enzymes.bio

Food-Grade Pectinase: EIma Suyu Berraklastirma ve
Viskozite Azaltma Enzimi
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Food-Grade Pectinase, elma suyu iiretiminde pektinden kaynaklanan yiiksek
viskoziteyi, kalic1 bulaniklig: ve yavas filtrasyonu azaltmak i¢in kullanilan gida sinifi
bir proses enzimidir. Pektinaz, elma hiicre duvari ve ara lamel yapilarindaki pektini daha
kiiclik, daha az jel olusturan parcgalara ayirarak presleme, durultma ve filtrasyon adimlarinin
daha yonetilebilir hale gelmesine yardimci olur 1. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya

laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satis yapan bir enzim tedarikeisi olarak sunar;

trun 1 kg birimler halinde satin alinir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir .

Elma Suyu Uretiminde Pektinazin Temel Rolii

Elma suyu prosesi, meyvenin yikanmasi, par¢alanmasi, ezme veya pulp olusturma, presleme, ham
suyun ayrilmasi, berraklastirma, filtrasyon ve stabilizasyon adimlarindan olusan bir akis olarak
diistiniilebilir. Bu akista pektin, 6zellikle ezme ve ham meyve suyu asamalarinda proses direncini
artiran baslica biyopolimerlerden biridir; ¢iinkii suyu baglar, kolloidal yapilari stabilize eder ve ince

partikiillerin ¢okmesini zorlastirir. Pektinaz uygulamasi, bu pektin agini pargalayarak elma suyu

berraklastirma ve viskozite azaltma hedeflerine dogrudan hizmet eder 21,

Gida endiistrisinde mikrobiyal enzimlerin kullanimi, proses verimliligini artirma, hammaddeden daha
iyi yararlanma ve iiriin kalitesini kontrol etme amaciyla yayginlasmistir. Pektinazlar bu ¢ercevede meyve
suyu, sarap, sebze isleme ve bitkisel ekstraksiyon gibi pektin iceren matrislerde kullanilan 6nemli
enzimler arasinda yer alir. Elma suyunda hedef, “daha berrak goriiniim” kadar “daha kolay islenen siv1”
elde etmektir; ¢linkii viskozite, filtrasyon yiikii ve tank bekleme siiresi pratik tiretim maliyetlerini etkiler
[1]

Enzymes.bio’'nun sundugu Food-Grade Pectinase, elma suyu berraklastirma ve viskozite azaltma gibi
gida isleme uygulamalari icin konumlandirilmis bir pektinaz preparatidir. Uriin dogrudan insan tiiketimi
icin degil, gida isleme siire¢lerinde teknik yardimci olarak degerlendirilmelidir. Enzymes.bio bir
tedarikgi oldugundan, trtin sayfasinda yer alan ticari format, ¢cevrim ici satin alma ve siparisle birlikte

saglanan dokiimantasyon bilgileri liretim veya laboratuvar hizmeti iddiasi olarak yorumlanmamaldir .
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Pektin Neden Elma Suyunda Sorun Olusturur?

Pektin, elma dokusunun hiicre duvari ve hiicreler arasi baglayici yapilarinda bulunan kompleks bir
polisakkarittir. Meyve parcalandiginda pektinin bir boliimii siv1 faza gecer, bir boliimii ise hiicre duvari
kalintilariyla birlikte askida kalir. Bu yapi, suyu tutarak akiskanhg diisiiriir; ince partikiilleri ve
kolloidleri stabilize ederek bulanikligin uzun siire kalmasina neden olur. Pektinazin pratik 6nemi, bu
yapisal pektin agini pargalayarak hem sivi ayrimini hem de sonraki filtrasyonu kolaylastirmasindan

gelir 31,

Elma hammaddesinin davranisi sabit degildir. Cesit, olgunluk diizeyi, depolama stiresi, hasat sonrasi
yumusama, 6gilitme derecesi ve presleme kosullar1 pektinin prosesteki etkisini degistirir. Daha olgun
veya depolanmis elmalarda hiicre duvari yapisi degismis olabilir; ¢ok ince 6giitiilmiis pulp ise filtre

lizerinde daha yogun bir diren¢ tabakasi olusturabilir. Bu nedenle pektinaz, tek basina mucizevi bir

diizeltici degil, hammaddenin biyolojik degiskenligini yonetmeye yardimci olan bir proses aracidir 2,

Figure 1. A 5 & HE|L =
S5tol = E R0 FHE XL

Pektin kaynakli sorunlarin en goriiniir sonucu bulanikliktir; ancak endiistriyel agidan asil yiik cogu
zaman akis ve ayirma adimlarinda goriilir. Yiksek viskozite pompalama enerjisini artirabilir, presleme
sliresini uzatabilir, filtrasyon kapasitesini sinirlayabilir ve tank devrini yavaslatabilir. Pektinaz

uygulamasi bu alanlarda pektinin fiziksel etkisini azaltmay1 hedefler; yani tirtin yalnizca gérsel berraklik

icin degil, prosesin mekanik akis1 icin de kullanilr ™,
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Pektinaz Mekanizmasi: Zincir Kirilmasi, Agin Gevsemesi ve Akisin lyilesmesi

Pektinazin temel mekanizmasi, pektin zincirlerindeki baglarin enzimatik olarak parcalanmasidir. Pektin
daha biiyiik ve su tutan bir polimer haldeyken elma suyu icinde jel benzeri davranis gosterebilir; daha
kiiclik pargalara ayrildiginda ayni 6lciide ag olusturamaz. Bu, ham elma suyunda kolloidal stabilitenin

zayliflamasina, kati partikiillerin daha kolay ayrilmasina ve sivinin daha diisiik direncgle akmasina

yardimci olur 4],

Bu mekanizmanin pratik sonucu ii¢ asamada gozlenir. ilk olarak, elma ezmesindeki hiicre duvari matrisi
gevser ve hapsolmus sivinin serbest kalmasi kolaylasir. ikinci olarak, ham meyve suyunun viskozitesi

diiserek pompalama, karistirma ve tank transferi daha dengeli hale gelebilir. Ugiincii olarak, filtrasyon

oncesi kolloidal yiik azaldig1 icin filtre yiizeyinde olusan direng tabakasi daha yonetilebilir olur 2],

Ticari pektinaz preparatlarinda etki, cogu zaman tek bir molekiiler adimla sinirh degildir; pektinin farkh
bolgelerine etki eden pektin parcgalayici aktiviteler birlikte ¢alisabilir. Baz1 arastirmalarda gida
endiistrisinde kullanilabilirligi incelenen pektin parcalayici enzimlerin immobilize formlar: da ele
alinmistir; bu galismalar, pektin bazli yapilarin kontrollii enzimatik pargalanmasinin endiistriyel gida
uygulamalar1 agisindan énemini gésterir [°l. Enzymes.bio’nun sundugu iiriin baglaminda énemli olan,
son kullanicinin bu mekanizmayi elma suyu prosesinde viskozite ve berraklik hedefleriyle

iliskilendirmesidir.

Pektinazin etkisi zaman, sicaklik, pH, meyve matrisi ve temas kosullariyla sinirhdir. Enzim, pektinle
temas etmeden etki gosteremez; bu nedenle karistirma, temas stiresi ve uygulama noktasi pratik

performansi etkiler. Ayrica ¢ok sert termal kosullar enzim protein yapisini etkileyebileceginden,

pektinaz genellikle prosesin 1sil stabilizasyon éncesindeki adimlarinda degerlendirilir [*],
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Elma Suyu Prosesinde Uygulama Noktalari

Pektinaz, elma suyu liretiminde en sik iki teknik noktada degerlendirilir: presleme 6ncesi elma ezmesi
asamasl ve presleme sonrasi ham meyve suyu tanki. Ezme asamasinda amag, hiicre duvari yapisinin

gevsemesi ve pulp icindeki sivinin presleme sirasinda daha kolay ayrilmasidir. Bu yaklasim, 6zellikle

yiiksek pektinli veya preslenmesi zor elma partilerinde proses akisini destekleyebilir 2],

Ham meyve suyu tankinda pektinaz uygulandiginda hedef, preslenmis sivida kalan ¢6zlinmiis veya
kolloidal pektini azaltmaktir. Bu kullanim big¢imi, berraklastirma ve filtrasyon 6ncesinde viskoziteyi
diisiirmeye ve partikiillerin ayrilmasini kolaylastirmaya yoneliktir. Elma suyu berraklastirma

uygulamalarinda pektinazin tank icinde temas stiresi bulmasiy, filtrasyon yiikiinii diisiirme agisindan

onemlidir ],

Uygulama noktasi se¢imi, tirtin hedefiyle iliskilidir. Eger ana problem diisiik pres verimi ve agir pulp ise
ezme asamasi daha kritik hale gelir. Eger presleme kabul edilebilir fakat ham meyve suyu bulanik ve zor
filtrelenir durumdaysa, tank asamasindaki pektin yiikii daha belirleyici olabilir. Baz1 proseslerde iki etki

birlikte hedeflenir; ancak bu karar iiriin tipi, ekipman diizeni ve liretim akisina gore

degerlendirilmelidir I,
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Pektinaz Uygulamasindan Beklenen Proses Etkileri

Pektinazin ilk beklenen etkisi viskozite azalmasidir. Elma suyu veya elma ezmesi icindeki pektin
zincirleri parcalandiginda sivi daha az jel benzeri davranir; bu da karistirma, pompalama ve filtrasyon

gibi adimlarda daha diisiik diren¢ anlamina gelebilir. Bu etki, 6zellikle ham meyve suyunun tanktan

filtreye aktarilmasi sirasinda proses istikrarini destekler 31,

Ikinci beklenen etki berraklastirmadir. Pektin, askidaki ince partikiilleri kolloidal olarak stabilize
edebilir; pektinaz bu stabiliteyi zayiflattiginda partikiillerin ¢ékelmesi veya filtrelenmesi kolaylasir. Bu

nedenle gida sinifi pektinaz, berrak elma suyu, cider, meyve bazli icecekler ve benzer pektinli iirtinlerde

durultma siirecinin bir parcasi olarak kullanilr ™.

Ucilincii etki filtrasyon davranisinin iyilesmesidir. Filtrasyon yalnizca partikiil miktarina bagh degildir;
swvinin viskozitesi ve kolloidal bilesenleri de filtre direncini belirler. Pektinaz uygulamasi pektin kaynakl

kolloidal yiikii azalttiginda filtre ylizeyi daha yavas tikanabilir ve ayni ekipmanla daha kararl bir akis

elde edilebilir 2],

Figure 3. 4| 58 HE|LIOtH|= HEI2 2 Qo 2E0|Lt 52 HE7t 2d5t=
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Dordiincii etki preslenebilirlik ve sivi salimiyla ilgilidir. Pektin, hiicre duvari kalintilarini ve suyu bir
arada tutan yapiskan bir matris gibi davranabilir. Enzimatik par¢alanma bu matrisi gevsettiginde sivinin
kati fazdan ayrilmasi kolaylasir. Bununla birlikte pres verimindeki degisim; elma c¢esidi, 6giitme

derecesi, pres tipi ve proses kosullarina bagh oldugundan her partide ayni diizeyde sonug

beklenmemelidir I,
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Pektinazli ve Pektinazsiz EIma Suyu Prosesinin Karsilastirilmasi

Asagidaki tablo, pektinaz kullanilan ve kullanilmayan tipik bir elma suyu prosesinde beklenen teknik

farklar1 6zetler. Bu tablo garanti edilen performans beyani degil, pektinaz mekanizmasina dayal proses

etkilerinin yorumlanmasidir 11,

Proses parametresi

Elma ezmesi kivami

Ham meyve suyu

viskozitesi

Bulanikhik

Filtrasyon

Tank bekletme

Uriin gérinimi

Proses degiskenligi

Pektinaz kullanilmadiginda olasi durum

Daha yapiskan, su tutan ve preslemesi zor

pulp

Daha yliksek akis direnci, pompalama ve
karistirmada yuk

Kolloidal pektin nedeniyle kalici bulaniklik

Filtre ylizeyinde daha hizl direng¢ olusumu

Partikiil ayrimi yavas olabilir

Berrak Uriin hedefinde daha fazla islem
ihtiyaci

Hammadde degiskenligi daha belirgin
hissedilebilir

Food-Grade Pectinase kullanildiginda
hedeflenen etki

Pektin aginin zayiflamasiyla daha kolay sivi

salimi

Daha dusik pektin etkisiyle daha akiskan sivi

Kolloidal stabilitenin azalmasi ve

berraklasmanin kolaylagsmasi

Daha yonetilebilir filtrasyon ve potansiyel akis

iyilesmesi

Cokme veya ayrilma davranisi desteklenebilir

Berrak elma suyu tretiminde daha uygun
proses zemini

Pektin kaynakh degiskenligin bir kismi
azalulabilir

Pektinaz kullanimy, filtrasyon ekipmaninin yerini alan bir teknoloji degildir; filtrasyonun daha uygun bir

ham maddeyle ¢alismasina yardimci olan bir 6n islemdir. Benzer sekilde pektinaz, kotii hammadde

kalitesini tamamen telafi eden bir katki olarak gériilmemelidir. En dogru teknik yaklasim, pektinazi

presleme, tank bekletme, filtrasyon ve stabilizasyon adimlariyla birlikte diisiinmektir 2],

Bilimsel Dayanak: Pektinazlar Neden Gida Endiistrisinde Yer Buldu?

Pektinazlar tzerine yapilan ¢alismalar, enzimin farklh mikroorganizmalardan elde edilebildigini,

karakterize edilebildigini ve pektin iceren substratlarda etkili oldugunu gostermektedir. Ornegin

pektinaz lireten bakterilerin izolasyonu ve enzimin kismi saflastirilmasi lizerine arastirmalar,

pektinazlarin mikrobiyal kaynakl iretim ve gida isleme a¢isindan genis bir arastirma alanina sahip

oldugunu ortaya koyar 1,
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Baska calismalarda farkl mikroorganizmalardan elde edilen pektinazlarin karakterizasyonu incelenmis,
pektin iceren substratlara yonelik aktivite davranislar1 degerlendirilmistir. Bu tiir ¢calismalar, elma suyu

prosesine dogrudan ticari performans garantisi vermez; ancak pektinazin pektini hedefleyen

biyokimyasal bir arac olarak bilimsel temelini giiclendirir [*].

Figure 4. 7t 22 ROl 2R 2 3t= T SYO|Lt ATt e = M2|5t7| of 22
B7etH| sl HE|LIOtA| X2l = At =25 H #W2A §d5tn §=E
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Pektinaz liretimi ve biliylime parametrelerinin optimizasyonu lizerine yapilan calismalar da enzimin
endustriyel 6lcekte neden ilgi gordiigiini aciklar. Farkli mikrobiyal kaynaklar ve kultiir kosullary,
pektinaz arastirmalarinda verimlilik, stabilite ve uygulama potansiyeli acisindan incelenmektedir. Bu,

gida endistrisindeki enzim tedarik zincirinin arkasinda genis bir akademik ve teknik bilgi birikimi

bulundugunu gosterir ¢,

Gida endiistrisinde enzim kullanimi yalnizca pektinazla sinirh degildir; amilaz, proteaz, lipaz, seliilaz ve
diger enzimler de farkl proses hedefleri icin kullanilir. Glincel derlemeler, mikrobiyal enzimlerin gida
tretiminde kalite, proses optimizasyonu ve siirdiiriilebilir kaynak kullanimi agisindan 6nemli araclar

oldugunu vurgular. Pektinaz, bu biiylik enzim ailesi icinde 6zellikle meyve ve sebze isleme proseslerine

yakin duran bir gruptur [,
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Elma Suyunda Viskozite Azaltma: Sadece Akiskanlik Degil, Proses Kapasitesi
Meselesi

Viskozite azaltma, laboratuvar 6lgeginde basit bir fiziksel parametre gibi goriinse de endiistriyel elma
suyu iretiminde kapasiteyi etkileyen bir degiskendir. Daha yiiksek viskozite, tank bosaltma siirelerini,
pompa yukiinii, boru hatt1 direncini ve filtrasyon basincini etkileyebilir. Pektinazin pektin zincirlerini

parcalayarak siviy1 daha az direncli hale getirmesi, bu nedenle tiretim akisi agisindan dogrudan 6nem

tagir 121,

Bu etki, 6zellikle ytliksek hacimli tiretimde birikimli hale gelir. Her filtrasyon dongiistinde daha diisiik
kolloidal yiik, filtre degisim sikligini veya temizlik ihtiyacini azaltmaya yardimci olabilir; ancak bu sonug

ekipman tasarimina ve proses kosullarina baghdir. Pektinaz, burada “filtre yardimcisi” gibi degil, filtreye

gelen svinmn pektin kaynakl yiikiinii azaltan biyokimyasal bir islem adimi olarak anlagilmahdir [/,

Pektinazin viskoziteyi azaltma etkisi, meyve suyu disindaki pektinli sistemlerde de arastirilmistir. Farkl
pektinaz kaynaklari ve meyve matrisleri lizerine yapilan ¢alismalar, pektin parcalayici enzimlerin sivi faz

davranisini degistirme potansiyelini destekler. Elma suyu icin 6nemli olan nokta, bu genel

mekanizmanin elmanin dogal asidik ve pektinli yapisiyla uyumlu olmasidir I,
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Elma Suyu Berraklastirma: Pektin, Kolloidler ve Filtrasyon iliskisi

Berrak elma suyu hedeflendiginde bulanikligin yalnizca biiytik partikillerden kaynaklandigini
diisiinmek eksik olur. Pektin, proteinler, fenolik bilesikler, hiicre duvari parcalari ve ince aski maddeleri

birlikte kolloidal bir sistem olusturabilir. Pektinaz bu sistemin pektin ayagini zayiflatarak partikiillerin

daha kolay ayrilmasina ve filtrasyonun daha verimli ilerlemesine yardimei olur P,

Berraklastirmada pektinazin degeri, gorsel netlik kadar stabiliteyle de iligkilidir. Eger pektin tam olarak
parcalanmadan iiriin sonraki adimlara gecerse, bulaniklik zaman icinde yeniden belirginlesebilir veya

filtrasyon sirasinda beklenenden fazla direnc olusabilir. Bu nedenle pektinaz uygulamasi,

berraklastirma adimmnin basinda veya filtrasyon éncesi uygun bir temas asamasinda diisiiniiliir 2],

Pektinaz kullanimi, her zaman tamamen parlak ve kristal berrakliginda iirtin anlamina gelmez; ¢iinkii
bulanikligin tek kaynagi pektin olmayabilir. Protein-fenolik etkilesimler, nisasta kalintilari, mineral
dengesi veya 1s1l islem gecmisi de nihai gériiniimii etkileyebilir. Bu yiizden pektinazin rolii, pektin

kaynakl bulaniklig1 azaltmak olarak net tanimlanmaly; tiim bulaniklik nedenlerini tek basina ortadan

kaldiracagi varsayllmamahdir [,
Sicaklik, pH ve Temas Siiresi: Performansi Belirleyen Proses Degiskenleri

Pektinazlar protein yapili biyokatalizorlerdir; bu nedenle sicaklik ve pH, reaksiyon hizini ve stabiliteyi
etkiler. Elma suyu dogal olarak asidik bir matrise sahiptir ve pektinazlarin meyve suyu uygulamalarinda
kullanilabilmesi bu asidik ortamla uyumlu ¢alisabilmelerine baghdir. Ancak her prosesin kendi sicaklik

profili, bekletme siiresi ve ekipman diizeni oldugundan tek bir evrensel uygulama kosulu tanimlamak

teknik olarak dogru degildir I,

Temas siiresi, 6zellikle tank uygulamalarinda kritik bir degiskendir. Enzim pektinle yeterli siire temas
etmezse pektin zincirlerinin pargalanmasi sinirh kalabilir; gereginden uzun bekletme ise liretim akisini
yavaslatabilir. Bu denge, tiriin hedefi ve tesis akisiyla birlikte degerlendirilmelidir. Pektinazin amaci

prosese sure eklemek degil, sonraki ayirma adimlarini1 daha verimli hale getirecek biyokimyasal

doéniisiimii saglamaktir 121,
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Is1l islem, meyve suyu proseslerinde mikrobiyal giivenlik ve stabilite acisindan 6nemli olabilir; ancak
pektinaz uygulamasi genellikle 1s1l stabilizasyon 6ncesinde konumlandirilir. Bunun nedeni, enzimatik
reaksiyonun aktif protein yapisina bagh olmasidir. Stabilizasyon sonrasinda tiriin giivenligi ve raf 6mri

farkl proses kontrolleriyle yonetilir; pektinaz burada berraklastirma ve viskozite azaltma islevini daha

once tamamlamis olmahdir 1,
Gida Sinifi Pektinazin Diger Meyve ve icecek Uygulamalariyla iliskisi

Elma suyu, pektinazin en bilinen kullanim alanlarindan biridir; ancak pektin iceren diger meyve
sistemleri de benzer proses sorunlari yasayabilir. Uziim, armut, narenciye, tropikal meyveler, meyve
saraplari ve cider gibi lirtinlerde pektin kaynakl viskozite, bulaniklik veya filtrasyon zorluklari

gorulebilir. Bu nedenle pektinaz, meyve ve sebze isleme endiistrisinde genel bir proses enzimi olarak

degerlendirilir 1.

Sarap ve cider gibi fermente iceceklerde pektinazin rolii, yalnizca berrak goriiniim saglamak degildir;
ayni zamanda meyve dokusundan sivi ve ¢ozliniir bilesen salimini desteklemek de hedeflenebilir.
Bununla birlikte aroma, renk ve fenolik yap1 gibi parametreler iiriin tipine gore degistigi icin elma suyu

uygulamasindaki yaklasim dogrudan her icecege kopyalanmamalidir. Pektinaz mekanizmasi ortak olsa

da proses hedefi iiriin kategorisine gore farkhlagir 1.

Bitkisel ekstraksiyon uygulamalarinda da pektinaz, hiicre duvari yapisini gevseterek ¢ézliniir
bilesenlerin a¢iga ¢ikmasini kolaylastirabilir. Bu prensip, elma suyu presleme asamasindaki sivi salimiyla

benzer bir mantiga dayanir. Ancak ekstraksiyon tiriinlerinde hedeflenen bilesenler, ¢c6zgen kosullari ve
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stabilite beklentileri farkli oldugundan, elma suyu berraklastirma uygulamasi ayr1 bir teknik baglamda

ele alinmahdir [,
Enzymes.bio Uriin Formati ve Dokiimantasyon

Enzymes.bio, Food-Grade Pectinase tliriiniini bir tedarikei olarak ¢evrim i¢i dogrudan satisa sunar.
Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; bu bilgi, satin alma akisinin temel ticari formatini belirtir.
Enzymes.bio’nun rolii iiretim veya laboratuvar hizmeti saglamak degil, gida isleme uygulamalarina

yonelik enzim preparatini ¢evrim ici siparis edilebilir sekilde tedarik etmektir .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. CoA, siparis edilen iiriin partisine iliskin tedarik dokiimantasyonu
olarak degerlendirilir; SDS ise giivenli tasima, depolama, ellecleme ve maruziyet 6nlemleri icin temel
belgedir. Bu dokiimanlar, proses tasarimi veya performans garantisi yerine iiriin giivenligi ve

izlenebilirligi acisindan 6nem tasir .

Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction — dose-re
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Uriin sayfasinda pektinaz preparatinin gida isleme uygulamalarina yonelik oldugu ve uygun depolama
kosullarinda raf 6mri bilgisiyle sunuldugu belirtilir. Raf 6mrij, iirtinlin depolama talimatlarina uygun
sekilde saklanmasiyla iliskilidir; sicaklik, nem, ambalaj biitiinliigli ve kontaminasyondan korunma gibi
faktorler enzim preparatlariin pratik kullanilabilirligini etkileyebilir .
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Giivenli Ellegleme ve isletme Hijyeni

Enzim preparatlari protein yapisindadir ve toz veya aerosol olusumu halinde hassas kisilerde solunum
yolu, g6z veya cilt hassasiyetine neden olabilir. Bu nedenle gida sinifi pektinaz, dogrudan tiiketilecek bir
gida maddesi gibi degil, kontrollii tiretim ortaminda kullanilan bir proses girdisi gibi ele alimmalhdir.
SDS’de verilen ellecleme ve kisisel koruyucu ekipman bilgileri, tesis prosediirleriyle birlikte

uygulanmalhdir .

Glvenli kullanim, yalnizca ¢alisan saghgi acisindan degil, iiriin kalitesi acisindan da 6nemlidir. Enzim
preparatinin nemden korunmasi, ¢apraz kontaminasyon risklerinin azaltilmasi ve ambalajin kapali
tutulmasi, proses tutarhligini destekler. Elma suyu iiretiminde enzim uygulamasi genellikle belirli bir

proses noktasinda planlandigindan, malzeme akisi ve hijyen uygulamalari tiretim planiyla uyumlu

olmalidir [,

Enzim uygulamasi sonrasi nihai trtintn giivenligi, yalmizca pektinaz kullanimina baglanamaz. Meyve
kabulii, yikama, ekipman temizligi, pastorizasyon veya alternatif stabilizasyon adimlari, dolum ve

depolama kosullari birlikte yonetilmelidir. Pektinazin rolii bu zincirde pektin kaynakli proses yiikiinii

azaltmaktir; mikrobiyal giivenlik veya raf dmrii yénetimi daha genis kalite sistemi icinde ele almr [,
Performans Beklentisini Dogru Konumlandirmak

Food-Grade Pectinase, pektin kaynakl viskozite ve bulaniklik i¢in giiclii bir teknik ¢6ztiimdiir; ancak
performans, elma hammaddesi ve proses kosullarina baghdir. Ayni dozaj ve temas yaklasimi, farkl elma
cesitlerinde veya farkli depolama ge¢misine sahip partilerde ayni sonucu vermeyebilir. Bu degiskenlik,
enzimin etkisiz oldugu anlamina degil, biyolojik hammaddenin dogal degiskenlik tasidig1 anlamina gelir
[2]
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Teknik olarak dogru beklenti sudur: pektinaz, pektin yapisini parcalayarak elma suyu liretiminde
berraklastirma, viskozite azaltma, preslenebilirlik ve filtrasyon davranisini destekler. Buna karsilik,
ekipman kapasitesi, filtrasyon tipi, tirtin hedefi, sicaklik profili ve stabilizasyon adimlar1 sonuc lizerinde

belirleyici olmaya devam eder. Enzim, prosesin bir parcasidir; tiim prosesin yerine gecen bagimsiz bir

¢oziim degildir 11,

Bu nedenle pektinaz, 6zellikle berrak elma suyu, cider bazl iiretim, meyve suyu konsantresi 6n
islemleri ve pektinli ham meyve sularinda rasyonel bir proses girdisi olarak degerlendirilir.
Mekanizmasi iyi anlasilmistir: pektin zincirleri pargalanir, kolloidal ag zayiflar, viskozite diiser ve kati-sivi

ayrimi kolaylasir. Bu mekanizma, elma suyu berraklastirma ve viskozite azaltma uygulamasinin teknik

temelini olusturur 1,
Sonug: Elma Suyu icin Teknik Olarak Uygun Bir Pektinaz Uygulamasi

Food-Grade Pectinase, elma suyu tiretiminde pektin kaynakli bulaniklik, ytliksek viskozite, yavas
filtrasyon ve presleme zorluklarini azaltmak i¢in uygun bir gida sinifi proses enzimidir. Enzim, pektin

zincirlerini pargalayarak elma ezmesi ve ham meyve suyu icinde daha diistik kolloidal direng¢ olusturur;

bu da berraklastirma, filtrasyon ve proses akisi agisindan pratik fayda saglayabilir 1,

Enzymes.bio bu iiriinii ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilen 1 kg birimler halinde tedarik eder; CoA ve
SDS siparisle birlikte saglanir. Uriin, {iretim veya laboratuvar hizmeti iddias1 olmadan, gida isleme

uygulamalarinda kullanilacak bir pektinaz preparati olarak konumlandirilmahdir .
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Food-Grade Pectinase — Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity
Reduction iiriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade Pectinase — Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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