enzymes.bio

Gida Tipi Pektinaz ile Beyaz Sarap Uretimi: Sira
Berraklastirma, Pres Verimi ve Filtrasyon
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Food-Grade Pectinase For White Wine Production, beyaz iiziim sirasinda dogal pektinin
parcalanmasini desteklemek tizere Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim igi
tedarik edilen gida tipi pektinaz tiriintidiir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir . Beyaz sarap
prosesinde pektinazin baslica teknik amaci, pektin kaynakli viskozite ve bulaniklik ytikiinii
azaltarak presleme, ¢coktiirme ve filtrasyon adimlarin1 daha yonetilebilir hale getirmektir;

beyaz sarapta enzimatik mayse/sira islemlerinin verim, fermantasyon davranisi ve bilesim

lizerindeki etkileri literatiirde ayrica incelenmistir [,

Uriiniin konumlandirmasi ve beyaz sarap prosesindeki rolii

Food-Grade Pectinase For White Wine Production, beyaz iiziim isleme, sira berraklastirma ve pektin
agisindan zengin meyve bazl icecek uygulamalarinda kullanilmak iizere sunulan bir proses
yardimcisidir. Enzymes.bio burada tiretici veya laboratuvar gibi degil, lirtinii ¢evrim i¢i satis kanalyla
tedarik eden bir B2B tedarikg¢i olarak konumlanir; tirtin sayfasinda 1 kg birim ve siparisle saglanan

CoA/SDS dokiimantasyonu bilgisi yer alir .

Beyaz sarap liretiminde pektinazin degeri, sarap kalitesini tek basina “iyilestiren” genel bir katki
olmasindan degil, iziim hiicre duvar1 ve sirada bulunan pektik maddelerin fiziksel proses davranisini
degistirmesinden kaynaklanir. Beyaz sarap bilesimi tizerinde enzimatik islemlerin etkisini konu alan

calismalar, bu tiir uygulamalarin yalnizca berraklikla degil, sira ve sarabin 6lciilebilir kimyasal yapisiyla

da iliskili olabilecegini gostermistir I,

Teknik acidan triintin hedefi; pres yataginda sivi ayrimini kolaylastirmak, sirada askida katilarin daha
hizli ayrilmasina yardimci olmak ve sonraki filtrasyon adimlarindaki pektin kaynakli direnci azaltmaktir.
Pektinaz destekli mayse isleminin beyaz sarapta verim, fermantasyon davranisi ve bilesimle birlikte

degerlendirildigi calismalar, bu yaklasimin yalnizca teorik degil, dogrudan sarap prosesine bagh bir

arastirma alani oldugunu gosterir [,
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Beyaz iiziim sirasinda pektin neden kritik bir proses degiskenidir?

Pektin, bitkisel dokularda hiicre duvari ve orta lamella yapisinin bir par¢asi olarak bulunan kompleks
bir polisakkarit ailesidir. Pektinin farkl bitkisel hammaddelerden ekstraksiyonu ve hidrolizi lizerine

yapilan ¢alismalar, bu polimerlerin bitki dokusunda yapisal rol oynadigini ve isleme kosullarina duyarh

oldugunu ortaya koyar 1,

Beyaz liziim ezildiginde, preslendiginde veya kisa siire mayse temasina birakildiginda pektik maddeler
swv1 faza gecebilir. Bu pektin yiikii, sirada jelimsi bir ag etkisi yaratarak akiskanhgi diisiirebilir; sonucta
presleme siiresi uzayabilir, cokelme yavaslayabilir ve filtrasyon daha zor hale gelebilir. Meyve suyu
sistemlerinde pektinazla pektin hidrolizinin berraklik ve proses davranisi iizerinde etkili olmasi, bu
mekanizmanin yalnizca liziimle sinirl olmayan daha genis bir gida prosesi prensibi oldugunu destekler

[41
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Beyaz sarap 6zelinde pektin sorunu kirmizi saraptan farkl bir 6neme sahiptir. Kirmizi sarapta kabuk
temasi ¢ogu zaman renk ve fenolik yapi1 i¢in istenirken, beyaz sarapta presleme sonrasi daha kontrolli,
nispeten berrak ve fermantasyona uygun bir sira elde etmek temel hedeflerden biridir. Beyaz sarap

tiretiminde enzimatik 6n islemin kimyasal 6zellikler tizerindeki etkisini inceleyen ¢alismalar, bu nedenle

uygulamanin sira hazirlama stratejisinin bir parcasi olarak degerlendirilmesi gerektigini gosterir [°1,

Pektin varligi her tiziim partisinde ayni teknik sonucu dogurmaz. Cesit, olgunluk, hasat sicakligi, sikim
rejimi, kabuk biitiinligi, oksidasyon yonetimi ve siradaki kati madde orani gibi degiskenler, pektin

yukiintin proses tizerindeki etkisini belirler. Sarap berraklastirma siireclerinde etkili faktorleri ele alan
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calismalar da tek bir yardimc1 maddenin veya tek bir proses adiminin nihai berraklik davranisini tek

basina belirlemedigini vurgular 61,
Pektinaz sirada nasil ¢alisir?

Pektinazin temel islevi, pektin zincirlerini daha kisa, daha diisiik molekiiler etkiye sahip parcalara
ayirmaktir. Bu parcalanma, sirada pektinin olusturdugu ag benzeri yapinin zayiflamasina ve swi fazin

kati1 fazdan daha kolay ayrilmasina yardimc olur; pektin hidrolizinin kinetigi lizerine yapilan ¢alismalar,

pektik materyalin parcalanmasinmn islem kosullarma bagh bir reaksiyon oldugunu gostermektedir [71.

Somut olarak bakildiginda, islem sirasinda tiziim kabugu ve posa dokusunda tutulan suyun serbest
kalmasi kolaylasir. Pektin ag1 zayifladiginda pres yatagi daha gegirgen davranabilir; sivi, hiicresel
materyal ve kolloidal yap1 icinde hapsolmak yerine presleme boyunca daha diizenli ayrilabilir. Beyaz

sarapta enzimatik mayse isleminin verim ve bilesimle birlikte incelenmesi, bu mekanizmanin iiretim

ciktilariyla iliskilendirilebildigini gosterir [,

Sira tankinda pektinaz etkisi farkl bir bicimde gortniir: viskozite azaldikca askida katilarin hareketi
kolaylasir, floklarin ¢okmesi icin gereken direng diiser ve berraklastirma daha 6ngoriilebilir hale
gelebilir. Pektinaz destekli icecek berraklastirma ¢alismalarinda berraklik, pigment tutulumu ve tiiketici
algisi gibi ciktilar birlikte ele alinmis; bu da pektin hidrolizinin yalnizca “bulaniklig1 azaltma” degil, iiriin

matrisiyle iliskili daha genis bir kalite parametresi oldugunu gostermistir 81,

Filtrasyon asamasinda ise pektin parcalanmasiy, filtre yiizeyinde jelimsi tabaka olusumu ve gézenek
tikanmasi riskini azaltmaya yardimci olabilir. Bu etki kesin bir akis hizi garantisi anlamina gelmez; ¢iinkii
filtre tipi, on berraklastirma diizeyi, sicaklik, tortu yiikii ve kolloidal yap1 gibi parametreler sonucu

belirler. Beyaz sarap kolloidlerinin farkli berraklastiricilarla nasil degistigini inceleyen calismalar,

filtrasyon ve stabilizasyon davranisinin matrise bagh oldugunu gosterir [°l,
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Beyaz sarapta beklenen baslica teknik etkiler

Pres verimini destekleme

Beyaz sarapta presleme, kalite ve verim arasinda hassas bir denge kurar. Cok sert presleme fenolik
yuki, acilik algisini veya oksidatif hassasiyeti artirabilirken, yetersiz presleme ekonomik verimi
diistirebilir; pektinaz burada mekanik baskiy1 artirmadan sivi ayrimini destekleyen bir arag¢ olarak

degerlendirilir. PEF ve enzimatik mayse islemini birlikte ele alan beyaz sarap ¢alismasi, 6n islemlerin

verim ve bilesim iizerinde birlikte incelenebilecek teknik degiskenler oldugunu géstermistir [,

Pektinazin pres verimine katkis, tiziim dokusunun “agilmasi” seklinde basitlestirilebilir; ancak dogru
ifade, pektik maddelerin par¢alanmasiyla sivi fazin kati matriksten ayrilmasina karsi direncin
azalmasidir. Bu etki en belirgin olarak ytiksek pektin yiikii, yogun posa yapisi veya yavas siiziilen pres

fraksiyonlarinda gézlenebilir; meyve suyu pektin hidrolizi lizerine yapilan uygulamal ¢alismalar bu

ayrim prensibini destekler I,

Fermantasyon 6ncesi sira berraklastirma

Beyaz sarapta fermantasyon dncesi siranin berraklastirilmasi, maya gelisimi ve aroma yonetimi
acisindan kritik bir hazirlik adimidir. Cok bulanik sira fermantasyon sirasinda indirgenme, istenmeyen

kaba tortu aromalar1 veya dengesiz besin dagilim gibi riskler tasiyabilir; cok asir1 berraklastirma ise
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bazi stil ve maya yonetimi hedeflerine gore besin dengesini etkileyebilir. Enzimatik islemlerin beyaz

sarap bilesimi tizerindeki etkilerini inceleyen ¢alismalar, bu dengenin sarap stiline bagh yorumlanmasi

gerektigini gosterir [,

Pektinaz, berraklastirmayi fiziksel olarak destekler: pektin zincirleri kisaldiginda siranin direncli
kolloidal yapisi zayiflar, partikiiller daha kolay birlesir ve ¢okelme davranisi iyilesebilir. Bu nedenle
pektinaz kullanimy, yalnizca berrak sira elde etmeyi degil, coktliirme stiresini ve tank ¢evrimini daha
ongorilebilir hale getirmeyi hedefler. Beyaz sarapta enzimatik 6n islem ve maya tipinin kimyasal

ozelliklere etkisini inceleyen calisma, uygulamanin fermantasyon 6ncesi kararlarla baglantili oldugunu

gosterir 51,

Filtrasyon kolayligi ve kolloidal yiikiin yonetimi

Filtrasyonda en biiyiik operasyonel sorunlardan birij, filtre ortaminda hizli tkanma ve akisin
diismesidir. Pektin par¢calanmadiginda, sirada veya genc sarapta kolloidal yapi filtre ylizeyinde direngli
bir tabaka olusturabilir. Farkli berraklastiricilarin beyaz sarap kolloidleri tizerindeki etkisini karakterize
eden calismalar, kolloidal yapinin sarap isleme performansi agisindan ayri bir kalite boyutu oldugunu

ortaya koyar [°I,

Folet 170N
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Pektinaz bu noktada bentonit veya mekanik filtrasyonun yerine gecen bir stabilizasyon ajani olarak
degil, filtrasyon 6ncesi matrisi daha islenebilir hale getiren bir 6n islem olarak diisiiniilmelidir. Bentonit,

ozellikle protein stabilizasyonu ve bazi kolloidal yapilarin uzaklastirilmasi i¢in farkl bir islev gortir;
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beyaz sarapta bentonit 6zellikleri ile protein giderme verimi ve sarap matrisi degisimleri arasindaki

iliski ayr1 bir ¢calisma alanidir 01,

Aroma ifadesi ve bilesim lizerindeki daha degisken etkiler

Pektinaz kullanimyi, hiicre duvari par¢alanmasi yoluyla bazi aroma 6nctllerinin veya bagh bilesenlerin
swv1 faza ge¢cmesini kolaylastirabilir. Ancak beyaz sarap aromasi yalnizca pektinazla agiklanamaz; tiziim
cesidi, fermantasyon sicakligi, maya tiirt, oksijen yonetimi, kiikiirt dioksit uygulamasi, azot dengesi ve
depolama kosullar1 birlikte belirleyicidir. Beyaz sarapta enzimatik islemlerin bilesim tizerindeki etkisine

odaklanan ¢alismalar, bu nedenle aroma ve kompozisyon sonuclarinin proses baglaminda

yorumlanmasi gerektigini gosterir [2],

Ayrica enzimatik uygulamalarin etkisi her zaman tek yonli “daha iyi aroma” seklinde
degerlendirilmemelidir. Baz1 enzim preparatlari, sarap matrisi icinde farkh yan bilesiklerin salimi veya
dontistimiiyle sonuclanabilir; bu nedenle pektinazin en saglam ve dogrudan izlenebilir katkisi presleme,
berraklastirma ve filtrasyon performansi olarak goriilmelidir. Beyaz sarapta enzimatik 6n islem ve
maya tipinin kimyasal 6zelliklere etkisinin arastirilmis olmasi, bu degiskenligin endiistriyel agidan

onemli oldugunu gosterir 51,
Pektinaz, bentonit, proteaz ve mekanik berraklastirma ayni sey degildir

Beyaz sarap isletmelerinde “berraklik” tek bir problem gibi goriinse de pektin, protein, fenolik
oksidasyon iiriinleri, maya hiicreleri, tartarat kristalleri ve diger kolloidler farkli mekanizmalarla
bulaniklik yaratir. Bu nedenle pektinaz, bentonit, proteaz ve fiziksel filtrasyon ayni hedefe hizmet ediyor
gibi goriinse de ayni kimyasal sorunu ¢6zmez; beyaz sarapta protein bulanikliginin erken enzimatik

islemle 6nlenmesini ele alan ¢calisma, berraklik problemlerinin mekanizmaya gére ayrilmasi gerektigini

gosterir [11],

Yaklagim Ana hedef Pektinle iliskisi Beyaz sarap prosesindeki pratik yorumu

Presleme, ¢coktiirme ve filtrasyon 6ncesi sirayi

Pektik polimerleri Dogrudan . . ) .
. . o ) daha islenebilir hale getirmeyi amaglar; beyaz
Pektinaz on islemi pargalayarak viskozite ve pektin . . . T
) ) sarapta enzimatik mayse islemleri verim ve
kolloidal direnci azaltmak hedeflidir .
bilesimle birlikte degerlendirilmistir [1]
Pektini . - . . . .
Protein ve bazi kolloidal Protein stabilizasyonu ve matris degisimleri
Bentonit dogrudan e Tl s Tt s .
fraksiyonlarin agisindan etkilidir; kil 6zellikleri ile protein
berraklagtirma hidrolize [10]
uzaklastiriimasi giderme verimi iligkilidir

etmez
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Yaklagim Ana hedef Pektinle iliskisi Beyaz sarap prosesindeki pratik yorumu

Pektin agina Protein haze yénetimi icin ayri bir biyokimyasal

Proteaz temelli Protein bulanikligi riskini . . s
dogrudan hedefe ydnelir; beyaz sarapta erken enzimatik
yaklagim azaltmak . . 1
¢6zim degildir  islem bu baglamda arastirilmigtir 4]
Pektin .. o Sy
Mekanik filtrasyon / On berraklagtirma kalitesi ve kolloid yiikline
e . Askida katilari fiziksel yuksekse . A

santrifiij benzeri bagimlidir; beyaz sarap kolloidleri farkli

olarak uzaklagtirmak tikanma riski 9
ayirma artabilir berraklastirma uygulamalarina duyarlldlr[ ]

Bu ayrim pratikte 6nemlidir; ¢linkii pektinaz kullanmak protein stabilizasyonu ihtiyacini ortadan
kaldirmaz, bentonit kullanmak da pektin zincirlerini enzimatik olarak parcalamaz. Beyaz sarapta
bentonit ile protein giderme verimi ve sarap matrisi degisimleri iizerine ¢alismalar, berraklastirma

kararlarinin birden fazla kolloidal fraksiyonu etkileyebilecegini gosterir [°1,
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Benzer sekilde proteaz uygulamalari ile pektinaz uygulamalari farkli hedeflere yonelir. Proteazlar
protein bulaniklig: riskini azaltma yoniinde degerlendirilirken, pektinaz siranin pektin kaynakl viskozite

ve filtrasyon sorunlarini hedefler. Beyaz sarap protein bulanikligin1 6nlemeye yonelik erken enzimatik

tedavi calismasi, bu iki konunun birbirinden ayrilmasmin neden gerekli oldugunu destekler 11,
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Uygulama penceresi: sira, mayse ve proses siralamasi

Food-Grade Pectinase For White Wine Production, beyaz iiziim kirma-presleme hattinda mayseye veya
presleme sonrasi siraya uygulanabilecek sekilde konumlandirihr. Uriin sayfasinda beyaz sarap iiretimi
ve sira isleme amaciyla sunuldugu, 1 kg birimlerle ¢evrim i¢i temin edildigi ve CoA/SDS

dokiimantasyonunun siparisle saglandig belirtilir .

Mayse uygulamasinda amag, tiziim dokusu heniiz preslenmeden 6nce pektik yapiy1 zayiflatmaktir. Bu
yaklasim, presleme sirasinda daha kolay sivi ayrimi hedeflendiginde anlamhdir; 6zellikle siki salkim
yapis, yiksek posa direnci veya zor stiziilen cesitlerde proses avantaji saglayabilir. Beyaz sarapta PEF

ve enzimatik mayse isleminin birlikte incelenmesi, mayse asamasindaki 6n islemlerin verim ve

kompozisyon iizerinde élgiilebilir sonuglar dogurabilecegini gosterir [,

Sira uygulamasinda amag, pres sonrasi swi fazin berraklastirma ve ¢oktiirme davranigini iyilestirmektir.
Bu asamada pektinaz, kaba tortu ayrimindan 6nce siranin kolloidal yapisina etki eder; sonug, daha hizh
¢okelme veya daha stabil bir 6n berraklastirma olabilir. Enzimatik islemlerin beyaz sarap bilesimi

tizerindeki etkilerini inceleyen literatiir, bu adimin fermantasyon 6ncesi sira kompozisyonu ag¢isindan

da 6nemli olabilecegini gosterir [2],

Proses siralamasinda pektinazin amaci ile diger yardimci maddelerin amaci karistrilmamahdir. Ornegin
bentonit, protein ve bazi kolloidal fraksiyonlari uzaklastirabilir; fakat enzimlerin ¢alismasini
etkileyebilecek adsorptif bir yiizey de olusturabilir. Bentonit 6zellikleri ile protein giderme verimi ve

sarap matrisi degisimleri arasindaki iligki, bu tip yardimci maddelerin zamanlamasinin proses

tasariminda dikkatle ele alinmasi gerektigini gosterir 101,

Sicaklik, pH ve temas siiresinin etkisi

Pektinaz reaksiyonu, diger enzimatik reaksiyonlar gibi sicaklik, pH, temas siiresi ve matris
kompozisyonuna duyarlidir. Uriin 6zelindeki uygulama bilgileri Enzymes.bio iiriin sayfasinda yer alir;
bu dokiiman, belirli aktivite birimi, analiz yontemi veya aktivite tanimi vermeden mekanizmay1 ve

proses baglamini agiklamak tizere hazirlanmistir .
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Food-Grade Pectinase For White Wine Production — relative activity \
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Beyaz sarap sirasi dogal olarak asidik bir ortamdir; bu nedenle pektinazin performansi, siranin pH
yapisi ve sicakligiyla birlikte degerlendirilmelidir. Pektinin asit hidrolizi ve pektin hidroliz kinetigi

tizerine yapilan ¢calismalar, pektik polimerlerin parcalanmasinin ortam kosullarina bagh oldugunu

gosterir [7],

Temas siiresi de kritik bir degiskendir. Cok kisa temas, pektik agin yeterince zayiflamasina izin
vermeyebilir; cok uzun temas ise iiretim plani, oksijen yonetimi ve mikrobiyolojik kontrol agisindan ayr1
degerlendirme gerektirir. Beyaz sarapta enzimatik 6n islemin fermantasyon davranisi ve bilesime

etkisini ele alan calismalar, temas ve 6n islem kararlarinin daha sonraki fermantasyon asamasiyla

baglantih oldugunu gésterir [,

Sicakligin pratik etkisi iki yonliidiir. Daha sicak kosullar enzim reaksiyonunu hizlandirabilir; ancak beyaz
sarapta aroma korunumu, oksidasyon riski ve mikrobiyal kontrol nedeniyle sicaklik se¢imi yalnizca
enzim aktivitesine gore belirlenmez. Oksijen kaynakli fenolik bozulma ve esmerlesme kinetigini

inceleyen beyaz sarap model ¢calismalari, oksijen ve fenolik bilesik yonetiminin enzimatik 6n islemden

bagimsiz olarak da kritik oldugunu gosterir [2],
S0O,, oksijen ve fenolik yonetim baglami

Beyaz sarapta pektinaz kullanimi genellikle kiikiirt dioksit, oksijen yonetimi ve diisiik sicaklik
uygulamalariyla ayni proses ortaminda diistiniiliir. SO,, mikrobiyal kontrol ve oksidasyon yonetimi

acisindan temel araglardan biridir; ancak pektinaz uygulamasinin hedefi SO, nin islevini tistlenmek
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degil, pektik kolloidal yapiy1 parcalamaktir. Beyaz sarap kalitesi tizerinde kiikiirt dioksit ve dimetil

dikarbonat uygulamalarini degerlendiren ¢alismalar, koruma stratejilerinin enzimatik

berraklastirmadan ayr1 bir kontrol boyutu oldugunu gosterir 131,

Oksijen yonetimi 6zellikle beyaz sarapta 6nemlidir; pektinaz uygulamasi dokudan bazi bilesenlerin
salimin kolaylastirabilecegi icin oksidasyon hassasiyeti proses baglaminda dikkate alinmalidir. Fenolik

bilesiklerin oksijen kaynakli enzimatik ve kimyasal bozunma kinetigini ele alan model sarap ¢alismalari,

esmerlesme riskinin yalnizca tek bir yardimc1 maddeyle a¢iklanamayacagimi gosterir 121,

d-Grade Pectinase For White Wine Production — relative activity vs ter
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Fenolik ekstraksiyon konusu da temkinli yorumlanmalhdir. Pektinaz, bitkisel hiicre duvarini zayiflattig
icin baz1 bagh bilesenlerin s faza gecisini kolaylastirabilir; ancak beyaz sarapta bu her zaman istenen

bir sonu¢ olmayabilir. Enzimatik islemlerin beyaz sarap bilesimine etkisini inceleyen ¢alismalar,

uygulamanin hedefinin {iziim ¢esidi ve sarap stiline gore belirlenmesi gerektigini destekler 2],
Gida tipi pektinazin meyve suyu ve pektinli iceceklerle iliskisi

Pektinazin beyaz sarapta kullanilmasinin arkasindaki teknoloji, meyve suyu endiistrisinde uzun siiredir
bilinen bir prensibe dayanir: pektin parcalandiginda akiskanlik, berraklik ve kati-sivi ayrimi degisir.

Guava suyunda pektin hidrolizi icin immobilize pektinaz uygulamasinin arastirilmis olmasi, pektinazin

meyve matrisi icinde dogrudan pektin hedefleyen bir biyokatalitik ara¢ oldugunu gosterir [41,
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Dragon fruit bazli bir icecekte pektinaz optimizasyonunun berraklik, antosiyanin tutulumu ve tiiketici
begenisiyle birlikte degerlendirilmesi, pektinaz etkisinin yalnizca teknik filtrasyon kolayligiyla sinirh

olmadiginy; liriin renginin, kolloidal yapinin ve algisal kalitenin de matrise bagh olarak etkilenebilecegini
gosterir [8l. Beyaz sarapta ise renk hedefleri ve fenolik denge farkh oldugundan bu bulgular dogrudan

duyusal kalite garantisi olarak degil, pektinaz mekanizmasini destekleyen icecek prosesi kaniti olarak

okunmalidir.

Pektin bakimindan zengin farkli hammaddelerden pektin ekstraksiyonu tizerine yapilan calismalar da
pektinin ham maddeye gore degisen bir yapi1 ve proses davranisi gosterdigini ortaya koyar. Narenciye
isleme atiklar, kakao kabugu, pancar posasi veya tiitiin kalintis1 gibi farkli materyallerde pektin

ekstraksiyonunun ayri kosullar gerektirmesi, tizlim sirasindaki pektin davranisinin da matris bagimh

oldugunu hatirlatir 41,

Bu nedenle beyaz iziim uygulamasinda pektinazdan beklenen sonuglar “her partide ayni sayisal artis”
seklinde degil, pektin yiikii ve proses kosullarina gore degisen operasyonel iyilesme olarak

tanimlanmalidir. Pektin ekstraksiyon ve hidroliz siire¢lerinin modelleme veya optimizasyon ¢alismalary,

pektinle ilgili islemlerde ham madde ve kosul bagimhliginin belirgin oldugunu gésterir [*°1,

Grade Pectinase For White Wine Production — dose-response (diminish
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Beyaz sarap kalitesi acisindan gercekgi sinirlar
Pektinaz, saglikli tiziim, dogru hasat zamani, oksidasyon kontroli, hijyen, maya yonetimi ve uygun

stabilizasyonun yerine ge¢mez. Sarap kalitesi cok degiskenli bir sistemdir; enzimatik islem bu sistemde

onemli bir 6n islem olabilir, fakat tek basina duyusal kaliteyi garanti etmez. Beyaz sarapta enzimatik
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uygulamalarin bilesim tizerindeki etkilerine iliskin ¢alismalar, bu nedenle sonuclarin baglama gore

degerlendirilmesini gerektirir (2],

Protein stabilitesi pektinazla karistirlmamasi gereken bir baska konudur. Beyaz sarapta protein

bulanikligini azaltmaya yonelik erken enzimatik islem veya 1s1-proteaz kombinasyonlari tizerine

calismalar, protein stabilitesinin ayr1 bir teknik problem oldugunu gosterir [*¢l. Pektinaz pektin kaynakh
viskozite ve kolloidal direnci hedefler; protein haze yonetimi ise farkl bir biyokimyasal hedefe sahiptir.

Bentonit uygulamasi da pektinazin dogrudan alternatifi degildir. Bentonit protein uzaklastirma
acgisindan giiclii bir arag olabilir; ancak sarap matrisi tizerinde baska degisikliklere de yol acabilir. Beyaz

sarapta bentonit-kil 6zellikleri ile protein giderme verimi ve matris degisimleri arasindaki iliski, bu

uygulamanin pektinazdan farkh bir karar alani oldugunu gosterir 191,

Pestisit kalintilar, agir metal riski, mikrobiyolojik giivenlik veya yasal uygunluk gibi konular da
pektinazin dogrudan ¢6ziim alani degildir. Beyaz sarapta berraklastirma siirecinin pestisit kalintilarinin
giderimi lizerindeki etkisini inceleyen ¢alismalar, berraklastirma adimlarinin farkh kalite ve gilivenlik

boyutlariyla iliskili olabilecegini gosterir; ancak pektinaz bu basliklarin her biri icin tek basina ¢6ziim

olarak yorumlanmamahdir 171,

Enzymes.bio lizerinden tedarik ve dokiimantasyon

Enzymes.bio, Food-Grade Pectinase For White Wine Production triiniinii 1 kg birimler halinde ¢evrim
ici dogrudan satisa sunar. Bu dokiimanda iiriin, Enzymes.bio’nun tliretim faaliyeti yliriittiigii anlamina

gelecek sekilde degil, tedarik edilen gida tipi pektinaz olarak ele alinmaktadir .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasj, isletme i¢i kayit, giivenli depolama ve kalite dokiimantasyonu
acisindan pratik 6nem tasir. CoA liriin partisine ait kalite bilgisini, SDS ise giivenli ellecleme ve
depolama agisindan temel bilgileri destekler; iirlin sayfasinda bu dokiimantasyonun siparisle saglandigi
belirtilir .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15
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Bu icerik, satin alma kontrol listesi veya analiz yontemi talimati olarak degil, beyaz sarap prosesinde
pektinazin teknik roliinii agiklayan egitim amach bir dokiiman olarak tasarlanmistir. Uygulama kararlari
isletmenin mevcut proses akisi, izim matrisi, hedef sarap stili ve yuiriirliikteki gida mevzuati dikkate

alinarak verilmelidir; beyaz sarapta enzimatik islem ve bilesim iliskisini inceleyen ¢alismalar bu

kararlarm baglama duyarh oldugunu destekler [°],
Sonug: pektinazin en giiclii degeri proses ongoriilebilirligidir

Food-Grade Pectinase For White Wine Production, beyaz sarap iiretiminde pektin kaynakl presleme,
coktiirme ve filtrasyon zorluklarini azaltmaya yénelik teknik bir proses yardimasidir. Uriiniin temel
calisma prensibi, tiziim hiicre duvari ve siradaki pektik yapiy1 pargalayarak sivi ayrimini ve kolloidal
yonetimi kolaylastirmaktir; Girtin Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimlerle ¢evrim i¢i tedarik edilir ve

CoA/SDS siparisle birlikte saglanir .

Bilimsel literatiir, beyaz sarapta enzimatik 6n islemlerin verim, fermantasyon davranisi, bilesim ve
berraklastirma baglaminda incelendigini gostermektedir. Bu kanitlar, pektinazin en giivenilir katkisinin

“her kosulda duyusal kalite artis1” degil, sira isleme asamasinda daha diistik pektin etkisi, daha kolay

kati-siv1 ayrimi ve daha yonetilebilir filtrasyon olarak tanimlanmasi gerektigini destekler ™1,

Aroma ifadesi, fenolik yap1 ve nihai sarap kalitesi ise pektinazla birlikte tizlim ¢esidi, maya, sicaklik,
oksijen, SO,, berraklastirma yardimcilar1 ve stabilizasyon kararlarinin toplam sonucudur. Bu nedenle

pektinaz, beyaz sarap liretiminde abartili bir kalite vaadi olarak degil, dogru proses penceresinde
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kullanildiginda pres verimi, sira berraklastirma ve filtrasyon performansini destekleyen odakl bir

biyokatalitik arac olarak degerlendirilmelidir I,

Food-Grade Pectinase For White Wine Production uriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade Pectinase For White Wine Production satin alin =
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dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.

1. Fauster, T., Philipp, C., Hanz, K., Scheibelberger, R., Teufl, T., Nauer, S., Scheiblhofer, H., ... et al. (2020). Impact of a

combined pulsed electric field (PEF).and enzymatic mash treatment on yield, fermentation behaviour and composition

of white wine. European Food Research and Technology, 246, 609-620.

2. Scutarasu, E., Cotea, V., Luchian, C., Colibaba, L., Katalin, N., Oprean, R., & Niculaua, M. (2019). Influence of enzymatic

treatments on white wine composition. BIO Web of Conferences.

3. Palamarchuk, I., Mushtruk, M., Sukhenko, V., Dudchenko, V., Korets, L., Litvinenko, A., Deviatko, O., ... et al. (2020).

Modelling of the process of vybromechanical activation of plant raw material hydrolysis for pectin extraction.

4, Carvalho-Silva, J., Arauljo, A. C. V., Ferreira-Santos, P., Converti, A., & Porto, T. S. (2024). Pectinase immobilized on

magnetic nanoparticles coated with alginate for pectin hydrolysis in guava juice assisted by a stirred electromagnetic

reactor. Preparative Biochemistry & Biotechnology, 55, 541 - 554.

5. Samoticha, J., Wojdyto, A., Chmielewska, J., Politowicz, J., & Szumny, A. (2017). The effects of enzymatic pre-treatment

and type of yeast on chemical properties of white wine. Lwt - Food Science and Technology, 79, 445-453.

6. Fataliyev, H., Heydarov, E., Gadimova, N., Ismayilov, M., Mammadova, N., & Rushanov, A. (2025). Identifying the

factors on the intensification affecting of the wine clarification process. Eastern-European Journal of Enterprise

Technologies.

7.Shao, Y., Shao, H., Hua, X., & Kohlus, R. (2021). Kinetics study of acid hydrolysis of citrus pectin in hydrothermal

process. Food Hydrocolloids.

8. Pham, B. A., Vu, N. D,, Phan, P. H,, Long, H. B., Long, T. B., & Pham, V. T. (2024). Pectinase-Driven Optimization of Pectin

Hydrolysis for Enhanced Clarity, Anthocyanin Retention, and Consumer Appeal in Red Dragon Fruit Mint Flavored

Beverage. Journal of food processing and preservation.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15


https://enzymes.bio/?p=91911
https://www.semanticscholar.org/paper/0bec0929eb0b716d2db8bf16c2e75f5c38f322cc
https://www.semanticscholar.org/paper/0bec0929eb0b716d2db8bf16c2e75f5c38f322cc
https://www.semanticscholar.org/paper/0bec0929eb0b716d2db8bf16c2e75f5c38f322cc
https://www.semanticscholar.org/paper/c245f11e129af629277130f6632fb0f012c42258
https://www.semanticscholar.org/paper/c245f11e129af629277130f6632fb0f012c42258
https://www.semanticscholar.org/paper/106199696f3de4e7f5372de2d62f903a70dfcbb1
https://www.semanticscholar.org/paper/ef9b12044edad03ea14e687498ff42f36b256613
https://www.semanticscholar.org/paper/ef9b12044edad03ea14e687498ff42f36b256613
https://www.semanticscholar.org/paper/ef9b12044edad03ea14e687498ff42f36b256613
https://www.semanticscholar.org/paper/252a446b31def045fb812f7bcc2a480646087b68
https://www.semanticscholar.org/paper/252a446b31def045fb812f7bcc2a480646087b68
https://www.semanticscholar.org/paper/c9635eda8bf164401bb60fe4e9cfdb339ff37359
https://www.semanticscholar.org/paper/c9635eda8bf164401bb60fe4e9cfdb339ff37359
https://www.semanticscholar.org/paper/97dd09bd97fe4d58b22d65addd95c02dceb4dfa7
https://www.semanticscholar.org/paper/97dd09bd97fe4d58b22d65addd95c02dceb4dfa7
https://www.semanticscholar.org/paper/db376e64ae9ee093480a4a23833c818c68c88382
https://www.semanticscholar.org/paper/db376e64ae9ee093480a4a23833c818c68c88382
https://www.semanticscholar.org/paper/db376e64ae9ee093480a4a23833c818c68c88382

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

. Osorio-Macias, D. E., Bolinsson, H., Linares-Pastén, J. A., Ferrer-Gallego, R., Choi, J., Peiarrieta, J. M., & Bergenstahl, B.

(2022). Characterization on the impact of different clarifiers on the white wine colloids using Asymmetrical Flow Field-
Flow Fractionation.. Food Chemistry, 381, 132123 .

Luki¢, 1., Horvat, ., Salopek, D. D., Begovi¢, T., Djerdj, I., Sari¢, S., Spada, V., ... et al. (2025). Bentonite-Clarified White

Wine: Linking Clay Physico-Chemical Properties to Protein Removal Efficiency and Wine Matrix Alterations. Molecules,
30.

Benucci, |., Lombardelli, C., Muganu, M., Mazzocchi, C., & Esti, M. (2022). A Minimally Invasive Approach for

Preventing White Wine Protein Haze by Early Enzymatic Treatment. Foods, 11.

Bustamante, M., Gil-Cortiella, M., Pefia-Neira, A., Gombau, J., Garcia-Roldan, A., Cisterna, M., Montané, X., ... et al.

(2025). Oxygen-induced enzymatic and chemical degradation kinetics in wine model solution of selected phenolic

compounds involved in browning.. Food Chemistry, 484, 144421 .

Buterchi, I., Colibaba, L., Luchian, C., Lipsa, F., Ulea, E., Zamfir, C., Scutarasu, E., ... et al. (2025). Impact of Sulfur Dioxide

and Dimethyl Dicarbonate Treatment on the Quality of White Wines: A Scientific Evaluation. Fermentation.

Karanicola, P., Patsalou, M., Stergiou, P., Kavallieratou, A., Evripidou, N., Christou, P., Panagiotou, G., ... et al. (2021).

Ultrasound-assisted dilute acid hydrolysis for production of essential oils, pectin and bacterial cellulose via a citrus

processing waste biorefinery.. Bioresource Technology, 342, 126010 .

Mushtruk, N. (2024). Optimization of the pumpkin pectin paste production process. Human and nation's health.

Comuzzo, P., Voce, S., Fabris, J., Cavallaro, A., Zanella, G., Karpusas, M., & Kallithraka, S. (2020). Effect of the combined

application of heat treatment and proteases on protein stability and volatile composition of Greek white wines. OENO
One, 54, 175-188.

Doulia, D., Anagnos, E. K., Liapis, K., & Klimentzos, D. A. (2017). Effect of clarification process on the removal of

pesticide residues in white wine. Food Control, 72, 134-144.

Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA wholesale@enzymes.bio  TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057

Etl 400+ B2B miusteriler < 60+ lUniversite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet

© 2026 Enzymes.bio - Endistriyel ve gida isleme enzim tedariki - insan tiiketimi veya perakende satis icin degildir.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 15 of 15


https://www.semanticscholar.org/paper/c03c9b6f26342e14e8000f4d81f1de3d58b3e15c
https://www.semanticscholar.org/paper/c03c9b6f26342e14e8000f4d81f1de3d58b3e15c
https://www.semanticscholar.org/paper/78a0c0a7649ae9fa021ad5097e06ba97c5efd88f
https://www.semanticscholar.org/paper/78a0c0a7649ae9fa021ad5097e06ba97c5efd88f
https://www.semanticscholar.org/paper/04e45f2dd066e11b3c8e94fbfbad5823414525ec
https://www.semanticscholar.org/paper/04e45f2dd066e11b3c8e94fbfbad5823414525ec
https://www.semanticscholar.org/paper/95f927ac2627140582a801e1415f7220475c875d
https://www.semanticscholar.org/paper/95f927ac2627140582a801e1415f7220475c875d
https://www.semanticscholar.org/paper/a43a68d5d2eeb6f4edde5105d1f9580afc192e25
https://www.semanticscholar.org/paper/a43a68d5d2eeb6f4edde5105d1f9580afc192e25
https://www.semanticscholar.org/paper/f13b397c7fa050a78ae774c6d2392b2056b38ebb
https://www.semanticscholar.org/paper/f13b397c7fa050a78ae774c6d2392b2056b38ebb
https://www.semanticscholar.org/paper/e78cb20797193d512579802aebdead785784f4dc
https://www.semanticscholar.org/paper/ec4e4b9764a90931dc145d4b3127bcaaa79b7cba
https://www.semanticscholar.org/paper/ec4e4b9764a90931dc145d4b3127bcaaa79b7cba
https://www.semanticscholar.org/paper/10776a9c8d3bf75752b243d6cdfa12d8042dbfc2
https://www.semanticscholar.org/paper/10776a9c8d3bf75752b243d6cdfa12d8042dbfc2
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

