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Food-Grade Pectinase unterstü tzt Zuckerrohr- und Pflanzenextraktionsprozesse, indem sie
Pektin in pflanzlichen Zellwandstrukturen abbaut und dadurch Saftfreisetzung, Klärung,
Sedimentation und Filtration erleichtern kann. Der Nutzen ist besonders plausibel, wenn
pektinbedingte Gelbildung, Trü bung oder Feststoffstabilisierung den Prozess begrenzen;
Pektinasen sind in der Verarbeitung von Frucht-, Gemü se- und Pflanzenrohstoffen fü r genau

solche Aufgaben etabliert [1]. Enzymes.bio liefert entsprechende Enzyme fü r die botanische
Extraktion online in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller oder
Labor, und CoA sowie SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Einordnung: Was ist diese Food-Grade Pectinase?

Pektinase ist ein Sammelbegriff fü r Enzyme, die Pektine abbauen oder umwandeln. Pektine sind
Bestandteile pflanzlicher Zellwä nde und tragen zur Stabilitä t pflanzlicher Gewebe bei; TransGEN
beschreibt Pektinase beziehungsweise Polygalacturonase entsprechend als Enzymgruppe mit

gemeinsamer pektinabbauender Funktion [1]. Fü r Anwender in der Pflanzenextraktion ist diese
Einordnung wichtiger als ein einzelner Enzymname: Entscheidend ist, dass pektolytische Aktivitä t
pektinreiche Zellwand- und Zwischenzellstrukturen schwä chen kann.

Im Kontext „Food-Grade Pectinase For Plant Extraction For Sugarcane Processing“ geht es um ein
lebensmitteltaugliches Enzymprä parat fü r pflanzliche Rohstoffe, insbesondere dort, wo Zuckerrohrsaft,
Pflanzenextrakte oder feststoffhaltige Zwischenströ me durch Pektin erschwert werden. Enzymes.bio
fü hrt Enzyme fü r botanische Extraktionsanwendungen und beschreibt diese Anwendungsklasse als
Unterstü tzung bei der Freisetzung pflanzlicher Inhaltsstoffe aus der Rohstoffmatrix . Das Produkt wird
online in 1-kg-Einheiten verkauft; die Dokumente CoA und SDS werden bei der Bestellung
bereitgestellt.

Wichtig ist die Rollenklä rung: Enzymes.bio ist in diesem Zusammenhang Lieferant, kein Hersteller, kein
analytisches Labor und kein Prozessentwicklungsdienstleister. Deshalb sollte das Produkt technisch als
Prozesshilfsmittel verstanden werden, das in bestehende Anlagenkonzepte integriert wird, nicht als
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alleinige Lö sung fü r alle Extraktions-, Klä r- oder Filtrationsprobleme. Die richtige Bewertung hä ngt
vom Rohstoff, der mechanischen Vorbehandlung, Wasserfü hrung, Temperatur, pH-Umfeld, Verweilzeit
und nachgeschalteten Trenntechnik ab.

Warum Pektin Zuckerrohr- und Pflanzenextraktion erschweren kann

Pflanzliche Rohstoffe bestehen nicht nur aus den gewü nschten lö slichen Bestandteilen, sondern auch
aus Zellwandmaterial. Pektin wirkt dort als strukturgebender Bestandteil; es stabilisiert Pflanzenzellen

und kann im aufgeschlossenen Pflanzenbrei kolloidale oder gelartige Eigenschaften fö rdern [1]. In der
Praxis bedeutet das: Selbst wenn Zucker, Farbstoffe, Aromastoffe oder andere lö sliche Bestandteile
vorhanden sind, kö nnen sie durch unvollstä ndig geö ffnete Gewebestrukturen und pektinbedingte
Viskositä t schwerer in die Prozessflü ssigkeit ü bergehen.

Bei Zuckerrohr ist die Hauptaufgabe zunä chst die Gewinnung und Weiterverarbeitung eines
zuckerhaltigen Saftstroms. Gleichzeitig enthä lt die Rohstoffmatrix Fasern, feine Feststoffe und
pflanzliche Polysaccharide, die Trü bungen stabilisieren oder die Fest-Flü ssig-Trennung erschweren
kö nnen. Pektinase adressiert dabei nicht die Zuckerbildung selbst, sondern die pektinhaltige Matrix, die

Saftfreisetzung, Sedimentation und Filtration beeinflussen kann [1].

Figure 1. 펙티나아제는 식물 세포벽의 펙틴이 분쇄된 사탕수수와 식물성 원료
에서 액체, 미세 고형물, 수용성 화합물을 가둘 수 있기 때문에 가공 보조제로

사용됩니다.

Der industrielle Kontext macht diese Fragestellung relevant: In der Zuckerrohrverarbeitung kommen
Medien wie Zuckersirup und Melasse vor, die als hochviskos beschrieben werden und feste Rü ckstä nde

oder Kristalle in Suspension enthalten kö nnen [2]. Diese Quelle belegt keine direkte Pektinasewirkung
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auf Melasse oder Sirup, zeigt aber den prozesstechnischen Hintergrund: Viskositä t, Feststofflast,
schonende Fö rderung und kontinuierlicher Materialfluss sind reale Themen in Zuckerrohranlagen.

Pektinase ist deshalb am sinnvollsten in Prozessabschnitten, in denen pektinhaltige Pflanzenmatrix
noch zugä nglich ist. Eine sehr spä te Zugabe in stark konzentrierte, zuckerreiche oder thermisch
belastete Strö me ist meist weniger naheliegend als eine frü here Behandlung in Maische, Rohsaft oder
feuchter Pflanzenmatrix. Der Grund ist mechanistisch: Das Enzym muss sein Substrat erreichen, und
Diffusion sowie Durchmischung werden mit steigender Viskositä t und Feststoffdichte schwieriger.

Mechanismus: Wie Pektinase die Pflanzenmatrix verändert

Pektin kann in einer aufgeschlossenen Pflanzenmatrix wie ein wasserbindendes Netzwerk wirken.
Pektinase spaltet pektinartige Polymere in kleinere Fragmente; dadurch verlieren diese Strukturen
einen Teil ihrer Fä higkeit, Wasser zu binden, Partikel in Schwebe zu halten und Gewebebestandteile zu
„verkleben“. Der Grundmechanismus — Abbau beziehungsweise Umwandlung von Pektinen — ist die

definierende Eigenschaft dieser Enzymgruppe [1].

Fü r den Prozess ergeben sich daraus mehrere konkrete Effekte. Erstens kann die Zellwand- und
Zwischenzellstruktur durchlä ssiger werden, sodass Saft und gelö ste Inhaltsstoffe leichter in die
wä ssrige Phase ü bergehen. Zweitens kann die kolloidale Stabilisierung feiner Trubstoffe abnehmen,
weil pektinreiche Schutz- oder Gelstrukturen geschwä cht werden. Drittens kann die Filtration entlastet
werden, da weniger hochmolekulare, schleimige oder gelartige Pektinbestandteile Filteroberflä chen
blockieren.

Figure 2. 길고 가지가 많은 펙틴 구조는 식물 가공 공정 흐름에서 점도를 높이
고, 혼탁을 안정화하며, 여과 케이크의 투과성을 낮출 수 있습니다.
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Diese Effekte sind nicht identisch mit einer vollstä ndigen Zellauflö sung. Pektinase wirkt zielgerichtet auf
Pektin; Cellulose, Hemicellulose, Stä rke, Proteine oder β-Glucane benö tigen andere Enzymklassen oder
prozesstechnische Maßnahmen. Enzymes.bio ordnet botanische Extraktionsenzyme nach solchen
Substratfunktionen ein, was fü r die Auswahl der Enzymklasse entscheidend ist . Wenn also die
Hauptursache eines Problems nicht Pektin ist, kann eine Pektinasebehandlung nur begrenzt wirken.

Auch die Reihenfolge im Prozess ist mechanistisch relevant. Wird Pektinase eingesetzt, bevor starke
Hitze, starke Konzentration oder intensive Klä rhilfsstufen folgen, kann sie zunä chst die Pflanzenmatrix
beeinflussen und so nachfolgende Trennschritte entlasten. Wird sie dagegen erst nach der Bildung
sehr konzentrierter Sirupe eingesetzt, sind Substratzugang, Enzymstabilitä t und Vermischung deutlich
anspruchsvoller. Diese Abgrenzung ist besonders wichtig, weil Zuckerprozesse mehrere thermische
und mechanische Stufen enthalten.

Zuckerrohrverarbeitung: Wo Pektinase technisch sinnvoll sein kann

In Zuckerrohrprozessen ist Pektinase vor allem dort plausibel, wo mechanische Zerkleinerung,
Saftgewinnung und wä ssrige Extraktion mit pektinhaltigen Zellwandbestandteilen zusammentreffen.
Das kann bei Rohsaft, Pflanzenbrei, Diffusionsströ men oder bestimmten Zwischenextrakten der Fall
sein. Die Anwendungsidee lautet nicht „mehr Zucker erzeugen“, sondern „pektinbedingte Barrieren

reduzieren“, damit vorhandene lö sliche Stoffe besser freigesetzt und getrennt werden kö nnen [1].

Bei der weiteren Verarbeitung kö nnen Feststoffe, Viskositä t und kontinuierliche Fö rderung eine große
Rolle spielen. Eine technische Fallbeschreibung zur Zuckerrohrverarbeitung nennt Zuckersirup und

Melasse als schwierige, hochviskose Medien mit mö glichen Feststoff- oder Kristallanteilen [2]. Pektinase
ersetzt in solchen Systemen keine geeignete Pumpen-, Heiz-, Trenn- oder Filtrationstechnik; sie kann
aber vorgelagert sinnvoll sein, wenn pektinbedingte Matrixeffekte zur spä teren Prozessbelastung
beitragen.

Eine realistische Wirkungskette sieht so aus: Die Pektinase schwä cht pektinreiche Zellwandanteile,
dadurch kann mehr Flü ssigkeit aus dem Pflanzengewebe austreten; gleichzeitig kö nnen
pektinstabilisierte Feinteile leichter sedimentieren oder in nachgeschalteten Trennstufen besser
abgetrennt werden. Enzymes.bio beschreibt botanische Extraktionsenzyme allgemein als Werkzeuge
zur Freisetzung von Pflanzeninhaltsstoffen aus der Matrix, was diese Prozesslogik unterstü tzt .
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Figure 3. 펙티나아제는 펙틴성 물질을 더 짧은 조각으로 분해하여 수분 결합을
줄이고, 세포 간 부착을 약화시키며, 콜로이드 안정화를 낮춥니다.

Die konkrete Leistungswirkung bleibt jedoch anlagenabhä ngig. Zuckerrohrsorte, Reifegrad,
Faserstruktur, Zerkleinerungsgrad, Verdü nnung, Temperaturfü hrung, pH-Umfeld, Verweilzeit und
Trenntechnik beeinflussen, ob Pektinase messbar hilft. Fachlich sauber ist deshalb die Aussage:
Pektinase kann pektinbedingte Extraktions-, Klä r- und Filtrationshemmnisse reduzieren; sie garantiert
aber keine pauschale Verbesserung aller Zuckerrohrströ me.

Vergleich: Pektinasewirkung nach Prozessproblem

Prozessbeobachtung
Pektinbezogener
Mechanismus

Erwartbarer Beitrag von
Pektinase

Evidenzlage

Gebundener Saft in
Pflanzenmatrix

Pektin stabilisiert
Zellwand- und
Zwischenzellbereiche

Schwächung pektinreicher
Strukturen, bessere
Freisetzung von Saft oder
Extrakt

Stark für Pektinabbau;
Anwendung

prozessabhängig [1]

Hohe Trübung im Rohsaft
oder Extrakt

Pektin kann feine Partikel
kolloidal stabilisieren

Abbau pektinischer
Stabilisatoren, günstigere
Sedimentation und Klärung

Gut belegt in Saft- und

Pflanzenverarbeitung [1]

Langsame Filtration
Gelartige Pektinanteile
können Filterflächen
belasten

Reduzierung
pektinbedingter
Filtrationslast

Plausibel und industriell
etabliert, aber abhängig
vom Gesamtfeststoffprofil
[1]
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Prozessbeobachtung
Pektinbezogener
Mechanismus

Erwartbarer Beitrag von
Pektinase

Evidenzlage

Dickflüssige
Pflanzenmaische

Pektin trägt zu
Wasserbindung und
Netzwerkbildung bei

Teilweise
Viskositätsentlastung,
wenn Pektin ein relevanter
Faktor ist

Plausibel; keine universelle
Wirkung auf alle
Viskositätsquellen

Hochviskoser Sirup oder
Melasse

Viskosität entsteht aus
Konzentration, Zucker,
Feststoffen und weiteren
Faktoren

Keine pauschale direkte
Wirkung ableitbar; eher
vorgelagerte
Matrixbehandlung

Zuckerrohrmedien sind
anspruchsvoll, direkte
Pektinasewirkung nicht

belegt [2]

Geringe Extraktion von
Farb- oder Aromastoffen
in botanischen Rohstoffen

Zellwandbarrieren
begrenzen Freisetzung

Pektinabbau kann
Freisetzung unterstützen

Anwendungen bei Beeren,
Farbextrakten und
Pflanzenrohstoffen

beschrieben [1]

Diese Tabelle zeigt die wichtigste technische Grenze: Pektinase ist stark, wenn Pektin das Problem ist.
Sie ist weniger geeignet, wenn die Prozessbegrenzung ü berwiegend durch Kristalle, Mineralstoffe,
Stä rke, Proteine, Zellulosefasern, Wachsbestandteile oder rein mechanische Anlagenengpä sse entsteht.
Fü r Zuckerrohr bedeutet das: Die Anwendung sollte als Teil des Gesamtprozesses verstanden werden,
nicht als Ersatz fü r angemessene Zerkleinerung, Temperaturfü hrung, Feststoffabtrennung oder
Fö rdertechnik.

Einbindung in bestehende Pflanzenextraktionsprozesse

Pektinase benö tigt Kontakt mit feuchtem, pektinhaltigem Material. In einer trockenen oder stark
konzentrierten Matrix kann das Enzym sein Zielsubstrat schlechter erreichen. Deshalb ist die
Anwendung typischerweise dort sinnvoll, wo die Pflanzenmatrix bereits mechanisch geö ffnet und
ausreichend mit Prozessflü ssigkeit benetzt ist. Diese Logik entspricht der bekannten Verwendung von
Pektinasen in Frucht- und Gemü sesä ften, bei der der Abbau von Pektinen Saftausbeute und Klä rung

unterstü tzt [1].

Die mechanische Vorbehandlung ist dabei kein Nebenaspekt. Schneiden, Quetschen, Mahlen oder
Faseraufschluss erhö hen die Oberflä che und machen pektinreiche Strukturen besser zugä nglich. Bei
Zuckerrohr kann eine gute mechanische Ö ffnung darü ber entscheiden, ob Pektinase nur an ä ußeren
Partikelflä chen wirkt oder tatsä chlich pektinhaltige Zellwandbereiche im Pflanzenbrei erreicht. Das
Enzym ergä nzt mechanischen Aufschluss, ersetzt ihn aber nicht.
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Auch Durchmischung und Verweilzeit sind prozesstechnisch entscheidend. Pektinabbau ist eine
Reaktion zwischen Enzym und Substrat; sie benö tigt gleichmä ßigen Kontakt und ausreichend Zeit, ohne
dass die Matrix dabei qualitä tsseitig oder mikrobiologisch ungü nstig belastet wird. Konkrete
Bedingungen mü ssen zum jeweiligen Prozess und zu den mitgelieferten Produktdokumenten passen,
denn Enzyme sind empfindliche Proteine und reagieren auf Temperatur, pH-Umfeld und
Prozesshistorie.

Figure 4. 식품 등급 펙티나아제는 침전, 원심분리 또는 여과 전에 분쇄된 사탕

수수나 식물 매시가 주스와 접촉해 있는 동안 첨가하는 것이 가장 합리적입니
다.

Thermische Stufen sollten in der Prozessplanung berü cksichtigt werden. Zuckerrohrverarbeitung
enthä lt hä ufig Erwä rmung, Klä rung, Verdampfung oder Konzentration. Da Enzyme bei zu hoher
thermischer Belastung ihre Funktion verlieren kö nnen, liegt eine Pektinasebehandlung meist vor stark
erhitzenden oder konzentrierenden Stufen nä her als danach. Diese Aussage ist keine
Prozessvorschrift, sondern folgt aus dem allgemeinen Enzymprinzip und dem Ziel, pektinreiche Matrix
frü h genug zu beeinflussen.

Abgrenzung zu anderen Enzymen in der botanischen Extraktion

Pektinase ist nicht mit Cellulase, Xylanase, Amylase oder Protease austauschbar. Pektinase adressiert
Pektin; Cellulasen greifen Cellulose an, Xylanasen hemicellulosische Strukturen, Amylasen Stä rke und
Proteasen Proteine. Enzymes.bio fü hrt botanische Extraktionsenzyme als Anwendungskategorie, in der
verschiedene Enzymtypen je nach Pflanzenmatrix und Zielsubstrat eingesetzt werden . Fü r die Praxis
bedeutet das: Das Prozessproblem muss substratbezogen verstanden werden.
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Wenn ein Zuckerrohr- oder Pflanzenextrakt beispielsweise durch Stä rke belastet ist, ist Pektinase nicht
das primä re Werkzeug. Wenn feine Faserpartikel dominieren, kann ein rein pektolytischer Ansatz
ebenfalls begrenzt sein. Wenn dagegen Trü bung, Gelbildung oder geringe Saftfreisetzung mit
pektinreichen Zellwandbestandteilen zusammenhä ngen, ist Pektinase die naheliegende Enzymklasse.
Diese Unterscheidung verhindert ü berzogene Erwartungen und erleichtert eine sachliche
Prozessbewertung.

In vielen etablierten Lebensmittelprozessen werden Pektinasen auch nicht isoliert als „Wunderenzym“
betrachtet, sondern als Teil einer verarbeitungstechnischen Strategie. TransGEN beschreibt den Einsatz
von Pektinasen bei Frucht- und Gemü sesä ften zur Erhö hung der Saftausbeute sowie bei Beeren zur

verbesserten Extraktion von Farb- und Aromastoffen [1]. Die zugrunde liegende Logik ist dieselbe wie
bei botanischen Extrakten: Pektinabbau erleichtert den Zugang zu pflanzlichen Inhaltsstoffen.

Figure 5. 식물 가공용 효소마다 표적 기질이 다르므로, 펙틴 관련 점도, 혼탁 또
는 세포 부착이 분리를 제한할 때 펙티나아제가 가장 관련성이 높습니다.

Relevante Vergleichsanwendungen aus der Lebensmittel- und
Pflanzenverarbeitung

Frucht- und Gemü sesä fte sind die klassische Vergleichsanwendung. Dort werden Pektinasen eingesetzt,
um die Saftausbeute zu erhö hen und Trubstoffe zu beeinflussen. Besonders bei Beeren wird die
Extraktion von Farb- und Aromastoffen verbessert; in bestimmten Fä llen dienen Pektinasen auch der

Klä rung naturtrü ber Sä fte [1]. Diese Anwendungen sind fü r Zuckerrohr nicht identisch, aber
mechanistisch sehr aussagekrä ftig.
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Auch Konzentrate und dickflü ssige Pflanzenprodukte zeigen, warum Pektinabbau technologisch
relevant ist. TransGEN nennt Pektinasen bei der Herstellung von Konzentraten aus Obst oder Gemü se

sowie bei Farbextrakten und fä rbenden Lebensmitteln aus pflanzlichen Rohstoffen [1]. Solche Matrices
ä hneln Zuckerrohrzwischenprodukten insofern, als sie pflanzliche Polysaccharide, gelö ste Inhaltsstoffe,
Feststoffe und Viskositä t in einem komplexen System vereinen.

Weitere etablierte Felder sind Wein und Olivenö l. In der Weinherstellung werden Pektinasen zur
Klä rung des frisch gepressten Mosts und zur Verbesserung der Konsistenz eingesetzt; bei Olivenö l
erleichtert der Abbau hochmolekularer Pektine die Abtrennung des Ö ls und kann den Ertrag erhö hen
[1]. Diese Beispiele zeigen: Der industrielle Nutzen von Pektinase liegt hä ufig nicht nur in der Extraktion
selbst, sondern auch in der nachfolgenden Trennung.

Fü r Zuckerrohr bedeutet das nicht, dass Ergebnisse aus Wein, Beeren oder Olivenö l eins zu eins
ü bertragbar sind. Zuckerrohr hat eine eigene Faserstruktur, andere Prozessbedingungen und andere
Zielprodukte. Die Vergleichsanwendungen belegen jedoch, dass Pektinabbau in pflanzlichen Matrices
ein etablierter technischer Hebel ist, wenn Saftfreisetzung, Klä rung oder Phasentrennung durch
pektinische Strukturen beeinflusst werden.

Food-Grade-Einsatz und regulatorische Einordnung

„Food-grade“ beschreibt die vorgesehene Eignung fü r lebensmittelnahe Anwendungen, ersetzt aber
keine anwendungsspezifische rechtliche Bewertung. Lebensmittelenzyme werden in regulierten
Prozessen eingesetzt, und ihre Zulä ssigkeit hä ngt unter anderem von technologischer Notwendigkeit,
Sicherheit und korrekter Verwendung im jeweiligen Lebensmittelkontext ab. TransGEN weist darauf
hin, dass Lebensmittelenzyme rechtlich hä ufig als Verarbeitungshilfsstoffe eingeordnet werden; die

konkrete Kennzeichnung und Bewertung hä ngen jedoch vom Anwendungsfall ab [1].
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Figure 6. 사탕수수 바이오매스 연구는 효소 처리 결과가 세포벽 접근성과 이전
가공 이력에 크게 좌우된다는 것을 보여줍니다.

Fü r B2B-Anwender ist deshalb wichtig, zwischen enzymtechnischer Funktion und regulatorischer
Freigabe zu unterscheiden. Die Tatsache, dass Pektinase in vielen Lebensmittelprozessen etabliert ist,
bedeutet nicht automatisch, dass jede konkrete Verwendung ohne weitere Prü fung identisch zu
behandeln ist. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert und unterstü tzen die interne
Dokumentation, ersetzen aber keine kundenseitige Bewertung des finalen Produkts, der
Prozessfü hrung und des Zielmarkts.

Auch die Rolle von Enzymes.bio sollte in diesem Zusammenhang prä zise bleiben. Enzymes.bio liefert
das Produkt online in 1-kg-Einheiten, stellt aber keine Herstelleraussagen ü ber eine kundenspezifische
Anlage auf und fü hrt keine Laborprü fung des Kundenprozesses durch. Fü r die technische
Dokumentation ist daher die belastbare Kernaussage entscheidend: Pektinase baut Pektin ab; der
Nutzen in der Zuckerrohr- oder Pflanzenextraktion ergibt sich aus der Relevanz von Pektin im
jeweiligen Prozess.

Realistische Vorteile für Anwender

Der erste potenzielle Vorteil ist eine bessere Freisetzung von Saft oder Extrakt aus pektinhaltiger
Pflanzenmatrix. Wenn Pektin als strukturbildender Bestandteil die Durchlä ssigkeit begrenzt, kann sein
enzymatischer Abbau die Freisetzung gelö ster Bestandteile erleichtern. Dieser Zusammenhang ist
durch die bekannte Funktion von Pektinase und die etablierten Anwendungen in Frucht- und

Gemü severarbeitung gut begrü ndet [1].
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Der zweite Vorteil liegt in der Klä rung. Pektin kann Trubstoffe stabilisieren, indem es feine Partikel in
einem kolloidalen Netzwerk hä lt. Wird dieses Netzwerk enzymatisch abgebaut, kö nnen Partikel leichter
aggregieren oder sedimentieren, und nachfolgende Trennstufen werden weniger belastet. Gerade in
Pflanzenextrakten, Rohsä ften und Maischeströ men ist dieser Effekt oft prozesstechnisch wichtiger als
ein isolierter Blick auf die Extraktionsausbeute.

Der dritte Vorteil betrifft Filtration und Durchsatz. Pektinreiche Strukturen kö nnen Filterkuchen
verdichten, Oberflä chen verschleimen oder den Flü ssigkeitsdurchgang erschweren. Pektinase kann
diese pektinbedingte Komponente reduzieren, sofern sie frü h genug im Prozess auf zugä ngliches
Substrat trifft. Die Wirkung hä ngt jedoch stark davon ab, welche Feststofffraktionen, Fasern, Kristalle
oder anderen Polymere zusä tzlich vorhanden sind.

Figure 7. 펙티나아제 보조 추출은 펙틴 장벽을 분해하면 플라보노이드, 페놀성
화합물, 단백질, 섬유질 및 기타 식물 유래 물질의 방출을 개선할 수 있기 때문

에 다양한 식물 시스템에 적용될 수 있습니다.

Der vierte Vorteil ist die Anschlussfä higkeit an bestehende Lebensmitteltechnologien. Pektinasen sind
nicht nur theoretisch bekannt, sondern werden in mehreren pflanzlichen Verarbeitungskontexten

eingesetzt — von Sä ften ü ber Konzentrate bis hin zu Wein und Olivenö l [1]. Das macht ihre Verwendung
in Zuckerrohr- und botanischen Extraktionsprozessen technologisch plausibel, solange die
Prozessgrenzen beachtet werden.
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Grenzen: Was Pektinase nicht leisten sollte

Pektinase ist kein universeller Viskositä tslö ser. Zuckerrohrmedien kö nnen aus vielen Grü nden
dickflü ssig sein: hoher Zuckergehalt, Konzentration, Temperatur, Kristalle, Faserreste, Mineralstoffe
oder andere Polymere. Eine Quelle zur Zuckerrohrverarbeitung beschreibt Zuckersirup und Melasse

als hochviskose Medien mit mö glichen Feststoff- oder Kristallanteilen [2]. Daraus folgt: Eine direkte
Verbesserung der Pumpbarkeit konzentrierter Sirupe oder Melassen durch Pektinase sollte nicht
pauschal behauptet werden.

Pektinase ist auch kein Ersatz fü r mechanische Auslegung. Wenn Zerkleinerung, Mischen,
Fö rdertechnik, Sedimentationsflä che oder Filtrationskapazitä t unzureichend sind, kann ein Enzym
diese Engpä sse nur begrenzt kompensieren. Enzymatische Behandlung funktioniert am besten, wenn
sie mit ausreichendem Substratzugang, passender Prozessfü hrung und geeigneter nachgeschalteter
Trennung kombiniert wird.

Eine weitere Grenze ist die Rohstoffvariabilitä t. Zuckerrohr unterscheidet sich nach Sorte, Reife,
Lagerung, Faseranteil und Vorbehandlung. Auch botanische Rohstoffe variieren stark in Pektinmenge
und Zellwandzusammensetzung. Deshalb kann dieselbe Pektinase in einem Prozess sehr nü tzlich sein
und in einem anderen nur geringen Effekt zeigen. Die Ursache liegt nicht zwingend im Produkt,
sondern oft im Anteil von Pektin am jeweiligen Prozessproblem.

Figure 8. 펙틴이 주요 원인일 때 펙티나아제 처리를 통해 기대할 수 있는 이점

에는 액체 방출 개선, 점도 감소, 청징 거동 개선, 여과 부담 감소가 포함됩니다.
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Schließlich darf die Enzymwirkung nicht mit einer garantierten Endproduktverbesserung verwechselt
werden. Pektinase kann bestimmte Prozessschritte erleichtern, aber Farbe, Geschmack, Reinheit,
mikrobiologische Stabilitä t und Ausbeute hä ngen von vielen weiteren Faktoren ab. Seriö s formuliert ist
Pektinase ein Werkzeug zur Reduzierung pektinbedingter Barrieren, nicht ein alleiniger Qualitä ts- oder
Ertragsgarant.

Bestellung, Dokumente und praktische Nutzung bei Enzymes.bio

Enzymes.bio stellt Enzyme fü r botanische Extraktionsanwendungen online bereit und ist dabei als
Lieferant einzuordnen . Die Food-Grade Pectinase fü r Pflanzenextraktion und Zuckerrohrverarbeitung
wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. Nach der Bestellung werden CoA und SDS mitgeliefert,
damit die Ware intern dokumentiert und sicher gehandhabt werden kann.

Fü r die praktische Nutzung ist die wichtigste technische Orientierung: Pektinase sollte dort eingesetzt
werden, wo pektinreiche Pflanzenmatrix zugä nglich ist und der Prozess von besserer Saftfreisetzung,
Sedimentation oder Filtration profitieren kann. Die stä rkste wissenschaftliche Grundlage ist der
definierte Pektinabbau durch Pektinasen; die konkrete Wirkung in einer Zuckerrohranlage hä ngt von

der jeweiligen Matrix und Prozessfü hrung ab [1].

Damit ist die realistische Kernaussage klar: Food-Grade Pectinase ist fü r Zuckerrohr- und
Pflanzenextraktionsprozesse dann besonders relevant, wenn Pektin die Freisetzung oder Trennung
behindert. Sie unterstü tzt den Prozess biologisch durch Abbau pektinischer Zellwandstrukturen, muss
aber passend in mechanische, thermische und trenntechnische Schritte integriert werden. Enzymes.bio
liefert das Produkt als Online-Artikel; die anwendungsspezifische Prozessbewertung verbleibt beim
Anwender.

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction For Sugarcane Processing 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 Plant Extraction For Sugarcane Processing kaufen →
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