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Pectinase de qualité alimentaire pour vin blanc : pressurage,
clarification du mout et amélioration de la filtrabilité
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La pectinase de qualité alimentaire pour vin blanc est une enzyme de procédé utilisée pour
hydrolyser les pectines du raisin, réduire la viscosité du mofit, faciliter I’extraction du jus et
accélérer la clarification. Dans une cave ou un atelier de transformation de fruits, elle agit
surtout en amont de la fermentation ou avant les opérations de séparation, afin de rendre le
mot plus fluide, plus décantable et plus facile a filtrer. Enzymes.bio la propose en ligne en

unité de 1 kg ; le CoA et la SDS sont fournis avec la commande .

Comprendre le role de la pectinase en vinification en blanc

La pectinase n’est pas une enzyme unique au sens strict, mais un ensemble d’activités enzymatiques
capables de dégrader les substances pectiques présentes dans les parois cellulaires des fruits. Les
pectines contribuent a la cohésion des tissus végétaux et a la viscosité des jus ; lorsqu’elles restent en
quantité significative dans un moft de raisin blanc, elles peuvent ralentir I'’écoulement au pressurage,
maintenir des particules en suspension et compliquer la clarification. Les revues sur les pectinases

microbiennes décrivent précisément leur intérét industriel dans I'extraction de jus, la clarification des

boissons et la transformation de matiéres végétales riches en pectine [,

Dans la production de vin blanc, I'objectif n’est pas de modifier artificiellement le profil du vin, mais
d’agir sur une fraction structurale du raisin qui peut géner les opérations mécaniques et colloidales. En
hydrolysant les polymeres pectiques en fragments plus courts, la pectinase diminue I'effet gélifiant de
la pectine, favorise la libération du jus contenu dans les tissus et améliore la séparation entre phase
liquide et solides. La page produit d’Enzymes.bio positionne cette préparation comme une pectinase
destinée au traitement des raisins blancs, des molits et de certains jus de fruits riches en pectine .

La vinification en blanc rend ce sujet particulierement sensible, car le jus est souvent séparé
rapidement des peaux et des rafles pour limiter I'extraction de composés indésirables. Une enzyme
pectinolytique peut donc étre utilisée tres tot, au foulage, sur vendange écrasée, pendant une

macération courte ou dans le jus fralchement pressé, afin d’obtenir un moft plus fluide avant
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débourbage. Les sources cenologiques pratiques décrivent également les enzymes pectiques comme

des auxiliaires visant a décomposer les pectines responsables de viscosité, de troubles et de lenteur de

clarification 21,
Mécanisme biochimique : comment I'’enzyme agit sur la pectine

La pectine est un polysaccharide complexe, riche en acide galacturonique, qui forme une partie de la
matrice des parois végétales et de la lamelle moyenne entre cellules. Dans le raisin, sa quantité et sa
structure varient avec le cépage, I’état de maturité, la santé de la vendange, les pratiques de foulage et
la température de traitement. Lorsque cette matrice reste intacte, elle retient une fraction du jus,

augmente la viscosité et peut stabiliser des suspensions fines dans le mofit.
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Les pectinases regroupent plusieurs types d’activités : certaines coupent la chaine principale de la
pectine, d’autres modifient ses groupements estérifiés ou facilitent sa dépolymérisation par des
mécanismes complémentaires. La conséquence technologique est une perte de capacité structurante :
les fragments pectiques plus courts retiennent moins d’eau, s’opposent moins a I'’écoulement et
interferent moins avec la sédimentation. Les syntheses récentes sur la production et les applications

industrielles des pectinases décrivent cette diversité d’activités comme la base de leur utilité dans les

procédés alimentaires et biotechnologiques [,

Dans un moft de vin blanc, cette action se traduit généralement par trois effets liés : une extraction de
jus plus aisée, une baisse de la viscosité et une clarification plus rapide. La réduction de viscosité

permet aux particules solides de migrer plus facilement vers le fond de cuve, tandis que la diminution
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de la fraction colloidale pectique limite la persistance de certains troubles. Les études sur la

clarification de jus de fruits par des pectinases, notamment a partir de préparations issues

d’Aspergillus niger, illustrent ce lien entre hydrolyse de la pectine et amélioration de la clarté des jus I,
Ou intervient la pectinase dans le procédé de vin blanc ?

En vinification en blanc, 'enzyme peut étre intégrée a plusieurs moments, mais son efficacité est
maximale lorsque la pectine est encore accessible et avant que les opérations de clarification ou de
filtration ne soient engagées. L'application sur vendange foulée ou sur moft fraichement obtenu
permet a I'enzyme d’agir pendant une fenétre ou les parois cellulaires, les bourbes et les colloides
pectiques sont encore présents. La page produit d’Enzymes.bio mentionne des usages liés au

pressurage, a la clarification de mofit et au prétraitement de jus de fruits .

L'emploi au foulage ou avant pressurage vise d’abord I'extraction : la dégradation partielle des
pectines de peau et de pulpe peut aider a libérer le jus piégé dans les tissus. Cette approche est
pertinente lorsque la vendange est difficile a presser, lorsque le rendement d’égouttage est limité ou
lorsque le mo(t obtenu présente une texture épaisse. Les recommandations cenologiques générales

sur les enzymes pectiques soulignent que leur addition avant fermentation leur laisse davantage de

temps pour agir sur la pectine 21

L'emploi dans le jus pressé, avant débourbage, vise surtout la clarification. Dans ce cas, la vendange a
déja été pressée, mais la pectine dissoute ou colloidale continue de contribuer a la viscosité du mofit et
a la stabilité des particules en suspension. La pectinase peut alors favoriser la décantation, améliorer la
compaction des bourbes et préparer un jus plus régulier pour les étapes suivantes. Des travaux sur

des pectinases destinées a des applications industrielles confirment I'intérét de ces enzymes pour la

clarification des jus et des matrices fruitiéres I,
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Effets technologiques attendus en cave

Extraction du jus et efficacité du pressurage

Le premier bénéfice attendu est 'aide a I'extraction du jus. Dans un raisin blanc, la pulpe et les peaux
contiennent des polysaccharides qui structurent le tissu végétal ; la pectine contribue a cette cohésion
et a la rétention d’eau. En coupant ces polymeres, la pectinase rend la matrice moins compacte, ce qui
peut améliorer I'écoulement du jus libre et réduire la résistance de la vendange au pressurage. La fiche
produit d’Enzymes.bio présente explicitement I'enzyme comme une aide au traitement du raisin blanc

et a 'amélioration du rendement en jus .

Il faut toutefois éviter de présenter cet effet comme automatique ou uniforme. Le résultat dépend
fortement de la variété, de la maturité, de I'état sanitaire, de la température, du temps de contact et du
type de pressoir. Une vendange déja tres miire, trés fragile ou peu riche en pectine ne réagira pas de la
méme maniere qu’'une vendange plus structurée. Les revues sur les pectinases insistent sur la diversité

des applications industrielles, mais aussi sur I'influence de la matrice et des conditions de procédé sur

la performance enzymatique 1.

Réduction de viscosité et débourbage plus régulier

La pectine augmente la viscosité du mofit et ralentit les mouvements de particules. Quand elle est
dégradée, le moit s’écoule plus facilement, les bourbes se séparent plus rapidement et la phase claire

peut étre récupérée avec moins de perturbation. Ce mécanisme est particulierement utile dans les
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ateliers qui cherchent un débourbage plus prévisible avant fermentation, qu’il soit statique, assisté par

froid ou combiné a d’autres pratiques de cave.

La clarification enzymatique des jus de fruits est I'un des usages les mieux documentés des pectinases.
Les études portant sur des jus de pomme, d’orange ou d’autres matrices fruitiéres ne sont pas
identiques a la vinification en blanc, mais elles démontrent le principe technologique : I'hydrolyse des
pectines diminue les obstacles colloidaux a la clarification. Les travaux sur la production de pectinase

par Aspergillus niger et son application a la clarification de jus de fruits soutiennent directement cette

relation entre activité pectinolytique et amélioration de la limpidité 31,

FRIOIA S, &

ELISS
Filtrabilité et prévention des colmatages

Un mot ou un jus riche en pectine peut colmater plus rapidement les médias filtrants, car la pectine
augmente la viscosité et stabilise des fractions colloidales fines. En réduisant la taille et la capacité
gélifiante des molécules pectiques, la pectinase peut améliorer la filtrabilité et rendre les opérations de
séparation plus régulieres. Cet effet est souvent recherché lorsque les mofits clarifient lentement ou

lorsque les jus traités restent difficiles a filtrer malgré une décantation préalable.

La pectinase ne doit cependant pas étre confondue avec une solution générale a tous les problemes de
filtration. Si la turbidité est dominée par des protéines instables, des glucanes liés a I'état sanitaire, des
fines de bourbes, des précipitations tartriques ou des interactions avec des auxiliaires de collage, I'effet
de I'enzyme pectinolytique sera limité a la fraction pectique. Les sources cenologiques pratiques

distinguent bien les troubles liés aux pectines d’autres causes de turbidité, ce qui justifie une lecture

ciblée de son role [2],
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Tableau comparatif : avant et apres hydrolyse pectinolytique

Parameétre de
procédé

Structure des
tissus

Viscosité

Clarification

Filtration

Effet sensoriel

Molit riche en pectine non

traité

Parois végétales plus
cohésives, jus davantage

retenu

Mot plus épais, écoulement

plus lent

Sédimentation lente,
particules maintenues en

suspension

Risque accru de colmatage lié
aux colloides pectiques

Expression aromatique
dépendante du modQt et du

procédé

Molit apres action
pectinolytique attendue

Dégradation partielle de la
matrice pectique

Viscosité réduite par

fragmentation des pectines

Décantation favorisée par

réduction de l'effet colloidal

Filtrabilité améliorée si la
pectine est le facteur limitant

Effet indirect possible via

meilleure gestion du jus

Impact pratique en vin blanc

Egouttage et pressurage
potentiellement facilités

Transferts, pompages et

décantation plus réguliers

Débourbage plus rapide et

phase claire plus accessible

Moins de résistance a la
séparation liquide-solide

A formuler avec prudence, sans

promesse sensorielle garantie

Ce tableau résume des effets de procédé cohérents avec le mécanisme des pectinases, mais il ne

remplace pas I'observation du mofit en cave. Une enzyme pectinolytique agit sur une cible chimique

précise, la pectine ; la qualité finale dépend aussi de la protection contre I'oxydation, du niveau de

clarification choisi, de la levure, de la nutrition fermentaire, de la température et de I'élevage. Les

revues sur les applications industrielles des pectinases placent ces enzymes parmi les outils de

transformation des fruits, et non comme des correcteurs universels de vinification ],

Niveau de preuve scientifique disponible

La base scientifique la plus solide concerne la dégradation des pectines, la clarification des jus, la

réduction de viscosité et 'aide a I'extraction. Les pectinases sont largement étudiées pour les

industries des fruits, des boissons et de la transformation végétale, avec des applications allant de

I'extraction de jus a la clarification et a 'amélioration de procédés industriels. Une revue récente sur le

développement de la production de pectinase et ses applications décrit leur place importante dans

plusieurs secteurs, notamment grace a leur capacité a hydrolyser les substances pectiques 1.
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Les travaux sur la clarification des jus de fruits apportent des preuves expérimentales utiles, méme
lorsqu'ils ne portent pas directement sur du raisin blanc. Par exemple, la production de pectinase par
Aspergillus niger et son utilisation dans la clarification de jus de fruits illustrent le lien opérationnel
entre activité enzymatique et amélioration de la limpidité. Cette transposition doit rester raisonnée : un

mot de vin blanc possede son propre pH, sa composition phénolique, sa charge en bourbes et ses

contraintes cenologiques [31,

Les études plus récentes sur I'immobilisation des pectinases montrent que la stabilité, la récupération
et la réutilisation de ces enzymes constituent des sujets de recherche pour les applications industrielles
continues. Ces travaux ne signifient pas qu’'une cave doive utiliser des enzymes immobilisées ; ils
confirment plutot que la pectinase est suffisamment importante dans les procédés industriels pour que
des stratégies d’amélioration de sa stabilité soient étudiées. Des recherches sur I'immobilisation dans

des hydrogels de cellulose, des billes de chitosane-alginate ou des nanotransporteurs de silice

s’inscrivent dans cette logique d’optimisation biocatalytique [ [51 [6],

Pour le vin blanc, les preuves doivent donc étre classées avec précision. Les effets sur la viscosité, la

clarification et la filtrabilité sont directement cohérents avec la cible enzymatique et avec la littérature
sur les jus de fruits. Les effets sur 'ar6me ou la netteté sensorielle sont plus indirects : une meilleure
clarification peut influencer la fermentation et la perception finale, mais elle ne garantit pas un profil

aromatique donné. Les pratiques cenologiques décrites autour des enzymes pectiques les présentent

d’abord comme des outils de gestion des pectines et de la limpidité 2],

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



Clarification, trouble pectique et limites d’action

Le trouble pectique apparait lorsque des pectines résiduelles ou partiellement solubilisées contribuent
a maintenir une turbidité persistante. Dans ce cas, I'action d’'une pectinase est rationnelle : elle cible les
polymeres responsables de I'effet colloidal et peut faciliter la séparation. Cette situation differe d'un
trouble protéique, d’'une instabilité tartrique ou d’une turbidité microbienne, qui relevent d’autres

mécanismes et d’autres décisions de cave.

Cette distinction est importante en production de vin blanc, car les vins blancs sont aussi sensibles a
I'instabilité protéique. Les protéines instables peuvent provoquer un voile ou un dépét apres
chauffage, stockage ou transport, tandis que la pectine reléve d’une fraction polysaccharidique
différente. La pectinase n’est donc pas un substitut aux traitements destinés a la stabilité protéique ;
elle doit étre comprise comme une enzyme de traitement de la pectine, utilisée principalement avant

clarification et filtration. Les sources cenologiques pratiques rappellent que les enzymes pectiques

n’ont pas vocation a résoudre tous les types de trouble 2],
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La bentonite mérite une attention particuliere, car elle adsorbe des protéines et peut aussi interagir
avec des enzymes, qui sont elles-mémes des protéines. Si la bentonite est ajoutée trop tot, elle peut
réduire I'efficacité de la pectinase en la retirant du milieu avant la fin de son action. Dans une séquence
de cave, I'approche la plus cohérente consiste donc a laisser la pectinase agir avant d’introduire des

traitements susceptibles de l'inactiver ou de I'adsorber, lorsque ces traitements sont nécessaires au

schéma de vinification [?.
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Parametres de procédé qui influencent le résultat

La température influence directement la vitesse d’action enzymatique. A basse température, 'activité
peut étre ralentie, ce qui allonge le temps nécessaire pour obtenir une hydrolyse suffisante des
pectines ; a des températures défavorables, 'enzyme peut perdre en efficacité. En vinification en blanc,
ou le froid est souvent utilisé pour limiter I'oxydation ou favoriser le débourbage, il faut donc
raisonner I'équilibre entre protection du mofit, temps de contact et vitesse de clarification.

Le pH du mofit joue également un rodle, car les enzymes possedent des zones de fonctionnement
préférentielles. Les pectinases utilisées en transformation alimentaire sont sélectionnées pour rester
pertinentes dans des matrices acides comme les jus de fruits, mais leur performance varie toujours
selon la composition du milieu. Les recherches sur les pectinases produites par différentes sources

microbiennes montrent que les propriétés catalytiques dépendent de I'origine de I'’enzyme, du support

éventuel, du milieu et des conditions opératoires [,

Le temps de contact est le troisieme parameétre majeur. Une addition tardive, juste avant une filtration
ou un soutirage, laisse peu de temps a I'enzyme pour dégrader la pectine ; a I'inverse, une addition
précoce au foulage ou au mofit frais permet une action plus compléte avant les étapes de séparation.
La page produit d’Enzymes.bio positionne l'utilisation sur raisin blanc, moft et jus de fruits dans cette

logique d’intervention précoce sur la fraction pectique .
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La dose pratique ne doit pas étre isolée du contexte. La richesse en pectine, la maturité du raisin, la
turbidité de départ, le degré de foulage, la durée disponible et I'objectif de clarification influencent tous
le résultat. Dans ce document, 'enjeu n’est pas de remplacer les informations de lot ou les documents
réglementaires fournis avec la commande, mais d’expliquer le role technologique de I'enzyme et ses

limites d’interprétation.
Applications au-dela du raisin blanc

Méme si le produit est orienté vers la production de vin blanc, la logique pectinolytique concerne aussi
les jus de fruits et les vins de fruits riches en pectine. Les pommes, poires, baies et autres fruits
peuvent contenir des niveaux de pectine susceptibles d’augmenter la viscosité, de ralentir la

clarification et de géner la filtration. Les revues sur les pectinases citent largement les applications en

extraction et clarification de jus, ce qui rend cette extension technologiquement cohérente 1.

Dans les jus de fruits non fermentés, I'objectif est souvent une clarification visuelle, une meilleure
séparation des particules et une texture moins trouble. Dans les bases destinées a la fermentation,
'objectif peut étre double : obtenir un jus plus facile a travailler et préparer une fermentation plus
réguliere en réduisant certaines contraintes physiques. Les études de clarification de jus par pectinase,

dont celles portant sur Aspergillus niger, soutiennent ce principe général sans imposer une

transposition identique a chaque fruit 31,

Pour les vins de fruits, la prudence est encore plus nécessaire, car chaque matrice possede ses propres
acides, composés phénoliques, sucres, colloides et précurseurs aromatiques. La pectinase peut faciliter
I'extraction et la clarification, mais elle ne garantit pas a elle seule I'équilibre sensoriel ou la stabilité

finale. Les travaux sur les applications industrielles des pectinases montrent leur polyvalence, tout en

rappelant que I'efficacité dépend des conditions de procédé et de la nature du substrat ],
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Positionnement fournisseur et documentation de commande

Enzymes.bio est un fournisseur en ligne d’enzymes, et non un fabricant ou un laboratoire d’analyse.
Pour cette pectinase de qualité alimentaire destinée au vin blanc, le produit est disponible a la
commande en unité de 1 kg, avec documentation associée au lot fourni. Le CoA et la SDS sont fournis
avec la commande, ce qui permet a I'utilisateur professionnel de conserver les documents nécessaires

a son suivi interne .

Cette distinction est importante pour lire correctement les informations produit. Le role d’Enzymes.bio
est de rendre disponible une enzyme de procédé pour des usages professionnels, notamment en
vinification en blanc, traitement de mofit et transformation de jus. Les parameétres analytiques détaillés,
lorsqu’ils sont nécessaires a la tracgabilité du lot recu, doivent étre consultés dans les documents

fournis avec la commande plutét que déduits d'un article pédagogique.

Le format de 1 kg correspond a une logique d’achat direct en ligne pour les utilisateurs professionnels
qui savent intégrer une enzyme pectinolytique dans leur procédé. Il ne s’agit pas d’un ingrédient de
consommation directe, mais d'un auxiliaire technologique destiné a étre utilisé dans un schéma de
production maitrisé. La page produit d’Enzymes.bio présente précisément cette pectinase comme une

préparation pour le vin blanc, le mot et certains jus de fruits .
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Ce que la pectinase permet de revendiquer avec prudence

Les revendications les plus robustes sont celles qui découlent directement de I'’hydrolyse de la pectine :
aide au pressurage, réduction de viscosité, amélioration de la clarification et meilleure filtrabilité
lorsque la pectine est un facteur limitant. Ces effets sont cohérents avec la littérature scientifique sur
les pectinases et avec leur utilisation documentée dans les jus de fruits et les boissons. Ils

correspondent aussi aux usages décrits pour la pectinase de vin blanc proposée par Enzymes.bio I,

Les revendications sensorielles doivent rester mesurées. Une clarification plus réguliére et une gestion
plus efficace des bourbes peuvent contribuer a un profil de fermentation plus maitrisé, mais I'ar6me
final d’un vin blanc dépend aussi du cépage, de la maturité, de I'oxygene, de la levure, de la nutrition,
de la température et de I'élevage. Il est donc préférable de parler d'un potentiel d’expression plus nette

du jus, plutét que de promettre une intensité aromatique ou un style précis.
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Enfin, la pectinase ne remplace pas les autres choix de vinification. Elle ne corrige pas une oxydation,
ne stabilise pas automatiquement les protéines, ne remplace pas une hygiene de cave et ne compense
pas une matiere premiere déséquilibrée. Sa valeur réside dans un réle ciblé : dégrader les pectines

pour rendre les raisins blancs, les mofts et certains jus plus faciles a extraire, clarifier et filtrer.
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Syntheése technique

La pectinase de qualité alimentaire pour vin blanc est un outil de procédé fondé sur un mécanisme
clair : I'hydrolyse des pectines des fruits. En vinification en blanc, cette action peut faciliter I'extraction
du jus, réduire la viscosité du moft, accélérer le débourbage et améliorer la filtrabilité, surtout lorsque
la pectine constitue une cause réelle de lenteur ou de trouble. Les données scientifiques sur les

pectinases, ainsi que les applications documentées en clarification de jus, soutiennent ces bénéfices

technologiques 1 31,

Pour un utilisateur professionnel, la bonne lecture est donc la suivante : la pectinase n’est pas un
correcteur universel du vin, mais un auxiliaire ciblé pour gérer la fraction pectique du raisin ou du
fruit. Employée au bon moment du procédé et avant les traitements susceptibles de réduire son action,
elle peut contribuer a un moft plus fluide, plus clair et plus facile a séparer. Enzymes.bio fournit cette

pectinase en ligne en unité de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande .

Commander Food-Grade Pectinase For White Wine Production en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Food-Grade Pectinase For White Wine Production -
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