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La pectinase de qualité  alimentaire est une enzyme de procédé  utilisée pour dégrader les
pectines des pommes, réduire la viscosité  du moû t ou du jus brut et faciliter la clarification.
En transformation du jus de pomme, elle aide à  améliorer la séparation des particules, le
pressage, la décantation, la centrifugation et la filtration, notamment avant filtration fine ou

membranaire [1][2]. Enzymes.bio la propose comme fournisseur, en unité  de 1 kg vendue
directement en ligne, avec CoA et SDS fournis avec la commande.

Rôle de la pectinase dans la transformation du jus de pomme

La pomme contient des substances pectiques dans les parois cellulaires et la lamelle moyenne. Lors du
broyage, du râ page ou du pressage, une partie de ces pectines passe dans la phase liquide et forme un
ré seau colloïdal capable de retenir l’eau, d’augmenter la viscosité  et de stabiliser des particules fines
en suspension. Les travaux sur le broyage dans les industries agroalimentaires rappellent que la
réduction mé canique de taille modifie fortement la structure des matrices végé tales et conditionne les

opé rations suivantes de séparation solide-liquide [3].

Dans un jus de pomme clair, la pectine est donc à  la fois un constituant naturel du fruit et un obstacle
technologique. Elle peut ralentir le drainage au pressage, rendre le moû t plus difficile à  pomper, limiter
la dé cantation des particules et augmenter la charge imposée aux filtres. Les pectinases sont dé crites
comme des enzymes capables de dégrader les substances pectiques et font partie des outils classiques
de transformation des fruits, avec des usages documenté s en clarification de jus et en amé lioration de

l’extraction [1][4].

Le produit Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction
est destiné  à  cette fonction : intervenir sur la fraction pectique afin de rendre la matrice plus fluide et
plus facile à  séparer. Il ne s’agit pas d’un additif destiné  à  modifier le goû t du jus, mais d’un auxiliaire
de transformation utilisé  pour amé liorer la conduite du procédé . Son inté rê t principal apparaît lorsque

la pectine contribue à  la turbidité , à  la viscosité  ou au colmatage des é tapes de clarification [2].
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Pourquoi les pectines compliquent la clarification du jus de pomme

Les pectines sont des polysaccharides acides, riches en unité s d’acide galacturonique, dont la structure
peut varier selon la varié té  de pomme, la maturité , le stockage et l’intensité  du broyage. Dans un jus
brut, elles ne forment pas simplement une matiè re dissoute : elles participent à  un système colloïdal où
particules végé tales, polyphénols, proté ines, amidon ré siduel et fragments de parois peuvent rester
dispersé s. Les sources techniques sur les pectinases soulignent que ces enzymes agissent sur les
matiè res végé tales contenant de la pectine et facilitent la transformation de fruits riches en composants

structuraux [4][5].

Figure 1. 식품용 펙티나아제는 사과 펙틴을 더 짧은 수용성 조각으로 가수분해
하여 점도를 낮추고 청징을 촉진합니다.

Cette stabilisation colloïdale explique pourquoi un jus peut rester trouble même aprè s une premiè re
séparation mé canique. Tant que les pectines conservent un poids molé culaire é levé  et une capacité
d’hydratation importante, elles maintiennent une viscosité  é levée et peuvent empê cher l’agrégation des
particules fines. Les pectinases réduisent cette stabilisation en fragmentant les chaînes pectiques ; les
particules perdent alors une partie de leur protection colloïdale, se rapprochent plus facilement et

deviennent plus séparables par dé cantation, centrifugation ou filtration [6][2].

Dans la pratique industrielle, la clarification du jus de pomme n’est pas une seule opé ration, mais une
séquence. Le broyage libè re le jus, le pressage sépare une partie du liquide, le traitement enzymatique
réduit la charge pectique, puis des é tapes physiques retirent les solides et colloïdes ré siduels. La
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clarification par membranes est é galement utilisé e pour les jus de fruits ; elle impose cependant de
maîtriser la charge particulaire et colloïdale en amont afin de limiter l’encrassement et de maintenir les

performances de filtration [7].

Mécanisme enzymatique : dépolymérisation de la pectine et perte de viscosité

Le terme « pectinase » dé signe une famille d’enzymes agissant sur diffé rentes liaisons ou fonctions des
pectines. Les préparations destinées aux fruits peuvent contenir des activité s qui coupent les chaînes
polygalacturoniques, modifient les pectines esté rifié es ou favorisent leur rupture en fragments plus
courts. Sans entrer dans une dé finition analytique d’activité , l’effet utile pour le jus de pomme est la
diminution du poids molé culaire apparent des pectines et la perte de leur capacité  à  épaissir le milieu
[4].

Lorsque la pectine est dépolymé risé e, la viscosité  baisse parce que les chaînes longues, hydraté es et
entremê lé es sont remplacées par des fragments plus petits. Cette réduction change l’é coulement du
moû t, amé liore la pompabilité  et facilite le passage à  travers les équipements de séparation. Les
sources sur les applications des pectinases dé crivent pré cisément ces effets : réduction de viscosité ,
amé lioration du pressage, meilleure ré cupé ration de jus et simplification des é tapes ulté rieures de

clarification [2].

Figure 2. 사과 가공에서는 분쇄 후 펙티나아제를 첨가해 점도를 낮추고 착즙 수
율을 높이며 여과를 빠르게 합니다.

La clarification ré sulte é galement d’un changement d’équilibre colloïdal. La pectine intacte peut
stabiliser des particules fines par interaction avec leur surface et par augmentation de la viscosité  du
milieu. Une fois hydrolysée, cette protection diminue ; les particules entrent plus facilement en collision,
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s’agrègent et sédimentent ou sont retenues plus efficacement par filtration. Des descriptions
techniques de la clarification par pectinase associent ainsi hydrolyse enzymatique et floculation non

enzymatique des particules aprè s dégradation partielle de la pectine [6].

Cette action reste ciblé e. La pectinase agit principalement sur la fraction pectique ; elle ne remplace pas
une amylase lorsque le trouble est dominé  par l’amidon, ni une stratégie de stabilisation proté ique si
les proté ines sont le facteur principal. Dans certains jus de pomme, surtout selon la maturité  ou les
conditions de stockage des fruits, l’amidon peut aussi contribuer à  la turbidité . La clarification doit
donc ê tre comprise comme une combinaison raisonnée d’enzymes, de séparation mé canique et de

maîtrise de la matiè re premiè re [8].

Effets attendus sur le pressage, le rendement et la filtration

L’un des béné fices les plus visibles est la fluidification du moû t. Aprè s broyage, une pulpe riche en
pectines peut former une masse visqueuse qui retient le jus dans les tissus végé taux et freine le
drainage. En diminuant la viscosité , la pectinase facilite l’é coulement du jus libre et la séparation de la
phase liquide pendant le pressage. Les sources consacrées aux pectinases relient cette dégradation de
la pectine à  une amé lioration des performances de pressage et à  une ré cupé ration plus efficace du jus
[2].

La pectinase peut aussi réduire la charge des é tapes aval. Un jus moins visqueux circule mieux dans les
conduites, se répartit plus uniformément dans les cuves et impose moins de ré sistance aux médias
filtrants. En filtration classique, la réduction des pectines peut limiter la formation de gâ teaux compacts
et difficiles à  drainer. En filtration membranaire, la pré sence de colloïdes et de macromolé cules
contribue au colmatage ; la clarification des jus de fruits par membranes né cessite donc une

préparation adéquate du jus avant passage sur l’équipement [7].
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Figure 3. 식품용 펙티나아제는 펙틴으로 인해 혼탁이나 높은 점도가 발생하는
과일 주스 및 과일 가공 분야 전반에 사용됩니다.

L’effet sur la limpidité  dépend du système complet. La pectinase prépare la clarification, mais la
séparation physique reste né cessaire pour retirer les agrégats, les flocs, les particules végé tales et les
colloïdes ré siduels. Dans une ligne de jus clair, l’enzyme amé liore les conditions de séparation plutô t
qu’elle ne « rend le jus transparent » à  elle seule. Cette distinction est importante pour éviter les
attentes irré alistes : la limpidité  finale ré sulte de la dépectinisation, du temps de contact, de la

tempé rature, du pH, du profil de particules et de l’efficacité  des opé rations mé caniques [8][7].

Tableau comparatif : impact de la pectinase selon l’étape du procédé

Étape du
procédé jus de
pomme

Problème lié aux
pectines

Action de la pectinase
Effet industriel
attendu

Limite à garder en
tête

Broyage / râpage
Libération de pectines
et formation d’une
pulpe visqueuse

Dégradation
progressive des
substances pectiques
accessibles

Moût plus fluide,
meilleure
préparation au
pressage

L’accès au substrat
dépend du broyage
et du mélange

Pressage
Rétention du jus dans
la pulpe et drainage
lent

Réduction de la
viscosité et
affaiblissement du
réseau pectique

Pressage facilité,
séparation liquide-
solide plus régulière

Le rendement
dépend aussi de la
variété, de la
maturité et de la
presse
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Étape du
procédé jus de
pomme

Problème lié aux
pectines

Action de la pectinase
Effet industriel
attendu

Limite à garder en
tête

Décantation /
centrifugation

Particules fines
stabilisées par les
colloïdes

Diminution de la
stabilisation colloïdale

Agrégation et retrait
plus faciles des
matières en
suspension

Les particules non
pectiques peuvent
nécessiter d’autres
leviers

Filtration
classique

Colmatage et perte de
débit

Réduction de la
charge pectique et du
caractère gélifiant

Filtration plus
stable, gâteau plus
drainant

Le choix du média
filtrant reste
déterminant

Microfiltration /
ultrafiltration

Encrassement
membranaire par
colloïdes et
macromolécules

Prétraitement de
dépectinisation avant
membrane

Meilleure
compatibilité avec
la clarification
membranaire

Les membranes
restent sensibles aux
particules,
polyphénols et
protéines

Les avantages ré sumé s dans ce tableau reposent sur un principe commun : réduire la contribution de
la pectine à  la viscosité  et à  la stabilité  colloïdale. Les sources disponibles sur les pectinases et sur la
clarification membranaire convergent sur ce point : la dégradation de la pectine facilite la séparation,

tandis que les technologies membranaires exigent une maîtrise de la charge colloïdale du jus [2][7].

Conditions de procédé qui influencent l’efficacité

Comme toute enzyme, la pectinase fonctionne dans une fenê tre de conditions physico-chimiques. Les
facteurs les plus importants sont le pH, la tempé rature, le temps de contact, la dispersion dans la masse
traité e et l’accessibilité  de la pectine. Une source technique sur l’emploi des enzymes rappelle que
l’efficacité  enzymatique dépend de paramè tres tels que la tempé rature, le pH, la concentration de

substrat, la quantité  d’enzyme ajoutée et la durée de ré action [8].

Le jus de pomme est naturellement acide, ce qui correspond géné ralement bien à  l’emploi de
pectinases alimentaires destinées aux fruits. Toutefois, l’acidité  exacte varie selon les varié té s, les
assemblages et la maturité . Si le milieu est en dehors de la zone utile de l’enzyme, la vitesse d’hydrolyse
baisse et le ré sultat peut ê tre incomplet. Les informations pratiques sur les pectinases alimentaires
indiquent que ces enzymes sont employées en milieu aqueux et sur des matrices végé tales contenant

de la pectine, avec une forte dépendance aux conditions de mise en œuvre [5].
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Figure 4. 고온 처리가 많이 필요한 침전 공정이나 여과만으로 처리하기 어려운
방식과 비교할 때, 펙티나아제 처리는 사과 주스를 더 빠르게 청징하고 점도를

더 낮춰 줍니다.

La tempé rature influence la vitesse de ré action et la stabilité  de l’enzyme. À  tempé rature trop basse,
l’hydrolyse est lente ; à  tempé rature trop é levée, l’enzyme peut perdre son activité . L’inté rê t du
traitement enzymatique est pré cisément de permettre une transformation efficace dans des conditions
modé ré es, sans devoir s’appuyer uniquement sur des traitements thermiques sévè res. Dans les jus de
fruits, les procédé s doux et la clarification à  basse tempé rature sont recherché s pour pré server les

caracté ristiques sensorielles et nutritionnelles du produit [7].

Le temps de contact doit ê tre suffisant pour que l’enzyme atteigne une fraction utile de la pectine. Une
dispersion incomplè te peut cré er des zones sous-traité es où  la viscosité  reste é levée, tandis qu’un
mé lange ré gulier favorise l’homogéné ité  de la ré action. L’é tape de broyage a é galement un rô le : elle
augmente la surface de contact et libè re les constituants cellulaires, mais peut aussi accroître la charge
colloïdale si elle est trop agressive. Les opé rations de fragmentation sont donc directement lié es à  la

performance des é tapes enzymatiques et de séparation [3].

Intégration dans une ligne de jus de pomme clair

Dans une ligne typique, la pectinase peut ê tre introduite aprè s broyage, sur le moû t, ou aprè s une
premiè re extraction, sur le jus brut. L’application en amont du pressage vise surtout à  réduire la
viscosité  de la pulpe et à  amé liorer le drainage. L’application aprè s pressage vise davantage la
clarification du jus, la floculation des particules et la préparation à  la filtration. Le choix dépend du
procédé  existant, de la charge en pulpe, de la qualité  de jus recherchée et des contraintes de temps de

contact [2].
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Figure 5. pH에 따른 식품용 펙티나아제(사과 주스 청징 및 점도 저감용 효소)의
상대 활성으로, pH 3.5~4.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Pour un jus de pomme clair, le traitement enzymatique s’insè re souvent entre l’extraction et la filtration
finale. Aprè s ré action, les particules agrégé es peuvent ê tre retiré es par dé cantation, centrifugation,
filtration sur média ou filtration membranaire. Les membranes peuvent clarifier les jus de fruits en
retenant particules et colloïdes, mais elles sont sensibles à  l’encrassement ; une dépectinisation
préalable peut donc amé liorer les conditions d’exploitation et réduire la ré sistance au passage du jus
[7].

La pectinase est é galement pertinente pour des bases de boissons à  la pomme, des assemblages
pomme-poire, des concentré s ou des ingrédients fruitiers clarifié s. Dans ces applications, la limpidité
visuelle n’est pas le seul objectif : une viscosité  réduite facilite aussi la concentration, le transfert, le
dosage et la standardisation. Les pectinases sont géné ralement dé crites comme utiles dans les

procédé s de fruits où  la pectine influence l’extraction, la texture et la clarification [1][4].

Comparaison avec les opérations physiques seules

Une clarification purement mé canique peut retirer une partie des particules visibles, mais elle ne
modifie pas la structure des pectines dissoutes ou colloïdales. Si ces pectines restent intactes, elles
continuent de maintenir la viscosité  et de stabiliser des particules fines. La centrifugation ou la
filtration peuvent alors demander plus de temps, produire des débits plus faibles ou laisser une
turbidité  ré siduelle. L’approche enzymatique agit en amont sur la cause pectique d’une partie du

trouble [6].
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À  l’inverse, la pectinase ne remplace pas les opé rations physiques. Aprè s hydrolyse, les fragments de
parois, particules floculé es et matiè res insolubles doivent encore ê tre é liminé s. La meilleure logique
industrielle consiste donc à  associer l’enzyme à  une séparation adaptée. Les procédé s membranaires,
par exemple, apportent une clarification efficace à  basse tempé rature, mais leur performance dépend

fortement de la préparation du jus et de la maîtrise des composé s colmatants [7].

Figure 6. 온도에 따른 식품용 펙티나아제(사과 주스 청징 및 점도 저감용 효소)
의 상대 활성으로, 45~50°C에서 최적 활성을 보이며 그 이상에서는 열변성으로

인한 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Approche Ce qu’elle traite bien Ce qu’elle traite moins bien Place dans le procédé

Pectinase seule
Pectines responsables de
viscosité et de stabilisation
colloïdale

Particules minérales, amidon non
hydrolysé, protéines instables,
charge microbienne

Prétraitement
enzymatique

Décantation /
centrifugation

Particules et flocs
séparables par densité

Colloïdes très fins stabilisés par
pectines

Séparation après ou
avant traitement
enzymatique

Filtration classique
Matières en suspension et
trouble résiduel

Colmatage si la charge pectique
reste élevée

Polissage ou clarification
finale

Microfiltration /
ultrafiltration

Colloïdes, particules fines,
clarification à basse
température

Encrassement si le jus est mal
préparé

Clarification avancée
après prétraitement
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Cette comparaison met en évidence la complémentarité  des opé rations. La pectinase transforme la
nature rhéologique et colloïdale du jus ; les équipements de séparation retirent ensuite les fractions
devenues séparables. Une ligne performante ne s’appuie donc pas sur une seule opé ration, mais sur

l’enchaînement cohé rent de la dépectinisation et de la clarification mé canique [8][7].

Points de vigilance pour une utilisation réaliste

La premiè re limite est la variabilité  des pommes. Les fruits immatures, longtemps stocké s ou issus de
varié té s diffé rentes n’ont pas le même profil de pectines, d’amidon, de polyphénols et de matiè res
insolubles. Deux lots peuvent donc ré agir diffé remment au même schéma enzymatique. Les
paramè tres de procédé  doivent ê tre compris comme des variables d’ajustement, car l’activité

enzymatique dépend du substrat disponible et de l’environnement ré actionnel [8].

La deuxième limite est la nature multifactorielle du trouble. Si la turbidité  provient surtout de l’amidon,
d’agrégats proté iques, d’oxydation phénolique ou d’une contamination microbienne, la pectinase n’en
traitera qu’une partie. Elle reste l’outil logique lorsque la pectine est un facteur dominant de viscosité
ou de trouble, mais elle ne doit pas ê tre pré senté e comme une solution universelle à  toutes les
instabilité s du jus. Les sources sur les procédé s de clarification soulignent justement l’importance de

gé rer plusieurs familles de composé s colloïdaux [7].

La troisième limite concerne les traitements thermiques ou conditions extrêmes. Une enzyme est une
proté ine fonctionnelle : elle peut perdre son activité  si elle est exposée à  des conditions dé favorables
avant d’avoir agi. La maîtrise du moment d’ajout, de la dispersion, de la tempé rature et du temps de
contact est donc essentielle. Les recommandations géné rales sur l’utilisation des enzymes insistent sur

l’effet combiné  du pH, de la tempé rature et de la durée de ré action sur le ré sultat final [8].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.03%)에서 식품용 펙티나아제(사과 주스 청징

및 점도 저감용 효소)의 용량-반응을 예시한 그래프입니다.

Intérêt pour les transformateurs de jus de pomme

Pour un transformateur, l’inté rê t de la pectinase est opé rationnel avant d’ê tre théorique. Une baisse de
viscosité  peut amé liorer le transfert du moû t, limiter les difficulté s de pompage et rendre le pressage
plus ré gulier. Une dépectinisation efficace peut réduire la turbidité  persistante, amé liorer la
préparation à  la filtration et contribuer à  une apparence plus stable du jus clair. Ces béné fices
correspondent aux applications couramment attribuées aux pectinases dans la transformation des

fruits [1][2].

L’enzyme peut é galement contribuer à  une meilleure ré gularité  entre lots, à  condition d’ê tre inté gré e
dans un procédé  contrô lé . Lorsque la matiè re premiè re varie, la possibilité  d’agir sur la pectine offre
un levier d’ajustement sans changer l’équipement principal. Dans les lignes combinant séparation
mécanique et filtration fine, la réduction de la charge pectique peut amé liorer la compatibilité  du jus

avec les é tapes aval, notamment lorsque la clarification membranaire est utilisé e [7].

Pour les boissons où  l’objectif n’est pas une limpidité  totale, la pectinase peut tout de même ê tre utile si
la viscosité  gêne le transfert, la concentration ou le mé lange avec d’autres ingrédients. Elle doit alors
ê tre considé ré e comme un outil de maîtrise de texture de procédé , non comme un agent de
formulation sensorielle. Les pectinases sont particuliè rement pertinentes dans les matrices fruitiè res

où  la pectine issue des parois cellulaires influence l’extraction et la séparation [4].
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Positionnement du produit Enzymes.bio

Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction est
proposé  par Enzymes.bio pour les applications alimentaires où  la dégradation de la pectine est
recherchée, en particulier la clarification du jus de pomme et la réduction de viscosité  des moû ts ou jus
bruts. Enzymes.bio intervient comme fournisseur : l’entreprise n’est ni un fabricant ni un laboratoire.

Figure 8. 식품용 펙티나아제(사과 주스 청징 및 점도 저감용 효소)의 열 안정성
감소를 예시한 그래프로, 운전 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소

합니다.

Le produit est vendu directement en ligne par unité  de 1 kg. Le traitement de la commande et
l’expédition interviennent aprè s paiement en ligne. Le certificat d’analyse — CoA — et la fiche de
données de sécurité — SDS — sont fournis avec la commande, afin d’accompagner l’utilisation
professionnelle du produit dans un cadre de transformation alimentaire.

Conclusion

La pectinase de qualité  alimentaire est un auxiliaire de transformation pertinent pour les jus de
pomme lorsque la pectine contribue à  la viscosité , au trouble et aux difficulté s de filtration. Son
mécanisme repose sur la dépolymé risation des substances pectiques : le ré seau colloïdal s’affaiblit, le
moû t devient plus fluide, les particules se séparent plus facilement et les é tapes de pressage,

dé cantation, centrifugation ou filtration deviennent plus efficaces [6][2].

Son efficacité  dépend toutefois du procédé  complet : varié té  et maturité  des pommes, broyage, pH,
tempé rature, dispersion, temps de contact et performance des équipements de séparation. Utilisé e
dans des conditions adaptées, la pectinase s’intè gre naturellement dans les lignes de jus clair, les bases
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de boissons fruitiè res et les procédé s de clarification membranaire, où  la maîtrise de la charge

pectique est un facteur dé terminant de fluidité , de limpidité  et de stabilité  visuelle [8][7].

Commander Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And
Viscosity Reduction en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction →
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