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Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut piiresi ve ham armut suyunda pektin
kaynakl1 yiiksek viskozite, presleme direnci, kolloidal bulaniklik ve filtrasyon ytkiinii
azaltmak icin kullanilan gida sinifi bir proses yardimcisidir. Pektinaz, armut dokusundaki
pektik polisakkaritleri daha kisa ve daha az yapilandiric1 pargalara doniistiirerek sivi fazin
kat1 fazdan ayrilmasini, berraklastirmanin daha 6ngoriilebilir ilerlemesini ve filtrasyonun
daha yonetilebilir hale gelmesini destekler [*!. Enzymes.bio bu tirtinii 1 kg birimler halinde
cevrim ici dogrudan satisla tedarik eder; Analiz Sertifikasi ve Giivenlik Bilgi Formu siparisle

birlikte saglanir.

Uriiniin teknik rolii: armut suyunda pektinaz ne igin kullanilir?

Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut suyu tiretiminde “liriine tat veren” veya “saghk
iddiasi tasiyan” bir bilesenden ¢ok, ham maddenin islenebilirligini artirmaya yonelik biyokatalitik bir
yardimci olarak degerlendirilmelidir. Pektinazlarin meyve suyu endiistrisindeki temel kullanim alany,
pektin bakimindan zengin meyve dokularinda hiicre duvari ve orta lamel yapisini zayiflatarak

ekstraksiyon, berraklastirma ve filtrasyon basamaklarini desteklemektir; meyve suyu berraklastirma

uygulamalar1 bu amagla literatiirde genis sekilde ele alinmustir [21,

Armut, ylksek su igerigine ragmen proses sirasinda kolayca “akiskan” davranan bir ham madde olarak
goriilmemelidir. Ogiitme sonrasi olusan armut piiresi; ¢céziiniir pektinler, ince hiicre duvar: parcaciklary,
nisastali veya lifli fraksiyonlar, fenolik bilesikler ve dogal sekerlerle birlikte karmasik bir kolloidal sistem
olusturur. Asya armudu lizerine yapilan giincel derlemeler, armudun aktif bilesenleri, isleme egilimleri

ve proses zorluklarinin birlikte degerlendirilmesi gerektigini; yani armut suyunda yalnizca verim degil,

kalite ve stabilite yonetiminin de énemli oldugunu vurgular 1.
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Pektinaz bu sistemde 6zellikle pektin kaynakl sorunlara odaklanir. Pektin, meyve hiicrelerini birbirine
baglayan ve suyu tutabilen bir polisakkarit ag1 gibi davranir; bu ag presleme sirasinda sivi fazin
ayrilmasini yavaslatabilir, ham suyun viskozitesini yiikseltebilir ve filtrasyon yiizeylerinde direng
olusturabilir. Pektinaz liretimi ve uygulamalari lizerine endistriyel calismalarda bu enzim grubunun

meyve ve lif isleme alanlarinda kullanilmasinin temel nedeni, pektik yapilar: pargalayarak kati-sivi

ayrmmini kolaylastirmasidir 1,

Bu nedenle tirtniin pratik amaci ti¢ baslikta 6zetlenebilir: preslenebilirligi artirmak, akiskanhgi
iyilestirmek ve berraklastirma/filtrasyon yiikiinii azaltmak. Bu etkiler ayni anda gortlebilir; ancak nihai
sonu¢ armut ¢esidi, olgunluk, 6giitme derecesi, proses sicakligl, temas siiresi, pH, oksijen yonetimi ve
hedef iiriin tipine baghdir. Bakteriyel ve fungal pektinazlarin endiistriyel kullanimi tizerine ¢alismalar,

pektinaz performansinin yalnizca enzimin varhgina degil, uygulandigi proses kosullarina da bagh

oldugunu géstermektedir 51,
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Armut piiresinde pektin kaynakh darbogazlar

Armut suyu iiretiminde ilk darbogaz cogunlukla presleme éncesi piire fazinda ortaya cikar. Ogiitiilmiis
armut dokusu icinde pektin zincirleri suyu baglayan, hiicre parcaciklarini askida tutan ve piireye jelimsi
direnc¢ kazandiran bir yapi olusturabilir. Pektinaz kullanilmadiginda bu yap1 pres torbasi, bant pres,

paket pres veya dekantasyon hatti iizerinde daha yiliksek mekanik direnc olusturabilir; pektinaz

kullanilan sistemlerde ise pektik agin zayiflamasi sivi salinimini destekleyen ana mekanizmadir [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 13



ikinci darbogaz viskozitedir. Armut piiresi veya ham armut suyu fazla viskoz oldugunda pompalama,
1s1tma, karistirma, santrifiijleme ve filtrasyon gibi operasyonlar daha fazla enerji ve zaman
gerektirebilir. Pektinaz burada bir “inceltici” gibi fiziksel seyreltme yapmaz; bunun yerine viskoziteye
katki veren yiiksek molekiil agirlikli pektik yapilar: daha kiiciik fragmanlara doniistiirerek akis

davranisini degistirir. Pektinazlarin meyve suyu uygulamalarinda degerli olmasinin nedeni, bu

déniisiimii hedefli bir enzimatik reaksiyonla gerceklestirmesidir [¢],

Uciincii darbogaz berraklastirma ve tortu olusumudur. Berrak armut suyu hedefleniyorsa, pektin
varligi filtrasyon oncesi ¢okelme, flokiilasyon veya membran/filtre performansini olumsuz etkileyebilir.
Pektin parcalandiginda kolloidal sistemin dengesi degisir; bazi askida partikiiller daha kolay ayrilabilir,
bazi filtrasyon adimlari daha diisiik ytiikle calisabilir ve son {iriin tortu riski daha yonetilebilir hale
gelebilir. Meyve suyu berraklastirma uygulamalarinda pektinazin bu amacla kullanilmasi, farkl

kaynaklardan elde edilen pektinazlar icin deneysel olarak incelenmistir 1,

Bununla birlikte pektinaz her proses sorununa tek basina yanit vermez. Armut suyunda oksidatif
esmerlesme, fenolik bilesikler ve oksijenle iligkili reaksiyonlar, 1s1l islem, bekleme siiresi ve ambalajlama
kosullarindan etkilenebilir. Pektinaz pektini parcalar; oksijeni uzaklastirmaz, polifenol oksidazi
dogrudan hedefleyen bir renk koruyucu olarak konumlandirilmamalidir. Armutun biyoaktif bilesenleri
ve isleme zorluklari tizerine ¢alismalar, kaliteyi korumak i¢cin pektinaz disindaki proses

parametrelerinin de birlikte yonetilmesi gerektigini gosterir 31,
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Calisma mekanizmasi: pektin agi nasil zayiflatilir?

Pektin, bitkisel dokularda hiicreler arasi yapismay1 ve dokusal biitiinliigli destekleyen karmasik bir
polisakkarit matrisidir. Armut ezildiginde hiicrelerin bir boliimii pargalanir; ancak pektik yap1 tamamen
ortadan kalkmaz. Bu yapj, suyu ve ince katilar1 tutan gériinmez bir ag gibi davranarak hem pres
verimini hem de ham suyun akigkanhgini etkiler. Pektinazin islevi, bu ag1 daha kisa ve daha az jel
olusturan parcalara ayirmaktir; meyve suyu berraklastirmasina yonelik pektinaz ¢alismalarinda bu

prensip uygulamanm merkezinde yer ahr 2],

Mekanizmay1 somutlastirmak icin armut piiresini ti¢ fazh bir sistem gibi diistinmek yararhdir: s faz,
¢coziinmus/kolloidal pektin fazi ve kat1 hiicre duvari pargaciklari. Pektin par¢alanmadiginda sivi faz,
pektik ag icinde tutulur ve kat1 parcaciklarla birlikte hareket eder. Pektinaz uygulandiginda pektik

zincirlerin su baglama ve pargaciklari askida tutma kapasitesi azalir; boylece sivi fazin pres sirasinda

disar1 ¢ikmasi ve ham suyun daha diisiik direngle akmasi kolaylasabilir [,

Bu doniisiim fiziksel parcalama ile ayni sey degildir. Ogiitme, meyve dokusunu mekanik olarak kiigiiltiir;
pektinaz ise mekanik kii¢iiltmeden sonra kalan pektik baglar1 kimyasal olarak daha kii¢iik yapilara
donistiirir. Bu nedenle enzim uygulamasi, 6glitme kalitesiyle birlikte diistiniilmelidir: ¢ok kaba 6glitme
enzimin temas yiizeyini azaltabilir, asir1 ince 6giitme ise filtrasyon yiikiinii artirabilir. Pektinazlarin

endustriyel kullanimina dair ¢alismalar, basarili uygulamanin enzim, substrat ve proses kosullari

arasmdaki uyuma bagl oldugunu gostermektedir [,

Pektin pargalanmasinin bir diger sonucu kolloidal stabilitenin degismesidir. Berrak tirtin hedefleniyorsa
bu istenen bir etkidir; ¢ciinkii pektin tarafindan stabilize edilen ince partikiiller ayrilmaya daha yatkin
hale gelebilir. Ancak dogal bulanik armut suyu veya posa hissi korunmak istenen tiriinlerde pektinaz
uygulamasi daha dikkatli konumlandirilmahdir; ¢iinkii fazla pektin par¢alanmasi bulaniklik stabilitesini

ve agi1z hissini degistirebilir. Meyve suyu uygulamalarinda pektinazin “berraklastirma” yoni giiclii olsa

da iiriin konseptine gore bu etkinin kontrol edilmesi gerekir [1,
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Uygulama noktalari: piire, ham su ve berrak iiriin stratejisi

Armut suyu hattinda pektinaz en yaygin olarak 6giitme sonrasi plire fazinda uygulanir. Bu yaklasimda
amag, presleme 6ncesinde hiicreler arasi pektik yapiy1 zayiflatmak ve sivi fazin kati matristen
ayrilmasini kolaylastirmaktir. Piire enzimizasyonu, 6zellikle pres verimi ve piire akiskanligi tizerinde

etkili olabilecek bir konumlandirmadir; pektinazin meyve suyu berraklastirma ve ekstraksiyon

uygulamalarinda degerlendirilmesi de bu temel mekanizmaya dayanir 2],

Ikinci uygulama noktasi pres sonrasi ham armut suyudur. Bu asamada pektinaz, verimden ¢ok
berraklastirma, tortu kontrolii ve filtrasyon 6n hazirligi icin kullanilir. Ham su pektin bakimindan hala
kolloidal olarak stabilse, dogrudan filtrasyon daha yavas ilerleyebilir veya filtre yiizeylerinde hizl
tikanma olusabilir. Cashew meyve suyu berraklastirmasi gibi farkli meyve sistemlerinde pektinaz

uygulamalarinin incelenmis olmasi, bu enzimin yalnizca tek bir meyveye 6zgti degil, pektin iceren meyve

sularinda genel bir proses araci oldugunu gosterir [1,

Ugiincii strateji, iiriin tipine gére pektinaz etkisini sinirh veya daha yogun kullanmaktir. Berrak armut
suyu, konsantre baz, karisim icecek hammaddesi veya filtrelenmis nektar bazinda diistik tortu
istenebilir; bu durumda pektinazin berraklastirmaya katkisi 6ne ¢ikar. Buna karsilik cloudy armut suyu
veya posa karakteri korunmak istenen triinlerde pektinaz, yalnizca preslenebilirligi iyilestirecek fakat
dogal bulaniklig1 tamamen bozmayacak sekilde proses icinde degerlendirilir. Meyve suyu teknolojisinde

enzim uygulamalarinin iiriin hedefine gore ayarlanmasi gerektigi, farkl pektinaz kaynaklari ve

uygulama alanlarini inceleyen literatiirde acik¢a goriiliir [,
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Asagidaki tablo, armut suyu prosesinde pektinaz kullanim noktalarini ve beklenen teknik sonuglar:

karsilastirir.

Proses konumu

Ogiitme sonrasi

armut puresi

Pres sonrasi
ham armut

suyu

Berrak armut
suyu hatti

Cloudy armut
suyu hatti

Ana hedef

Pres verimi ve sivi salinimi

Berraklastirma ve filtrasyon

on hazirhgi

Disik tortu ve yiksek
gorsel netlik

Dogal bulaniklik ve agiz
hissini koruyarak

islenebilirlik

Pektinazin beklenen katkisi

Pektik hiicre baglarinin zayiflamasi,

plrenin daha kolay preslenmesi

Kolloidal pektin yapisinin
pargalanmasi, filtre ylikiinin

azalmasi

Askida partikil stabilitesinin
azalmasi, ayrim adimlarinin

desteklenmesi

Preslenebilirlik ve viskozite

Uzerinde sinirh destek

Dikkat edilmesi gereken sinir

Ogiitme derecesi ve temas

homojenligi sonucu etkiler

Uriin bulanikhgr hedefi
onceden tanimlanmalidir

Renk stabilitesi ayrica oksijen

ve isil islemle yonetilir

Asiri pektin parcalanmasi
Gran karakterini degistirebilir

Beklenen proses etkileri ve sinirli yorumlanmasi gereken noktalar

Pektinazdan beklenen ilk etki, presleme sirasinda daha kolay sivi ayrimidir. Armut piiresinde pektin

agimin kismen pargalanmasi, hiicre duvari pargaciklari arasinda tutulan sivinin digari ¢itkmasini

kolaylastirabilir. Bu, ayn1 ham madde kiitlesinden daha fazla siwv1 alinacagi anlamina gelebilir; ancak
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verim artisinin buiytikligii ham maddenin olgunlugu, presleme ekipmani ve proses disiplinine baghdir.

Pektinazlarin meyve suyu berraklastirma ve uygulama ¢alismalarinda verim ve berraklik gibi ¢ciktilarla

iliskilendirilmesi bu mekanistik beklentiyi destekler 1.

Ikinci etki viskozite yonetimidir. Viskoz ham su, 1s1 esanjorlerinde daha zor islenebilir, tank icinde daha
yavas homojenlesebilir ve santrifiij veya filtrasyon 6ncesinde daha yiiksek diren¢ gosterebilir.

Pektinazin pektik polimerleri parcalayarak sivi fazin akis 6zelliklerini degistirmesi, ptire ve ham suyun
daha 6ngoriilebilir davranmasina yardimei olur. Endiistriyel pektinaz kullanimini ele alan kaynaklarda

bu enzimlerin meyve isleme ve lif isleme gibi farkli matrislerde proses kolaylastirici olarak kullanilmasi

bu nedenle 6ne ¢ikar [,

Ugiincii etki berraklastirma ve tortu kontroliidiir. Berrak armut suyu iiretiminde pektin, yalnizca
bulaniklik nedeni degil, ayn1 zamanda filtrasyon performansini etkileyen bir kolloidal stabilizator olarak
davranir. Pektinaz uygulamasi pektini parcalayarak baz partikiillerin ¢okelmeye, ayrilmaya veya
filtrelenmeye daha uygun hale gelmesine yardimci olabilir. Farkli meyve sularinin berraklastirilmasinda

pektinaz uygulamalarini inceleyen ¢alismalar, bu etkinin gida prosesleri acisindan tekrarlanan bir

kullanim alani oldugunu gostermektedir 2],

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity v:
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lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Sinirh yorumlanmasi gereken nokta, pektinazin “kaliteyi otomatik olarak artiran” genel bir katk: gibi
gorilmemesidir. Pektinaz pektini hedefler; mikrobiyal stabilite, oksidatif renk degisimi, tat dengesi,

aroma kayb1 veya ambalaj oksijen gecirgenligi gibi kalite unsurlarini tek basina ¢ézmez. Ozellikle armut
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suyu gibi fenolik bilesenler icerebilen meyvelerde, renk stabilitesi pektinazdan ayr1 bir proses kontrol

bashgidir. Armut isleme egilimleri ve zorluklari iizerine literatiir, biyoaktif bilesenler ile proses

kosullarinin birlikte ele alinmasi gerektigini vurgular B1.
Armut suyunda renk, biyoaktif bilesenler ve pektinazin siniri

Armut ve armut suyu, tiiketici agisindan dogal, meyve bazli ve hafif aromal bir icecek profili sunar;
ancak bu alg1 pektinaz kullanimindan bagimsizdir. Meyvelerdeki biyoaktif bilesikler ve bunlarin saglikla

iliskili olas1 etkileri beslenme literatiirtinde genis bir alandir, fakat bir proses enziminin kullanilmasi bu

bilesenlerin Klinik etkisini garanti etmez veya iiriine otomatik saglik iddias1 kazandirmaz 81,

Ayrica meyve suyu ile biitiin meyve ayni beslenme kategorisi gibi degerlendirilmemelidir. Yiizde yiiz
meyve sulari lizerine yapilan giincel degerlendirmeler, biitiin meyve ve meyve suyu tiiketiminin
beslenme 6nerileri agisindan ayri tartisilmasi gerektigini gosterir. Bu nedenle armut suyu tiretiminde

pektinazin amaci, besinsel iddiay1 biiytitmek degil; islenebilirlik, berraklik ve filtrasyon gibi teknolojik

hedefleri desteklemektir [°!.

Pektinaz uygulamasi sirasinda renk yonetimi ayrica distiniilmelidir. Armut dokusu par¢alandiginda
oksijenle temas artar; fenolik bilesiklerin oksidasyonu renk koyulasmasina katki verebilir. Pektinaz
piireyi daha akigkan hale getirse bile oksijen girisini, bekleme siiresini veya 1s1l islem kosullarini kontrol

etmez. Bu nedenle armut suyu hattinda pektinaz, diistik oksijenli isleme, uygun bekleme siiresi, hizh

presleme, pastérizasyon ve uygun ambalajlama gibi 6nlemlerle birlikte konumlandiriimaldir 1,

od Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity vs tem

100 - Optimum 45-50 °C
9 80 1
2
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v
©
v
2
= 40 A
o
=4
20 +
0 T T T T T
30 40 50 60 70
Temperature (°C)
Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Biyoaktif bilesenler acisindan da dikkatli bir dil gerekir. Meyve isleme kosullar1 bazi bilesenlerin
ekstraksiyonunu, ¢oziniirliiglinii veya stabilitesini etkileyebilir; fakat pektinazin her armut ¢esidinde
belirli bir fenolik artis, antioksidan kapasite ytikselisi veya fonksiyonel fayda saglayacagi sdylenemez.

Gida matrislerinde biyoaktif bilesiklerin saglkla iliskisi, tek bir proses yardimcisindan ¢ok, hammadde

kompozisyonu ve toplam diyet baglaminda degerlendirilmelidir .

Kanit diizeyi: hangi sonuglar giiclii, hangileri liriin bazinda dogrulanmalidir?

Pektinazin meyve suyu isleme alanindaki temel etkileri icin kanit diizeyi gli¢liidiir: pektin pargalanmasi,
viskozite azalmasi, berraklastirma destegi ve kati-sivi ayriminin kolaylasmasi literatiirde tutarh sekilde
ele alinir. Bacillus subtilis kaynakli pektinaz lizerine yapilan bir calismada enzimin meyve suyu

berraklastirma uygulamasinda degerlendirilmesi, bu kullanim alaninin deneysel gida prosesleri icinde

yer aldigimi gosterir [,

Farkli mikroorganizmalardan elde edilen pektinazlarin meyve suyu berraklastirmada incelenmesi, etki
prensibinin tek bir liretim kaynagina bagh olmadigini; pektik substratin parg¢alanmasi tizerinden
calistigini gosterir. Aspergillus japonicus pektinazinin diisiik maliyetli karbon kaynagiyla tiretimi ve

meyve sulariin berraklastirilmasinda kullanimi tizerine ¢alisma, pektinazin gida uygulamalarindaki

teknik 6nemini destekleyen érneklerden biridir 1.

Agro-endiistriyel kalintilardan pektinaz tiretimi lizerine ¢alismalar da pektinazin meyve isleme
ekosistemiyle baglantisini gosterir. Portakal kabugu, portakal posasi, narenciye atiklari veya farkl
meyve kalintilari gibi pektince zengin yan akislarin pektinaz tiretiminde substrat olarak incelenmesi, bu
enzim grubunun meyve endiistrisiyle hem uygulama hem de biyoproses ag¢isindan iliskili oldugunu

ortaya koyar 101,
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Grade Pectinase For Pear Juice Processing — dose-response (diminishi
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Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Bununla birlikte bu ¢alismalar, Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen belirli tirtiniin her hatta ayni
sonucu verecegi seklinde okunmamalidir. Literatiir, mekanizma ve uygulama mantig1 i¢in kanit saglar;
gercek liretim hattindaki sonuglar armut cesidi, olgunluk, ekipman, proses sirasi, hedef iiriin ve isletme
kosullarina baghdir. Bu nedenle pektinaz icin dogru teknik beklenti, “garantili tek sonu¢” degil, pektin
kaynakli proses direnglerini azaltmaya yonelik rasyonel ve literatiirle uyumlu bir yardimci kullanimidir
[5]

Berrak ve cloudy armut suyu igin farkli proses mantiklari

Berrak armut suyu tiretiminde pektinazin degeri daha dogrudan goériiniir. Hedef diisiik bulaniklik,
diisiik tortu ve parlak goriiniimlii bir tirtin oldugunda pektin parcalanmasi, sonraki separasyon ve
filtrasyon adimlarini destekler. Bu trtin tipinde pektinaz, ham suyun kolloidal stabilitesini azaltarak

berraklastirmanin daha kontrollii ilerlemesine yardimci olur; meyve suyu berraklastirma

uygulamalarinda pektinazin sik ¢alisilan bir ara¢ olmasi bu nedenle sasirtici degildir 1.

Cloudy armut suyu tiretiminde ise pektinaz daha dikkatli degerlendirilir. Dogal bulaniklik, agiz hissi ve
meyvemsi dolgunluk korunmak isteniyorsa pektinazin tiim kolloidal yapiy: parcalayacak sekilde degil,
prosesin en sorunlu noktasini rahatlatacak sekilde kullanilmasi gerekir. Pektinazin meyve isleme ve
berraklastirma etkileri ayn1 mekanizmadan kaynaklandigi i¢in cloudy tiriinlerde “islenebilirlik” ile

“dogal goriiniim” arasinda denge kurulmahdir 61,

Konsantre veya karisim icecek bazlarinda ise pektinaz, 6zellikle filtrasyon, evaporasyon oncesi
akiskanlik ve standardize edilebilir yar1 mamul kalitesi agisindan 6nem kazanabilir. Viskozitesi yiiksek

veya tortu egilimi fazla bir ham armut suyu, sonraki proseslerde degisken performans gosterebilir.
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Pektinazla pektik yapinin azaltilmasi, bu degiskenligi tamamen ortadan kaldirmasa da daha

ongoriilebilir bir proses akisi olusturabilir 1,

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — residual activity ove
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Enzymes.bio lizerinden temin ve iiriin dokiimantasyonu

Enzymes.bio, Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing trlniini tedarik eden ¢evrim i¢i bir satis
kanaldir; tiretici veya laboratuvar olarak konumlandirilmamahdir. Uriin 1 kg birimler halinde dogrudan
cevrim i¢i satin alinabilir ve siparisle birlikte ilgili Analiz Sertifikasi ile Giivenlik Bilgi Formu saglanir. Bu
dokiimanlar, trtintn isletme i¢i kabul, depolama ve giivenli kullanim siireclerinde basvurulabilecek

temel teknik belgelerdir.

Bu iiriin igin en uygun beklenti, armut suyu liretiminde pektin kaynakli akiskanlik, presleme,
berraklastirma ve filtrasyon sorunlarini azaltmaya yardimci olan gida sinifi bir pektinaz ¢oéztiimi
olmasidir. Pektinaz, armut suyunda renk stabilitesi, mikrobiyal glivenlik veya besinsel saglk iddiasi
yerine; pektik polisakkaritlerin kontrollii pargalanmasi tizerinden proses verimliligine katki veren bir

yardimci olarak degerlendirilmelidir. Meyve suyu berraklastirma ve pektinaz uygulamalarina iliskin

literatiir, bu teknik konumlandirmay1 desteklemektedir [,

Sonug olarak Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut suyu tiretim hattinda dogru
noktaya yerlestirildiginde preslenebilirlik, viskozite kontrolii, tortu yonetimi ve filtrasyon performansi
acisindan anlaml bir arag olabilir. En iyi sonug, enzimin tek basina mucizevi bir ¢6ziim gibi degil;

o0gutme, oksijen kontroly, 1s1l islem, separasyon, filtrasyon ve hedef iiriin tasarimiyla birlikte ¢calisan bir

biyokatalitik proses yardimcisi olarak ele alimmasiyla elde edilir 121,
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Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing lirliniinii 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 Pear Juice Processing 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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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057
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