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Food-Grade Pectinase fü r Fruit Pulping wird eingesetzt, um Pektin in Fruchtpulpen und
Maischen enzymatisch abzubauen. Dadurch kö nnen pektinreiche Fruchtmassen weniger zäh,
leichter pumpbar, besser pressbar und fü r Passieren, Filtration oder Klärung besser
zugänglich werden; der Grundmechanismus ist der gezielte Abbau pektinischer

Zellwandbestandteile [1].

Enzymes.bio liefert dieses Pectinase-Produkt als lebensmitteltaugliches Enzymprä parat fü r
Anwendungen in der Frucht- und Saftverarbeitung, unter anderem im Umfeld von Apfelsaftklä rung
und Viskositä tsreduktion . Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor; das
Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft, CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert.

Was Pectinase beim Fruit Pulping technologisch leistet

Fruchtpulpen bestehen nicht nur aus Saft und Fruchtfleisch, sondern aus einem komplexen
Gewebeverband: Zellwä nde, Mittellamellen, unlö sliche Partikel, lö sliche Polysaccharide, organische
Sä uren, Zucker, Pigmente und Aromavorstufen liegen gleichzeitig vor. Pektin ist dabei ein besonders
wichtiger Strukturbestandteil pflanzlicher Zellwä nde und wirkt in der Mittellamelle als Verbindung

zwischen benachbarten Pflanzenzellen [2]. Fü r die Frucht bedeutet das Stabilitä t; fü r die Verarbeitung
bedeutet es oft hohe Viskositä t, erschwerte Entwä sserung und eine Pulpe, die sich nur mit mehr
mechanischem Aufwand fö rdern, mischen oder trennen lä sst.

Pectinase greift an dieser Stelle nicht wie ein mechanischer Zerkleinerer ein, sondern katalysiert den
Abbau pektinischer Strukturen. Pektinasen sind Enzyme, die Pektin spalten; sie werden in der
Lebensmittelverarbeitung unter anderem genutzt, um Fruchtsä fte zu klä ren und die Verarbeitung

pektinhaltiger Pflanzenmaterialien zu erleichtern [1]. Beim Fruit Pulping fü hrt dieser Eingriff dazu, dass
das pektinische Netzwerk weniger Wasser bindet, Zellverbä nde sich leichter lö sen und die Pulpe
homogener sowie fließfä higer werden kann.
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Der praktische Nutzen liegt vor allem in der Prozessfü hrung. Eine viskose Mango-, Apfel-, Beeren-,
Birnen-, Pfirsich- oder Guavenpulpe kann Pumpen, Wä rmetauscher, Siebe, Dekanter, Pressen und
Fü llsysteme stä rker belasten als eine enzymatisch vorbereitete Pulpe. Wird das Pektin kontrolliert
abgebaut, sinkt hä ufig der Widerstand in nachfolgenden Verarbeitungsschritten; gleichzeitig kö nnen
Saft, lö sliche Feststoffe, Farbe und Aroma besser aus dem Zellverband freigesetzt werden, sofern

Rohware und Prozessfenster dazu passen [2].

Pektin als Ursache für Zähigkeit, Zellhaftung und Trubstabilität

Pektin ist kein einzelnes, einfaches Molekü l, sondern ein Sammelbegriff fü r pektinische Polysaccharide
in der pflanzlichen Zellwand. Besonders relevant ist der Anteil an Galacturonsä ure-reichen Bereichen,
die je nach Fruchtart, Reifegrad und Verarbeitungshistorie unterschiedlich verestert, verzweigt und mit
anderen Zellwandkomponenten vernetzt sein kö nnen. In der Mittellamelle trä gt Pektin wesentlich dazu
bei, dass Pflanzenzellen aneinanderhaften; diese Funktion erklä rt, warum pektinreiche Gewebe beim

Zerkleinern nicht sofort vollstä ndig zerfallen [2].

Aus Verarbeitungssicht sind drei Eigenschaften entscheidend. Erstens bindet Pektin Wasser und erhö ht
dadurch die scheinbare Zä higkeit der Pulpe. Zweitens stabilisiert es kleine Partikel und Trubstoffe, weil
das kolloidale System weniger leicht sedimentiert oder filtriert. Drittens hä lt es Zellverbä nde
zusammen, sodass mechanisches Maischen allein nicht immer genü gt, um Saft und lö sliche Inhaltsstoffe
effizient freizusetzen. Genau deshalb ist Pectinase in Saft- und Fruchtverarbeitungsprozessen ein

etabliertes Werkzeug [1].

Figure 1. 펙티나아제는 식물 세포벽과 중간층의 펙틴성 물질을 분해하여, 으깬

과일 펄프가 젤처럼 뭉쳐 있기보다 분리하기 쉬운 현탁액처럼 거동하게 합니
다.
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Bei klaren Sä ften ist Pektin hä ufig unerwü nscht, weil es Trü bung stabilisieren und Filtration
erschweren kann. Bei Pulpen und Pü rees ist die Situation differenzierter: Eine gewisse Struktur kann
sensorisch gewü nscht sein, zu viel intaktes Pektin kann jedoch Dosierung, Wä rmeü bertragung,
Homogenisierung und Abfü llung beeinträ chtigen. Pectinase ist daher kein pauschales
„Verflü ssigungsenzym“, sondern ein Werkzeug zur kontrollierten Einstellung der Verarbeitbarkeit
pektinhaltiger Fruchtmatrices .

Mechanismus: Wie Pectinase das pektinische Netzwerk aufbricht

Der zentrale Mechanismus ist die Spaltung pektinischer Ketten. Je nach Enzymzusammensetzung
kö nnen pektinolytische Aktivitä ten unterschiedliche Bindungen oder Substratformen angreifen. In der
Praxis wird „Pectinase“ hä ufig als Oberbegriff fü r Enzyme verwendet, die Pektin abbauen; dieser
Abbau kann die Zellwandstruktur verä ndern und damit die technische Behandlung von pflanzlichem

Material erleichtern [1].

Vereinfacht lä sst sich der Prozess in drei Schritte gliedern. Zunä chst gelangt das Enzym nach dem
Zerkleinern in Kontakt mit pektinreichen Zellwand- und Mittellamellenbereichen. Anschließend werden
lange pektinische Strukturen in kü rzere Fragmente ü berfü hrt. Schließlich verliert das System einen Teil
seiner Wasserbindung und Vernetzungswirkung: Zellverbä nde lockern sich, die Pulpe fließt leichter,

und abtrennbare Flü ssigkeit kann besser aus dem Feststoffgerü st austreten [2].

Fü r das Fruit Pulping ist dieser Mechanismus besonders wertvoll, weil er an der Ursache vieler
Verarbeitungsprobleme ansetzt. Eine Pumpe „lö st“ hohe Viskositä t nur durch mehr Energieeinsatz;
eine Pectinasebehandlung verä ndert dagegen die Matrix. Die gleiche mechanische Anlage kann danach
unter Umstä nden gleichmä ßiger arbeiten, weil die Pulpe weniger klumpig, weniger gelartig und besser
durchmischt ist. Solche Effekte sind technologisch plausibel, mü ssen aber immer an die konkrete
Frucht und das Zielprodukt angepasst werden .

Fruit Pulping, Maischebehandlung und Saftklärung im Vergleich

Pectinase wird in mehreren benachbarten Anwendungen eingesetzt, die hä ufig ineinander ü bergehen.
Beim Fruit Pulping steht die Handhabung von Fruchtfleisch im Vordergrund. Bei der
Maischebehandlung geht es stä rker um Saftfreisetzung und Pressbarkeit. Bei der Klä rung liegt der
Schwerpunkt auf dem Abbau pektinbedingter Trubstabilitä t. Alle drei Anwendungen beruhen auf
demselben Grundprinzip: Pektinabbau reduziert die strukturbildende und stabilisierende Wirkung

pektinischer Zellwandbestandteile [1].
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Anwendung
Hauptproblem
ohne Pectinase

Ziel der
Pectinasebehandlung

Typische
Prozesswirkung

Kritischer
Steuerpunkt

Fruit Pulping
Zähe, heterogene,
schwer pumpbare
Pulpe

Zellverband lockern
und Viskosität senken

Bessere
Förderbarkeit,
Mischung und
Dosierung

Textur nicht
stärker abbauen
als gewünscht

Maischebehandlung
vor Pressung

Saft bleibt im
Zellverband
gebunden

Saftfreisetzung und
Entwässerung
unterstützen

Leichtere Pressung,
weniger kompakter
Presskuchen

Rohstoffreife und
Partikelgröße
berücksichtigen

Passieren und Sieben
Fruchtfleisch
haftet, Siebe
belasten sich

Zelladhäsion und
Gelstruktur verringern

Gleichmäßigere
Fraktionierung

Übermäßige
Verflüssigung
vermeiden

Filtration und Klärung
Pektin stabilisiert
Trub und Kolloide

Pektinbedingte
Stabilisierung
reduzieren

Bessere Abtrennung
feiner Partikel

Nur sinnvoll,
wenn Klärung
erwünscht ist

Pürees und
Fruchtzubereitungen

Zu hohe
Zähigkeit,
ungleichmäßige
Konsistenz

Fließfähigkeit und
Homogenität einstellen

Bessere
Wärmeübertragung
und Abfüllbarkeit

Sensorische
Zieltextur
absichern

Die Tabelle zeigt, warum dieselbe Enzymklasse in unterschiedlichen Prozessschritten auftaucht. In allen
Fä llen wird Pektin abgebaut, aber das gewü nschte Ergebnis ist nicht identisch. Fü r einen klaren
Apfelsaft ist eine mö glichst gute Trubabtrennung wichtig; fü r eine Fruchtzubereitung kann dagegen
eine moderate Viskositä tsreduktion ausreichen, wä hrend ein Teil der fruchtigen Struktur erhalten
bleiben soll .
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Figure 2. 펙틴의 저분자화, 중간층 약화, 콜로이드 분해는 서로 연결된 변화로,
점도를 낮추고 착즙과 청징을 촉진합니다.

Welche Früchte besonders vom Pektinabbau profitieren können

Pectinase ist besonders relevant bei Rohstoffen, deren Verarbeitung durch pektinbedingte Struktur
erschwert wird. Dazu zä hlen klassische Kernobstmatrices wie Apfel und Birne, viele Beerenfrü chte,
Steinobst sowie tropische Frü chte mit hoher Pulpeviskositä t. Die Produktanwendung von Enzymes.bio
ist im Kontext der Frucht- und Saftverarbeitung beschrieben, insbesondere fü r Apfelsaftklä rung und
Viskositä tsreduktion .

Bei Apfel- und Birnenmaische unterstü tzt Pectinase vor allem die Lockerung der Zellverbä nde und
kann nachfolgende Press- und Klä rschritte erleichtern. Das ist ein etablierter Anwendungsbereich

pektinabbauender Enzyme in der Fruchtsaftindustrie [1]. Fü r Fruit Pulping ist der gleiche Mechanismus
relevant, auch wenn das Ziel nicht zwingend ein klarer Saft sein muss: Die Fruchtmasse soll in vielen
Fä llen einfach handhabbarer, gleichmä ßiger und prozesssicherer werden.

Bei Beeren und Steinobst kommt neben der Viskositä t auch die Freisetzung farb- und aromarelevanter
Bestandteile hinzu. Anthocyane, phenolische Komponenten und Aromavorstufen sitzen nicht „frei“ im
Tank, sondern sind an Gewebestrukturen und Zellkompartimente gekoppelt. Eine kontrollierte
Pectinasebehandlung kann den Gewebeaufschluss unterstü tzen; gleichzeitig muss die Prozessfü hrung
so gewä hlt werden, dass Farbe, Frische und Fruchtcharakter nicht durch zu lange Standzeiten oder

ungü nstige Wä rmebelastung leiden [2].
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Bei Mango, Guave, Papaya oder ä hnlichen Pulpen ist die Herausforderung hä ufig die hohe natü rliche
Zä higkeit. Eine zu viskose Pulpe kann schwer zu dosieren sein, bildet Temperaturgradienten bei der
Erwä rmung und belastet Pumpen sowie Ventile. Pectinase kann hier helfen, das pektinische Netzwerk
so weit abzubauen, dass die Pulpe besser fließt, ohne sie zwangslä ufig vollstä ndig zu einem
dü nnflü ssigen Produkt zu machen. Das Ausmaß hä ngt jedoch stark von Fruchtart, Reifegrad und
Prozessziel ab .

Prozessparameter: Was die Wirkung in der Praxis bestimmt

Die Wirkung einer Pectinasebehandlung hä ngt nicht nur vom Enzym ab. Entscheidend sind die Matrix,
die Zugä nglichkeit des Pektins, die Temperatur, der natü rliche pH-Wert der Frucht, die Kontaktzeit, die
Durchmischung und der gewü nschte Endzustand. Pektinabbau ist ein biokatalytischer Prozess; er
benö tigt Kontakt zwischen Enzym und Substrat und verlä uft nur dann gleichmä ßig, wenn die Pulpe

ausreichend homogen vorbereitet ist [1].

Die mechanische Vorzerkleinerung bleibt deshalb wichtig. Pectinase ersetzt kein Waschen, Sortieren,
Entsteinen, Zerkleinern oder Maischen. Je grö ßer intakte Fruchtstü cke bleiben, desto schlechter
gelangt das Enzym an pektinreiche Zellwandbereiche. Eine gleichmä ßige Partikelgrö ße und eine gute
Durchmischung verbessern die Chance, dass der enzymatische Abbau nicht nur lokal, sondern im

gesamten Pulpevolumen wirksam wird [2].

Figure 3. 폴리갈락투로나아제, 펙틴 라이아제, 펙테이트 라이아제, 펙틴 메틸에

스터라아제는 각각 펙틴 주사슬이나 에스터화 상태에 서로 다른 방식으로 작
용합니다.
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Die Temperatur beeinflusst die Reaktionsgeschwindigkeit, aber auch die Qualitä t der Fruchtmatrix. Zu
niedrige Temperaturen kö nnen den Prozess verlangsamen; zu hohe Wä rmebelastung kann Aroma,
Farbe oder die Enzymwirkung beeinträ chtigen. In vielen Fruchtprozessen wird deshalb mit
temperierter Pulpe gearbeitet, wobei die konkrete Prozessfü hrung vom Anlagenkonzept, der Frucht
und dem Zielprodukt abhä ngt .

Auch der pH-Wert ist relevant, weil Fruchtpulpen von Natur aus sauer sind und pektinolytische
Enzyme in solchen Matrices unterschiedlich reagieren kö nnen. Apfel, Beeren, Trauben, Zitrusfrü chte
und tropische Frü chte unterscheiden sich im Sä ureprofil deutlich. Fü r die Praxis bedeutet das: Eine
Pectinasebehandlung, die bei einer Apfelmaische gut funktioniert, lä sst sich nicht automatisch

unverä ndert auf Mango-, Guaven- oder Beerenpulpe ü bertragen [2].

Die Kontaktzeit bestimmt, wie weit der Abbau fortschreitet. Eine kurze Behandlung kann ausreichen,
um Pumpbarkeit und Mischung zu verbessern. Eine lä ngere Einwirkung kann stä rker auf Pressbarkeit,
Passierbarkeit oder Klä rung wirken, erhö ht aber auch das Risiko, dass eine gewü nschte
Pulpenstruktur zu weit abgebaut wird. Deshalb sollte Pectinase nicht als „je mehr, desto besser“

verstanden werden, sondern als gezielt einzusetzender Prozesshebel [1].

Texturkontrolle statt maximaler Verflüssigung

Ein hä ufiger Fehler in der Bewertung von Pectinase ist die Annahme, das beste Ergebnis sei immer die
niedrigste Viskositä t. Fü r klare Sä fte oder filtrationsorientierte Prozesse kann eine starke Reduktion
pektinbedingter Trubstabilitä t sinnvoll sein. Fü r Fruchtpü rees, Fruchtzubereitungen, Nektare oder
Fü llungen kann jedoch eine gewisse Kö rperstruktur erwü nscht sein .

Im Fruit Pulping geht es daher um Texturkontrolle. Das Enzym soll die Verarbeitung erleichtern, ohne
den Charakter des Rohstoffs unnö tig zu nivellieren. Bei einer Erdbeerzubereitung kann eine natü rliche
Fruchtfleischstruktur verkaufsrelevant sein; bei einer Mango-Pulpe fü r industrielle Dosierung kann
eine gleichmä ßigere Fließfä higkeit wichtiger sein. Beide Fä lle nutzen denselben Pektinabbau, aber mit

unterschiedlichem Zielpunkt [2].

Diese Unterscheidung ist fü r B2B-Anwender wichtig, weil Pectinase in eine bestehende Linie integriert
wird. Pumpen, Erhitzung, Mischbehä lter, Passiersiebe und Abfü llsysteme reagieren unterschiedlich auf
Texturverä nderungen. Ein sinnvoller Einsatz betrachtet daher nicht nur den einzelnen Tank, sondern

den gesamten Materialfluss von der Rohware bis zum Zwischen- oder Endprodukt [1].
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Figure 4. 펙티나아제는 보통 분리 공정 전에 으깬 과일에 처리하여, 압착·배액·
여과 전에 펙틴이 풍부한 매트릭스를 약화시킵니다.

Realistische Vorteile für industrielle Fruchtverarbeitung

Der wichtigste Vorteil liegt in der besseren Beherrschbarkeit pektinreicher Fruchtmassen. Wird das
pektinische Netzwerk reduziert, kann die Pulpe homogener erscheinen, leichter durch Rohrleitungen
laufen und gleichmä ßiger mit anderen Komponenten vermischt werden. Das kann besonders bei
hochviskosen Pulpen die Anlagenfü hrung stabilisieren und Verarbeitungsschwankungen reduzieren .

Bei Press- oder Trennprozessen kann Pectinase dazu beitragen, dass Flü ssigkeit leichter aus dem
Zellverband austritt. In der Fruchtsaftverarbeitung ist der Einsatz pektinabbauender Enzyme zur

Unterstü tzung von Saftgewinnung und Klä rung etabliert [1]. Fü r Fruit Pulping ist diese Erfahrung
relevant, weil viele Vorstufen identisch sind: Die Pulpe wird zerkleinert, enzymatisch zugä nglich
gemacht und anschließend mechanisch weiterbehandelt.

Ein weiterer Vorteil betrifft die Wä rmeü bertragung. Sehr viskose Pulpen neigen dazu, sich in
Wä rmetauschern und Behä ltern ungleichmä ßiger zu bewegen. Eine kontrollierte Viskositä tsreduktion
kann helfen, Temperaturprofile zu glä tten und eine gleichmä ßigere Behandlung zu ermö glichen. Das ist
keine pauschale Garantie fü r kü rzere Prozesszeiten, aber ein plausibler verfahrenstechnischer Nutzen,

wenn Pektin tatsä chlich ein Haupttreiber der Zä higkeit ist [2].

Auch Filtration und Klä rung kö nnen profitieren, wenn das Zielprodukt klar oder teilgeklä rt sein soll.
Pektin kann feine Trubstoffe stabilisieren; sein Abbau reduziert diese Stabilisierung und erleichtert die
Abtrennung. Die Anwendung lebensmitteltauglicher Pectinase im Umfeld der Apfelsaftklä rung ist dafü r
ein typisches Beispiel .
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Grenzen: Wann Pectinase allein nicht ausreicht

Pectinase adressiert Pektin, aber nicht jede Verarbeitungsstö rung in Fruchtpulpen ist pektinbedingt.
Stä rke, unlö sliche Zellulose- und Hemizelluloseanteile, Proteine, Schalenpartikel, Kerne, Luftaufschlag
oder feine Feststoffverteilungen kö nnen ebenfalls Viskositä t und Trennverhalten beeinflussen. Wenn
Pektin nicht der dominante Faktor ist, bleibt der Effekt einer Pectinasebehandlung entsprechend

begrenzt [2].

Auch die Rohware selbst setzt Grenzen. Unreife Frü chte, ü berreife Ware, Frostschä den, lange
Lagerzeiten oder stark schwankende Sortenprofile verä ndern Zellwandstruktur und
Pektinzusammensetzung. Pectinase kann solche Unterschiede teilweise abfedern, aber nicht vollstä ndig

ausgleichen. Fü r konstante Ergebnisse bleibt eine stabile Rohstofffü hrung entscheidend [1].

Eine weitere Grenze ist die Zieltextur. Wird Pektin zu weit abgebaut, kann eine Pulpe dü nner werden
als gewü nscht oder ihre charakteristische Struktur verlieren. Besonders bei Fruchtzubereitungen,
Babynahrung, Fruchtfü llungen oder Nektaren kann das unerwü nscht sein. Deshalb sollte die
Enzymbehandlung immer mit dem gewü nschten Endprodukt gedacht werden, nicht nur mit dem
Wunsch nach leichterer Verarbeitung .

Figure 5. 펙틴으로 인한 점도를 낮추면 과일 매시를 더 쉽게 펌핑하고, 혼합하
고, 압착하고, 분리할 수 있습니다.

Schließlich ist Pectinase kein Ersatz fü r hygienische und thermische Prozessfü hrung. Enzyme
verä ndern die Matrix, sie konservieren aber nicht das Produkt. Nach Erreichen des gewü nschten
Effekts wird die weitere Verarbeitung typischerweise so gefü hrt, dass Produktstabilitä t, Sicherheit und

Endtextur zum Prozesskonzept passen [1].
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Einordnung als lebensmitteltaugliches Enzympräparat

Der Begriff „Food-Grade“ bedeutet in diesem Zusammenhang, dass das Enzymprä parat fü r
Anwendungen in der Lebensmittelverarbeitung vorgesehen ist. Die Produktseite von Enzymes.bio
ordnet Pectinase in fruchtbezogene Anwendungen wie Apfelsaftklä rung und Viskositä tsreduktion ein .
Fü r Anwender ist diese Einordnung wichtig, weil Enzyme in Lebensmitteln nicht nur funktional,
sondern auch dokumentationsseitig in bestehende Qualitä ts- und Freigabeprozesse passen mü ssen.

Enzymes.bio ist dabei Lieferant und stellt das Produkt in 1-kg-Einheiten fü r den direkten Onlinekauf
bereit. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Dieses Dokument beschreibt die
technische Anwendung und die zugrunde liegende Enzymwirkung; es ersetzt keine
unternehmensinterne Freigabe, keine regulatorische Bewertung und keine produktspezifische
Validierung durch den Anwender .

Wichtig ist auch: Aus der Bezeichnung „Pectinase“ folgt nicht automatisch, dass jedes Produkt in jeder
Fruchtmatrix gleich reagiert. Pektinasen bilden eine funktionelle Enzymgruppe, deren Wirkung sich an

der pektinischen Struktur der jeweiligen Rohware zeigt [1]. Deshalb ist die realistische Frage nicht, ob
Pectinase grundsä tzlich Pektin abbaut, sondern wie weit dieser Abbau im konkreten Prozess gehen
soll.

Anwendung im Betrieb: eine technische Arbeitslogik

In einer typischen Prozesslogik wird die Frucht zunä chst vorbereitet: waschen, sortieren, entsteinen
oder entkernen, zerkleinern und in eine maische- oder pulpeartige Form ü berfü hren. Erst dann ist das
pektinreiche Gewebe ausreichend zugä nglich, damit Pectinase an den relevanten Strukturen wirken
kann. Die enzymatische Behandlung sitzt daher hä ufig zwischen mechanischem Aufschluss und

nachfolgender Trennung, Passierung, Homogenisierung oder Wä rmebehandlung [2].

Nach der Zugabe ist gleichmä ßige Verteilung entscheidend. Eine schlecht durchmischte Pulpe kann
lokal stark abgebaut sein, wä hrend andere Bereiche nahezu unverä ndert bleiben. Das fü hrt zu
uneinheitlicher Textur und erschwert die Prozesskontrolle. Eine gute Vermischung ist deshalb nicht
nur eine Frage der Dosiergenauigkeit, sondern der Substrat-Enzym-Kontaktflä che im gesamten

Produktvolumen [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Figure 6. 펙티나아제는 주스 속 콜로이드성 펙틴 물질을 분해하여 펙틴 관련 혼
탁을 줄이고 여과성을 향상시킬 수 있습니다.

Der geeignete Endpunkt hä ngt vom Zweck ab. Fü r Pumpfä higkeit reicht unter Umstä nden eine
moderate Verä nderung der Fließeigenschaften. Fü r Pressbarkeit kann ein stä rkerer Gewebeaufschluss
sinnvoll sein. Fü r Klä rung muss die pektinbedingte Stabilisierung feiner Partikel ausreichend reduziert
werden. Diese Zielunterschiede erklä ren, warum Pectinase in der Praxis nicht nach einem einzigen
Schema eingesetzt wird .

Nach Erreichen des gewü nschten Effekts wird der Prozess in der Regel weitergefü hrt: pressen,
passieren, filtrieren, mischen, erhitzen oder abfü llen. Falls eine definierte Endtextur benö tigt wird,
muss die weitere Prozessfü hrung so gestaltet sein, dass der Pektinabbau nicht unkontrolliert
weiterlä uft. Entscheidend ist das Zusammenspiel von Rohstoff, Enzymkontakt und nachfolgendem

Prozessschritt [2].

Bewertung der Evidenz für Kauf- und Anwendungsgespräche

Fü r technische Gesprä che ist es hilfreich, zwischen gut belegtem Mechanismus und
anwendungsspezifischer Erwartung zu unterscheiden. Gut belegt ist, dass Pektin ein struktureller

Bestandteil pflanzlicher Zellwä nde ist und dass Pectinasen Pektin abbauen [2]. Ebenfalls etabliert ist der
Einsatz von Pectinase in der Frucht- und Saftverarbeitung, insbesondere zur Unterstü tzung von

Saftgewinnung, Klä rung und Viskositä tsreduktion [1].

Nicht seriö s wä re dagegen eine pauschale Zusage, dass jede Fruchtpulpe in jedem Prozess denselben
Effekt zeigt. Der konkrete Nutzen hä ngt von Rohware, Reife, Partikelgrö ße, natü rlichem pH-Wert,
Temperaturfü hrung, Kontaktzeit und Zieltextur ab. Diese Faktoren bestimmen, ob die Behandlung vor
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allem die Pumpbarkeit verbessert, die Pressung erleichtert, die Filtration unterstü tzt oder die
Produkttextur verä ndert .

Technische Aussage Belastbarkeit Praktische Einordnung

Pektin trägt zur Zellhaftung und Struktur
pflanzlicher Gewebe bei.

Hoch
Erklärt, warum Fruchtpulpen zäh und schwer
aufzuschließen sein können.

Pectinase baut pektinische Strukturen ab. Hoch
Grundlage für Viskositätsreduktion, Zelllockerung und
bessere Trennbarkeit.

Pectinase wird in der Frucht- und
Saftverarbeitung eingesetzt.

Hoch
Besonders relevant für Maischebehandlung,
Saftklärung und pektinreiche Pulpen.

Die Wirkung ist bei allen Früchten identisch. Niedrig
Fruchtart, Reifegrad und Prozessführung verändern das
Ergebnis deutlich.

Maximale Verflüssigung ist immer das beste
Ziel.

Niedrig
Bei Pulpen und Pürees ist oft eine kontrollierte Textur
wichtiger.

Konkrete wirtschaftliche Effekte sind
pauschal vorhersagbar.

Begrenzt
Einsparungen oder Ausbeuteeffekte sind
prozessabhängig und nicht universell.

Diese Unterscheidung schü tzt vor ü berzogenen Erwartungen und macht Pectinase trotzdem nicht
weniger wertvoll. Im Gegenteil: Gerade weil der Mechanismus klar ist, lä sst sich das Enzym gezielt dort
einsetzen, wo Pektin tatsä chlich der begrenzende Faktor ist. Fü r B2B-Anwender ist das die belastbarste
Grundlage: keine pauschalen Versprechen, sondern eine konkrete Verbindung zwischen

Rohstoffchemie und Prozessziel [1].

Relevanz für Enzymes.bio-Kunden

Fü r Kunden, die Fruchtpulpen, Maischen, Pü rees, Nektare oder Sä fte verarbeiten, ist Food-Grade
Pectinase vor allem ein Werkzeug zur Beherrschung pektinreicher Rohstoffe. Die Anwendung kann
helfen, hohe Viskositä t, schlechte Pressbarkeit, stabile Trü bungen oder uneinheitliche Pulpenstruktur
technologisch anzugehen. Die Produktpositionierung von Enzymes.bio im Bereich Apfelsaftklä rung und
Viskositä tsreduktion passt zu diesem etablierten Einsatzfeld .
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Figure 7. 과일 주스, 사과와 배 매시, 베리와 포도 머스트, 감귤류 또는 열대 과
일 펄프, 과일 조제품에는 점도 조절, 착즙, 청징, 추출을 다양한 목적 조합으로

달성하기 위해 펙티나아제가 사용됩니다.

Die kaufmä nnische Abwicklung ist einfach gehalten: Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online
verkauft. Enzymes.bio liefert CoA und SDS bei der Bestellung mit. Aussagen zu Herstellung,
Labordienstleistungen oder herstellerinternen Prü fverfahren sind nicht Gegenstand dieses
Dokuments, da Enzymes.bio Lieferant ist und nicht als Hersteller oder Labor auftritt .

Technisch sollte das Enzym als Teil eines Prozesses verstanden werden, nicht als isolierter Zusatz. Sein
Nutzen entsteht dort, wo mechanischer Aufschluss, Enzymkontakt und nachfolgende Verarbeitung
sinnvoll ineinandergreifen. Je klarer das Ziel ist — pumpfä higere Pulpe, bessere Pressung, leichtere

Passierung oder Klä rung — desto gezielter lä sst sich Pectinase in die Prozesslogik einordnen [2].

Fazit: Pectinase macht pektinreiche Fruchtpulpen beherrschbarer

Food-Grade Pectinase fü r Fruit Pulping wirkt, indem sie Pektin in pflanzlichen Zellwand- und
Mittellamellenstrukturen abbaut. Dadurch kann die natü rliche „Verklebung“ der Zellen nachlassen,
Wasser wird weniger stark im pektinischen Netzwerk gebunden, und Fruchtpulpen kö nnen leichter

fließen, sich besser mischen, pressen, passieren oder klä ren lassen [1].

Der Nutzen ist besonders plausibel bei pektinreichen oder hochviskosen Fruchtmatrices wie Apfel,
Birne, Beeren, Steinobst, Mango oder Guave. Entscheidend bleibt jedoch die Prozessfü hrung: Fruchtart,
Reifegrad, Zerkleinerung, Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit und gewü nschte Endtextur bestimmen, ob

eine moderate Texturkorrektur oder ein stä rkerer Aufschluss sinnvoll ist [2].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14



Enzymes.bio bietet das Produkt als lebensmitteltaugliche Pectinase fü r fruchtbezogene Anwendungen
in 1-kg-Einheiten direkt online an; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert . Fü r B2B-
Anwender ist die wichtigste technische Einordnung: Pectinase ist kein universeller Problemlö ser, aber
ein sehr gezieltes Werkzeug, wenn Pektin der Hauptgrund fü r zä he Pulpen, erschwerte Trennung oder
pektinbedingte Trubstabilitä t ist.

Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping kaufen →
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Enzymes.bio kontaktieren
Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.
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