickgehalten

Pektinstrukturen werden
enzymatisch gespalten

Pektinmatrix wird abgebaut,
Partikel werden
anschlieBend entfernt

Starke

Einfacher, schonender
Schritt fiir grobere oder
aggregierte Trubstoffe

Schneller als natirliche
Sedimentation; gut fir
viele Trubfraktionen

Erzeugt definierte Klarheit,
je nach Filteraufbau

Senkt pektinbedingte
Viskositat und

destabilisiert Tribungen

Haufig prozesstechnisch

am robustesten

Grenze

Feine pektinstabilisierte
Partikel sedimentieren
langsam oder gar nicht

Kolloidale Stabilisierung
bleibt chemisch bestehen

Pektin kann Verblockung
und niedrigen Durchfluss

verursachen

Entfernt Partikel nicht
allein; braucht meist
nachgeschaltete
Abtrennung

Ergebnis hangt von Rohsaft,
Kontaktzeit und
Anlagenfiihrung ab

Diese Unterscheidung erklart, warum Pektinase in gut gefiihrten Prozessen haufig vor Zentrifugation

oder Filtration eingesetzt wird. Das Enzym bereitet den Saft strukturell vor; die Trenntechnik erledigt

die physische Entfernung. Kommerzielle Anwendungen und Forschungsarbeiten zur Apfelsaftklarung

behandeln diese Kombination als realistische Prozesslogik, nicht als entweder-oder-Entscheidung [*1,
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Anwendung liber Apfelsaft hinaus

Obwohl dieses Produkt klar fiir Apfelsaftklarung und Viskositdatsreduktion positioniert ist, ist der
Mechanismus nicht auf Apfel beschrankt. Pektin ist in vielen Friichten relevant, darunter Birne, Beeren,
Zitrusfriichte und Trauben. Daher werden Pektinasen in der breiteren Frucht- und

Gemiisesaftverarbeitung eingesetzt, wenn Pektin die Saftfreisetzung, Klarheit oder Filtrierbarkeit

begrenzt [,

Die Ubertragbarkeit ist jedoch nicht automatisch vollstindig. Zitrusséfte enthalten andere
Pektinstrukturen und Ol-/Emulsionssysteme als Apfelsaft; Beeren bringen andere Polyphenol- und
Farbstoffprofile mit; Traubenmoste stellen andere Anforderungen an Garung und Sensorik. Pektinase

kann in solchen Substraten technologisch sinnvoll sein, muss aber immer im jeweiligen Produktziel

bewertet werden 1.

Fir Getrankehersteller ist daher der sauberste Ansatz, Pektinase als substratspezifisch wirkendes
Werkzeug zu verstehen: gleiche Enzymklasse, ahnlicher biochemischer Angriffspunkt, aber
unterschiedliche Prozessantwort je nach Fruchtmatrix. Das ist besonders relevant, wenn eine Linie
mehrere Fruchtbasen verarbeitet oder wenn Apfelsaft als Bestandteil von Mischgetranken eingesetzt

wird 2,
Qualitat, Dokumentation und regulatorischer Kontext

Lebensmittelenzyme werden in der industriellen Verarbeitung typischerweise als
Verarbeitungshilfsstoffe verstanden, sofern sie technologisch im Prozess wirken und im Endprodukt
keine eigenstindige Zutatfunktion erfiillen. Die genaue rechtliche Bewertung hangt jedoch von Region,
Anwendung, Produktkategorie und geltendem Lebensmittelrecht ab. TransGEN beschreibt Pektinasen

als in der Lebensmittelverarbeitung verbreitete Enzyme, insbesondere in der Fruchtsaft- und

Obstverarbeitung 1,
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100 Optimum 45-50 °C

80 A

thermal denaturation!

60 -

401

Relative activity (%)

20

20 30 40 50 60 70
Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Fiir Betriebe sind daher zwei Ebenen zu trennen. Die technische Ebene lautet: Baut das Enzym im
jeweiligen Saftsystem Pektin ausreichend ab, damit Klarung, Viskositdt und Filtration verbessert
werden? Die dokumentarische Ebene lautet: Passt der Einsatz zur eigenen Spezifikation, zum HACCP-
bzw. Qualititsmanagementsystem und zu den regulatorischen Anforderungen des Zielmarkts? CoA und

SDS werden bei Bestellung des Produkts mitgeliefert und unterstiitzen diese interne Dokumentation .

Enzymes.bio ist in dieser Lieferkette nicht als Hersteller und nicht als Priiflabor einzuordnen. Das ist
wichtig fiir die Erwartungshaltung: Das Unternehmen stellt das Produkt online als B2B-Lieferartikel
bereit, wahrend Prozessvalidierung, Produktspezifikation und Freigabeentscheidungen beim
lebensmittelverarbeitenden Betrieb liegen. Das entspricht der realen Rollenverteilung zwischen

Enzymlieferant und Anwenderbetrieb .
Praktische Einordnung fiir klare, naturtriibe und fermentierte Produkte

Bei klarem Apfelsaft ist Pektinase am unmittelbarsten einsetzbar. Das Ziel ist eine Fliissigkeit, die nach
enzymatischem Pektinabbau leichter sedimentiert, zentrifugiert oder filtriert werden kann und am
Ende die gewlinschte optische Klarheit erreicht. Hier passen Wirkmechanismus und Produktziel eng

zusammen .

Bei naturtriibem Apfelsaft ist die Entscheidung sensibler. Triibung ist dort kein Fehler, sondern ein
definierter Produktbestandteil. Trotzdem kann Pektinase sinnvoll sein, wenn die Triibung zu stabil, die

Viskositat zu hoch oder die Verarbeitung zu langsam ist. Der Unterschied liegt in der Zielsetzung: Nicht

maximale Klarheit, sondern kontrollierte Textur und verarbeitbare Trubstruktur [,
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Bei Cider-Grundsaft kann Pektinase vor der Fermentation die Zusammensetzung des Girmediums
beeinflussen. Die erwdhnte Cider-Studie zeigt, dass Klarmethoden nicht nur Partikel entfernen,
sondern auch garrelevante Parameter verandern konnen. Fiir Ciderhersteller bedeutet das: Pektinase

kann Teil einer Strategie zur Rohsaftdefinition sein, muss aber mit Hefewahl, Nahrstoffmanagement

und gewiinschtem Stil zusammengedacht werden 31,

Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction — dose-re

100 A

80 A

60 A

40 -

Relative effect (%)

20 A

Recommended 0.005-0.03% %

0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05
Enzyme dose (% %)

lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Bei Saftkonzentrat oder weiterverarbeiteten Apfelzutaten zahlt haufig die Prozessstabilitit. Niedrigere
Viskositdt und bessere Vorfiltration kdnnen nachgeschaltete thermische oder membranbasierte

Schritte entlasten. Auch hier bleibt die grundlegende Logik gleich: Pektinase baut die pektische Matrix

ab, wihrend die Anlage die physikalische Trennung oder Konzentration iibernimmt 4],

Grenzen und realistische Erwartungen

Pektinase 16st nicht jedes Triibungsproblem. Wenn Stdrke, Protein-Polyphenol-Komplexe,
mikrobiologische Veranderungen oder unzureichende mechanische Vorabscheidung dominieren, kann

der sichtbare Klareffekt begrenzt sein. Studien zur Saftklirung behandeln deshalb haufig mehrere

EinflussgroRen und verkniipfen Enzymbehandlung mit physikalischen Prozessschritten 2],

Auch eine zu starke Vereinfachung der Dosierungslogik ware fachlich falsch. Enzymwirkung ist
abhangig von Substrat, Temperatur, pH, Kontaktzeit und Durchmischung. Zwei Apfelchargen kénnen
bei gleicher Prozessfiihrung unterschiedlich reagieren, und eine Linie mit hoher Feinpartikelbelastung

kann andere Ergebnisse liefern als eine Linie mit effizienter Vorabscheidung. Die Evidenz unterstiitzt

den Mechanismus, nicht die Garantie eines identischen Resultats in jedem Betrieb [©],
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Schliefdlich ist Pektinase kein Ersatz fiir hygienische und thermische Prozessfithrung. Sie unterstitzt die
technologische Bearbeitung von Pektin, konserviert aber nicht, sterilisiert nicht und ersetzt keine
Lebensmittelsicherheitsmafdnahmen. Das Enzym ist deshalb als Teil eines kontrollierten
Gesamtprozesses zu betrachten, nicht als universelle Korrektur fiir Rohstoff- oder Anlagenprobleme

[1]

Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Food-Grade Pectinase - Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction wird bei
Enzymes.bio als Produkt fiir die Apfelsaftklarung, Viskositatsreduktion und verbesserte Filtration
beschrieben. Die Verpackungseinheit betragt 1 kg und der Verkauf erfolgt direkt online. Das Produkt
ist fiir industrielle bzw. lebensmitteltechnologische Anwendungen vorgesehen, nicht fiir direkten

menschlichen Verzehr im Sinne eines Endverbraucherprodukts .
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CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Damit erhalten Anwender die dokumentarischen
Unterlagen, die typischerweise fiir interne Wareneingangs-, Sicherheits- und Qualititsprozesse benotigt
werden. Enzymes.bio bleibt dabei Lieferant; Aussagen zur konkreten Prozessleistung miissen im

jeweiligen Betrieb anhand der eigenen Rohstoffe, Anlagen und Zielprodukte bewertet werden .
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Fazit: Pektinase als prazises Werkzeug fiir pektinbedingte Prozessprobleme

Food-Grade Pectinase ist fiir Apfelsaftbetriebe relevant, wenn Pektin Klarheit, Viskositat, Pressbarkeit
oder Filtrierbarkeit begrenzt. Der biochemische Kern ist klar: Pektinase spaltet pektische Polymere,
destabilisiert dadurch kolloidale Triibungen und senkt pektinbedingten Fliefwiderstand. Diese
Wirklogik ist in der Fruchtsafttechnologie etabliert und wird in der Literatur zur Apfelsaftklarung

durch unterschiedliche Forschungsansitze gestiitzt [*],

Der Nutzen ist am starksten, wenn Enzymbehandlung, Rohstoffprofil und Trenntechnik zusammen
geplant werden. Pektinase bereitet den Saft vor, mechanische Verfahren entfernen anschlief3end die
destabilisierten oder aggregierten Bestandteile. Fiir klare Apfelsafte, filtrationskritische Rohséfte und

definierte Cider-Grundsafte ist das ein belastbarer technologischer Ansatz, solange keine pauschalen

Garantien fiir jede Charge oder jede Anlage abgeleitet werden 2],

Enzymes.bio liefert dieses Pektinaseprodukt online in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der
Bestellung bereitgestellt. Fiir Anwender bleibt die entscheidende praktische Aufgabe, das Enzym in den
eigenen Prozesszielen einzuordnen: gewiinschte Klarheit, akzeptierte Triibung, Filtrationsleistung,
Rohstoffschwankungen und regulatorische Anforderungen bestimmen, wie Pektinase den grofiten

technischen Nutzen bringt .

Food-Grade Pectinase — Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity
Reduction online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade Pectinase — Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction kaufen -
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen >

Etl 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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