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Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut pü resi ve ham armut suyunda pektin
kaynaklı yü ksek viskozite, presleme direnci, kolloidal bulanıklık ve filtrasyon yü kü nü
azaltmak için kullanılan gıda sınıfı bir proses yardımcısıdır. Pektinaz, armut dokusundaki
pektik polisakkaritleri daha kısa ve daha az yapılandırıcı parçalara dö nü ştü rerek sıvı fazın
katı fazdan ayrılmasını, berraklaştırmanın daha ö ngö rü lebilir ilerlemesini ve filtrasyonun

daha yö netilebilir hale gelmesini destekler [1]. Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimler halinde
çevrim içi doğrudan satışla tedarik eder; Analiz Sertifikası ve Güvenlik Bilgi Formu siparişle
birlikte sağ lanır.

Ürünün teknik rolü: armut suyunda pektinaz ne için kullanılır?

Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut suyu ü retiminde “ü rü ne tat veren” veya “sağ lık
iddiası taşıyan” bir bileşenden çok, ham maddenin işlenebilirliğ ini artırmaya yö nelik biyokatalitik bir
yardımcı olarak değ erlendirilmelidir. Pektinazların meyve suyu endü strisindeki temel kullanım alanı,
pektin bakımından zengin meyve dokularında hü cre duvarı ve orta lamel yapısını zayıflatarak
ekstraksiyon, berraklaştırma ve filtrasyon basamaklarını desteklemektir; meyve suyu berraklaştırma

uygulamaları bu amaçla literatü rde geniş şekilde ele alınmıştır [2].

Armut, yü ksek su içeriğ ine rağ men proses sırasında kolayca “akışkan” davranan bir ham madde olarak
gö rü lmemelidir. Ö ğ ü tme sonrası oluşan armut pü resi; çö zü nü r pektinler, ince hü cre duvarı parçacıkları,
nişastalı veya lifli fraksiyonlar, fenolik bileşikler ve doğal şekerlerle birlikte karmaşık bir kolloidal sistem
oluşturur. Asya armudu ü zerine yapılan gü ncel derlemeler, armudun aktif bileşenleri, işleme eğ ilimleri
ve proses zorluklarının birlikte değ erlendirilmesi gerektiğ ini; yani armut suyunda yalnızca verim değ il,

kalite ve stabilite yö netiminin de ö nemli olduğ unu vurgular [3].
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Pektinaz bu sistemde ö zellikle pektin kaynaklı sorunlara odaklanır. Pektin, meyve hü crelerini birbirine
bağ layan ve suyu tutabilen bir polisakkarit ağ ı gibi davranır; bu ağ  presleme sırasında sıvı fazın
ayrılmasını yavaşlatabilir, ham suyun viskozitesini yü kseltebilir ve filtrasyon yü zeylerinde direnç
oluşturabilir. Pektinaz ü retimi ve uygulamaları ü zerine endü striyel çalışmalarda bu enzim grubunun
meyve ve lif işleme alanlarında kullanılmasının temel nedeni, pektik yapıları parçalayarak katı-sıvı

ayrımını kolaylaştırmasıdır [4].

Bu nedenle ü rü nü n pratik amacı ü ç başlıkta ö zetlenebilir: preslenebilirliğ i artırmak, akışkanlığ ı
iyileştirmek ve berraklaştırma/filtrasyon yü kü nü  azaltmak. Bu etkiler aynı anda gö rü lebilir; ancak nihai
sonuç armut çeşidi, olgunluk, ö ğ ü tme derecesi, proses sıcaklığ ı, temas sü resi, pH, oksijen yö netimi ve
hedef ü rü n tipine bağ lıdır. Bakteriyel ve fungal pektinazların endü striyel kullanımı ü zerine çalışmalar,
pektinaz performansının yalnızca enzimin varlığ ına değ il, uygulandığ ı proses koşullarına da bağ lı

olduğ unu gö stermektedir [5].

Figure 1. 식품용 펙티나아제는 배의 펙틴을 가수분해하여 점도를 낮추고 과육
조직에서 맑은 주스가 더 잘 추출되도록 돕습니다.

Armut püresinde pektin kaynaklı darboğazlar

Armut suyu ü retiminde ilk darboğaz çoğ unlukla presleme ö ncesi pü re fazında ortaya çıkar. Ö ğ ü tü lmü ş
armut dokusu içinde pektin zincirleri suyu bağ layan, hü cre parçacıklarını askıda tutan ve pü reye jelimsi
direnç kazandıran bir yapı oluşturabilir. Pektinaz kullanılmadığ ında bu yapı pres torbası, bant pres,
paket pres veya dekantasyon hattı ü zerinde daha yü ksek mekanik direnç oluşturabilir; pektinaz

kullanılan sistemlerde ise pektik ağ ın zayıflaması sıvı salınımını destekleyen ana mekanizmadır [1].
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İkinci darboğaz viskozitedir. Armut pü resi veya ham armut suyu fazla viskoz olduğ unda pompalama,
ısıtma, karıştırma, santrifü jleme ve filtrasyon gibi operasyonlar daha fazla enerji ve zaman
gerektirebilir. Pektinaz burada bir “inceltici” gibi fiziksel seyreltme yapmaz; bunun yerine viskoziteye
katkı veren yü ksek molekü l ağ ırlıklı pektik yapıları daha kü çü k fragmanlara dö nü ştü rerek akış
davranışını değ iştirir. Pektinazların meyve suyu uygulamalarında değ erli olmasının nedeni, bu

dö nü şü mü  hedefli bir enzimatik reaksiyonla gerçekleştirmesidir [6].

Ü çü ncü  darboğaz berraklaştırma ve tortu oluşumudur. Berrak armut suyu hedefleniyorsa, pektin
varlığ ı filtrasyon ö ncesi çö kelme, flokü lasyon veya membran/filtre performansını olumsuz etkileyebilir.
Pektin parçalandığ ında kolloidal sistemin dengesi değ işir; bazı askıda partikü ller daha kolay ayrılabilir,
bazı filtrasyon adımları daha dü şü k yü kle çalışabilir ve son ü rü n tortu riski daha yö netilebilir hale
gelebilir. Meyve suyu berraklaştırma uygulamalarında pektinazın bu amaçla kullanılması, farklı

kaynaklardan elde edilen pektinazlar için deneysel olarak incelenmiştir [7].

Bununla birlikte pektinaz her proses sorununa tek başına yanıt vermez. Armut suyunda oksidatif
esmerleşme, fenolik bileşikler ve oksijenle ilişkili reaksiyonlar, ısıl işlem, bekleme sü resi ve ambalajlama
koşullarından etkilenebilir. Pektinaz pektini parçalar; oksijeni uzaklaştırmaz, polifenol oksidazı
doğ rudan hedefleyen bir renk koruyucu olarak konumlandırılmamalıdır. Armutun biyoaktif bileşenleri
ve işleme zorlukları ü zerine çalışmalar, kaliteyi korumak için pektinaz dışındaki proses

parametrelerinin de birlikte yö netilmesi gerektiğ ini gö sterir [3].

Figure 2. 배 주스 가공에서는 파쇄 후 펙티나아제를 사용하여 매시 분해, 착즙,
여과 및 주스의 투명도를 개선합니다.
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Çalışma mekanizması: pektin ağı nasıl zayıflatılır?

Pektin, bitkisel dokularda hü creler arası yapışmayı ve dokusal bü tü nlü ğ ü  destekleyen karmaşık bir
polisakkarit matrisidir. Armut ezildiğ inde hü crelerin bir bö lü mü  parçalanır; ancak pektik yapı tamamen
ortadan kalkmaz. Bu yapı, suyu ve ince katıları tutan gö rü nmez bir ağ  gibi davranarak hem pres
verimini hem de ham suyun akışkanlığ ını etkiler. Pektinazın işlevi, bu ağ ı daha kısa ve daha az jel
oluşturan parçalara ayırmaktır; meyve suyu berraklaştırmasına yö nelik pektinaz çalışmalarında bu

prensip uygulamanın merkezinde yer alır [2].

Mekanizmayı somutlaştırmak için armut pü resini ü ç fazlı bir sistem gibi dü şü nmek yararlıdır: sıvı faz,
çö zü nmü ş/kolloidal pektin fazı ve katı hü cre duvarı parçacıkları. Pektin parçalanmadığ ında sıvı faz,
pektik ağ  içinde tutulur ve katı parçacıklarla birlikte hareket eder. Pektinaz uygulandığ ında pektik
zincirlerin su bağ lama ve parçacıkları askıda tutma kapasitesi azalır; bö ylece sıvı fazın pres sırasında

dışarı çıkması ve ham suyun daha dü şü k dirençle akması kolaylaşabilir [1].

Bu dö nü şü m fiziksel parçalama ile aynı şey değ ildir. Ö ğ ü tme, meyve dokusunu mekanik olarak kü çü ltü r;
pektinaz ise mekanik kü çü ltmeden sonra kalan pektik bağ ları kimyasal olarak daha kü çü k yapılara
dö nü ştü rü r. Bu nedenle enzim uygulaması, ö ğ ü tme kalitesiyle birlikte dü şü nü lmelidir: çok kaba ö ğ ü tme
enzimin temas yü zeyini azaltabilir, aşırı ince ö ğ ü tme ise filtrasyon yü kü nü  artırabilir. Pektinazların
endü striyel kullanımına dair çalışmalar, başarılı uygulamanın enzim, substrat ve proses koşulları

arasındaki uyuma bağ lı olduğ unu gö stermektedir [5].

Pektin parçalanmasının bir diğ er sonucu kolloidal stabilitenin değ işmesidir. Berrak ü rü n hedefleniyorsa
bu istenen bir etkidir; çü nkü  pektin tarafından stabilize edilen ince partikü ller ayrılmaya daha yatkın
hale gelebilir. Ancak doğal bulanık armut suyu veya posa hissi korunmak istenen ü rü nlerde pektinaz
uygulaması daha dikkatli konumlandırılmalıdır; çü nkü  fazla pektin parçalanması bulanıklık stabilitesini
ve ağ ız hissini değ iştirebilir. Meyve suyu uygulamalarında pektinazın “berraklaştırma” yö nü  gü çlü  olsa

da ü rü n konseptine gö re bu etkinin kontrol edilmesi gerekir [7].
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Figure 3. 식품용 펙티나아제는 배 주스의 청징, 수율 향상, 농축액 생산, 넥타,
퓌레 및 관련 과일 음료 제조에 활용됩니다.

Uygulama noktaları: püre, ham su ve berrak ürün stratejisi

Armut suyu hattında pektinaz en yaygın olarak ö ğ ü tme sonrası pü re fazında uygulanır. Bu yaklaşımda
amaç, presleme ö ncesinde hü creler arası pektik yapıyı zayıflatmak ve sıvı fazın katı matristen
ayrılmasını kolaylaştırmaktır. Pü re enzimizasyonu, ö zellikle pres verimi ve pü re akışkanlığ ı ü zerinde
etkili olabilecek bir konumlandırmadır; pektinazın meyve suyu berraklaştırma ve ekstraksiyon

uygulamalarında değ erlendirilmesi de bu temel mekanizmaya dayanır [2].

İkinci uygulama noktası pres sonrası ham armut suyudur. Bu aşamada pektinaz, verimden çok
berraklaştırma, tortu kontrolü  ve filtrasyon ö n hazırlığ ı için kullanılır. Ham su pektin bakımından hâ lâ
kolloidal olarak stabilse, doğ rudan filtrasyon daha yavaş ilerleyebilir veya filtre yü zeylerinde hızlı
tıkanma oluşabilir. Cashew meyve suyu berraklaştırması gibi farklı meyve sistemlerinde pektinaz
uygulamalarının incelenmiş olması, bu enzimin yalnızca tek bir meyveye ö zgü  değ il, pektin içeren meyve

sularında genel bir proses aracı olduğ unu gö sterir [7].

Ü çü ncü  strateji, ü rü n tipine gö re pektinaz etkisini sınırlı veya daha yoğ un kullanmaktır. Berrak armut
suyu, konsantre baz, karışım içecek hammaddesi veya filtrelenmiş nektar bazında dü şü k tortu
istenebilir; bu durumda pektinazın berraklaştırmaya katkısı ö ne çıkar. Buna karşılık cloudy armut suyu
veya posa karakteri korunmak istenen ü rü nlerde pektinaz, yalnızca preslenebilirliğ i iyileştirecek fakat
doğal bulanıklığ ı tamamen bozmayacak şekilde proses içinde değ erlendirilir. Meyve suyu teknolojisinde
enzim uygulamalarının ü rü n hedefine gö re ayarlanması gerektiğ i, farklı pektinaz kaynakları ve

uygulama alanlarını inceleyen literatü rde açıkça gö rü lü r [6].
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Aşağ ıdaki tablo, armut suyu prosesinde pektinaz kullanım noktalarını ve beklenen teknik sonuçları
karşılaştırır.

Figure 4. 가열과 장시간 침전만 사용하는 방법에 비해, 펙티나아제 처리는 배
매시의 점도를 낮추고 청징 및 여과 효율을 향상시킵니다.

Proses konumu Ana hedef Pektinazın beklenen katkısı Dikkat edilmesi gereken sınır

Öğütme sonrası
armut püresi

Pres verimi ve sıvı salınımı
Pektik hücre bağlarının zayıflaması,
pürenin daha kolay preslenmesi

Öğütme derecesi ve temas
homojenliği sonucu etkiler

Pres sonrası
ham armut
suyu

Berraklaştırma ve filtrasyon
ön hazırlığı

Kolloidal pektin yapısının
parçalanması, filtre yükünün
azalması

Ürün bulanıklığı hedefi
önceden tanımlanmalıdır

Berrak armut
suyu hattı

Düşük tortu ve yüksek
görsel netlik

Askıda partikül stabilitesinin
azalması, ayrım adımlarının
desteklenmesi

Renk stabilitesi ayrıca oksijen
ve ısıl işlemle yönetilir

Cloudy armut
suyu hattı

Doğal bulanıklık ve ağız
hissini koruyarak
işlenebilirlik

Preslenebilirlik ve viskozite
üzerinde sınırlı destek

Aşırı pektin parçalanması
ürün karakterini değiştirebilir

Beklenen proses etkileri ve sınırlı yorumlanması gereken noktalar

Pektinazdan beklenen ilk etki, presleme sırasında daha kolay sıvı ayrımıdır. Armut pü resinde pektin
ağ ının kısmen parçalanması, hü cre duvarı parçacıkları arasında tutulan sıvının dışarı çıkmasını
kolaylaştırabilir. Bu, aynı ham madde kü tlesinden daha fazla sıvı alınacağ ı anlamına gelebilir; ancak
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verim artışının bü yü klü ğ ü  ham maddenin olgunluğ u, presleme ekipmanı ve proses disiplinine bağ lıdır.
Pektinazların meyve suyu berraklaştırma ve uygulama çalışmalarında verim ve berraklık gibi çıktılarla

ilişkilendirilmesi bu mekanistik beklentiyi destekler [1].

İkinci etki viskozite yö netimidir. Viskoz ham su, ısı eşanjö rlerinde daha zor işlenebilir, tank içinde daha
yavaş homojenleşebilir ve santrifü j veya filtrasyon ö ncesinde daha yü ksek direnç gö sterebilir.
Pektinazın pektik polimerleri parçalayarak sıvı fazın akış ö zelliklerini değ iştirmesi, pü re ve ham suyun
daha ö ngö rü lebilir davranmasına yardımcı olur. Endü striyel pektinaz kullanımını ele alan kaynaklarda
bu enzimlerin meyve işleme ve lif işleme gibi farklı matrislerde proses kolaylaştırıcı olarak kullanılması

bu nedenle ö ne çıkar [4].

Ü çü ncü  etki berraklaştırma ve tortu kontrolü dü r. Berrak armut suyu ü retiminde pektin, yalnızca
bulanıklık nedeni değ il, aynı zamanda filtrasyon performansını etkileyen bir kolloidal stabilizatö r olarak
davranır. Pektinaz uygulaması pektini parçalayarak bazı partikü llerin çö kelmeye, ayrılmaya veya
filtrelenmeye daha uygun hale gelmesine yardımcı olabilir. Farklı meyve sularının berraklaştırılmasında
pektinaz uygulamalarını inceleyen çalışmalar, bu etkinin gıda prosesleri açısından tekrarlanan bir

kullanım alanı olduğ unu gö stermektedir [2].

Figure 5. pH에 따른 배 주스 가공용 식품용 펙티나아제의 상대 활성으로, pH
3.5~4.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Sınırlı yorumlanması gereken nokta, pektinazın “kaliteyi otomatik olarak artıran” genel bir katkı gibi
gö rü lmemesidir. Pektinaz pektini hedefler; mikrobiyal stabilite, oksidatif renk değ işimi, tat dengesi,
aroma kaybı veya ambalaj oksijen geçirgenliğ i gibi kalite unsurlarını tek başına çö zmez. Ö zellikle armut
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suyu gibi fenolik bileşenler içerebilen meyvelerde, renk stabilitesi pektinazdan ayrı bir proses kontrol
başlığ ıdır. Armut işleme eğ ilimleri ve zorlukları ü zerine literatü r, biyoaktif bileşenler ile proses

koşullarının birlikte ele alınması gerektiğ ini vurgular [3].

Armut suyunda renk, biyoaktif bileşenler ve pektinazın sınırı

Armut ve armut suyu, tü ketici açısından doğal, meyve bazlı ve hafif aromalı bir içecek profili sunar;
ancak bu algı pektinaz kullanımından bağ ımsızdır. Meyvelerdeki biyoaktif bileşikler ve bunların sağ lıkla
ilişkili olası etkileri beslenme literatü rü nde geniş bir alandır, fakat bir proses enziminin kullanılması bu

bileşenlerin klinik etkisini garanti etmez veya ü rü ne otomatik sağ lık iddiası kazandırmaz [8].

Ayrıca meyve suyu ile bü tü n meyve aynı beslenme kategorisi gibi değ erlendirilmemelidir. Yü zde yü z
meyve suları ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirmeler, bü tü n meyve ve meyve suyu tü ketiminin
beslenme ö nerileri açısından ayrı tartışılması gerektiğ ini gö sterir. Bu nedenle armut suyu ü retiminde
pektinazın amacı, besinsel iddiayı bü yü tmek değ il; işlenebilirlik, berraklık ve filtrasyon gibi teknolojik

hedefleri desteklemektir [9].

Pektinaz uygulaması sırasında renk yö netimi ayrıca dü şü nü lmelidir. Armut dokusu parçalandığ ında
oksijenle temas artar; fenolik bileşiklerin oksidasyonu renk koyulaşmasına katkı verebilir. Pektinaz
pü reyi daha akışkan hale getirse bile oksijen girişini, bekleme sü resini veya ısıl işlem koşullarını kontrol
etmez. Bu nedenle armut suyu hattında pektinaz, dü şü k oksijenli işleme, uygun bekleme sü resi, hızlı

presleme, pastö rizasyon ve uygun ambalajlama gibi ö nlemlerle birlikte konumlandırılmalıdır [3].

Figure 6. 온도에 따른 배 주스 가공용 식품용 펙티나아제의 상대 활성으로,
45~50°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성으로 인해 활성

이 감소하는 특징을 나타냅니다.
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Biyoaktif bileşenler açısından da dikkatli bir dil gerekir. Meyve işleme koşulları bazı bileşenlerin
ekstraksiyonunu, çö zü nü rlü ğ ü nü  veya stabilitesini etkileyebilir; fakat pektinazın her armut çeşidinde
belirli bir fenolik artış, antioksidan kapasite yü kselişi veya fonksiyonel fayda sağ layacağ ı sö ylenemez.
Gıda matrislerinde biyoaktif bileşiklerin sağ lıkla ilişkisi, tek bir proses yardımcısından çok, hammadde

kompozisyonu ve toplam diyet bağ lamında değ erlendirilmelidir [8].

Kanıt düzeyi: hangi sonuçlar güçlü, hangileri ürün bazında doğrulanmalıdır?

Pektinazın meyve suyu işleme alanındaki temel etkileri için kanıt dü zeyi gü çlü dü r: pektin parçalanması,
viskozite azalması, berraklaştırma desteğ i ve katı-sıvı ayrımının kolaylaşması literatü rde tutarlı şekilde
ele alınır. Bacillus subtilis kaynaklı pektinaz ü zerine yapılan bir çalışmada enzimin meyve suyu
berraklaştırma uygulamasında değ erlendirilmesi, bu kullanım alanının deneysel gıda prosesleri içinde

yer aldığ ını gö sterir [1].

Farklı mikroorganizmalardan elde edilen pektinazların meyve suyu berraklaştırmada incelenmesi, etki
prensibinin tek bir ü retim kaynağ ına bağ lı olmadığ ını; pektik substratın parçalanması ü zerinden
çalıştığ ını gö sterir. Aspergillus japonicus pektinazının dü şü k maliyetli karbon kaynağ ıyla ü retimi ve
meyve sularının berraklaştırılmasında kullanımı ü zerine çalışma, pektinazın gıda uygulamalarındaki

teknik ö nemini destekleyen ö rneklerden biridir [2].

Agro-endü striyel kalıntılardan pektinaz ü retimi ü zerine çalışmalar da pektinazın meyve işleme
ekosistemiyle bağ lantısını gö sterir. Portakal kabuğ u, portakal posası, narenciye atıkları veya farklı
meyve kalıntıları gibi pektince zengin yan akışların pektinaz ü retiminde substrat olarak incelenmesi, bu
enzim grubunun meyve endü strisiyle hem uygulama hem de biyoproses açısından ilişkili olduğ unu

ortaya koyar [10].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 배 주스 가공용 식품용 펙티나아제

의 용량-반응 관계를 나타낸 예시입니다.

Bununla birlikte bu çalışmalar, Enzymes.bio tarafından tedarik edilen belirli ü rü nü n her hatta aynı
sonucu vereceğ i şeklinde okunmamalıdır. Literatü r, mekanizma ve uygulama mantığ ı için kanıt sağ lar;
gerçek ü retim hattındaki sonuçlar armut çeşidi, olgunluk, ekipman, proses sırası, hedef ü rü n ve işletme
koşullarına bağ lıdır. Bu nedenle pektinaz için doğ ru teknik beklenti, “garantili tek sonuç” değ il, pektin
kaynaklı proses dirençlerini azaltmaya yö nelik rasyonel ve literatü rle uyumlu bir yardımcı kullanımıdır
[5].

Berrak ve cloudy armut suyu için farklı proses mantıkları

Berrak armut suyu ü retiminde pektinazın değ eri daha doğ rudan gö rü nü r. Hedef dü şü k bulanıklık,
dü şü k tortu ve parlak gö rü nü mlü  bir ü rü n olduğ unda pektin parçalanması, sonraki separasyon ve
filtrasyon adımlarını destekler. Bu ü rü n tipinde pektinaz, ham suyun kolloidal stabilitesini azaltarak
berraklaştırmanın daha kontrollü  ilerlemesine yardımcı olur; meyve suyu berraklaştırma

uygulamalarında pektinazın sık çalışılan bir araç olması bu nedenle şaşırtıcı değ ildir [7].

Cloudy armut suyu ü retiminde ise pektinaz daha dikkatli değ erlendirilir. Doğal bulanıklık, ağ ız hissi ve
meyvemsi dolgunluk korunmak isteniyorsa pektinazın tü m kolloidal yapıyı parçalayacak şekilde değ il,
prosesin en sorunlu noktasını rahatlatacak şekilde kullanılması gerekir. Pektinazın meyve işleme ve
berraklaştırma etkileri aynı mekanizmadan kaynaklandığ ı için cloudy ü rü nlerde “işlenebilirlik” ile

“doğal gö rü nü m” arasında denge kurulmalıdır [6].

Konsantre veya karışım içecek bazlarında ise pektinaz, ö zellikle filtrasyon, evaporasyon ö ncesi
akışkanlık ve standardize edilebilir yarı mamul kalitesi açısından ö nem kazanabilir. Viskozitesi yü ksek
veya tortu eğ ilimi fazla bir ham armut suyu, sonraki proseslerde değ işken performans gö sterebilir.
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Pektinazla pektik yapının azaltılması, bu değ işkenliğ i tamamen ortadan kaldırmasa da daha

ö ngö rü lebilir bir proses akışı oluşturabilir [4].

Figure 8. 배 주스 가공용 식품용 펙티나아제의 열 안정성 감소 예시 — 작동 온
도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Enzymes.bio üzerinden temin ve ürün dokümantasyonu

Enzymes.bio, Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing ü rü nü nü  tedarik eden çevrim içi bir satış
kanalıdır; ü retici veya laboratuvar olarak konumlandırılmamalıdır. Ü rü n 1 kg birimler halinde doğ rudan
çevrim içi satın alınabilir ve siparişle birlikte ilgili Analiz Sertifikası ile Gü venlik Bilgi Formu sağ lanır. Bu
dokü manlar, ü rü nü n işletme içi kabul, depolama ve gü venli kullanım sü reçlerinde başvurulabilecek
temel teknik belgelerdir.

Bu ü rü n için en uygun beklenti, armut suyu ü retiminde pektin kaynaklı akışkanlık, presleme,
berraklaştırma ve filtrasyon sorunlarını azaltmaya yardımcı olan gıda sınıfı bir pektinaz çö zü mü
olmasıdır. Pektinaz, armut suyunda renk stabilitesi, mikrobiyal gü venlik veya besinsel sağ lık iddiası
yerine; pektik polisakkaritlerin kontrollü  parçalanması ü zerinden proses verimliliğ ine katkı veren bir
yardımcı olarak değ erlendirilmelidir. Meyve suyu berraklaştırma ve pektinaz uygulamalarına ilişkin

literatü r, bu teknik konumlandırmayı desteklemektedir [1].

Sonuç olarak Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing, armut suyu ü retim hattında doğ ru
noktaya yerleştirildiğ inde preslenebilirlik, viskozite kontrolü , tortu yö netimi ve filtrasyon performansı
açısından anlamlı bir araç olabilir. En iyi sonuç, enzimin tek başına mucizevi bir çö zü m gibi değ il;
ö ğ ü tme, oksijen kontrolü , ısıl işlem, separasyon, filtrasyon ve hedef ü rü n tasarımıyla birlikte çalışan bir

biyokatalitik proses yardımcısı olarak ele alınmasıyla elde edilir [2].
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Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing satın alın →
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