
بكتيناز غذائي للمعالجة المسبقة للنبيذ ونبيذ الفواكه: تحسين
Mustاستخلاص العصير وتوضيح الـ

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

الإجابة المباشرة: البكتيناز الغذائي المستخدم قبل تخمير النبيذ ونبيذ الفواكه يفتّت البكتين في اللب
والجدران الخلوية، فيقلّل اللزوجة ويسهّل العصر والترسيب والترشيح. فائدته أوضح في الفواكه عالية
البكتين أو كثيفة اللب، حيث تساعد المعالجة الإنزيمية على تحرير عصير أكثر انتظامًا وتحسين قابلية

الـmust للتوضيح قبل التخمير أو في مراحله المبكرة ]1[.

ما هو بكتيناز المعالجة المسبقة للنبيذ ونبيذ الفواكه؟

ه لمرحلة ما قبل التخمير أو بداياتها في تصنيع النبيذ، نبيذ بكتيناز المعالجة المسبقة هو تحضير إنزيمي غذائي موجّ
ن بنيوي في الجدار الخلوي الفواكه، والعصائر المخمرة. وظيفته التقنية الأساسية هي تفكيك البكتين، وهو مكوّ

والطبقة الوسطى بين الخلايا النباتية، وتفكيكه يقلّل قدرة اللب على احتجاز الماء والعصير ويخفّض اللزوجة التي

تعيق فصل السائل عن المواد الصلبة ]2[.

في سياق النبيذ، لا يُنظر إلى البكتيناز كعامل “ترويق” تقليدي فقط، بل كأداة هندسة للعملية: فهو يغيّر بنية
المصفوفة النباتية نفسها قبل أن يبدأ الترسيب أو الترشيح. لذلك تظهر قيمته في ثلاث نقاط متصلة: تحرير

العصير من اللب، تقليل العكارة البكتينية، وتحسين مرور السائل خلال عمليات الفصل اللاحقة، وهي فوائد تتكرر
في مراجعات معالجة العصائر بالإنزيمات وفي تطبيقات استخلاص وتوضيح عصائر الفواكه ]1[.

تقدّم Enzymes.bio هذا النوع من منتجات البكتيناز الغذائية كمورّد عبر البيع الإلكتروني المباشر بوحدة 1 كغ، مع
إرفاق شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات السلامة SDS مع الطلب. ويجب فهم دور Enzymes.bio هنا كمورّد

قرأ ضمن وثائق الطلب والاستخدام للمنتج وليس كجهة مصنّعة أو مختبر اختبار؛ أما ملاءمة المنتج للتطبيق فتُ
المهني في مصنع النبيذ أو منشأة نبيذ الفواكه .

لماذا تحتاج مصانع النبيذ ونبيذ الفواكه إلى البكتيناز قبل التخمير؟

تبدأ كثير من مشكلات الإنتاج من خصائص المادة الخام نفسها. الفاكهة الناضجة أو عالية اللب قد تحمل شبكة
بقي أجزاء دقيقة معلّقة، وتجعل الـmust سميكًا وبطيء الترسيب. بكتين وسليلوز وهيميسليلوز تحبس العصير، وتُ

في هذه الحالة يزداد الاعتماد على الضغط الميكانيكي، وقد يرتفع الفاقد في الكعكة أو الرواسب، وتظهر صعوبات
في التوضيح والترشيح قبل أو بعد التخمير ]2[.
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في نبيذ العنب الأبيض والروزي، تكون المعالجة المسبقة مهمة لأن المنتج النهائي يعتمد غالبًا على عصير أكثر
نظافة قبل التخمير، مع ضبط المواد الصلبة والعكارة. أما في نبيذ الفواكه، فتزداد الحاجة لأن مواد مثل البابايا،
ظهر اختلافات كبيرة في اللب، الرمان، الكيوي، فاكهة التنين، الكاجو Apple، التوتيات أو الفواكه الاستوائية قد تُ

البكتين، المركبات الفينولية، اللون، والحموضة، ما يجعل توحيد الـmust خطوة أساسية قبل اختيار مسار التخمير ]3[.

بنى على التخمير وحده؛ فالاستخلاص، إزالة العفوصة، ظهر دراسات نبيذ الفواكه الحديثة أن جودة المنتج لا تُ وتُ
التوضيح، والمعالجة الأولية للعصير تؤثر في التركيب الكيميائي والحسي للنبيذ الناتج. في عصير ونبيذ الكاجو

Apple، مثلًا، دُرست طرق الاستخلاص وإزالة العفوصة بوصفها عوامل مؤثرة في جودة العصير والنبيذ، ما يوضح

أن مرحلة ما قبل التخمير قد تحدد كثيرًا من خصائص المنتج النهائي ]4[.

Figure 1. 펙티나아제는 과일 세포벽 물질의 긴 펙틴 사슬을 더 작은 조각으로
.절단해, 주스를 가두고 점도를 유지하는 수화된 네트워크를 약화시킵니다

الآلية: كيف يفكك البكتيناز بنية اللب ويجعل الـMust أسهل معالجة؟

البكتين ليس مادة واحدة بسيطة، بل عائلة من عديدات السكاريد الغنية بسلاسل حمض الغالاكتورونيك ومناطق
متفرعة تحمل سكريات جانبية. وجود هذه الشبكة في الجدار الخلوي يمنح الفاكهة قوامها ويزيد قدرة اللب على
لها، فتفقد الشبكة قدرتها على تكوين هلام أو معلق لزج. عندما يعمل البكتيناز، فإنه يقص هذه السلاسل أو يعدّ

ربط الماء والجزيئات الدقيقة، ويصبح العصير أقل مقاومة للفصل ]1[.

تعمل تحضيرات البكتيناز عادة عبر أنشطة متكاملة مثل قطع الروابط داخل السلاسل البكتينية، تقليل طول
البوليمرات، أو إزالة أجزاء جانبية تجعل الجزيئات أكثر قابلية للانهيار. النتيجة العملية ليست “إزالة” البكتين فقط، بل

تحويله من شبكة عالية التأثير في اللزوجة والعكارة إلى شظايا أصغر أقل إعاقة للعصر والترسيب والترشيح ]2[.
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هذه الآلية تفسّر لماذا قد يتحسن التوضيح حتى عندما لا يترسب كل شيء فورًا. فالجزيئات الكبيرة من البكتين يمكن
أن تثبّت العكارة عبر إبقاء الجسيمات الدقيقة في حالة تعليق، كما تزيد مقاومة السائل للمرور عبر المرشحات.

كسَّر هذه الجزيئات، يتراجع تثبيت العكارة وتصبح الجسيمات أكثر قابلية للتجمع أو الانفصال في مراحل وعندما تُ
الترويق اللاحقة ]5[.

في التطبيقات التي تستهدف اللون أو النكهة، لا يقتصر الأثر على اللزوجة. تفكيك الجدار الخلوي يمكن أن يسهّل
خروج مركبات مرتبطة بالقشرة واللب، مثل بعض الفينولات، الأنثوسيانينات، أو سلائف الرائحة. لذلك درست أبحاث

فاكهة التنين الحمراء، على سبيل المثال، تحسين تحلل البكتين بهدف رفع الصفاء مع الحفاظ على الأنثوسيانينات

وقبول المستهلك في مشروب منكّه قائم على فاكهة التنين ]6[.

أين تكون الفائدة أكبر: العنب، النبيذ الأبيض، النبيذ الأحمر، أم نبيذ الفواكه؟

الفائدة لا تكون متساوية في كل المواد الخام. في العنب المخصص للنبيذ الأبيض أو الروزي، يمكن أن يكون
ا: تحسين الهدف هو تحرير العصير وتقليل المواد الصلبة قبل التخمير. في النبيذ الأحمر، قد يكون الهدف مختلفً
الاستخلاص من القشور أو تسهيل الترشيح اللاحق، مع الانتباه إلى أن التخمير على القشور يضيف أصلًا عوامل

استخلاص طبيعية مثل الكحول والحركة والملامسة الطويلة ]7[.

Figure 2. 펙틴이 풍부한 과육은 고형물과 주스 주변에 수화된 네트워크를 형
.성해 액체를 붙잡고 침전을 늦추며 혼탁을 유지할 수 있습니다

في نبيذ الفواكه، تظهر البكتينازات غالبًا كأداة أكثر مركزية لأن كثيرًا من الفواكه ليس مصممًا طبيعيًا لإنتاج نبيذ
صافٍ بسهولة. فالرمان، البابايا، فاكهة التنين، الكيوي، الكاجو Apple، الجوافة أو الخلطات الفاكهية قد تنتج عصائر

ذات لب معقد ومركبات فينولية أو ملونة حساسة. وقد أظهرت أبحاث الرمان أن طريقة الاستخلاص نفسها تؤثر
في خصائص الجودة والسمات الكيميائية الحيوية للعصير، ما يدعم أهمية اختيار معالجة أولية مناسبة قبل أي

تخمير ]8[.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 13



في البابايا، دُرست معاملات تشمل البكتيناز وتأثيرها في الخواص الفيزيائية والكيميائية والقدرة المضادة للأكسدة
ا معاملات تبخير مع معالجات مساعدة بالإنزيم وتأثيرها في المركبات النباتية والنشاط للعصير، كما دُرست لاحقً

المضاد للأكسدة. هذه الأعمال لا تعني أن كل فاكهة تستجيب بالطريقة نفسها، لكنها تؤكد أن المعالجة الإنزيمية
قد تغيّر مؤشرات جودة مهمة في عصائر الفواكه الكثيفة اللب ]3[.

وفي فاكهة العنّاب الهندي Ziziphus mauritiana، تناولت دراسة حديثة أثر المعالجة البكتوليتية للمهروس في
محتوى مضادات الأكسدة ونشاطها في العصير. أهمية هذا المثال أنه يربط البكتيناز بمرحلة المهروس وليس

العصير الصافي فقط؛ أي أن التدخل الإنزيمي قد يكون أكثر فاعلية عندما يحدث بينما لا تزال المصفوفة النباتية

مفتوحة وقابلة للتحلل ]9[.

جدول مقارنة تطبيقي لاستخدام البكتيناز في أنماط النبيذ ونبيذ الفواكه

نمط المنتج
هدف المعالجة المسبقة
بالبكتيناز

اعتبارات خاصةالأثر العملي المتوقع

النبيذ الأبيض
تحرير العصير وتقليل العكارة
قبل التخمير

Must أسهل ترسيبًا، وفصل
أفضل للمواد الصلبة

ينبغي الحفاظ على التوازن بين
الصفاء واستخلاص المركبات
العطرية المرغوبة

النبيذ الروزي
دعم استخلاص محدود للون
مع التحكم في المواد الصلبة

لون أكثر انتظامًا ومعالجة
أسهل قبل التخمير

الإفراط في الاستخلاص قد يغيّر
النمط الحسي

النبيذ الأحمر
دعم الاستخلاص من القشور
أو تحسين قابلية الترشيح
ا لاحقً

تحرير أفضل لبعض مركبات
اللون والنكهة وتقليل مشكلات
البكتين

التخمير على القشور يضيف عوامل
استخلاص أخرى؛ لذلك يلزم ضبط
الهدف

نبيذ الفواكه
عالية اللب

تقليل اللزوجة وتفكيك
المهروس

مردود أعلى، ترسيب أسرع،
انسداد أقل في الفصل

الاستجابة تختلف حسب نوع الفاكهة
ومحتواها من البكتين والفينولات

الخلطات
الفاكهية
المخمرة

توحيد خصائص العصير قبل
التخمير

ا وملاءمة Must أكثر اتساقً
لإدارة الخميرة

قد تتداخل الحموضة، اللون،
العفوصة، ومضادات الأكسدة مع
النتيجة النهائية

توضح دراسات نبيذ الكيوي أن معاملات توضيح الـmust يمكن أن تغيّر الملامح الكيميائية والحسية للنبيذ، ما يجعل
قرار استخدام البكتيناز جزءًا من تصميم المنتج وليس خطوة ميكانيكية معزولة. فالتوضيح قبل التخمير قد يؤثر في

المكونات المتاحة للخميرة وفي المركبات التي تصل إلى النبيذ النهائي ]7[.
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العلاقة بين البكتيناز، التوضيح، والترشيح

نات التي تحفظ العكارة في حالة مستقرة. البكتين من التوضيح ليس مجرد إزالة جسيمات مرئية؛ إنه تقليل المكوّ
عد البكتينازات عنصرًا أهم هذه المكونات لأنه يزيد لزوجة الوسط ويستطيع تثبيت الجسيمات الدقيقة. لذلك تُ

متكررًا في تقنيات الاستخلاص والتوضيح الإنزيمي لعصائر الفواكه، خصوصًا عندما يكون الهدف تحسين الفصل

دون الاعتماد فقط على الضغط أو الترشيح القاسي ]2[.

Figure 3. 펙티나아제는 압착, 침전, 청징 전에 으깬 과일 고형물에 작용할 수
.있도록 발효 전이나 초기 발효 무렵에 첨가할 때 가장 효과적입니다

في دراسة عن استخدام إنزيمات زيلانو-بكتينوليتية منتجة بالتزامن لاستخلاص وتوضيح عصائر الفواكه، يظهر
نة من بكتين وحده، لذلك قد تستفيد بعض التطبيقات من المنطق التقني بوضوح: ليست الجدران الخلوية مكوّ

أنشطة تكسر البكتين ومكونات جدارية أخرى. ومع ذلك، يبقى البكتيناز محوريًا لأن البكتين هو المساهم الأبرز في

اللزوجة والعكارة المرتبطة بالفاكهة ]5[.

وتشير أبحاث توضيح الـwine must إلى أن نشاط البكتيناز يمكن أن يكون عاملًا مباشرًا في تعزيز التوضيح، حتى
عند دراسة مؤثرات عملية إضافية مثل المجالات الكهربائية. هذا النوع من الدراسات مهم لأنه ينقل النقاش من

“هل البكتيناز مفيد؟” إلى “كيف تتفاعل فعاليته مع ظروف المعالجة؟” ]10[.

كما أن دراسة عملية توضيح النبيذ بحد ذاتها تؤكد أن التوضيح مرحلة تقنية متعددة العوامل، وليست نتيجة إنزيم
واحد فقط. فالرواسب، المواد الغروية، البروتينات، عديدات السكاريد، الفينولات، وطريقة الفصل كلها تؤثر في

النتيجة، ولذلك يكون البكتيناز أكثر قيمة عندما يُدمج في خط معالجة متوازن ]11[.
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تأثير المعالجة الإنزيمية في اللون، الفينولات، ومضادات الأكسدة

قد يحرّر البكتيناز مركبات نافعة من الخلايا، لكنه قد يغيّر أيضًا توازن الاستخلاص. في المشروبات والنبيذ الفاكهي
الملون، يكون الهدف غالبًا تحقيق صفاء أفضل دون خسارة اللون أو الطابع الفينولي. لذلك تكتسب أبحاث فاكهة
التنين أهمية خاصة لأن الأنثوسيانينات فيها حساسة، وقد دُرس تحسين تحلل البكتين مع الاحتفاظ باللون وجاذبية

المستهلك ]6[.

في العصائر الفاكهية، لا يمكن فصل الصفاء عن القيمة الوظيفية والحسية. دراسة البابايا التي بحثت معاملات
البكتيناز والبلانشينغ الحمضي ربطت المعالجة بخصائص فيزيائية وكيميائية وبالقدرة المضادة للأكسدة، ما يوضح

أن تفكيك البكتين قد يغيّر أكثر من مؤشر واحد في الوقت نفسه، مثل العكارة واللون والمركبات النباتية ]3[.

كذلك، في فاكهة Ziziphus mauritiana، جرى تقييم المعالجة البكتوليتية للمهروس من حيث محتوى مضادات
الأكسدة ونشاطها. هذا يدعم فكرة أن المعالجة الإنزيمية قبل فصل العصير قد تؤثر في ما ينتقل من اللب إلى

العصير، وهو أمر مهم في نبيذ الفواكه الذي يبيع غالبًا هوية الفاكهة ولونها ونكهتها، لا الكحول وحده ]9[.

Figure 4. 펙티나아제 전처리는 펙틴이 풍부한 과일 구조를 약화시켜 압착, 점
.도, 청징, 발효 관리, 추출성에 변화를 줍니다

أما في النبيذ الفاكهي المركّب مثل نبيذ التوت مع الورد، فقد ركزت أبحاث حديثة على تعزيز القدرة المضادة
للأكسدة والنكهة والصفات الحسية عبر تركيب فاكهي مخمّر. ورغم أن هذا ليس دليلًا مباشرًا على البكتيناز، فإنه

يوضح أن نجاح نبيذ الفواكه يعتمد على إدارة المصفوفة النباتية كاملة: الاستخلاص، اللون، العطر، ومركبات
النشاط الحيوي ]12[.
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التخمير بعد المعالجة: ما الذي يجب فهمه؟

الهدف من استخدام البكتيناز قبل التخمير هو جعل الـmust أكثر قابلية للإدارة من دون تعطيل تخمر الخميرة أو
تشويه نمط المنتج. لذلك ينبغي التفكير في الإنزيم كخطوة تحضير للمصفوفة: تخفيض اللزوجة، تحرير العصير،

وتعديل المواد الصلبة، ثم ترك التخمير يحدث ضمن شروطه المخططة من حيث السكر، الحموضة، الخميرة،

والأكسجين ]13[.

في نبيذ فاكهة التنين الأحمر، دُرست ظروف التخمير وتأثيرها في التركيب الكيميائي، كما تناولت دراسات أخرى
مستويات الإيثانول والميثانول مع تغيّر السكر وزمن التخمير. هذه الأعمال تذكّر بأن جودة نبيذ الفواكه وسلامته لا

تتعلق بالإنزيم وحده؛ بل تتأثر بعوامل التخمير الأساسية وبخصائص المادة الخام ]14[.

وينبغي الحذر من تبسيط موضوع الميثانول. فالميثانول في نبيذ الفواكه يرتبط ببنية البكتين وبالتحولات الإنزيمية
والتخميرية، لكن مستوياته لا يمكن استنتاجها من مجرد وجود البكتيناز. الدراسات التي تناولت فاكهة التنين الحمراء،

مثلًا، بحثت مستويات الإيثانول والميثانول في سياق السكر وزمن التخمير، ما يدل على أن إدارة العملية الكاملة

هي الأساس ]15[.

كما أن المعاملات التي تسبق التخمير، مثل التعقيم أو المعالجة الحرارية أو ضبط المجتمع الميكروبي، قد تغيّر
مسار تكوين الجزيئات المهمة في نبيذ الفواكه. وقد دُرس أثر التعقيم في تركيب الجزيئات الحيوية والمجتمعات
الميكروبية أثناء تخمير نبيذ الفواكه، مما يبرز أن البكتيناز يجب أن يُنظر إليه ضمن نظام معالجة متكامل لا كعامل

منفصل ]16[.

أمثلة فاكهية ذات صلة بنبيذ الفواكه

ا بنبيذ الفواكه الملون. فقد دُرست ظروف تخمير نبيذ فاكهة التنين فاكهة التنين من أكثر النماذج البحثية ارتباطً
الحمراء، ومستويات الكحول والميثانول، وكذلك مشروبات قائمة على فاكهة التنين مع تحسينات مرتبطة بتحلل

ا على توازن صعب بين الصفاء، اللون، والهوية البكتين والصفاء والأنثوسيانين. لذلك تمثل هذه الفاكهة مثالًا جيدً

الحسية ]14[.
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Figure 5. 세포벽이 약해지면 침용 과정에서 색소 성분, 페놀 화합물, 기타 수
.용성 과일 성분에 더 쉽게 접근할 수 있습니다

الكاجو Apple مثال آخر لأن عصيره قد يحمل عفوصة ومركبات فينولية تؤثر في التقبل الحسي. دراسة طرق
الاستخلاص وإزالة العفوصة في عصير ونبيذ الكاجو Apple في فيتنام توضح أن جودة نبيذ الفاكهة تبدأ من

معالجة العصير، وأن أي تدخل إنزيمي يجب أن ينسجم مع إدارة العفوصة واللون وليس فقط زيادة المردود ]4[.

وفي المعالجة المتكاملة لعصير فاكهة التنين والكاجو Apple لإنتاج نبيذ فاكهي عالي الجودة، يظهر اتجاه صناعي
أوسع: مزج فواكه مختلفة لتحقيق توازن في اللون، الحموضة، النكهة، والمواد القابلة للتخمير. في مثل هذه

الخلطات، يمكن للبكتيناز أن يساعد في توحيد المصفوفة وتقليل الاختلاف في اللب واللزوجة بين مكونات الخلطة

.]17[

أما الرمان، فهو نموذج لفاكهة ذات مركبات فينولية ولون واضح وحساسية لطريقة الاستخلاص. أظهرت دراسة
مقارنة لطرق استخلاص عصير الرمان أن طريقة الاستخلاص تؤثر في الجودة والسمات الكيميائية الحيوية، ما

ا أو عصيرًا مخمرًا يحافظ على شخصية الفاكهة يدعم استخدام المعالجات المسبقة بعناية عندما يكون الهدف نبيذً
.]8[

حدود الاستخدام: متى لا تكفي البكتينازات وحدها؟

ا من بروتينات غير مستقرة، رغم أهميتها، لا تحل البكتينازات كل مشكلات العكارة. إذا كانت العكارة ناتجة أساسً
فينولات مؤكسدة، خلايا خميرة، جزيئات نشوية، أو تلوث ميكروبي، فقد لا يكون تفكيك البكتين وحده كافيًا. لذلك

تبيّن مراجعات معالجة العصائر أن الإنزيمات جزء من منظومة تشمل الاستخلاص، التوضيح، الفصل، والتحكم في

ظروف المعالجة ]1[.
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ا. في بعض كذلك، قد يؤدي تحسين الاستخلاص إلى زيادة انتقال مركبات غير مرغوبة إذا لم يكن الهدف واضحً
الفواكه أو الأصناف، قد يعني تحرير مزيد من مواد القشرة زيادة العفوصة أو المرارة أو اللون فوق النمط

عد دراسات التوضيح الحسي والكيميائي، مثل أبحاث نبيذ الكيوي، مهمة لأنها تربط المعالجة المطلوب. ولهذا تُ
الأولية بملف النبيذ النهائي لا بصفاء الـmust فقط ]7[.

Figure 6. 펙티나아제는 포도 와인과 비포도 과실주 전반에 적용되며, 특히 바
나나, 포멜로, 사과, 베리류, 열대 과일처럼 과육이 많거나 펙틴 함량이 높은 원
.료에 유용합니다

ومن ناحية أخرى، الاستجابة الإنزيمية تعتمد على درجة نضج الفاكهة وتركيب البكتين والحموضة الطبيعية ووجود
مواد مثبطة أو مواد رابطة. لذلك قد تختلف النتيجة بين دفعات من الفاكهة نفسها، خصوصًا في نبيذ الفواكه

الموسمية. الحل المهني هو استخدام البكتيناز ضمن وصفة عملية مضبوطة داخليًا، لا افتراض أن النتيجة ستكون

واحدة في كل محصول ]18[.

اعتبارات الجودة والسلامة في الاستخدام الغذائي

ه للتطبيقات الغذائية ضمن الممارسات في الاستخدام الغذائي، تعني عبارة “Food-Grade” أن المنتج موجّ
المناسبة، لكنها لا تعني أن الإنزيم وحده يضمن جودة المنتج النهائي. الجودة تعتمد على سلامة المادة الخام، إدارة

التخمير، النظافة، الفصل، التخزين، والتحكم في الأكسدة والعكارة، وهي عوامل تناولتها أبحاث متعددة في نبيذ

الفواكه ومشروباته ]16[.

رفق CoA وSDS مع الطلب لتوفير وثائق أساسية حول الدفعة والسلامة والمناولة. بالنسبة إلى Enzymes.bio، تُ
هذه الوثائق تدعم الاستخدام المهني لكنها لا تجعل المورد مختبر تحقق للمنتج النهائي، ولا تغني منشأة النبيذ عن

نظام الجودة الداخلي الخاص بها، خصوصًا عند إنتاج مشروبات مخمرة ذات متطلبات تنظيمية أو مواصفات
سوقية محددة .
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كما يجب التعامل مع البكتيناز باعتباره أداة ذات أثر تقني محدد: تفكيك البكتين لتحسين الاستخلاص والتوضيح. أما
التحكم في الكحول، الميثانول، العطر، الحموضة، الثبات، والتقبل الحسي فيتطلب إدارة أوسع لظروف التخمير

والمعالجة. أبحاث فاكهة التنين، الكيوي، الكاجو Apple، والخلطات الفاكهية تؤكد أن جودة نبيذ الفواكه نتيجة تفاعل
بين الاستخلاص والتخمير والتوضيح وليس خطوة واحدة ]17[.

كيف يندمج المنتج في خط إنتاج نموذجي؟

في خط إنتاج النبيذ الأبيض أو نبيذ الفواكه، يدخل البكتيناز عادة بعد السحق أو الهرس وقبل الفصل الكامل، بحيث
يجد الإنزيم فرصة للعمل على المصفوفة النباتية وهي ما تزال تحتوي على اللب والجدران الخلوية. هذا التوقيت

منطقي لأن تفكيك البكتين بعد إزالة معظم اللب قد يقلل أثره في تحرير العصير، وإن كان لا يزال قادرًا على

المساعدة في تقليل العكارة البكتينية ]2[.

Figure 7. 펙티나아제의 성능은 접근 가능한 펙틴과의 접촉, 공정 순서, 온도,
.산도, 알코올 환경, 반응 시간에 따라 달라집니다

بعد المعالجة، يصبح الـmust أكثر ملاءمة للترسيب أو الفصل أو الانتقال إلى التخمير حسب تصميم المنتج. إذا كان
ا فاكهيًا يحتفظ بكثافة حسية أعلى، فقد لا يكون الصفاء الأقصى مطلوبًا قبل التخمير. أما إذا كان الهدف الهدف نبيذً

ا أنظف وأكثر قابلية للترشيح، فإن تقليل البكتين في البداية قد يقلل مشاكل الفصل في المراحل اللاحقة ]11[. منتجً

ا بتوازن اللون والملمس. فالبكتيناز في النبيذ الأحمر أو المنتجات الملونة، قد يكون قرار استخدام البكتيناز مرتبطً
يمكن أن يسهّل خروج مركبات من القشرة واللب، لكن النتيجة الحسية تعتمد على نوع الفاكهة وطريقة التخمير

ومدة الملامسة. لذلك يجب تعريف الهدف: تحسين اللون، تقليل اللزوجة، دعم الترشيح، أو زيادة المردود، لأن كل

هدف قد يتطلب إدارة مختلفة للعملية ]6[.
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الخلاصة التقنية

بكتيناز المعالجة المسبقة للنبيذ ونبيذ الفواكه هو إنزيم غذائي يهاجم أحد أهم أسباب صعوبة المعالجة: شبكة
البكتين التي تحبس العصير وتثبت العكارة وتزيد اللزوجة. عندما يُستخدم ضمن سياق مناسب، يساعد على تحسين

استخلاص العصير، توضيح الـmust، تسهيل الترسيب والترشيح، ودعم انتقال بعض مركبات اللون والنكهة من

المصفوفة النباتية ]1[.

أقوى تطبيقاته تظهر في نبيذ الفواكه عالية اللب أو عالية البكتين، وفي النبيذ الأبيض والروزي حيث تكون نظافة
العصير قبل التخمير مهمة. أما في النبيذ الأحمر والمشروبات الفاكهية الملونة، فينبغي موازنته مع أهداف اللون

ا حسب النمط المطلوب ]7[. والفينولات والملمس، لأن تحسين الاستخلاص قد يكون مرغوبًا أو زائدً

تورّد Enzymes.bio المنتج بوحدة 1 كغ عبر الشراء الإلكتروني المباشر، مع CoA وSDS مرفقتين مع الطلب.
وبصفته أداة معالجة إنزيمية لا بديلًا عن ضبط العملية، يكون أفضل استخدام للبكتيناز عندما يُدمج مع فهم واضح

للمادة الخام، هدف النبيذ، أسلوب التخمير، ومتطلبات التوضيح النهائية .

اطلب Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment عبر
الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment ِاشتر
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