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Pektinabbau fiir Pressung, Mostklarung und Filtration
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Food-Grade Pectinase For White Wine Production ist ein lebensmitteltaugliches Pektinase-
Enzym fur die Verarbeitung weifder Trauben, das natiirliches Pektin in Schalen, Fruchtfleisch
und Most abbaut. Der praktische Nutzen liegt in besserer Saftfreisetzung, schnellerer
Mostklarung und entlasteter Filtration, sofern das jeweilige Prozessproblem tatsachlich

durch pektinreiche Kolloide und erh6hte Viskositat mitverursacht wird .

Enzymes.bio bietet dieses Produkt als B2ZB-Onlineprodukt in 1-kg-Einheiten an; Analysezertifikat und
Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert. Enzymes.bio ist dabei Anbieter und

Online-Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor.

Warum Pektinase in der WeiBweinbereitung eingesetzt wird

Weifde Trauben enthalten Pektin in Zellwdnden, Mittellamellen, Schalen und Fruchtfleisch. Pektin wirkt
im pflanzlichen Gewebe als strukturbildender Bestandteil: Es verbindet Zellen, erh6ht die Festigkeit des
Gewebes und kann nach dem Quetschen oder Pressen in den Most iibergehen. Pektinasen sind

Enzyme, die solche pektischen Substanzen abbauen oder umwandeln; in der Lebensmittelverarbeitung

werden sie unter anderem bei Fruchtsiften und in der Weinbereitung eingesetzt [1,

Flir Weifdwein ist das besonders relevant, weil die Verarbeitung haufig auf frithe Trennung von Saft
und Feststoffen ausgelegt ist. Wenn pektinreiche Bestandteile im Most verbleiben, kdnnen sie die
Viskositat erhohen, Trubpartikel stabilisieren und Filtermedien stiarker belasten. Pektinase verdndert
nicht den Wein , magisch®, sondern greift einen konkreten physikalisch-chemischen Engpass an: den

pektinbasierten Zusammenhalt und die kolloidale Stabilitat in Maische und Most.

Der Nutzen ist deshalb am grofdten, wenn Pressung, Sedimentation, Abstich oder Filtration durch zdhe
Moste, langsam absinkenden Trub oder pektinbedingte Triibungen limitiert werden. In solchen Fillen
kann enzymatischer Pektinabbau die Saftfreisetzung verbessern, die Klarung beschleunigen und
nachfolgende Trennschritte planbarer machen. Die Produktbeschreibung positioniert Food-Grade
Pectinase For White Wine Production genau fiir weifde Traubenverarbeitung, Mostvorbehandlung und

Weifdweinproduktion .
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Der biochemische Mechanismus: Was Pektinase im Most tatsachlich verandert

Pektin ist kein einzelnes, einfaches Molekiil, sondern eine Gruppe komplexer pflanzlicher
Polysaccharide. In Traubengewebe bilden pektische Substanzen zusammen mit Cellulose,
Hemicellulosen und Proteinen eine strukturierte Zellwandmatrix. Wenn Trauben gequetscht oder

gepresst werden, geht ein Teil dieser Matrix in die fliissige Phase liber und kann dort als gelbildender

oder viskosititserhohender Kolloidanteil wirken [,

Pektinase ist ein Sammelbegriff. Je nach Enzymtyp werden pektische Ketten gespalten, Seitenstrukturen
verdandert oder Bindungen in der Pektinmatrix aufgebrochen. Entscheidend fiir die Kellerpraxis ist
nicht die Nomenklatur einzelner Enzymklassen, sondern die technische Konsequenz: hochmolekulare
pektische Strukturen werden in kleinere, weniger strukturstabilisierende Bruchstiicke tiberfiihrt.

Dadurch verliert der Most einen Teil der pektinbedingten Zahigkeit und Trubpartikel werden weniger

stark durch Kolloide in Schwebe gehalten [,
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In der Maische wirkt dieser Mechanismus vor allem an Zellwand- und Mittellamellenstrukturen. Wenn
der ,Kitt* zwischen Zellen teilweise abgebaut wird, kann Saft leichter austreten, und das Pressgut wird
durchlassiger. In der fliissigen Mostphase wirkt der Mechanismus anders: Dort steht weniger der
Gewebeaufschluss im Vordergrund, sondern die Verringerung kolloidaler Stabilitit und Viskositdt, was

Sedimentation und Filtration unterstiitzen kann .
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Wichtig ist die Abgrenzung: Pektinase ist kein Filter, kein Schonungsmittel im klassischen Sinn und kein
Desinfektionsmittel. Das Enzym entfernt Trubstoffe nicht mechanisch, sondern verandert

pektinbasierte Strukturen so, dass vorhandene Trennverfahren besser greifen. Pressen, Sedimentation,
Abstich und Filtration bleiben also die eigentlichen Separationsschritte; Pektinase bereitet das Medium

darauf vor .

Wo Food-Grade Pectinase in der WeilBweinlinie sinnvoll eingesetzt wird

Weille Traubenmaische vor der Pressung

Ein typischer Einsatzpunkt ist die weifse Traubenmaische vor oder wahrend der Pressvorbereitung.
Hier sind Schalen, Fruchtfleischreste und Saft noch eng miteinander verbunden. Pektinase kann den
Zellwandverbund teilweise lockern, sodass Saft leichter freigesetzt wird und die Pressung
gleichmafiiger ablaufen kann. Die Produktbeschreibung nennt ausdriicklich weif3e

Traubenverarbeitung und verbesserte Saftausbeute als zentrale Anwendung .

Fiir Betriebe mit stark schwankender Rohstoffqualitit ist dieser Punkt praktisch bedeutsam. Rebsorte,
Reifegrad, Gesundheitszustand und mechanische Vorbehandlung bestimmen, wie viel pektische
Struktur in der Maische technologisch relevant wird. Pektinase ist daher besonders plausibel, wenn
Presskuchen dicht wird, freier Saft langsam ablauft oder eine Charge deutlich zdher reagiert als

erwartet.

Frisch gepresster Most vor der Klarung

Der zweite wichtige Einsatzpunkt ist der frisch gepresste Most. Hier zielt Pektinase weniger auf
Saftausbeute, sondern auf Klarverhalten und Trubabscheidung. Pektinreiche Kolloide kdnnen feine
Partikel stabilisieren und ein langsames, unvollstindiges Absetzen beglinstigen. Durch enzymatischen

Pektinabbau wird die Fliissigkeit weniger durch pektische Netzwerke getragen, wodurch die nattirliche

Sedimentation oder eine technisch unterstiitzte Klarung erleichtert werden kann 1,

In der WeifSweinbereitung ist dieser Schritt oft entscheidend, weil Girung, Aromafiihrung und
Reduktions-/Oxidationsmanagement von einer kontrollierten Mostvorbereitung profitieren. Pektinase
ersetzt dabei nicht die Entscheidung tiber Trubniveau oder Stilistik. Sie schafft vielmehr die Moglichkeit,

das gewiinschte Trubmanagement mit weniger pektinbedingter Prozessbehinderung umzusetzen .
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Vorbereitung auf Abstich und Filtration

At

Auch nach der ersten Klarphase kann pektinbedingte Viskositdt die weitere Verarbeitung erschweren.

Wenn Most oder Jungwein trage durch Filtermedien lauft oder Trubpartikel sehr fein und stabil verteilt

bleiben, kann ein vorheriger Pektinabbau die Filtrationslast verringern. Die Produktbeschreibung

nennt verbesserte Filtrationseffizienz als einen der technischen Vorteile des Enzyms .

Dieser Effekt ist prozessabhangig. Filtertyp, Trubbelastung, Temperatur, Kontaktzeit,

Mostzusammensetzung und vorherige Behandlungen beeinflussen, ob die Entlastung deutlich oder nur

gering ausfallt. Ein Betrieb sollte Pektinase deshalb nicht als isolierte , Filtrationslosung“ betrachten,

sondern als Baustein in einer Linie aus Rohstoffbehandlung, Pressung, Klarung, Abstich und Filtration .

Vergleich: Prozessverhalten ohne und mit gezieltem Pektinabbau

Typische pektinbedingte
Prozessschritt Wirkung von Pektinase
Herausforderung

Pektinabbau lockert
pektische Strukturen und

Zellwandverbund halt Saft

Maischebehandlung  zuriick; Pressgut kann .
) kann Saftfreisetzung
dichter werden

unterstutzen
Pressung Langsamer Saftablauf, Durchladssigeres Pressgut
hohere mechanische kann die Saftgewinnung
Belastung, erleichtern
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Realistische Grenze

Kein Ersatz flr passende
Maischeflihrung, Pressprogramm

oder gesunde Rohware

Ergebnis hangt von Rebsorte,
Reifegrad und

Verarbeitungstemperatur ab
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Typische pektinbedingte
Prozessschritt Wirkung von Pektinase Realistische Grenze
Herausforderung

ungleichmaRiger

Pressverlauf

Feintrub bleibt stabil in Abbau kolloidaler Pektine o . )
) ) ) Nicht jede Triibung ist
Mostklarung Schwebe; Sedimentation kann Trubabscheidung i i
. L pektinbedingt
dauert langer beglinstigen
Unklare Trubgrenze oder Weniger pektinbedingte i .
) ] o o ) Abzugstechnik und gewdiinschtes
Abstich hohe Viskositat erschweren Stabilisierung kann die ] . .
. . Trubniveau bleiben entscheidend
sauberes Abziehen Trennung erleichtern

Geringere Viskositdt und . .
) ) ) Kein Ersatz fiir angemessene
. . Filter setzen schneller zu; weniger pektische .
Filtration . ) o Vorklarung und passende
Durchsatz sinkt Kolloidstabilitat konnen .
] Filterauswabhl
Filter entlasten

Die Tabelle zeigt den Kernpunkt: Pektinase wirkt vor allem dort, wo Pektin die Struktur oder
Flief3fahigkeit des Mediums beeinflusst. Sie 16st keine mikrobiologischen, sensorischen oder

saurechemischen Probleme, sondern verbessert die verfahrenstechnische Bearbeitbarkeit

pektinhaltiger Maischen und Moste [,

Prozessparameter: Warum Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit und Einmischung
entscheidend sind

Enzyme sind katalytisch aktive Proteine, deren Leistung stark vom Prozessumfeld abhangt. Bei
Pektinase in Weifweinmost sind vor allem Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit, Einmischung und die
Reihenfolge anderer Prozesshilfen relevant. Die Produktbeschreibung weist darauf hin, dass die

Leistung von Temperatur, pH-Wert und Reaktionszeit abhdngt.

Temperatur

Weifsweinmost wird haufig kiihl verarbeitet, um Oxidation zu begrenzen und Aromatik zu schiitzen.
Niedrigere Temperaturen verlangsamen jedoch enzymatische Reaktionen. Das bedeutet nicht, dass
Pektinase bei kiihler Verarbeitung nutzlos ist; es bedeutet, dass die Reaktionszeit und die Einbindung in
den Prozess realistisch geplant werden miissen. Innerhalb geeigneter Prozessbedingungen kann eine

langere Kontaktzeit helfen, wenn die Temperatur niedrig ist.
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In warmen Prozessfenstern laufen enzymatische Reaktionen tendenziell schneller ab, solange das
Enzym nicht durch ungiinstige Bedingungen beeintrachtigt wird. Fiir die Praxis zahlt deshalb die
Balance: ausreichend Reaktion fiir Pektinabbau, aber ohne die Weifdweinstrategie durch unnoétige
thermische Belastung zu verandern. Pektinase sollte sich in die vorhandene Kellerlogik einfligen, nicht

umgekehrt.

pH-Wert

Traubenmost liegt im sauren Bereich. Pektinasen, die fiir Frucht- und Weinprozesse eingesetzt werden,
sind fiir solche Medien technologisch vorgesehen. Dennoch kann der pH-Wert zwischen Rebsorten,
Jahrgangen und Reifezustinden variieren und damit die Enzymleistung beeinflussen. Die
Produktbeschreibung verweist auf den geeigneten Einsatz in Most- und Fruchtsaftumgebungen und

beschreibt die Prozessabhangigkeit der Wirkung .

Der pH-Wert ist vor allem deshalb wichtig, weil Enzymproteine eine raumliche Struktur benétigen, um
Substrate zu binden und Bindungen zu spalten. Liegt das Umfeld auf3erhalb des giinstigen Bereichs,

wird die Reaktion langsamer oder weniger vollstandig. Fiir die Anwendung heifdt das: Pektinase sollte

dort eingesetzt werden, wo die Mostchemie grundsitzlich zu einem pektinolytischen Prozess passt 1.

Kontaktzeit

Pektinabbau ist kein Soforteffekt im Sinne einer mechanischen Trennung. Das Enzym muss im Medium
verteilt sein, mit pektischen Substraten in Kontakt kommen und geniligend Zeit haben, um

Polymerstrukturen zu verandern. Zu kurze Kontaktzeit kann dazu fiihren, dass zwar Enzym zugegeben
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wurde, aber der technologische Nutzen vor Pressung, Klarung oder Filtration noch nicht vollstandig

sichtbar wird .

Gleichzeitig ist langere Kontaktzeit kein Selbstzweck. Sie muss zur Kellerlogistik, zur gewtlinschten
Trubstruktur und zur mikrobiologischen Prozessfithrung passen. Entscheidend ist, dass die
enzymatische Phase bewusst vor dem Prozessschritt liegt, den sie unterstiitzen soll — also vor

Pressung, vor Klarung oder vor einer kritischen Filtration .

Einmischung

Die Wirkung eines Enzyms hangt auch davon ab, ob es gleichmaf3ig verteilt wird. Wird Pektinase lokal
konzentriert und nicht homogen in Maische oder Most eingemischt, entstehen unterschiedlich
behandelte Zonen. Einige Bereiche konnen dann bereits stark pektinolytisch beeinflusst sein, wahrend
andere kaum Kontakt hatten. Die Produktbeschreibung empfiehlt eine gleichmafige Einbringung in das

zu behandelnde Material .

Ct.

Bei Maische ist die Verteilung schwieriger als in fliissigem Most, weil Feststoffe die Durchmischung
begrenzen. Hier ist eine sorgfiltige Einmischung besonders wichtig. In Mosten ist Homogenisierung
einfacher, aber auch dort sollten Totzonen, unvollstindige Vermischung oder Zugabe in stark

turbulenzarmen Bereichen vermieden werden .
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Bentonit, SO,, Alkohol und andere Prozessfaktoren

Pektinase sollte zeitlich sinnvoll mit anderen kellerwirtschaftlichen Hilfsmitteln kombiniert werden.
Besonders relevant ist Bentonit: Die Produktbeschreibung weist darauf hin, Bentonit nicht vor
Abschluss der enzymatischen Reaktion einzusetzen, weil es Enzyme beeintrachtigen kann. Praktisch
bedeutet das, dass enzymatischer Pektinabbau und Proteinstabilisierung nicht beliebig in derselben
frithen Prozessminute stattfinden sollten .

Schwefeldioxid gehort in vielen Weifdweinprozessen zur Standardfiihrung. Die Produktinformation
beschreibt, dass tibliche SO,-Gehalte in der Weinbereitung die Enzymwirkung nicht wesentlich
hemmen. Das ist wichtig, weil Pektinase haufig in einem Umfeld eingesetzt wird, in dem

Oxidationsschutz und mikrobiologische Prozesskontrolle parallel mitgedacht werden miissen .

Auch Alkohol ist im Kontext von Most, Garung und Jungwein relevant. Die Produktbeschreibung nennt,
dass normale Wein-Alkoholgehalte die Aktivitat nicht reduzieren. Trotzdem bleibt der sinnvollste
Einsatzpunkt haufig vor oder friih in der Garung, weil dort pektinbedingte Probleme bei Pressung,

Klarung und erster Filtration besonders stark in die Prozess6konomie eingreifen .

Technische Vorteile — ohne Ubertreibung

Bessere Saftfreisetzung und Pressbarkeit

Der naheliegendste Vorteil ist die Unterstiitzung der Saftfreisetzung. Pektin tragt zur Stabilitat von
Fruchtgewebe bei; sein enzymatischer Abbau kann Zellverbande lockern und Fliissigkeit leichter aus
dem Pressgut austreten lassen. Fiir Fruchtverarbeitung und Weinherstellung ist dieser Einsatz von
Pektinasen etabliert, weil pektische Strukturen direkt mit Textur, Saftbindung und Fliefdverhalten

zusammenhangen [,

In der Weifdweinlinie kann das mehrere praktische Effekte haben: schnellerer Ablauf freier Saftanteile,
weniger dichter Presskuchen, besser kalkulierbarer Pressverlauf und geringere pektinbedingte
Belastung nachgelagerter Schritte. Ob diese Effekte stark ausfallen, hangt jedoch von der
Ausgangscharge ab. Bei pektinarmen, sehr gut vorgeklarten oder ohnehin leicht pressbaren Partien ist

der Unterschied naturgemaf$ geringer .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



Food-Grade Pectinase For White Wine Production — relative activity \

100 Optimum pH 3.2-3.6

80 A
optimum plateau

60 -

401

Relative activity (%)

20

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Schnellere Mostklarung

Die Klarung frisch gepresster Moste ist einer der wichtigsten Einsatzbereiche. Pektinreiche Kolloide
konnen Feintrub stabilisieren und ein klares Absetzen erschweren. Wenn Pektinase die kolloidale
Matrix abbaut, konnen Partikel leichter aggregieren oder absinken, und der Most wird besser fiir

Abstich oder weitere Behandlung vorbereitet .

Der Vorteil liegt nicht nur in optischer Klarheit. Eine planbarere Klarung beeinflusst Tankbelegung,
Zeitfenster bis zur Garfiihrung und die Belastung spaterer Filtration. Fiir B2ZB-Anwender ist daher
nicht allein die Frage relevant, ob ein Most klarer wird, sondern ob der gesamte Prozess

reproduzierbarer und weniger storanfallig lauft .

Entlastete Filtration

Filtration reagiert empfindlich auf Viskositiat und kolloidale Belastung. Pektinbedingte Strukturen
konnen Filterkuchen verdichten, Poren schneller blockieren und Durchflussraten senken. Pektinase

kann hier an der Ursache ansetzen, indem sie pektische Polymere abbaut und dadurch die Fliissigkeit

weniger zih und weniger kolloidal stabil macht [,

Das ist besonders relevant, wenn ein Most oder Jungwein trotz scheinbar ausreichender
Vorbehandlung schlecht filtrierbar bleibt. Allerdings darf pektinasegestiitzte Filtration nicht mit
vollstandiger Problemlosung verwechselt werden. Trubmenge, Partikelgréfdenverteilung, Filtermedium

und vorherige Schénungsschritte bestimmen weiterhin den realen Filtrationserfolg .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Unterstiitzung der Aroma- und Inhaltsstofffreisetzung

Die Produktbeschreibung nennt auch die Unterstiitzung der Aroma Release als Anwendungsziel.
Biochemisch ist das plausibel, weil Zellwandabbau und reduzierte Matrixbindung die Freisetzung von
im Gewebe eingeschlossenen oder an Strukturen gebundenen Komponenten erleichtern kénnen. In

der Fruchtverarbeitung werden Pektinasen allgemein auch eingesetzt, um Extraktion und Verarbeitung

pflanzlicher Rohstoffe zu verbessern [,

Fiir Weifdwein sollte diese Aussage jedoch prazise gelesen werden. Pektinase ist kein Aromastoff und
keine Stilistiksteuerung wie Hefewahl, Girtemperatur oder Sauerstoffmanagement. Sie kann die
Freisetzung bestimmter Matrixbestandteile begiinstigen, aber das finale Aromaprofil bleibt Ergebnis

des gesamten Rohstoffs und der gesamten Kellerfithrung .

d-Grade Pectinase For White Wine Production — relative activity vs ter

100 Optimum 15-25 °C

80 -

60 -

401

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T T
0 10 20 30 40

Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Grenzen: Was Pektinase nicht leisten soll

Pektinase ist kein Verfahren zur mikrobiologischen Inaktivierung. In der Wein- und Mostforschung
werden dafiir andere Ansatze untersucht, etwa physikalische Behandlungen zur Reduktion

mikrobieller Belastung. Solche Themen zeigen, dass Moststabilisierung ein eigenes Prozessfeld ist und

nicht mit enzymatischem Pektinabbau gleichgesetzt werden darf [,

Pektinase ist aufderdem kein Werkzeug zur gezielten Saurekorrektur. Der biologische Sdureabbau,
insbesondere der Abbau von Apfelsdure, gehort zu einem anderen enzymatischen und

mikrobiologischen Prozesssystem. Forschung zu biologischem Saureabbau und zu Apfelsiure in Most
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und Wein betrifft daher andere Fragestellungen als die technische Klar- und Pressunterstiitzung durch

Pektinase 13,

Auch analytische Themen rund um Sdure, Mostzusammensetzung oder andere oenologische
Parameter sind getrennt zu betrachten. Arbeiten zur Bestimmung von Apfelsdure in Most und Wein

zeigen, wie differenziert Weinprozesse untersucht werden konnen; sie liefern aber keine direkte

Aussage dazu, dass Pektinase Saureprofile steuert oder korrigiert [*],

Schliefdlich ist Pektinase kein Ersatz fiir Hygiene, passende Pressprogramme, Trubmanagement,
Oxidationskontrolle oder sachgerechte Filtration. Das Enzym wirkt dort am besten, wo Pektin
technologisch relevant ist. Liegt die Ursache einer Storung in Mikroorganismen, Proteininstabilitat,
oxidativen Phenolen, ungeeigneter Filterauswahl oder Prozessfiihrung, muss diese Ursache separat

adressiert werden .

Einordnung der Evidenz: gut belegte Grundfunktion, prozessabhangige Leistung

Die Grundfunktion von Pektinasen ist gut etabliert: Sie bauen pektische Substanzen ab und werden in
der Lebensmittelverarbeitung fiir pektinreiche Rohstoffe eingesetzt. Fiir Fruchtsaft- und Weinprozesse

ist der Einsatz technologisch plausibel, weil Pektin direkt mit Saftbindung, Viskositdt, Triibung und

Zellwandstruktur verkniipft ist [,

Grade Pectinase For White Wine Production — dose-response (diminish

100 A

80 -

60 -

40 1

Relative effect (%)

20

Recommended 0.001-0.01% %

0.000 0.002 0.004 0.006 0.008 0.010 0.012 0.014 0.016
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Die produktspezifische Aussage zu Food-Grade Pectinase For White Wine Production lautet: Das
Enzym ist fiir weifde Traubenverarbeitung und Weifweinproduktion vorgesehen und soll Saftausbeute,

Mostklarung und Filtration unterstiitzen. Diese Aussage ist als anwendungsbezogene
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Produktpositionierung zu verstehen, nicht als Garantie fiir identische Ergebnisse in jeder Rebsorte,

jedem Jahrgang oder jeder Kellerlinie .

Die Leistung bleibt prozessabhingig. Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit, Einmischung, Rohstoffzustand
und nachgeschaltete Trenntechnik bestimmen gemeinsam, wie stark der Effekt sichtbar wird. Gerade in
B2B-Prozessen ist diese Niichternheit wichtig: Pektinase ist ein wirksames technologisches Hilfsmittel,

wenn das Engpassproblem pektinbedingt ist und der Einsatzpunkt richtig gewahlt wird .
Lebensmittelenzym, Verarbeitungshilfsstoff und Kennzeichnungskontext

Pektinasen gehoren zu den Lebensmittelenzymen, die in der Verarbeitung von Lebensmitteln und
Getranken als technologische Hilfsmittel verwendet werden. In der Praxis werden solche Enzyme

haufig nicht wegen eines Nahrwerts eingesetzt, sondern um einen Verarbeitungsschritt zu erméglichen

oder zu verbessern — etwa Saftgewinnung, Klirung oder Viskosititsreduktion 1.

Fir Anwender ist aufderdem wichtig, zwischen Enzymfunktion und Herstellungsweg zu unterscheiden.
Lebensmittelenzyme werden industriell oft mithilfe von Mikroorganismen hergestellt; je nach Enzym
und regulatorischem Kontext konnen hierbei biotechnologische Verfahren eine Rolle spielen.

Entscheidend fiir den Einsatz im Betrieb ist die Einhaltung der jeweils geltenden Lebensmittel- und

Weinrechtsvorgaben sowie der mitgelieferten Produktunterlagen 1.

Da Enzymes.bio nicht Hersteller und nicht Labor ist, sollten produktbezogene Unterlagen als
begleitende Dokumentation des gelieferten Produkts verstanden werden. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert; sie gehdren zur betrieblichen Dokumentation und Arbeitssicherheit, ersetzen

aber nicht die Verantwortung des Anwenders fiir rechtskonforme Prozessfiihrung im eigenen Betrieb .
Handhabung, Lagerung und Arbeitssicherheit

Enzyme sind Proteine und sollten so gehandhabt werden, dass Staubbildung, Einatmen und unnétiger
Haut- oder Augenkontakt vermieden werden. Die Produktinformation empfiehlt geeignete
Schutzmafinahmen bei der Handhabung und verweist auf das Sicherheitsdatenblatt. Fiir den Betrieb
bedeutet das: Auch ein lebensmitteltaugliches Enzym ist ein technisches Arbeitsmittel und sollte

entsprechend sorgfaltig behandelt werden .
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Fiir die Lagerung ist eine trockene, kithle und vor Feuchtigkeit geschiitzte Aufbewahrung sinnvoll.
Feuchtigkeit kann pulverférmige Enzymprodukte beeintrachtigen und die Handhabung erschweren.
Nach dem Offnen sollte die Verpackung wieder dicht verschlossen werden, damit das Produkt bis zur

weiteren Verwendung geschiitzt bleibt .

Das Produkt wird online in 1-kg-Einheiten angeboten. Diese Verpackungsgrofe passt zu einer
standardisierten B2B-Beschaffung liber den Online-Shop, ohne dass Enzymes.bio als Hersteller oder
Labor auftritt. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, sodass die betrieblich benotigten

Begleitdokumente zusammen mit dem Produkt verfiigbar sind .
Praktische Schlussfolgerung fiir WeiBweinbetriebe

Food-Grade Pectinase For White Wine Production ist dann besonders sinnvoll, wenn weifde
Traubenmaische oder Most durch Pektin technologisch erschwert werden: langsamer Saftablauf, zahe
Moste, verzogerte Klarung oder belastete Filtration. Der Mechanismus ist konkret: Pektinase baut
pektische Zellwand- und Kolloidstrukturen ab, wodurch Saft leichter freigesetzt wird und

Trennprozesse besser funktionieren kdnnen .

Die Anwendung sollte nicht als isolierte Korrekturmafdnahme verstanden werden, sondern als
Prozessbaustein. Der richtige Einsatzpunkt liegt vor dem Schritt, der unterstiitzt werden soll — vor der
Pressung fiir bessere Saftfreisetzung, vor der Klarung fiir besseres Absetzen oder vor kritischen
Filtrationsschritten zur Reduktion pektinbedingter Belastung. Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit und
Einmischung bestimmen, ob der biochemische Mechanismus im realen Kellerprozess ausreichend zur

Wirkung kommt.
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Die wichtigste Grenze ist ebenso klar: Pektinase 16st Pektinprobleme, nicht jedes Weinproblem.
Mikrobiologische Stabilisierung, Sduresteuerung, Proteinstabilitat, Oxidationsmanagement und
Filtrationstechnik bleiben eigenstindige Aufgaben. Wer das Enzym so einordnet, erhalt ein prazises

Werkzeug fiir Pressung, Mostklarung und Filtration in der Weifweinproduktion — nicht mehr, aber

auch nicht weniger [,

Food-Grade Pectinase For White Wine Production 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 White Wine Production kaufen -
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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+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

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

Einzelverkauf.
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