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Direkte Antwort: Pektinase in Lebensmittelqualitiat wird in der Pflanzenextraktion
eingesetzt, um Pektin aus pflanzlichen Zellwanden abzubauen, das Fliissigkeiten viskos
macht, Triibungen stabilisiert und die Filtration erschwert. Durch die enzymatische Spaltung

pektinreicher Strukturen konnen Extrakte besser klaren, Feststoffe leichter abgetrennt und

eingeschlossene Pflanzeninhaltsstoffe effizienter freigesetzt werden 1,

Enzymes.bio liefert diese Pektinase als online erhaltliches 1-kg-Produkt fiir industrielle und
lebensmittelverarbeitende Anwendungen; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller oder
Priflabor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, wahrend die tatsachliche
Prozesswirkung wie bei allen Enzymanwendungen vom Rohstoff, pH-Wert, Temperaturfiithrung,

Kontaktzeit und Trennverfahren abhdngt .
Warum Pektin in pflanzlichen Extraktionen zum Prozessproblem wird

Pflanzliche Rohstoffe enthalten Pektin vor allem in Zellwidnden und Mittellamellen, also dort, wo
Pflanzenzellen strukturell zusammengehalten werden. Chemisch handelt es sich nicht um einen
einzelnen Stoff, sondern um eine Gruppe komplexer Polysaccharide, deren Riickgrat wesentlich aus

Galacturonsaure-Einheiten besteht und die je nach Pflanzenart unterschiedlich verzweigt und verestert

sein konnen 1,

In der Verarbeitung wird diese Struktur technologisch relevant, sobald Friichte, Schalen, Krauter,
Trauben, Samen oder andere botanische Rohstoffe zerkleinert, mazeriert, extrahiert oder gepresst
werden. Pektin kann Wasser binden, gelartige Netzwerke bilden und kolloidale Triibungen

stabilisieren; dadurch flief3en Maischen langsamer ab, Filterschichten setzen schneller zu und die

Trennung zwischen Extraktphase und Feststoff bleibt unvollstandig !,
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Fir industrielle Anwender ist das nicht nur ein Qualitats- oder Klarheitsproblem. Hohe Viskositat
beeinflusst Pumpbarkeit, Warmetransfer, Mischintensitit, Sedimentation, Zentrifugation und Filtration.
Wenn pflanzliche Inhaltsstoffe in einer pektinreichen Zellwandmatrix eingeschlossen bleiben, kann
aufderdem die nutzbare Extraktfraktion geringer ausfallen, obwohl der Rohstoff noch relevante 16sliche

Bestandteile enthalt.

Pektinase adressiert genau diese Barriere: Sie verandert den pektinreichen Anteil der Pflanzenmatrix
enzymatisch, anstatt nur mechanisch mehr Druck, langere Filtrationszeiten oder intensivere
Zerkleinerung einzusetzen. In Frucht-, Wein- und Pflanzenverarbeitungsprozessen ist dieser Ansatz
etabliert, weil der Abbau pektinbedingter Strukturen die Klarung und Saft- beziehungsweise

Extraktgewinnung unterstiitzen kann .
Was Pektinase biochemisch macht

Der Begriff Pektinase bezeichnet keine einzelne Enzymaktivitdt, sondern eine Gruppe
pektinabbauender Enzyme. Dazu zdhlen unter anderem Polygalakturonasen, Pektinlyasen, Pektatlyasen

und Pektinesterasen; sie greifen unterschiedliche Bindungen oder Modifikationen innerhalb

pektinartiger Substrate an 21,

Polygalakturonasen spalten beispielsweise glycosidische Bindungen im Galacturonan-Riickgrat
pektinreicher Strukturen. Pektinlyasen und Pektatlyasen kénnen Ketten ebenfalls abbauen, aber iiber
andere Reaktionsmechanismen, wahrend Pektinesterasen Methoxygruppen entfernen und dadurch

das Substratprofil fiir weitere pektinabbauende Reaktionen veriandern konnen 21,
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Der praktische Effekt ist in allen Fallen dhnlich relevant: Aus langen, viskosititsbildenden Pektinketten
entstehen kleinere Fragmente, die weniger stark zur Gelbildung und Triibungsstabilisierung beitragen.
Dadurch verliert die Fliissigkeit einen Teil ihrer ,netzwerkartigen” Struktur, Feststoffe konnen sich

leichter absetzen und Filtermedien werden weniger stark durch pektinreiche Kolloide belastet 1,

Bei Pflanzenextrakten ist dieser Mechanismus besonders wichtig, weil Pektin nicht isoliert vorliegt. Es
istin eine Zellwandmatrix aus Cellulose, Hemicellulosen, Proteinen, Phenolkomplexen und weiteren
Strukturkomponenten eingebettet. Deshalb kann die Wirkung eines Pektinasepraparats in realen

Rohstoffen auch davon abhdngen, welche Begleitaktivititen vorhanden sind und wie zuganglich das

Pektin nach Zerkleinerung, Hydratation und Extraktion ist 31,
Von der Zellwand zur klareren Extraktphase

Pektin wirkt in Pflanzengeweben wie ein strukturbildender Kitt zwischen Zellen. Wird diese Matrix bei

der Extraktion nur mechanisch aufgebrochen, bleiben viele mikroskopische Zellwandfragmente

erhalten, die Wasser binden und eine stabile, feinteilige Suspension erzeugen kénnen [,

Pektinase verkiirzt diesen Prozessweg, indem sie das pektinreiche Bindematerial direkt spaltet.
Dadurch kénnen Zellverbdnde leichter auseinanderfallen, Fliissigkeit aus dem Gewebe austreten und
l6sliche Bestandteile in die Extraktphase tibergehen. In der Weinbereitung wird genau dieser Effekt

genutzt, um den Aufschluss von Fruchtgewebe, Pressausbeute und Klarung zu unterstiitzen .
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Flir botanische Extraktionen bedeutet das: Das Enzym ist vor allem dort niitzlich, wo das Prozesslimit

nicht die Loslichkeit des Zielstoffs allein ist, sondern die physische Zuganglichkeit der Pflanzenmatrix.

Wenn pektinreiche Zellwande den Stofftransport bremsen oder die Fliissigphase durch Gelbildung

festhalten, kann Pektinase die Extraktion indirekt verbessern, indem sie die Matrix 6ffnet.

Diese Wirkung ist jedoch nicht gleichbedeutend mit einer garantierten Steigerung jeder

Zielverbindung. Flavonoide, Polyphenole, Aromastoffe, Farbstoffe oder andere Pflanzenmetabolite

unterscheiden sich in Lokalisation, Loslichkeit, Stabilitit und Bindungsform. Pektinase kann die

Freisetzung unterstiitzen, aber das Ergebnis bleibt rohstoff- und prozessabhangig .

Vergleich: Was sich durch Pektinase im Prozess verandert

Prozessaspekt

Viskositat

Kldrung

Filtration

Inhaltsstofffreisetzung

Prozessfiihrung
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Ohne gezielten
Pektinabbau

Pektinreiche Flissigkeiten
konnen dickflissig bleiben
und schlecht pumpen.

Feine Triibungen bleiben

stabil suspendiert.

Filter kbnnen durch
gelartige oder kolloidale
Bestandteile schnell

blockieren.

Pflanzeninhaltsstoffe
kénnen in
Zellwandfragmenten
eingeschlossen bleiben.

Langere Standzeiten oder
starkere mechanische
Belastung werden haufiger
notig.

Mit geeigneter
Pektinasebehandlung

Pektinketten werden
enzymatisch verkiirzt; die
FlUssigkeit kann leichter
flieBen.

Abbau pektinbedingter
Kolloide kann Sedimentation

und Klarung erleichtern.

Geringere Pektinwirkung kann
gleichmaRigeren Durchfluss

unterstitzen.

Zellwandlockerung kann den
Ubergang in die Fliissigphase
fordern.

Enzymatischer Voraufschluss
kann mildere und besser
kontrollierbare Bedingungen

ermoglichen.

Realistische Grenze

Nicht jede Viskositat stammt
aus Pektin; Starke, Proteine

oder Schleimstoffe konnen

ebenfalls beitragen 21,

Mechanische Trennung
bleibt weiterhin notig, etwa
Filtration oder

Zentrifugation .

PartikelgréRe, Filtermedium
und Feststoffgehalt
bestimmen den

Enddurchsatz mit .

Die Ausbeute einzelner
Zielstoffe hangt auch von
Losungsmittel, pH-Wert und
Stabilitat ab .

Das Enzym muss zum pH-

und Temperaturfenster des

Prozesses passen [3]
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Typische Einsatzfelder in der Pflanzenextraktion

Botanische und pflanzliche Fliissigextrakte

Bei Krautern, Blattern, Wurzeln, Fruchtschalen oder gemischten botanischen Rohstoffen ist die
Pektinmenge sehr unterschiedlich. Besonders bei Rohstoffen mit hohem Anteil an Fruchtgewebe oder

Schalenbestandteilen kann Pektin die Extraktphase stark beeinflussen, auch wenn es nicht der

eigentliche Zielstoff ist [],
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In solchen Systemen wird Pektinase als Prozesshilfsmittel eingesetzt, um pektinbedingte Viskositat und
Tribung zu reduzieren. Das ist fiir Hersteller pflanzlicher Extrakte relevant, wenn eine klare
Fliissigphase fiir Konzentration, Sprihtrocknung, Formulierung, Standardisierung oder Abfillung

bendotigt wird .

Ein wichtiger Vorteil ist die selektivere Wirkweise gegeniiber rein mechanischen Mafdnahmen. Mehr
Zerkleinerung kann zwar Zellwiande 6ffnen, erzeugt aber auch mehr Feinstoffe, die spater schwer
abzutrennen sind. Pektinase setzt am pektinreichen Netzwerk an und kann dadurch helfen, die Matrix

zu lockern, ohne allein auf zusitzliche Scherung oder Presskraft angewiesen zu sein 1,

Frucht-, Beeren- und Traubenverarbeitung

Friichte und Beeren enthalten pektinreiche Zellwandbestandteile, die bei der Verarbeitung von Saften,
Konzentraten und Extraktbasen technologisch auffallen. In der Weinherstellung werden

pektinabbauende Enzyme eingesetzt, um Maischeaufschluss, Saftfreisetzung und Klarung zu
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unterstutzen .

Bei Trauben, Traubenschalen und verwandten Rohstoffen kann der gleiche Grundmechanismus fiir
Extraktionsprozesse niitzlich sein. Pektinase schwacht die strukturelle Barriere des Fruchtgewebes,
wodurch 16sliche Komponenten besser in die Fliissigphase tibergehen konnen und die anschlief3ende

Trennung weniger stark durch gelartige Pektinstrukturen behindert wird .

Fiir industrielle Fruchtverarbeiter ist zusatzlich die Reproduzierbarkeit wichtig. Rohstoffsorten,
Reifegrad, Lagerung und thermische Vorbehandlung beeinflussen, wie viel Pektin verfiigbar ist und wie
stark es die Prozessfliissigkeit strukturiert. Eine Pektinasebehandlung kann solche Unterschiede nicht

vollstdndig eliminieren, aber sie kann einen zentralen variablen Faktor — die pektinbedingte Gel- und

Kolloidbildung — gezielt reduzieren 21,

Zitrusschalen und pektinreiche Nebenstrome

Zitrusschalen sind ein klassisches Beispiel fiir pektinreiche Pflanzenmaterialien. Bei der Gewinnung

von Aroma-, Farb- oder sekundaren Pflanzenstofffraktionen kann Pektin die Extraktion und Filtration

erheblich erschweren, weil Schalenmaterial stark wasserbindende Zellwandpolymere enthalt 1,
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Pektinase kann hier helfen, das pektinreiche Gewebe aufzuschliefen und die Fliissigphase von
unldslichen Bestandteilen zu trennen. Besonders bei Schalenextrakten ist der Nutzen oft nicht nur eine
klarere Fliissigkeit, sondern auch eine besser beherrschbare Maische, die sich mischen, pumpen und

filtrieren lasst.
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Trotzdem bleibt die Anwendung anspruchsvoll: Zitrusrohstoffe enthalten neben Pektin auch Ole,
Flavonoide, Bitterstoffe und andere Matrixbestandteile. Pektinase wirkt nicht auf alle diese
Komponenten, sondern vor allem auf pektinartige Polysaccharide. Deshalb sollte der erwartete Effekt
als Prozessverbesserung durch Matrixabbau verstanden werden, nicht als universelle Losung fiir jede

sensorische oder analytische Fragestellung .

Obst- und Gemiisesafte als verwandte Anwendung

Die Saftindustrie zeigt besonders anschaulich, warum Pektinasen in pflanzlichen Fliissigkeiten
eingesetzt werden. Beim Pressen von Obst und Gemiise kann Pektin Saft einschlieféen und stabile

Triibungen erzeugen; pektinabbauende Enzyme werden daher zur Unterstiitzung von Saftausbeute

und Kliarung verwendet ],

Diese Erfahrung lasst sich mechanistisch auf viele Pflanzenextrakte ibertragen, auch wenn Extrakte oft
andere Zielstoffe, Losungsmittel und Endprodukte haben als klassische Safte. Entscheidend ist die
gemeinsame Matrix: pektinhaltige Zellwande, die Fliissigkeit binden, Triibung stabilisieren und

Stofftransport begrenzen konnen .
Prozessparameter: was technisch wirklich zahlt

Die Wirkung von Pektinase entsteht nur, wenn Enzym, Substrat und Prozessfenster zusammenpassen.
Entscheidend sind vor allem pH-Wert, Temperatur, Kontaktzeit, Partikelgréfe, Durchmischung und die

Menge an zugdnglichem Pektin im Rohstoff .

Viele industriell genutzte Pektinasen arbeiten in sauren bis mild sauren Milieus, was gut zu Frucht- und
Pflanzenextrakten passt. Gleichzeitig unterscheiden sich einzelne Pektinaseklassen deutlich: Manche

Hydrolasen bevorzugen saure Bedingungen, wahrend bestimmte Lyasen andere pH-Bereiche und

Cofaktorbedingungen aufweisen konnen 2],

Die Temperaturfiihrung beeinflusst zwei gegensatzliche Effekte. Hohere Temperaturen konnen
Stofftransport, Quellung und Reaktionsgeschwindigkeit férdern, konnen Enzyme aber auch zunehmend

destabilisieren. Zu niedrige Temperaturen schonen das Enzym oft stirker, verlangsamen jedoch die

Reaktion und kénnen lingere Kontaktzeiten erfordern 131,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



—_—

A 2T =M HE[LIOIN = HEIo| S5 4=

% QUL

ne

Auch die Partikelgrofie ist kritisch. Grob zerkleinerte Pflanzenmatrix bietet weniger Oberflache,
wodurch Pektin fir das Enzym schlechter zuganglich ist. Sehr feine Zerkleinerung erhoht dagegen die
Oberfldche, kann aber Feinstoffe erzeugen, die spatere Trennschritte belasten. In der Praxis liegt der
Nutzen der Pektinase haufig darin, diesen Zielkonflikt zu entscharfen: Die Matrix wird enzymatisch

gelockert, ohne ausschlief3lich durch immer intensivere Mechanik ge6ffnet zu werden .

Die Kontaktzeit sollte als Prozessvariable verstanden werden, nicht als fixer Wert. Je nach Rohstoff und
Ziel kann eine kurze Behandlung ausreichen, um Filtration zu verbessern, wihrend pektinreiche
Schalen oder viskose Maischen eine lingere Einwirkzeit benotigen. Entscheidend ist, ob der
gewlinschte technische Endpunkt erreicht wird: geringere Viskositit, bessere Phasentrennung,

stabilere Klarung oder ein definierter Extraktionsfortschritt .
Was Anwender realistisch erwarten kénnen

Der am besten abgesicherte Nutzen ist der Abbau von Pektin. Pektinasen sind per Definition Enzyme,

die Pektin spalten; dieser Mechanismus ist die Grundlage fiir ihren Einsatz in Pflanzenverarbeitung,

Saftgewinnung und Weinherstellung 1.

Daraus folgen mehrere praxisnahe Effekte: Fliissigkeiten konnen weniger viskos werden, Triibungen
konnen leichter destabilisiert werden, Feststoffe konnen sich besser absetzen und Filtration kann
gleichmafliger laufen. Diese Vorteile sind besonders wahrscheinlich, wenn Pektin tatsachlich ein

Hauptgrund fiir die Prozessprobleme ist.
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Weniger sicher ist eine pauschale Aussage zur Steigerung einzelner bioaktiver Verbindungen. Wenn ein
Zielstoff iiberwiegend in pektinreichen Zellwandbereichen eingeschlossen ist oder durch
Matrixviskositat schlecht freigesetzt wird, kann Pektinase die Extraktion unterstiitzen. Wenn der
Zielstoff jedoch durch andere Faktoren limitiert wird — etwa Loslichkeit, thermische Empfindlichkeit,

Oxidation, Bindung an Proteine oder Einlagerung in 6lreiche Kompartimente — kann der Effekt kleiner

ausfallen [3],

Daher ist Pektinase am sinnvollsten als gezieltes Werkzeug gegen pektinbedingte Barrieren zu
verstehen. Sie ersetzt keine saubere Rohstoffvorbereitung, keine passende Extraktionschemie und
keine geeignete Trenntechnik, sondern verbessert die Voraussetzungen dafiir, dass diese Schritte

effizienter funktionieren .

Zusammenspiel mit anderen Zellwandkomponenten

Pflanzenzellwdnde bestehen nicht nur aus Pektin. Cellulose bildet zugfeste Mikrofibrillen,

Hemicellulosen vernetzen Strukturen, und je nach Rohstoff kommen Lignin, Proteine, Cutin, Wachse

oder phenolische Komplexe hinzu 2],

) ey — e
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Deshalb erklart Pektinase allein nicht jede Beobachtung in der Pflanzenextraktion. Ein Rohstoff kann
trotz pektinabbauender Behandlung schwer filtrierbar bleiben, wenn beispielsweise Schleimstoffe,
Starkefraktionen, Proteine oder sehr feine Partikel dominieren. Umgekehrt kann bereits ein begrenzter
Pektinabbau grofde Wirkung zeigen, wenn das Pektinnetzwerk der zentrale viskosititsbildende Faktor

ist 31,
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Kommerzielle Enzympraparate fir pflanzliche Anwendungen werden haufig so eingesetzt, dass
mehrere Zellwandstrukturen adressiert werden. Quellen zu industriellen Pektinasen beschreiben

Anwendungen, bei denen pektinabbauende Aktivitit mit dem Aufschluss pflanzlicher Gewebe und der

Extraktion von Naturprodukten verbunden ist 3],

Flir Anwender bedeutet das: Die technische Frage lautet nicht nur ,Ist Pektinase aktiv?“, sondern ,Ist
Pektin in diesem Rohstoff der begrenzende Strukturanteil?“ Bei Apfel-, Beeren-, Trauben- oder

Zitrusmaterial ist diese Annahme oft naheliegend; bei sehr faserigen, dlreichen oder lignifizierten

Rohstoffen konnen andere Barrieren stirker dominieren I,
Lebensmittelqualitdt und Einsatz als Prozesshilfsstoff

Bei Pflanzenextrakten fiir Lebensmittel-, Getranke- oder Zutatenanwendungen ist die
lebensmittelgeeignete Ausrichtung des Enzyms ein zentrales Auswahlkriterium. Das hier beschriebene
Produkt wird von Enzymes.bio als Pektinase in Lebensmittelqualitat fiir Pflanzenextraktion angeboten

und richtet sich an industrielle und lebensmittelverarbeitende Anwendungen .

Technologisch ist Pektinase dabei als Prozesshilfsstoff zu verstehen: Das Enzym unterstiitzt den Abbau
pektinreicher Strukturen wahrend der Verarbeitung, wahrend die Endproduktqualitit durch den
gesamten Prozess bestimmt wird. Dazu gehdren Rohstoffqualitit, Extraktionsmedium,
Temperaturfithrung, Klarung, Filtration, mogliche Inaktivierungsschritte und die betriebliche

Dokumentation .

Wichtig ist auch die saubere Rollenabgrenzung. Enzymes.bio liefert das Produkt online, ist aber kein
Hersteller und kein Labor. Aussagen zur Anwendung sollten daher nicht als Ersatz fiir betriebliche

Validierung oder produktspezifische regulatorische Bewertung verstanden werden .
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Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert und unterstiitzen die interne Dokumentation, Handhabung und Sicherheitsbewertung im
Betrieb. Sie ersetzen jedoch nicht die Entscheidung des Anwenders, ob das Enzym in den eigenen

Prozess, das Zielprodukt und die geltenden Spezifikationen passt.
Grenzen der Anwendung und typische Fehlinterpretationen

Eine hdufige Fehlinterpretation ist, Pektinase als allgemeines , Klar-Enzym" fiir jede Triibung zu
betrachten. Tatsachlich wirkt sie auf pektinartige Polysaccharide. Triibungen durch Proteine, Lipide,

Starke, mineralische Partikel, mikrobielle Biomasse oder oxidierte Phenole konnen andere Ursachen

haben und reagieren nicht zwangsliufig auf Pektinabbau 21,

Ebenso ist Viskositit nicht immer pektinbedingt. Einige Pflanzen enthalten Schleimstoffe, Gummen oder
andere wasserbindende Polymere, die ebenfalls dickfliissige Extrakte erzeugen konnen. Wenn diese

Stoffe dominieren, kann Pektinase zwar einen Teilbeitrag leisten, aber keine vollstandige

Viskositatskontrolle garantieren 131,

Auch eine zu starke Erwartung an Ausbeutesteigerungen ist problematisch. Der Zellwandaufschluss
kann die Freisetzung von Inhaltsstoffen fordern, aber der messbare Gewinn hangt davon ab, ob der
Zielstoff durch Pektinbarrieren begrenzt war. Bei bereits gut extrahierbaren Stoffen zeigt sich der

Nutzen eher in Klarung, Filtration oder Prozesszeit als in stark erhéhter Konzentration .
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Schliefdlich ist das Enzym kein Ersatz fiir geeignete Prozessfithrung. Wird die Pektinase aufderhalb
eines passenden pH- oder Temperaturbereichs eingesetzt, ist die Kontaktzeit zu kurz oder ist das
Substrat physisch nicht zuganglich, bleibt die Wirkung begrenzt. Umgekehrt kdnnen gut angepasste
Bedingungen bereits mit moderater enzymatischer Behandlung deutliche technologische

Verbesserungen ermdoglichen .
Einordnung der Evidenz

Die starkste Evidenz betrifft den Grundmechanismus: Pektinasen bauen Pektin ab, und Pektin ist ein
strukturbildender Bestandteil pflanzlicher Zellwande. Diese biochemische Grundlage ist gut

beschrieben und erklart direkt, warum pektinreiche Maischen, Safte und Extrakte auf pektinabbauende

Enzyme reagieren konnen (11,

Ebenfalls gut gestiitzt ist der Einsatz in Frucht- und Weinprozessen. Dort werden pektinabbauende
Enzyme verwendet, um Saftfreisetzung, Pressverhalten und Kldarung zu unterstiitzen. Diese
Anwendungen sind nahe verwandt mit Pflanzenextraktionen, weil sie dieselbe pektinreiche

Zellwandmatrix nutzen .

Figure 7. B E|L} O A = &
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Flir spezifische botanische Extrakte ist die Evidenz starker anwendungsabhdngig. Der Mechanismus ist
plausibel, aber die tatsdchliche Verbesserung hangt von Rohstoff, Zielstoff, Losungsmittel,
Vorbehandlung und Trenntechnik ab. Serids ist daher die Aussage, dass Pektinase pektinbedingte

Barrieren reduzieren und Extraktion sowie Klarung unterstiitzen kann — nicht, dass sie in jedem

Pflanzenextrakt automatisch die maximale Ausbeute jedes Zielstoffs erzeugt 1.
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Die Produktpositionierung von Enzymes.bio passt zu dieser technischen Einordnung: Pektinase in
Lebensmittelqualitat flir Pflanzenextraktion wird als Enzym fiir pflanzliche Extraktions- und
Klaranwendungen angeboten, bei denen Pektinabbau, Viskositiatsreduktion und bessere Filtrierbarkeit

relevant sind .
Praktische Zusammenfassung fiir B2B-Anwender

Pektinase in Lebensmittelqualitit ist fiir Pflanzenextraktionen besonders dann relevant, wenn Pektin
die Prozessleistung begrenzt. Typische Anzeichen sind zahfliissige Extrakte, langsam ablaufende
Maischen, stabile Triibungen, schlechte Sedimentation oder Filterverblockung bei frucht-, schalen- oder

krauterbasierten Rohstoffen .

Der technische Kernnutzen liegt im enzymatischen Abbau pektinreicher Zellwandstrukturen. Dadurch

kann die Fliissigphase weniger gelartig werden, Feststoffe lassen sich leichter abtrennen und

eingeschlossene lésliche Pflanzenbestandteile kénnen besser freigesetzt werden [,

Die Anwendung ist besonders plausibel bei Frucht- und Beerenmaterial, Trauben, Zitrusschalen,
botanischen Extrakten und anderen pektinhaltigen Pflanzenmatrices. Gleichzeitig bleiben
Prozessbedingungen entscheidend: pH-Wert, Temperatur, Partikelgréf3e, Kontaktzeit und
nachgeschaltete Trennung bestimmen, wie stark sich der Pektinabbau in realen Produktionskennzahlen

zeigt .

Enzymes.bio liefert das Produkt als 1-kg-Onlineartikel fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende
Anwendungen; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Fiir Anwender ist Pektinase damit
kein Allheilmittel, sondern ein gezieltes, gut begriindetes Werkzeug gegen pektinbedingte Viskositat,

Tribung und Filtrationsprobleme in der Pflanzenextraktion .

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten lhre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction kaufen -
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Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Pektinase. Pflanzenforschung.
2. Pektinasen. Wikipedia.

3. Pectinase 533. Creative-enzymes.

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden € 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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