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Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping: Meyve Pulping,
Maserasyon ve Ekstraksiyon icin Gida Tipi Pektinaz
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Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping, meyve pulpii, mash veya piire yapisindaki pektin
agini parcalayarak dokunun daha kolay islenmesine, viskozitenin diismesine ve sivi fazin daha
verimli ayrilmasina yardimci olan gida tipi bir pektinazdir. Meyve suyu ve meyve isleme

literatiirti, pektinaz uygulamalarinin 6zellikle pulping, maserasyon, presleme 6ncesi islem,
ekstraksiyon ve berraklastirma adimlarinda degerlendirildigini gostermektedir [*/,

Enzymes.bio bu tiriinde liretici veya laboratuvar degil, tedarik¢i konumundadir; {iriin 1 kg

birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satin alinir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir.

Pektinazin Meyve Pulping Siirecindeki Rolii

Meyve pulping, yalnizca meyvenin mekanik olarak parcalanmasi degildir; hiicre duvari, orta lamel,
coziinlr ve ¢oziinmez pektik maddeler, lifli yap1 ve meyveye 6zgii kolloidler birlikte proses davranigini
belirler. Pektinazin islevi, bu yapinin pektin kaynakl kismini hedefleyerek meyve dokusunu gevsetmek,
pulp veya mash kiitlesini daha akiskan hale getirmek ve sonraki ayirma adimlarini daha yonetilebilir

kilmaktir; meyve suyu islemede enzim destekli yaklasimlar bu nedenle hem verim hem de kalite

acisindan incelenmektedir [,

Pektin, meyve hiicrelerini birbirine baglayan yapisal agin énemli bir bilesenidir. Meyve ezildiginde bu ag
tamamen kaybolmaz; aksine pargalanmis hiicreler, jelimsi pektik faz ve askida katilar bir araya gelerek
yogun, zor pompalanan ve zor siiziilen bir matrise doniisebilir. Argania spinosa meyve pulpiinde pektin
ve diger hiicre duvari karbonhidratlarinin yapisal olarak incelenmis olmasi, meyve pulpiiniin yalnizca

“swv1 ve posa” degil, karmasik polisakkaritlerden olusan bir sistem oldugunu géstermesi bakimindan

onemlidir 21,

Pulping icin kullanilan gida tipi pektinaz, bu matriste pektin zincirlerini daha kii¢iik, daha az ag
olusturan parcgalara doniistiirerek ¢alisir. Sonug, proses tasarimina ve meyve tipine bagh olarak daha
diisiik viskozite, daha iyi preslenebilirlik, daha hizli dekantasyon veya daha etkin filtrasyon seklinde
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gorulebilir. Meyve ve berry hammaddelerinin biyopolimer hidrolizi tizerine yapilan ¢calismalar, pektin

parcalayici enzim sistemlerinin meyve dokusunun islenebilirligi acisindan merkezi bir rol oynadigini

vurgular B,

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping bu baglamda, meyve
isleme hatlarinda pulping ve maserasyon destek iirtinii olarak konumlandirilabilir. Sirket bir tiretici
veya analiz laboratuvari olarak sunulmamaldir; triin ¢evrim ici olarak 1 kg birimler halinde dogrudan
satilir, siparisle birlikte CoA ve SDS dokiimanlari saglanir. Enzymes.bio’nun meyve suyu isleme enzimleri
kategorisi, pektinazin meyve proseslerinde kullanilan enzimlerden biri olarak ticari olarak

konumlandirildigini gésterir .
Pektin Neden Pulping Siirecini Zorlastirir?

Pektin, meyvenin dogal dokusuna istenen sertlik ve biitiinliik saglayan bir bilesendir; ancak endiistriyel
isleme sirasinda ayni 6zellikler zorluk yaratabilir. Pulp veya mash icinde pektin, suyu ve ince katilari
tutan kolloidal bir ag olusturdugunda karistirma, pompalama, presleme ve filtrasyon daha fazla

mekanik enerji gerektirebilir. Pektinaz destekli meyve suyu tiretimini ele alan ¢alismalarin ortak noktasi,

bu pektin agmin parcalanmasmin ekstraksiyon ve berraklastirma acisindan yararh olabilmesidir 1.

Pektin kaynakl viskozite, 6zellikle piire kivamli meyvelerde, olgun meyve pulptinde ve kabuk ya da posa
fraksiyonunun prosese dahil edildigi hatlarda belirginlesir. Banana puree lizerinde dondurma islemiyle

pektinaz bazh hidrolizin birlikte optimize edildigi 2025 tarihli calisma, piire yapisindaki yogun meyve

matrislerinde pektinazin ekstraksiyon stratejisinin bir parcasi olarak degerlendirildigini gosterir [°1.
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Bu sorun yalnizca klasik elma veya armut suyu tiretimiyle sinirh degildir. Passion fruit, guava, kayisi,
armut, cashew fruit, bael, kendu ve jamun gibi farkli meyve hammaddelerinde pektinaz destekli

ekstraksiyon veya berraklastirma ¢alismalarinin yiirttilmesi, pektin kaynakh proses engellerinin meyve

tiiriine gore farkl bicimlerde ortaya ciktigini gosterir 161,

Pulping acisindan kritik nokta, enzimin meyveyi “eritmesi” degil, pektin agini kontrollii sekilde
zayiflatmasidir. Hedef iiriin berrak meyve suyuysa daha ileri pektin par¢calanmasi istenebilir; parcacikl
piire, dolgu, smoothie veya meyve hazirlama tirtint hedefleniyorsa asir1 doku kaybi1 istenmeyebilir. Bu
nedenle pektinaz, prosesin amacina gore ayarlanan bir islem yardimcisi olarak diisiintilmelidir; apricot

juice lizerine yapilan ¢alisma, pektinaz destekli ekstraksiyonun yalnizca verim degil fizikokimyasal ve

antioksidan 6zelliklerle birlikte degerlendirildigini gostermektedir 71,
Calisma Mekanizmasi: Pektin Aginin Kontrollii Gevsetilmesi

Meyve dokusunu mikroskobik dlcekte diisiindiiglimiizde, hiicrelerin arasinda pektin bakimindan zengin
bir baglayici bolge bulunur. Mekanik pulping bu dokuyu pargalar, fakat hiicre duvari ve pektik maddeler
tamamen dagilmadigi i¢in hiicre ic¢i sivilarin bir boliimi posa iginde tutulabilir. Pektinaz, bu pektik
yapilari daha kisa ve daha az jel olusturan bilesenlere doniistiirerek sivi fazin serbest kalmasini

kolaylastirir; pear fruit dokusundaki ¢éziinmeyen pektinlerin enzimatik hidrolizi lizerine ¢alisma, meyve

perikarpindaki pektin yapisinin enzimatik miidahaleye konu oldugunu géstermektedir (81,

Bu mekanizma, pulping hattinda birkag gozlenebilir sonu¢ dogurur. ilk olarak, pulp kiitlesinin akis
davranisi degisebilir; karistirma sirasinda daha homojen dagilan, pompa ve boru hatlarinda daha az
direng olusturan bir yapi elde edilebilir. ikinci olarak, presleme veya dekantasyon sirasinda sivi fazin
kat1 fazdan ayrilmasi kolaylasabilir. Uciincii olarak, berrak iiriin hedeflenen hatlarda pektik kolloidlerin

azalmasi filtrasyon ve durultma adimlarini destekleyebilir; pektinazlarin meyve suyu berraklastirmada

uygulanmasi bu nedenle sik incelenen bir konudur I,

Pektinazin etkisi sicaklik, pH, temas siiresi, parcacik boyutu, meyve cesidi, olgunluk seviyesi ve
karistirma verimiyle yakindan iliskilidir. Ancak bu dokiiman belirli aktivite birimi, analiz yontemi veya
ureticiye 6zgl doz tarifleri vermez; ciinkii tiriin uygulamasi gercek proses kosullarina gore degisir ve
Enzymes.bio bu trtinde tretici veya laboratuvar konumunda degildir. Bael meyve suyu

ekstraksiyonunda yapay sinir ag1 ve yanit yiizey metodolojisiyle optimizasyon yapilmis olmasi, pektinaz

destekli proseslerin tek degiskenli degil cok degiskenli yaklasimlarla degerlendirilebildigini gosterir 1.

Mekanizma acisindan yanlhs anlasilmamasi gereken bir diger nokta, pektinazin mikrobiyal stabilite
saglayan bir koruyucu olmamasidir. Pektinaz pektini hedefler; raf dmri, mikrobiyal ytik, pastorizasyon,

ambalaj hijyeni ve soguk zincir ayr1 kalite giivence baslhklaridir. Guava juice ¢alismasinda pektinazla
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ekstrakte edilen trtniin raf 6mri, secici koruyucular baglaminda ayrica ele alinmistir; bu ayrim,

pektinazin proses kolaylastirici roli ile raf 6mrii yonetiminin birbirinden ayri degerlendirilmesi

gerektigini gosterir [1°],
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Meyve Pulping, Maserasyon ve Presleme Oncesi Uygulama

Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping icin en dogal uygulama noktasi, meyvenin yikanmasi,
ayiklanmasi ve mekanik olarak parcalanmasindan sonra olusan pulp veya mash fazidir. Enzimin
pektinle temas edebilmesi icin meyve dokusunun yeterince agilmis olmasi gerekir; bu nedenle pektinaz
genellikle biitiin meyveye degil, par¢alanmis meyve kiitlesine uygulanir. Passion fruit suyu

ekstraksiyonu ve geri kazanimi uizerine yapilan ¢alisma, pektinaz preparatlarinin tropikal meyve

matrislerinde ekstraksiyon amaciyla arastirildigini géstermektedir 61,

Maserasyon asamasinda amag, meyve hiicreleri arasindaki baglarin kontrollii gevsemesi ve pulpiin
daha homojen bir islenebilirlige ulasmasidir. Bu, 6zellikle ytliksek kati madde igceren piirelerde, posa
orani yiiksek tropikal meyvelerde veya kabukla temas eden iirtinlerde 6nem kazanir. Jamun pulptinden

biyoaktif bilesik ekstraksiyonunda ultrasonikasyon destekli enzimatik islemin incelenmis olmasj,

pektinazin modern ekstraksiyon stratejileriyle birlikte de degerlendirildigini gosterir 111,

Presleme Oncesi uygulamada pektinaz, sivinin posadan ayrilmasini kolaylastirmak i¢in kullanilir. Pektin
aginin gevsemesi, pres kekinin daha gecirgen hale gelmesine ve sivinin daha az direncle ayrilmasina

katki saglayabilir. Dacryodes macrophylla meyvesinden sarap tliretimi i¢cin enzim destekli meyve suyu
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ekstraksiyonunun incelenmesi, pektinaz benzeri enzim destekli yaklasimlarin fermantasyon éncesi sivi

kazanmimi agisindan da ele alindigini gosterir [12],

Berrak meyve suyu hedeflenen proseslerde pulping sonrasi pektinaz kullanimi, yalnizca sivi kazanimi
degil, daha sonraki durultma ve filtrasyon davranisi agisindan da 6nemlidir. Cashew fruit juice
clarification uygulamasinda pektinazin agro-endiistriyel kalintilardan elde edilen kaynaklarla

iliskilendirilerek berraklastirmada kullanilmasi, pektinazin meyve suyu prosesindeki pratik yerini

gostermektedir [*3],

Pektinazin Farkli Meyve Matrislerindeki Etkileri

Pektinaz uygulamasinin sonucu her meyvede ayni degildir. Elma ve armut gibi pektin ac¢isindan iyi
bilinen meyvelerde hedef ¢cogu zaman viskozite azaltma, presleme verimi ve berraklastirmadir. Pear

juice lizerine yapilan ¢calisma, William Bartlett cesidinden pektinaz destekli ekstraksiyonla hazirlanan

armut suyunun fizikokimyasal ve antioksidan 6zelliklerinin degerlendirildigini gostermektedir 41,
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Kayisy, seftali benzeri etli meyveler ve bazi tropikal meyvelerde doku yumusak olsa bile pektin ve lif
yapisi pulpiin yogun kalmasina neden olabilir. Kayisi suyu calismasinda Halman ¢esidi icin pektinaz
destekli ekstraksiyonun fizikokimyasal ve antioksidan 6zelliklerle birlikte degerlendirilmesi, pektinazin
yalnizca berraklastirma degil, iiriin bilesimiyle iliskili proses ¢iktilar1 agisindan da incelendigini gosterir
[7]
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Passion fruit gibi ¢cekirdek, zar ve yogun aroma fazi iceren meyvelerde pektinazin roli daha ¢ok sv1

geri kazanimi ve pulp yapisinin ayrilabilirligini desteklemek olabilir. Cao Bang bélgesinden Passiflora

edulis i¢in pektinaz preparatlarinin ekstraksiyon ve geri kazanim amaciyla ¢alisilmis olmasi, bu tip

meyvelerde enzimatik islemin verim odakl degerlendirildigini gosterir (6],

Kendu ve bael gibi daha bolgesel veya nis meyvelerde ¢alismalar genellikle proses parametrelerinin

karakterizasyonu ve optimizasyonu etrafinda sekillenir. Kendu meyve suyu icin enzim destekli

ekstraksiyon parametrelerinin optimize edilmesi, pektinaz uygulamasinda tek bir evrensel recete yerine

meyveye 6zel proses yaklasiminin gerekli oldugunu destekler

[151

Banana puree gibi nisastali, yogun ve piire karakteri gliclii matrislerde pektinazin etkisi diger yapisal

bilesenlerle birlikte degerlendirilmelidir. Dondurma islemiyle pektinaz bazh hidrolizin birlikte ele

alindig1 banana puree ¢alismasi, mekanik veya fiziksel 6n islemlerin enzimatik hidrolizle birlikte

kurgulanabilecegini gosterir [°1,

Karsilastirmali Proses Etkileri

Asagidaki tablo, meyve pulping hattinda pektinaz kullanilmadiginda ve pektinaz destekli yaklasim

uygulandiginda beklenen proses davranisglarini teknik diizeyde karsilastirir. Tablo, kesin performans

garantisi degil, literatiirde pektinaz destekli meyve isleme ¢alismalarinda tekrarlanan mekanistik

egilimlerin 6zetidir [,

Proses bashgi

Pulp viskozitesi

Maserasyon

Presleme

Filtrasyon

Pektinaz kullanilmadan
tipik durum

Pektin agi suyu ve ince
katilari tutarak yogun yapi
olusturabilir.

Hicreler arasi baglar
kismen korunur; sivi faz

posa icinde kalabilir.

Pres keki gecirgenligi
dusik olabilir; sivi ayrimi

yavaslayabilir.

Pektik kolloidler filtre
tikanmasina ve yavas akisa
katki saglayabilir.
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Pektinaz destekli pulping
yaklasiminda beklenen
degisim

Pektin zincirlerinin
parcalanmasiyla daha
akiskan bir pulp olusabilir.

Doku gevser, hiicre ici
sivilarin serbest kalmasi

kolaylasabilir.

Kati-sivi ayrimi daha verimli
hale gelebilir.

Pektik maddelerin
parcalanmasi filtrasyon

davranigini iyilestirebilir.

Teknik yorum

Viskozite dlistisi, pompalama ve

karistirma yiikiinl azaltmaya

yardimci olabilir (31,

Etki meyve ¢esidi ve olgunluk

seviyesine baglidir [*51.

Passion fruit ve benzeri

uygulamalarda ekstraksiyon/geri

kazanim hedeflenmistir 161,

Berraklastirma uygulamalarinda

pektinaz sik incelenir 4],

Page 6 of 14



Pektinaz destekli pulping
Pektinaz kullanilmadan

Proses baghgi . yaklasiminda beklenen Teknik yorum
tipik durum ...
degisim
Daha homojen, Asiri pargalanma, parcacikli
. Pulp heterojen veya fazla L o .
Uriin dokusu N proseslenebilir bir yapi elde Urunlerde istenmeyen doku kaybi
koyu kalabilir. o
edilebilir. yaratabilir 141,
. o o Jamun pulpi gibi 6rneklerde
Hicre duvari bariyeri bazi Enzimatik islem, . . .
Biyoaktif bilesen . . . L enzimatik destek biyoaktif
bilesenlerin salimini ekstraksiyon stratejisinin ) o o
ekstraksiyonu . N ekstraksiyonla birlikte incelenmistir
sinirlayabilir. parcasi olabilir.

11

Bu karsilastirmada 6zellikle “beklenen degisim” ifadesi 6nemlidir. Pektinaz uygulamasi proses
sonucunu etkileyebilir, fakat tek basina hammaddenin olgunluk farklarini, ezme ekipmanindaki
degiskenligi, 1s1 ge¢misini veya hijyen sorunlarini telafi eden bir ara¢ degildir. Meyve ve berry

hammaddelerinde enzimatik sistem kompozisyonunun incelenmesi, farkli biyopolimerlerin birlikte rol

oynadigini ve pektinin tek degisken olmadigini ortaya koyar [,

Figure 4. T E|L}OFX| =
Ofut ©of| ®Elo] 252t 7|2 S FstAlZICH

Pulping i¢in Pratik Proses Mantigi
Pektinaz destekli pulping hatti, genellikle mekanik hazirlik ve enzimatik temasin bir araya getirilmesiyle

calisir. Once meyve yikanir, ayiklanir, gerekirse cekirdek, sap, kabuk veya cekirdek evi gibi fraksiyonlar

irin hedeflerine gore ayrilir. Daha sonra meyve ezilir veya pargalanir; bu asama enzimin pektinle
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temasini artirdigi icin kritik 6nemdedir. Enzim destekli meyve suyu ekstraksiyonu literatiirti, mekanik ve

biyokimyasal adimlarin birlikte tasarlandig1 prosesleri kapsamaktadir [,

Enzim pulp kiitlesine homojen sekilde dagitildiginda, pektinazin erisebildigi yiizey alani artar. Homojen
karistirma, lokal asir1 islem gérmis veya hig islem gormemis bolgelerin olusmasini azaltir. Ancak
burada belirli karistirma hizy, siire, sicaklik veya doz degeri verilmemelidir; ¢iinkii bunlar meyve tiirg,

ekipman ve uriin hedefiyle degisir. Bael meyve suyu ekstraksiyonunda optimizasyon araglarinin

kullanilmasi, pektinazli proseslerin pratikte degiskenlere duyarl oldugunu gosterir [°l,

Temas siiresi boyunca pulpiin fiziksel davranisi izlenir: akiskanlik, topaklanma, serbest sivi olusumu,
presleme davranisi veya elek gecisi gibi parametreler proses agisindan anlamlidir. Pektinazin hedefi,
pektin aginin yeterli diizeyde gevsemesidir; hedef trtin piire ise tamamen berraklastirmaya dogru

ilerlemek her zaman istenmez. Pear juice ve apricot juice ¢calismalarinin fizikokimyasal 6zellikleri de

degerlendirmesi, enzim etkisinin yalnizca verimle sinirh gériilmemesi gerektigini gosterir 141,

Pulping sonrasi hat, {iriin tipine gore presleme, eleme, dekantasyon, filtrasyon, pastorizasyon,
konsantrasyon veya piire standardizasyonu ile devam edebilir. Berrak meyve suyu lretiliyorsa
pektinaz, filtrasyon ve durultma 6ncesi pektik kolloid yiikiinli azaltmaya yardimci olabilir; pulplu

triinlerde ise doku kontrolii daha 6n plandadir. Cashew fruit juice clarification ¢alismasi, pektinazin

berraklastirma basamagindaki islevini 6rnekleyen uygulamalardan biridir 3],
Kalite Uzerindeki Etkiler: Verim, Doku, Renk ve Bilesen Salimi

Pektinaz kullaniminda en sik beklenen proses faydasi, daha iyi sivi ayrimi ve daha kolay islenebilir pulp
yapisidir. Bunun yaninda renk, bulaniklik, askida kati davranisi ve ekstrakte olan fenolik ya da
antioksidan bilesenler de etkilenebilir. Ancak bu etkiler meyve tiirtine 6zgtidiir; kayis1 ve armut gibi

meyvelerde pektinaz destekli ekstraksiyonun fizikokimyasal ve antioksidan 6zelliklerle birlikte

incelenmesi, kalite etkilerinin ¢ok boyutlu oldugunu gésterir 71,

Biyoaktif bilesen salimi acisindan pektinaz, hiicre duvari bariyerini kismen gevsettigi icin ekstraksiyonu
destekleyebilir. Jamun pulpiinde ultrasonikasyon destekli enzimatik islemle biyoaktif bilesik

ekstraksiyonunun arastirilmasi, pektinazin yalnizca “suyu artiran” bir arag olarak degil, bazi

proseslerde bilesen kazanimini etkileyen bir islem yardimcisi olarak ele alindigini gésterir [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



Ote yandan asir1 pektin par¢alanmasi her iiriinde avantaj degildir. Parcacikh meyve hazirlamalary,
dolgular, soslar veya smoothie benzeri iirtinlerde belirli bir govde ve agiz hissi istenir. Bu tir urtinlerde
pektinazin amaci berraklastirma degil, islenebilirligi artirirken hedef tekstiirti korumaktir. Banana

puree calismasi, yogun plre matrislerinde pektinaz kullaniminin 6zel proses hedefleriyle optimize

edildigini gostermesi agisindan énemlidir [°1,

Berrak tirtinlerde ise pektinazin degeri daha farkhidir: pektik kolloidlerin parcalanmasi, bulanikligin
azaltilmasi ve filtrasyon yiikiiniin diisiiriilmesine yardimci olabilir. Pektinazlarin meyve suyu

berraklastirma uygulamalarinda incelenmesi, 6zellikle berrak meyve suyu proseslerinde enzimin teknik

onemini destekler [*].
Meyve Disi Pektinli Matrislerden Ogrenilenler

Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping’in hedefi meyve pulpii olsa da pektin, yalnizca meyvelerde
degil, cesitli bitkisel yan iiriinlerde de proses davranisini belirleyen 6nemli bir polisakkarittir. Sugar
beet pulp gibi pektince zengin bitkisel kalintilarda pektin hidrolizi izerine ¢alismalar, pektin aginin
parcalanmasinin yogun bitkisel matrislerde ne kadar kritik oldugunu gésterir [¢l,

Seker pancari pulpiinde pektin hidroliziyle maya yetistiriciliginin birlikte kullanildig1 ¢alisma, pektin
parcalanmasinin yalnizca icecek iiretimi degil, bitkisel biyokiitlenin degerlenmesi acisindan da 6nemli

oldugunu gostermektedir. Bu 6rnek, meyve pulping mekanizmasini daha genis bir gerceveye yerlestirir:

pektin ag1 zayiflatldiginda, bitkisel matrisin su, ¢éziiniir karbonhidrat ve lif davranisi degisebilir [*7],
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Enzimatik modifikasyon ve ultrafiltrasyonla seker pancari pulpiinden antioksidan kapasitesi yiliksek
pektin fraksiyonlar: tiretilmesini ele alan ¢alisma da pektinin yalnizca “istenmeyen bulaniklik kaynag1”
degil, kontrolli islendiginde degerli fonksiyonel fraksiyonlara doniisebilen bir biyopolimer oldugunu

gosterir 181,

Figure 6. Bl E|LIOIN|= =2 &£ 2 20|28 HE 22 S Zoliol ®E 23 25
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Bu bilgiler meyve pulping uygulamasinda su pratik sonuca baglanir: pektinaz, ham maddenin pektinli
yapisinl tamamen yok eden kaba bir arac degil, pektik ag1 istenen proses sonucuna gore dontistiiren
biyokatalitik bir islem yardimcisidir. Euryale ferox meyve kabugunda hidrotermal 6n islem ve enzimatik

hidrolizle elde edilen pektinlerin jel ve antioksidan potansiyelinin incelenmesi, pektin

modifikasyonunun iiriin fonksiyonelligiyle iliskili olabilecegini gésterir [*°],
Sinirlamalar, Giivenli Kullanim Cergevesi ve Yanhs Beklentiler

Pektinazin en 6nemli sinirlamasi, hedefinin pektin olmasidir. Bu enzim, nisasta, protein, yag, mikrobiyal
kontaminasyon veya oksidatif bozulma gibi sorunlar1 dogrudan ¢6zmek lizere degerlendirilmemelidir.
Meyve suyu islemede pektinazin roli gii¢lii bicimde belgelenmis olsa da genel proses kalitesi;

hammadde kalitesi, hijyen, 1s1 islemi, oksijen yonetimi, ambalaj ve depolama kosullariyla birlikte

belirlenir .

Pektinaz ayrica raf 6mri yonetiminin yerine ge¢mez. Guava juice 6rneginde pektinazla ekstrakte edilen

meyve suyu icin raf 6mriintin secici koruyucular baglaminda ayri calisilmasi, ekstraksiyon enzimi ile

mikrobiyal stabilite stratejisinin ayn1 sey olmadigini agik¢a gosterir 19,
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Fermente edilecek meyve iiriinlerinde pektin metabolizmasi1 daha dikkatli ele alinmalidir. Pektin igeren
hammaddelerde enzimatik islem, fermantasyon ve sonraki proses kosullar birlikte tiriin giivenligi ve
kalite parametrelerini etkileyebilir. Dacryodes macrophylla calismasinin sarap liretimi potansiyeli icin

enzim destekli meyve suyu ekstraksiyonunu ele almasi, fermantasyon oncesi ekstraksiyonun ayri bir

proses tasarimi gerektirdigini gosterir [2],

Bir diger sinirlama, pektinaz etkisinin “daha fazla her zaman daha iyidir” seklinde diisiintilmemesidir.
Asir1 doku pargalanmasi pulplu tiriinlerde istenmeyen incelme, govde kaybi veya faz ayrimi yaratabilir.
Bu nedenle pektinazin amaci, hedef iiriiniin dokusuna uygun kontrollii pektin dontistimiidiir; kendu

meyve suyu ekstraksiyonu calismasinda proses parametrelerinin optimize edilmesi bu kontrollii

yaklasimin 6nemini destekler 51,
Enzymes.bio Tedarik Formati ve Dokiimantasyon

Enzymes.bio, Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping tlirliniinde tedarik¢i konumundadir; iiretim,
laboratuvar analizi veya uygulama validasyonu yapan taraf olarak sunulmamaldir. Uriin 1 kg birimler
halinde ¢cevrim ici dogrudan satin alma formatiyla sunulur; numune, 6zel teklif, toptan satis veya biiyiik
hacimli siparis yonlendirmesi bu dokiimanin kapsami degildir. Enzymes.bio’'nun meyve suyu isleme
enzimleri kategorisi, pektinaz dahil bu tip enzimlerin meyve isleme uygulamalarindaki ticari baglamini

gostermektedir .
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Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasy, iiriin dokiimantasyonunun satin alma sonrasi kayit ve
guvenlik yonetimi agisindan kullanilmasina olanak verir. CoA, siparis edilen partiye ait tedarik
dokiimantasyonu olarak; SDS ise giivenli tasima, depolama ve kullanim bilgileri i¢in
degerlendirilmelidir. Bu dokiimanda belirli aktivite birimleri, analiz prosediirleri veya lireticiye 6zgu
yontem tarifleri verilmez; pektinazin meyve suyu berraklastirma ve viskozite azaltma baglaminda ticari

olarak konumlandirildigi 6rnek iirtin sayfalari da bu yaklasimi destekler .
Uygulama Degerinin Teknik Ozeti

Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping’in teknik degeri, meyve pulpiindeki pektin agin1 hedefleyerek
prosesin fiziksel davranisini degistirmesinden gelir. Daha gevsek doku, daha diisiik viskozite, daha iyi
swv1 ayrimi ve daha yonetilebilir filtrasyon, pektinaz kullaniminda beklenen ana proses etkileridir. Meyve

suyu isleme lizerine giincel derleme, enzim destekli islemlerin kalite ve tiretim verimliligi acisindan

onemli bir arac¢ olarak ele alindigini gostermektedir [,

Kanit tabani yalnizca tek bir meyveye dayanmaz. Passion fruit, Dacryodes macrophylla, kendu, bael,
guava, apricot, pear, banana puree, jamun ve cashew fruit gibi farkli hammaddelerde pektinaz veya

enzim destekli ekstraksiyon ¢alismalarinin bulunmasi, pektinazin meyve pulping ve ekstraksiyon

siireclerinde genis fakat hammaddeye duyarl bir uygulama alani oldugunu gésterir (6,

Buna karsilik, pektinazdan beklenen etki proses hedefiyle uyumlu tanimlanmalhdir. Berrak meyve suyu
hattinda amag pektik bulaniklig1 azaltmak ve filtrasyonu kolaylastirmak olabilir; piire veya pulplu tirtin
hattinda amac¢ doku kayb1 yaratmadan islenebilirligi artirmaktir. Pektinaz destekli pear juice ve apricot

juice calismalarmin fizikokimyasal 6zellikleri de degerlendirmesi, kalite hedeflerinin proses verimiyle

birlikte ele alinmasi gerektigini gosterir 4],

Sonuc olarak Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping, meyve pulping, maserasyon, presleme oncesi
hazirlik ve ekstraksiyon stireclerinde pektin kaynakl yapisal direnci azaltmaya yardimci olan gida tipi
bir pektinazdir. Enzymes.bio iiriinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan tedarik eder; CoA ve SDS
siparisle birlikte saglanir. Dogru konumlandirildiginda bu enzim, meyve isleme hatlarinda pektin

kaynakl ytiksek viskozite, diistik ayrilabilirlik ve zor filtrasyon gibi pratik sorunlarin azaltilmasina katki

saglayabilecek, literatiirle desteklenen bir proses yardimcisidir B,
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Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping uriiniinii 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 For Fruit Pulping satin alin >

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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