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La pectinase de qualité  alimentaire est un auxiliaire enzymatique utilisé  pour hydrolyser les
pectines des parois végétales, réduire la viscosité  des extraits et faciliter la séparation solide-
liquide. Dans le traitement de la canne à  sucre, elle ne remplace ni le broyage ni l’imbibition :
elle peut aider à  libérer le jus et à  améliorer certaines étapes de clarification lorsque les
composés pectiques contribuent à  la rétention d’eau, au trouble ou à  la filtration difficile.

Positionnement technique du produit

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction For Sugarcane Processing dé signe une préparation de
pectinase destinée aux procédé s alimentaires et d’extraction végé tale où  la matiè re premiè re contient
des parois cellulaires riches en polysaccharides, notamment des substances pectiques. Dans les tissus
végé taux, les pectines participent à  la cohé sion cellulaire et à  la structure de la lamelle moyenne ; leur
dégradation enzymatique rend la matrice plus perméable, ce qui peut faciliter la libé ration d’un jus,

d’un extrait ou de composé s solubles associé s à  la phase liquide [1].

Dans le contexte de la canne à  sucre, l’objectif n’est pas de « produire » le saccharose par voie
enzymatique. Le saccharose est dé jà  pré sent dans la tige, et l’extraction industrielle repose d’abord sur
des opé rations mé caniques : préparation de la canne, broyage, pression et imbibition afin de ré cupé rer

un jus sucré  avant les é tapes d’épuration, de concentration et de cristallisation [2]. La pectinase
intervient donc comme un auxiliaire de procédé susceptible d’agir sur les composants de paroi et les
colloïdes pectiques, non comme une enzyme de conversion du sucre.

Enzymes.bio fournit ce produit en ligne par unité  de 1 kg. Enzymes.bio n’est ni fabricant ni laboratoire ;
la documentation de commande, notamment le CoA et la SDS, est fournie avec la commande. Le
positionnement est celui d’un fournisseur B2B d’enzymes pour les applications alimentaires, boissons,
jus de fruits et extraction botanique, avec des catégories de produits couvrant notamment les enzymes
de transformation des jus et les enzymes d’extraction végé tale .
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Ce qu’est une pectinase et pourquoi elle intéresse l’extraction végétale

Le terme pectinase regroupe plusieurs activité s enzymatiques capables de modifier ou de dégrader
les pectines. Les pectines sont des polysaccharides structuraux pré sents dans les parois cellulaires
végé tales ; elles contribuent à  la texture des tissus, à  la cohé sion entre cellules et, dans de nombreuses

matrices, à  la viscosité  ou à  la stabilité  colloïdale des jus et extraits [1].

Dans les procédé s alimentaires, les pectinases sont utilisé es depuis longtemps pour la macé ration des
fruits, l’amé lioration du rendement de pressage, la clarification des jus et la réduction de viscosité . Les
synthè ses consacrées aux enzymes alimentaires dé crivent les pectinases, aux cô té s des cellulases et
hémicellulases, comme des outils importants pour modifier les substrats de paroi végé tale et amé liorer

les opé rations de transformation des fruits, lé gumes et boissons [3].

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

제로 사용됩니다.

La logique est particuliè rement claire dans les jus de fruits : lorsqu’une pulpe contient beaucoup de
pectine soluble ou partiellement solubilisé e, le liquide peut devenir plus visqueux, plus trouble et plus
difficile à  filtrer. L’hydrolyse enzymatique raccourcit ou dé sorganise ces chaînes pectiques, ce qui réduit
leur contribution à  l’épaississement et facilite le passage vers les é tapes aval, telles que dé cantation,
filtration ou centrifugation .

Pour la canne à  sucre, la matrice n’est pas identique à  celle d’une pomme, d’un raisin ou d’un agrume :
elle est plus fibreuse, riche en tissus structuraux et transformée par des moulins ou diffuseurs plutô t
que par un simple pressage de pulpe. Le raisonnement enzymatique reste cependant pertinent lorsque
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des fractions pectiques ou des fragments de paroi participent à  la ré tention de jus, à  la viscosité  du flux

ou au maintien de fines particules en suspension [2].

Mécanisme d’action dans une matrice végétale

Désorganisation de la paroi et de la lamelle moyenne

La paroi végé tale est un ré seau composite dans lequel cellulose, hémicelluloses, pectines, proté ines et
autres constituants forment une architecture mé canique. La pectine joue un rô le important dans la
lamelle moyenne, zone impliquée dans l’adhé sion entre cellules ; lorsqu’elle est dégradée, la cohé sion
du tissu peut diminuer, ce qui facilite la séparation des cellules ou la libé ration de liquide emprisonné

dans la structure [4].

Dans un procédé  d’extraction, la pectinase n’a d’inté rê t que si son substrat devient accessible. C’est
pourquoi l’action mé canique préalable — dé coupe, broyage, dé fibrage ou macé ration — reste
dé terminante : elle augmente la surface de contact entre l’enzyme, l’eau de procédé  et les fragments de
paroi. Dans la canne, cette action mé canique est dé jà  au cœur de la fabrication du sucre, puisque la tige

est préparée puis pressée afin d’extraire le jus contenant le saccharose [2].

Réduction de viscosité et amélioration de l’écoulement

Les pectines solubilisé es peuvent accroître la viscosité  d’un jus ou d’un extrait végé tal. Lorsque les
chaînes pectiques sont hydrolysées, elles contribuent moins à  l’épaississement du milieu, ce qui peut
amé liorer l’é coulement, le pompage, le tamisage ou la filtration. Cette proprié té  explique l’usage
fréquent des pectinases dans les boissons végé tales et les jus de fruits, où  l’objectif est d’obtenir un
liquide plus clair et plus facile à  traiter .

Dans un jus de canne, la viscosité  n’est pas uniquement due aux pectines : elle peut aussi ê tre
influencée par les fines fibres, les gommes, les proté ines, les cires, les miné raux, les particules de sol,
les colloïdes et les produits de dégradation végé tale. Une pectinase peut donc agir sur une partie du
problème, mais ne doit pas ê tre pré senté e comme une solution unique à  toute difficulté  d’é coulement

ou de clarification [2].
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Figure 2. 길고 가지가 많은 펙틴 구조는 식물 가공 흐름에서 점도를 높이고, 혼
탁을 안정화하며, 여과 케이크의 투과성을 낮출 수 있습니다.

Séparation solide-liquide et clarification

La séparation solide-liquide est une é tape critique dans de nombreux procédé s végé taux. En réduisant
la contribution des pectines au trouble et à  la stabilité  colloïdale, les pectinases peuvent rendre
certaines particules plus faciles à  é liminer par dé cantation, filtration ou centrifugation. Ce principe est
bien documenté  dans les applications de jus et de boissons, où  la dépectinisation amé liore la
clarification et la filtrabilité  .

Dans le traitement de la canne à  sucre, l’objectif principal reste l’extraction du jus sucré , puis son
épuration avant concentration. Le jus obtenu aprè s broyage contient des matiè res non sucrées qu’il
faut é liminer progressivement ; la pectinase peut s’insé rer comme aide de clarification lorsque les
composé s pectiques participent au trouble, mais elle ne remplace pas les opé rations classiques de

purification du jus [2].

Applications dans le traitement de la canne à sucre

Avant ou autour du pressage : aider la libération du jus

La premiè re application possible concerne la matiè re broyée ou dé fibré e avant séparation principale
du jus. Aprè s préparation mé canique, une fraction du liquide peut rester retenue dans les tissus, les
faisceaux fibreux ou les particules végé tales. L’action d’une pectinase peut réduire la cohé sion de
certaines zones de paroi et contribuer à  rendre le liquide plus disponible pour l’extraction mé canique
[4].
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Cette approche doit rester ré aliste : la canne est une matiè re premiè re industrielle dont le rendement
dépend fortement de la fraîcheur, du ré glage des moulins, de l’imbibition, de la granulomé trie des
fibres et du temps entre ré colte et transformation. La pectinase peut soutenir l’extraction si les
conditions du procédé  laissent une fenê tre d’action suffisante, mais elle ne compense pas une

préparation mé canique insuffisante ou une canne dégradée [2].

Dans le jus ou l’extrait : réduire les contraintes de viscosité

Une deuxième application vise les flux liquides ou semi-liquides où  la viscosité  et le trouble gênent
l’é coulement. Si des pectines solubles ou partiellement solubilisé es contribuent au comportement du
jus, leur hydrolyse peut rendre le liquide plus fluide et faciliter les opé rations de transfert ou de
séparation. C’est le même principe que celui utilisé  dans les lignes de jus de fruits, où  les pectinases
sont associé es à  la réduction de viscosité  et à  la clarification .

Figure 3. 펙티나아제는 펙틴성 물질을 더 짧은 조각으로 분해하여 물 결합을 줄
이고, 세포 간 부착을 약화시키며, 콜로이드 안정화를 낮춥니다.

Dans le jus de canne, l’effet dépendra de la composition ré elle du flux. Un jus chargé  en fines fibres ou
en impureté s miné rales peut rester difficile à  clarifier même aprè s traitement enzymatique ;
inversement, un flux où  les colloïdes pectiques jouent un rô le significatif peut répondre plus
favorablement. L’inté gration technique doit donc ê tre pensée comme une optimisation de procédé , et

non comme une correction universelle [2].
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Pour les dérivés de canne et les boissons végétales

Au-delà  du sucre cristallisé , la canne peut ê tre utilisé e dans des jus frais, bases fermentescibles, sirops,
boissons, extraits végé taux ou coproduits. Dans ces cas, les attentes peuvent ê tre diffé rentes : stabilité
visuelle, réduction du trouble, rendement d’extraction, fluidité , ou préparation d’un substrat plus
homogène pour une é tape aval. Les pectinases sont dé jà  employées dans des filiè res de boissons et de
jus pour soutenir ces objectifs .

Les applications lié es à  la fermentation ou aux extraits végé taux peuvent é galement béné ficier d’une
matrice moins visqueuse et mieux séparée des solides. En œnologie et dans certaines boissons
végé tales, les enzymes pectolytiques sont utilisé es pour favoriser l’extraction, la clarification et la
séparation des bourbes ou particules ; le principe est transposable aux dé rivé s de canne lorsque les

composé s de paroi sont un facteur limitant [5].

Comparaison avec les usages mieux établis des pectinases

Domaine
d’application

Objectif principal Rôle de la pectinase
Niveau de preuve dans
les sources citées

Limites à retenir

Jus de fruits et
boissons
végétales

Clarification,
rendement de

pressage, réduction
de viscosité

Hydrolyser les
pectines
responsables du
trouble, de la
viscosité et de la
rétention de jus

Usage largement décrit
dans les applications

alimentaires et jus [3]

Les effets varient
selon le fruit, la
maturité, le pH, la
température et la
charge colloïdale

Extraction
botanique

Libération de
composés d’intérêt

depuis feuilles, peaux,
racines ou tiges

Désorganiser la
paroi pour
améliorer
l’accessibilité des
solvants ou de l’eau
de procédé

Plusieurs études
montrent l’intérêt
d’enzymes de paroi dans

l’extraction végétale [6]

[7] [8]

Les résultats
dépendent
fortement de la
plante, du composé
cible et du procédé
d’extraction

Traitement de
la canne à
sucre

Soutien à l’extraction
du jus et à la

séparation solide-
liquide

Réduire l’effet des
fractions pectiques
sur la rétention, la
viscosité ou le
trouble

Raisonnement cohérent
avec la biologie des
parois et le procédé
sucrier, mais preuve
directe plus limitée dans

le corpus [4] [2]

Ne remplace pas
broyage, imbibition,
épuration,
évaporation ni
cristallisation
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Domaine
d’application

Objectif principal Rôle de la pectinase
Niveau de preuve dans
les sources citées

Limites à retenir

Coproduits et
dérivés de
canne

Valorisation d’extraits
végétaux, jus, bases
fermentescibles ou

fractions secondaires

Faciliter l’extraction,
la clarification ou la
préparation d’un
flux plus homogène

Appuyé par les usages
généraux en jus,
boissons et extraction
végétale

Une validation de
procédé reste
nécessaire pour
chaque matrice

Ce tableau montre que l’usage le plus solidement é tabli des pectinases concerne les fruits, jus et
boissons végé tales, tandis que l’application à  la canne doit ê tre formulée avec prudence. La cohé rence
technique est forte, car la canne est une matrice végé tale dont le jus doit ê tre séparé  de tissus et
particules ; en revanche, les sources disponibles ici ne permettent pas d’annoncer un gain industriel

chiffré  spé cifique à  la canne [2].

Données scientifiques pertinentes pour l’extraction végétale

Les é tudes sur les pectines, les pectinases et les enzymes de paroi montrent que ces outils peuvent
modifier la structure des tissus végé taux et amé liorer l’extraction de liquides ou de composé s bioactifs.
Les travaux de synthè se sur les enzymes alimentaires soulignent le rô le des pectinases dans les
opé rations de transformation où  la paroi végé tale est un obstacle à  la libé ration du jus, à  la clarification

ou à  la filtration [3].

Une é tude portant sur Artemisiae Argyi Folium a examiné  une stratégie d’extraction combinant
ultrasons, enzymes et solvant eutectique profond ; l’approche intégrait des enzymes de paroi, dont
pectinase et cellulase, pour amé liorer la libé ration de flavonoïdes comme la quercé tine, la lutéoline et
l’isorhamné tine. Même si cette plante n’a rien de commun avec la canne à  sucre sur le plan industriel,
le ré sultat soutient le principe géné ral selon lequel la dé sorganisation enzymatique de la matrice peut

amé liorer l’accessibilité  des composé s d’inté rê t [6].
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Figure 4. 식품 등급 펙티나아제는 침전, 원심분리 또는 여과 전에 분쇄된 사탕
수수나 식물 매시가 주스와 접촉해 있는 동안 첨가하는 것이 가장 합리적입니

다.

Des travaux sur la peau de pomme ont é galement montré  l’inté rê t des pré traitements enzymatiques
dans l’extraction de composé s phénoliques à  partir de coproduits végé taux. La peau de pomme est une
matrice riche en parois et en pectines, ce qui en fait un modè le pertinent pour comprendre comment
les enzymes de paroi peuvent augmenter la ré cupé ration de composé s solubles ou associé s à  la

structure cellulaire [7].

D’autres é tudes consacrées à  des matrices végé tales varié es, notamment tiges, racines ou matiè res
riches en fractions gé lifié es, illustrent l’usage de la pectinase pour clarifier ou extraire des composants
végé taux. Une recherche sur le gel de tige de pitaya a utilisé  la pectinase pour dégrader la pectine lors
de l’obtention d’un jus de gel clarifié , tandis que des travaux sur la racine de chicorée ont inté gré  une

extraction assisté e par pectinase dans une démarche de comparaison de procédé s [9] [8].

Ces exemples ne doivent pas ê tre convertis en promesses directes pour la canne. Ils é tablissent plutô t
une base mé canistique : lorsque les pectines structurent le tissu, retiennent l’eau ou stabilisent des
suspensions, une pectinase peut contribuer à  ouvrir la matrice, réduire la viscosité  et amé liorer la
séparation. La transposition à  une ligne de canne dépend ensuite de la composition du jus, de la

préparation mé canique et de la place disponible pour une é tape enzymatique [4].
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Conditions de procédé influençant l’efficacité

pH, température et temps de contact

Comme toutes les enzymes, les pectinases sont des proté ines dont l’activité  dépend du pH, de la
tempé rature, du temps de contact, de l’accessibilité  du substrat et de la pré sence éventuelle
d’inhibiteurs ou de conditions dénaturantes. Les pectinases utilisé es en agroalimentaire sont
géné ralement associé es à  des environnements de jus ou de matrices végé tales modé rément acides,

mais chaque préparation enzymatique possède sa propre plage de fonctionnement [1].

Dans la canne à  sucre, l’enzyme doit ê tre placée avant les traitements thermiques intenses susceptibles
de réduire ou d’arrê ter son activité . Les é tapes sucriè res comportent ensuite chauffage, clarification,
concentration et cristallisation ; une pectinase utilisé e comme auxiliaire d’extraction doit donc agir
suffisamment tô t pour influencer la matrice, tout en restant compatible avec le rythme industriel de

transformation de la canne [2].

Figure 5. 식물 가공용 효소마다 표적으로 하는 기질이 다르므로, 펙틴으로 인한
점도, 혼탁 또는 세포 부착이 분리를 제한할 때 펙티나아제가 가장 관련성이 높
습니다.

Le temps de contact est un paramè tre pratique essentiel. Une ré action enzymatique exige un minimum
d’interaction entre l’enzyme, l’eau disponible et les pectines accessibles. Si le procédé  est trop rapide
ou si l’enzyme est ajoutée à  un point où  le substrat pectique n’est plus accessible, l’effet sera limité ,

même si la préparation est adaptée à  d’autres matrices végé tales [3].
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Taille des particules et accessibilité du substrat

Le broyage ou le dé fibrage conditionne fortement l’efficacité  potentielle. Une pectinase ne traverse pas
instantanément une tige intacte ; elle agit sur les surfaces et fragments où  la paroi est exposée. Plus la
matiè re est ouverte mé caniquement, plus la surface enzymatiquement accessible augmente, ce qui rend

l’action sur les fractions pectiques plus probable [4].

Cette dépendance explique pourquoi la pectinase doit ê tre vue comme complémentaire du broyage,
non comme substitut. Dans le procédé  sucrier, la préparation mé canique de la canne vise dé jà  à  ouvrir
la tige pour libé rer le jus ; l’enzyme peut ensuite soutenir la dé sorganisation de certaines structures

fines, mais elle ne peut pas remplacer l’énergie mé canique né cessaire à  l’extraction principale [2].

Composition de la matière première

La teneur en pectine, la maturité  de la plante, le niveau de fibre, la pré sence de fines particules et l’é tat
physiologique de la canne influencent la réponse au traitement. Une canne fraîche, bien préparée et
correctement imbibée peut pré senter des contraintes diffé rentes d’une matiè re plus fibreuse, plus
dégradée ou chargée en impureté s végé tales. Les ré sultats doivent donc ê tre interpré té s à  l’é chelle du

procédé  ré el plutô t qu’à  partir d’une seule proprié té  enzymatique [2].

Les préparations d’extraction botanique illustrent cette variabilité  : une même famille d’enzymes de
paroi peut donner des effets diffé rents selon qu’elle agit sur feuilles, racines, peaux de fruits, tiges ou
gels végé taux. C’est pourquoi les données issues d’Artemisia, de pomme, de pitaya ou de chicorée sont
utiles pour comprendre le mé canisme, mais ne constituent pas des chiffres de performance universels
[6] [7] [9].

Bénéfices attendus et limites réalistes

Le premier béné fice attendu est une meilleure extractibilité. En affaiblissant des zones pectiques de la
paroi ou de la lamelle moyenne, la pectinase peut contribuer à  libé rer davantage de liquide retenu
dans les tissus végé taux. Ce béné fice est bien cohé rent avec les applications de macé ration et de

pressage observées dans les jus et extraits de plantes [3].
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Figure 6. 사탕수수 바이오매스 연구에 따르면 효소 처리 결과는 세포벽 접근성
과 이전 가공 이력에 크게 좌우됩니다.

Le deuxième béné fice est la réduction de viscosité. Lorsque la pectine soluble ou dispersée contribue
à  épaissir un jus, son hydrolyse peut rendre le flux plus facile à  pomper, mé langer, tamiser ou filtrer.
Dans les lignes de jus de fruits, cette fonction est l’un des usages classiques des pectinases, et elle
constitue l’analogie technique la plus pertinente pour certains flux de canne .

Le troisième béné fice est la clarification. En diminuant la stabilité  colloïdale lié e aux pectines, l’enzyme
peut favoriser une meilleure séparation des particules ou une filtration plus ré guliè re. Dans la canne à
sucre, cela peut aider certaines é tapes de séparation, mais les matiè res non sucrées du jus restent

diverses et né cessitent les traitements d’épuration approprié s au procédé  sucrier [2].

La principale limite est l’absence, dans les sources cité es ici, d’un essai industriel dé taillé  permettant
d’annoncer un gain chiffré  spé cifique pour la canne à  sucre. La preuve est solide pour les pectinases
en transformation végé tale, jus, clarification et extraction botanique ; elle est plus indirecte pour la
canne. Une communication technique fiable doit donc parler de potentiel de procédé , de mé canisme et

de domaines d’application, sans promettre un rendement garanti [3] [2].

Place de la pectinase par rapport aux autres enzymes de paroi

Les matrices végé tales ne contiennent pas uniquement de la pectine. La cellulose et les hémicelluloses
forment é galement une part importante de la structure parié tale, surtout dans des matiè res fibreuses
comme la canne. C’est pourquoi certaines stratégies d’extraction végé tale combinent pectinases,
cellulases ou autres enzymes de paroi afin d’agir sur plusieurs composants structuraux .
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La pectinase cible prioritairement les fractions pectiques ; elle est donc particuliè rement utile lorsque
les problèmes sont lié s à  la viscosité  pectique, à  la cohé sion de tissus riches en pectine ou au trouble
stabilisé  par des colloïdes pectiques. Une cellulase, en revanche, vise les composants cellulosiques de la
paroi ; elle peut ê tre complémentaire dans des matrices où  la structure fibreuse limite l’accè s au

liquide ou aux composé s d’inté rê t [3].

Figure 7. 펙티나아제를 이용한 추출은 식물 시스템 전반에 적용될 수 있는데,
펙틴 장벽을 분해하면 플라보노이드, 페놀성 화합물, 단백질, 섬유 및 기타 식
물 유래 물질의 방출을 개선할 수 있기 때문입니다.

Dans la canne à  sucre, cette distinction est importante. Une pectinase seule peut ê tre pertinente pour la
dépectinisation ou la clarification, mais une matrice trè s fibreuse peut aussi né cessiter une approche
mécanique robuste ou une combinaison enzymatique adaptée à  l’objectif. Les catégories d’extraction
botanique d’Enzymes.bio reflè tent cette logique en pré sentant des enzymes telles que pectinase et
cellulase pour les matrices végé tales .

Utilisation dans une logique de procédé alimentaire

Une pectinase de qualité  alimentaire doit ê tre inté gré e dans une é tape où  elle a accè s à  son substrat,
avant que la chaleur ou les conditions de procédé  ne réduisent son activité . Les points d’inté gration
possibles sont géné ralement situé s aprè s ouverture mé canique de la matiè re végé tale, pendant une
macé ration contrô lé e, ou dans un flux d’extrait où  l’objectif est de réduire la viscosité  et d’amé liorer la

séparation [3].
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Dans une ligne de canne, cela peut correspondre à  une zone située aprè s broyage ou dé fibrage, avant
une séparation importante, ou dans un jus brut lorsque la clarification enzymatique est recherchée.
L’inté rê t dépend de la possibilité  de maintenir un contact suffisant entre enzyme et substrat sans
perturber le rythme de transformation, car la canne est normalement traité e rapidement aprè s ré colte

pour pré server sa richesse en sucre [2].

Il faut é galement éviter les confusions de fonction. La pectinase ne dégrade pas le saccharose comme
cible principale et n’a pas pour rô le de transformer chimiquement le sucre. Son action concerne la
matrice végé tale : pectines, cohé sion des tissus, viscosité  et stabilité  colloïdale. Les é tapes centrales de

la sucrerie — extraction mé canique, épuration, évaporation et cristallisation — restent né cessaires [2].

Intérêt pour les utilisateurs B2B d’enzymes alimentaires

Pour un formulateur, un transformateur de boissons ou un opé rateur d’extraction végé tale, l’inté rê t
d’une pectinase de qualité  alimentaire ré side dans sa capacité  à  agir de façon ciblé e sur un facteur
fréquent de difficulté  : les pectines. Cela concerne non seulement les jus de fruits classiques, mais aussi
les extraits de plantes, les bases fermentescibles, les coproduits végé taux et certains dé rivé s de canne .

Dans les applications de canne, le produit est particuliè rement pertinent lorsque le procédé  rencontre
des problèmes de ré tention de jus dans les fibres, de viscosité  excessive, de trouble persistant ou de
séparation solide-liquide lente. Ces problèmes doivent toutefois ê tre attribué s avec prudence : si la
cause principale est miné rale, mé canique, microbiologique ou lié e à  des particules non pectiques, la

contribution d’une pectinase sera né cessairement limité e [2].
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Figure 8. 펙틴이 주요 원인일 때 펙티나아제 처리를 통해 기대할 수 있는 이점
에는 액체 방출 개선, 점도 감소, 더 나은 청징 거동, 여과 부담 감소가 포함됩니

다.

Le produit proposé  par Enzymes.bio s’inscrit dans une offre en ligne destinée aux utilisateurs qui
souhaitent inté grer une enzyme alimentaire dans un procédé  d’extraction végé tale ou de traitement de
jus. La vente se fait directement par unité  de 1 kg, avec fourniture du CoA et de la SDS avec la
commande. Cette pré sentation évite de confondre le rô le du fournisseur avec celui d’un fabricant ou
d’un laboratoire d’analyse .

Synthèse technique

La pectinase de qualité  alimentaire pour extraction végé tale et traitement de la canne à  sucre est un
auxiliaire enzymatique dont le mé canisme repose sur l’hydrolyse des pectines. En diminuant la
cohé sion de certaines structures parié tales et la contribution des pectines à  la viscosité  ou au trouble,
elle peut faciliter la libé ration du jus, la clarification et la séparation solide-liquide dans des matrices

végé tales adaptées [1].

Les preuves les plus directes concernent les jus de fruits, boissons végé tales et extractions botaniques,
où  les pectinases sont largement dé crites pour la macé ration, la dépectinisation, l’amé lioration de
pressage et la clarification. Les é tudes sur diverses plantes confirment que les enzymes de paroi
peuvent amé liorer l’extraction de composé s ou la clarification d’extraits, même si chaque matrice

répond diffé remment [6] [7] [9].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 14 of 16



Pour la canne à  sucre, l’usage doit ê tre pré senté  comme techniquement cohé rent mais dépendant du
procédé . La canne est d’abord transformée par broyage, pression et imbibition afin de ré cupé rer le jus
sucré  ; la pectinase peut soutenir cette chaîne lorsque les pectines et fragments de paroi influencent

l’extraction ou la séparation, mais elle ne remplace aucune é tape centrale de la fabrication du sucre [2].

Commander Food-Grade Pectinase For Plant Extraction For Sugarcane Processing en
ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

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