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Food-Grade Pectinase ist eine lebensmitteltaugliche pektinolytische Prozesshilfe fiir Trauben,
Beeren, Kernobst und andere pektinreiche Friichte. Sie baut Pektinstrukturen in Zellwanden

und Mittellamellen ab, wodurch Maische und Most flief3fahiger werden, Saft leichter austritt

und Kldrung sowie Filtration planbarer verlaufen kénnen [,

Fiur Wein- und Fruchtweinbetriebe ist Pektinase besonders relevant, wenn Rohstoffe eine hohe
Viskositat, langsame Sedimentation oder schlechte Pressbarkeit zeigen. Enzymes.bio liefert das Produkt
als Online-Handelsware in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller oder Labor, und

CoA sowie SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Was Pektinase in Wein- und Fruchtweinrohstoffen tatsachlich bewirkt

Pektinase ist kein einzelnes Enzym mit nur einer Reaktion, sondern ein Sammelbegriff fir Enzyme, die
Pektine abbauen oder chemisch verdandern. Zu den pektinolytischen Enzymen zdhlen unter anderem

Polygalacturonasen, Pektinlyasen und Pektinesterasen; gemeinsam greifen sie unterschiedliche

Strukturmerkmale von Pektin an [,

Pektin ist ein strukturgebender Bestandteil pflanzlicher Zellwdnde und besonders der Mittellamelle,
also des ,Kittes“ zwischen benachbarten Pflanzenzellen. In der lebenden Frucht ist diese Stabilisierung

erwlnscht; in der Verarbeitung kann sie jedoch dazu fiihren, dass Saft in der Zellmatrix gebunden

bleibt, die Maische kompakt wirkt und feine Kolloide den Most triib oder schwer filtrierbar machen [?1,

Bei der Wein- und Fruchtwein-Vorbehandlung wird Pektinase typischerweise vor oder friih im Prozess
eingesetzt: in der Maische, im frisch gewonnenen Saft oder im Most. Das Ziel ist nicht, einen fehlenden
Qualitatsparameter ,hineinzukorrigieren®, sondern pektinbedingte physikalische Barrieren zu
reduzieren, bevor Pressung, Sedimentation, Girungsvorbereitung oder Filtration unnétig belastet

werden .
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Die Wirkung ist daher am besten als Prozessverbesserung zu verstehen. Pektinase ersetzt keine
gesunde Rohware, keine Hygiene, keine Temperaturfithrung und keine geeignete Kellertechnik; sie

kann aber den Teil des Problems adressieren, der aus Pektin, Zellwandhaftung und pektinbedingter

Viskositit entsteht 21,
Der Mechanismus: vom Zellwand-, Klebstoff zur besser verarbeitbaren Maische

Fruchtgewebe besteht aus vielen Zellen, deren Wande durch pektinreiche Bereiche miteinander
verbunden sind. Beim Zerkleinern werden zwar viele Zellen mechanisch gedffnet, doch ein erheblicher
Anteil der Fliissigkeit und der wertgebenden Inhaltsstoffe bleibt in Gewebefragmenten,

Schalenpartikeln oder gelartigen Pektinstrukturen gebunden 1,

Pektinasen spalten diese Pektinstrukturen enzymatisch. Polygalacturonasen hydrolysieren Bindungen
in Galakturonan-Ketten, wihrend andere pektinolytische Aktivititen Methylestergruppen entfernen

oder Pektin liber andere Reaktionswege depolymerisieren kdnnen; das Ergebnis ist eine kiirzere,

weniger netzwerkbildende Pektinstruktur [,
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Diese molekulare Veranderung hat direkte technologische Folgen. Wenn lange Pektinketten abgebaut
werden, sinkt die Fahigkeit des Systems, Wasser zu binden und kolloidale Triibungen zu stabilisieren;

Zellverbande losen sich leichter, Maische wird beweglicher, und der Presskuchen kann durchladssiger

werden [?1,
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In der Praxis zeigt sich der Mechanismus selten als spektakuldre Einzelreaktion, sondern als
Kombination mehrerer Prozesssignale: geringere Zahigkeit, bessere Saftfreisetzung, schnellere

Abtrennung von Feststoffen, weniger pektinbedingte Belastung der Filtration und bei Beeren haufig

eine effizientere Freisetzung von Farb- und Aromastoffen [2],
Warum Pektin gerade bei Wein, Beerenwein und Kernobst problematisch ist

Trauben, Beeren, Apfel, Birnen, Pflaumen, Quitten und viele Mischfriichte unterscheiden sich stark in
Pektinmenge, Pektinstruktur, Reifezustand und Gewebeaufbau. Trotzdem tritt in der Verarbeitung
haufig dasselbe Muster auf: Je starker die Maische durch Pektin und Zellwandmaterial strukturiert ist,

desto mehr Energie, Zeit oder mechanische Belastung ist erforderlich, um Saft, Most und Feststoffe

sauber zu trennen 21,

Bei Weifd3wein und hellen Fruchtweinen ist dies besonders kritisch, weil eine schonende Pressung und
eine saubere Mostvorklarung oft erwiinscht sind. Wenn Most lange triib, viskos oder schwer
sedimentierbar bleibt, kdnnen nachgelagerte Schritte wie Abstich, Garsteuerung und Filtration

ungleichmafliger verlaufen .

Bei Beeren- und Rotfruchtansiatzen kommt ein weiterer Aspekt hinzu: Farb- und Aromastoffe sitzen
haufig in Schalen, Zellwanden und vakuolenreichen Geweben. Pektinase kann die Gewebestruktur

lockern und dadurch die Extraktion dieser Komponenten unterstiitzen, was vor allem bei

Beerenfruchtweinen technologisch interessant ist [2],

Kernobst wie Apfel und Birne zeigt oft eine andere Herausforderung: Das Material kann sehr saftig
sein, aber gleichzeitig pektinreich und bei ungiinstiger Zerkleinerung breiig oder schwer klarbar.

Pektinase kann hier helfen, die Viskositdt zu senken und die Abtrennung von Feststoffen zu verbessern,

ohne dass zusitzliche mechanische Belastung allein die Lésung sein muss 21,
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Vergleich: typische Rohstoffe, Prozessprobleme und pektinolytische Wirkung

Rohstoff oder
Prozesssituation

Typisches
pektinbedingtes Problem

Kompakte Maische,
WeilRe Trauben, P

langsame Mostklarung,
helles Lesegut

pektinbedingte Triibung

Farbe, Aroma und Saft
Beerenfriichte bleiben in Schalen- und

Zellgewebe gebunden

Hohe Viskositat,
Apfel und Birne stabilisierte Triibungen,

langsame Sedimentation

) Musige Matrix, hohe
Pflaume, Mirabelle,

Quitte und
Mischfrucht

Pektinlast, erschwerte
Trennung von Flussigkeit
und Feststoff
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Beitrag von Food-Grade
Pectinase

Lockerung der Zellwandmatrix,
bessere Pressbarkeit,

Unterstiitzung der Vorklarung

Verbesserte
Zellwandauflockerung und
Extraktion von Farb- und
Aromastoffen

Abbau pektinreicher
Strukturen, bessere
FlieRfahigkeit und

Klarunterstltzung

Reduzierte Strukturbindung

und bessere Prozessfahigkeit

Praktische Grenze

Ersetzt keine
Oxidationskontrolle und keine

saubere Géarfihrung

Zu lange oder unkontrollierte
Maischestandzeiten kdnnen
sensorische Risiken erhéhen

Rohstoffreife, Zerkleinerung
und Pressverfahren bleiben
entscheidend

Stark variierende Rohware
benotigt kontrollierte
Prozessfiihrung
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Rohstoff oder Typisches Beitrag von Food-Grade
Praktische Grenze

Prozesssituation pektinbedingtes Problem Pectinase
) Pektinkolloide belasten Depolymerisierung von Pektin, ] . )
Frisch gepresster . ) . . ) Nicht alle Trilbungen sind
Sedimentation und geringere pektinbedingte ) )
Most oder Saft . . ) pektinbedingt
Filtration Filterbelastung

Diese Tabelle trennt bewusst den pektinbezogenen Nutzen von anderen Ursachen fiir
Prozessprobleme. Triibungen kénnen auch durch Hefen, Eiweifde, Polyphenolreaktionen,

mikrobiologische Aktivitit oder sehr feine Feststoffe entstehen; in solchen Fallen kann Pektinase ein

sinnvoller Baustein sein, aber nicht das alleinige Klarkonzept ersetzen [,
Anwendung in der WeiBwein-Vorbehandlung

In der Weifdweinbereitung steht Pektinase meist im Dienst einer schonenden und effizienten
Mostgewinnung. Wenn weifde Trauben verarbeitet werden, kann pektinreiches Schalen- und
Fruchtfleischmaterial die Freisetzung des Saftes bremsen und den frisch gepressten Most triib oder

viskos halten .

Eine frithe pektinolytische Vorbehandlung zielt darauf, Zellverbande zu lockern, bevor Pressdruck,
Standzeit oder mechanische Beanspruchung unnétig erhoht werden. Dadurch kann der Most nach der

Pressung leichter sedimentieren, und die nachfolgende Verarbeitung wird weniger stark durch geloste

oder kolloidal wirkende Pektine beeinflusst [2].

Fiir helle Weine ist wichtig, die Rolle von Pektinase nicht zu iiberschatzen. Das Enzym beeinflusst
Pektinstrukturen; es steuert nicht automatisch Sauerstoffeintrag, Phenolmanagement, Mikroflora oder
Garkinetik. Gerade deshalb ist der Nutzen am grofdten, wenn Pektinase in einen kontrollierten

Gesamtprozess eingebettet wird .
Anwendung bei Fruchtwein aus Beeren

Beerenfriichte sind technologisch anspruchsvoll, weil sie je nach Art und Reifegrad viel Schale, Kerne,
feine Feststoffe, Pigmente und aromareiche Zellbestandteile enthalten. Pektinase kann hier doppelt

wirken: Sie unterstiitzt die Saftfreisetzung und kann zugleich die Extraktion von Farb- und

Aromastoffen aus dem Gewebe verbessern 2],

Bei Brombeere, Heidelbeere, Johannisbeere, Himbeere oder gemischten Beerenansatzen ist die
Zellwandauflockerung oft besonders relevant. Wenn die Maische zu kompakt bleibt, wird Pressung

oder Abtrennung schwieriger; wenn sie enzymatisch gelockert wird, konnen fliissige Phase und
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Feststoffphase besser voneinander getrennt werden 21,

Der gewiinschte Effekt muss jedoch zum Produktstil passen. Mehr Extraktion kann bei einem farb- und
aromaintensiven Beerenwein erwiinscht sein, kann aber bei empfindlichen Rohstoffen auch mehr
Gerbstoffe, Kerntone oder oxidative Angriffsfliche bedeuten. Pektinase ist daher kein pauschales

,mehr ist besser“-Werkzeug, sondern eine gezielte Prozesshilfe.

Figure 3. © E[L}OFA| = ¢
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Anwendung bei Apfel, Birne und anderen pektinreichen Friichten

Apfel- und Birnenansatze profitieren haufig von pektinolytischer Behandlung, weil Pektin in Kernobst
technisch besonders sichtbar wird: als Viskositat, trage Klarung oder stabile Triibung. TransGEN

beschreibt Pektinasen als gebrauchliche Enzyme in der Obst- und Fruchtsaftverarbeitung,

insbesondere zur Erhéhung der Saftausbeute und zur Klirung 2],

Bei Steinobst und Quitte kann die Situation noch anspruchsvoller sein. Pflaumen, Mirabellen oder
Quitten bilden je nach Reifegrad eine dichte, faserige oder musige Matrix; Pektinase kann diese Matrix

lockern, lost aber nicht automatisch alle Probleme, die aus Fruchtfleischstruktur, Schalenanteil oder

Presskonfiguration entstehen 1,

Fiir Mischfruchtweine ist die Betrachtung besonders wichtig, weil unterschiedliche Friichte
verschiedene Pektintypen und Gewebestrukturen einbringen. Ein Ansatz aus Apfel, Beere und

Steinobst verhalt sich nicht wie ein sortenreiner Traubenmost; Pektinase kann die gemeinsame
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pektinbedingte Barriere reduzieren, wahrend Rohstoffmischung und Prozessfiihrung weiterhin das

Ergebnis pragen 2],
Einflussfaktoren: Temperatur, pH, Kontaktzeit und Verteilung

Enzyme arbeiten nur innerhalb geeigneter Prozessbedingungen zuverldssig. Bei Pektinase beeinflussen
vor allem Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit, Rohstoffzustand und Durchmischung, wie schnell und wie

vollstdndig Pektinstrukturen abgebaut werden .

In wein- und fruchtweintypischen Prozessen ist die gleichmafdige Verteilung besonders wichtig. Wenn
das Enzym nur lokal in einer Maischezone vorliegt, entstehen ungleichmafiige Reaktionsbereiche:
Einige Partien werden gut aufgeschlossen, andere bleiben pektinreich und verhalten sich bei Pressung

oder Klarung weiterhin problematisch .

Die Kontaktzeit sollte zum Prozessziel passen. Eine kurze Vorbehandlung kann ausreichen, wenn nur
die Pressbarkeit verbessert werden soll; eine langere Einwirkphase kann bei schwer zuganglichen

Rohstoffen sinnvoll sein, erhoht aber zugleich die Bedeutung von Temperaturfiihrung, Hygiene und

sensorischer Kontrolle [2.

Figure 4. H E|LIOFX| T X 2| = HEIO| SHE M 7 =E of=tA|AH &3, §
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Auch der Zeitpunkt der Zugabe entscheidet iiber den Nutzen. Pektinase ist in der Regel am
wirksamsten, wenn Pektin noch ein prozessbestimmender Faktor ist — also in Maische, Saft oder
frischem Most — und weniger sinnvoll, wenn bereits viele nachgelagerte Klar-, Schonungs- oder
Filtrationsschritte abgeschlossen sind .
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Bentonit, Schonung und Filtration: Reihenfolge ist prozesstechnisch relevant

Pektinase und Schénungsmittel sollten nicht gedankenlos gleichzeitig eingesetzt werden. Bentonit kann
Proteine binden; da Enzyme Proteine sind, kann eine ungiinstige Reihenfolge die pektinolytische

Wirkung reduzieren, bevor das Enzym seine Aufgabe erfiillt hat.

Fiir die Prozesslogik bedeutet das: Erst sollte die pektinbezogene Aufgabe erledigt werden —
Zellwandauflockerung, Viskositatsreduktion, Sedimentationsunterstiitzung — und erst danach sollte
eine Schonung so geplant werden, dass sie nicht die gewilinschte Enzymreaktion vorzeitig unterbindet.

Diese Trennung ist keine komplizierte Spezialregel, sondern folgt direkt aus der Protein-Natur von

Enzymen 1,

Auch die Filtration profitiert nur dann, wenn das Pektinproblem tatsachlich vorher reduziert wurde.
Wird ein pektinreicher Most zu friih filtriert, kann die Filterbelastung hoch bleiben; wird Pektin
enzymatisch abgebaut, kann die Fliissigkeit fliefsfahiger werden und pektinbedingte

Kolloidstabilisierung nimmt ab 2],
Wissenschaftlicher und technischer Hintergrund

Die technische Plausibilitit von Pektinase in der Wein- und Fruchtwein-Vorbehandlung ist stark, weil
Mechanismus und Anwendung zusammenpassen: Pektin stabilisiert pflanzliches Gewebe, Pektinasen

bauen Pektin ab, und die Getrankeverarbeitung profitiert von besserer Zellaufschliefdung,

Saftfreisetzung, Klarung und Filtration 1.

Pektinasen werden in der Lebensmittelverarbeitung breit eingesetzt, unter anderem in Fruchtsiften,
Wein, Gemiiseverarbeitung und bei der Gewinnung pflanzlicher Farb- und Aromakomponenten. Diese

industrielle Verbreitung ist kein Ersatz fiir betriebliche Validierung, zeigt aber, dass die Technologie

nicht experimentell oder exotisch ist [2],

Ein historischer Forschungsbezug zur enzymatischen Maischebehandlung von Traubensiften findet
sich bereits 1967 in einer Arbeit von Segal und Grager iber das Anwachsen von Bioflavonen in
Traubensaften durch enzymatische Maischebehandlung. Diese Quelle ist nicht als moderne

Bedienungsanleitung zu lesen, belegt aber, dass enzymatische Eingriffe in Traubenmaische seit

Jahrzehnten lebensmittelchemisch untersucht werden .
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Zusatzlich zeigt die Fachliteratur zu Mosten, Weinen und anderen Garungsgetranken, dass
enzymatische Verfahren und enzymbezogene Analytik im Weinumfeld etabliert sind. Das ist keine

direkte Wirksamkeitsstudie flr jede Pektinase-Anwendung, unterstiitzt aber die Einordnung, dass

Enzyme im technischen und wissenschaftlichen Kontext von Wein keine Randerscheinung sind 1.

Methanol und Pektinabbau: sachliche Einordnung ohne Alarmismus

Pektin enthalt Methylestergruppen, und bestimmte pektinolytische Aktivititen konnen diese Gruppen
abspalten. Chemisch ist deshalb nachvollziehbar, dass Pektinabbau und Methanolfreisetzung in

pektinreichen Fruchtprozessen zusammenhdngen kdnnen; besonders relevant ist dies bei Rohstoffen

mit hoher Pektinlast und langen, unkontrollierten Einwirkbedingungen 1.

Fiir Wein- und Fruchtweinbetriebe folgt daraus kein pauschales Verbot von Pektinase, sondern eine
sachgerechte Prozesshaltung: Enzyme sollten zweckmaf3ig eingesetzt werden, nicht maximal;
Kontaktzeit, Rohstoffart und Prozessziel sollten zusammenpassen. Anwenderdiskussionen greifen das
Thema Methanol bei Pektinase und Antigel ebenfalls auf, sind jedoch eher als Praxiswarnung denn als

belastbare Prozessvalidierung zu verstehen [°I,

Wichtig ist die Unterscheidung zwischen technologischer Nutzung und analytischer Verantwortung.
Pektinase kann pektinbedingte Verarbeitungsprobleme 16sen, aber jeder Betrieb bleibt fiir die
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Anforderungen, die Produktkategorie und die eigene

Qualitatssicherung verantwortlich.
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Lebensmittelenzyme, Gentechnik und Kennzeichnung

Lebensmittelenzyme werden haufig biotechnologisch hergestellt. TransGEN beschreibt, dass Enzyme

heute in grofem Umfang mithilfe von Mikroorganismen produziert werden und dass moderne

Produktionsstimme molekularbiologisch optimiert oder gentechnisch verandert sein konnen 21,

Fur die betriebliche Kommunikation ist die rechtliche Einordnung wichtig: Enzyme dienen in vielen
Fallen als Verarbeitungshilfsstoffe und werden nicht wie klassische Zutaten eingesetzt. Die konkrete

Bewertung hangt jedoch von Produkt, Anwendung, Rechtsraum und Kennzeichnungspflichten ab; ein

technisches Produktdokument ersetzt keine lebensmittelrechtliche Priifung 2.

Fir Kunden von Enzymes.bio bedeutet das: Das Produkt wird als lebensmitteltaugliche Pektinase fiir
die Wein- und Fruchtwein-Vorbehandlung bereitgestellt, aber die konkrete Verwendung muss in die
eigene Rezeptur-, Prozess- und Rechtsbewertung passen. CoA und SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert und gehdren in die betriebliche Dokumentation.

Figure 6. H| E|LIOFA| = 22 &= QF Q11 H| I &= pad 3= T HH0)| M8 |0, £9] HiLt
Lp, 2R, Abt H2[F, SO A S ahS0] AL HE 20| 52 #=

of RELICY.
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Sichere Handhabung im Betrieb

Enzyme sind Proteine und sollten so gehandhabt werden, dass Staub, Aerosole, unnétiger Hautkontakt
und Augenkontakt vermieden werden. Diese Vorsicht ist bei Enzympraparaten grundsatzlich sinnvoll,
weil inhalierbarer Enzymstaub sensibilisierend wirken kann, auch wenn das Enzym

lebensmitteltauglich ist.
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In der Praxis heifdt das: sauber arbeiten, Verwehung vermeiden, das Produkt kontrolliert eintragen und
gleichmiflig verteilen. Bei gewerblicher Verarbeitung gehoren die Angaben aus dem SDS in die
Arbeitsschutzunterlagen, wahrend das CoA fiir die interne Wareneingangs- und

Qualitatsdokumentation relevant ist.

Lebensmitteltauglich bedeutet nicht ,beliebig handhabbar® Es bedeutet, dass das Produkt fiir eine
Lebensmittelanwendung vorgesehen ist; die betriebliche Verantwortung fiir Hygiene, Dosierdisziplin,
Mitarbeiterschutz und Riickverfolgbarkeit bleibt davon unberiihrt.

Grenzen: Wann Pektinase nicht die richtige alleinige Losung ist

Pektinase wirkt auf Pektin. Wenn ein Most wegen Hefezellen, Eiweifdinstabilitat, Polyphenolkomplexen,

Metallreaktionen, mikrobiologischer Aktivitit oder sehr feinen mineralischen Partikeln triib bleibt, ist

Pektinase allein moglicherweise unzureichend 1,

Auch schlechte Rohstoffqualitit lasst sich enzymatisch nicht ,reparieren®. Uberreife, mikrobiell
belastete, oxidierte oder unsachgemaf’ gelagerte Friichte konnen Probleme verursachen, die mit

Zellwandabbau nichts zu tun haben oder durch stirkere Extraktion sogar sichtbarer werden.

Eine weitere Grenze liegt in der Prozessphase. Pektinase ist als Vorbehandlung am sinnvollsten,
solange Pektin noch die Pressung, Sedimentation oder Filtration beeinflusst. Eine sehr spate Zugabe
nach umfangreicher Schonung oder Filtration ist meist weniger zielfiihrend, weil der pektinbezogene
Engpass dann nicht mehr am richtigen Punkt adressiert wird .

@ o
__+
/
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Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio stellt dieses Produkt als Lieferant fir die direkte Online-Bestellung bereit; Enzymes.bio ist
kein Hersteller, kein Priiflabor und keine dnologische Beratungsstelle. Das Produkt wird in 1-kg-

Einheiten online verkauft, und CoA sowie SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Diese Einordnung ist wichtig, weil ein Lieferdokument keine betriebliche Prozessvalidierung ersetzt.
Die Entscheidung, wie Pektinase in eine konkrete Wein-, Fruchtwein- oder Saftlinie integriert wird,

hangt von Rohstoff, Zielprodukt, Rechtsrahmen, Kellertechnik und interner Qualititssicherung ab.

Fiir B2B-Anwender liegt der praktische Nutzen in der Verfligbarkeit einer lebensmitteltauglichen
pektinolytischen Prozesshilfe fiir pektinreiche Rohstoffe. Die technische Kernleistung bleibt klar
begrenzt und gut beschreibbar: Pektinstrukturen abbauen, Maische und Most besser verarbeitbar

machen, Klarung und Filtration unterstiitzen .

Kernaussagen fiir die technische Entscheidung

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment ist sinnvoll, wenn pektinreiche Trauben-
oder Fruchtrohstoffe die Pressung, Sedimentation, Klarung oder Filtration begrenzen. Der

Mechanismus ist konkret: Pektinasen depolymerisieren oder verandern Pektin, wodurch Zellverbande

lockerer werden und pektinbedingte Viskositit sowie Kolloidstabilisierung abnehmen 1.

Die starksten Argumente fiir den Einsatz sind die bekannte Pektinchemie, die breite Nutzung von

Pektinasen in Fruchtsaft- und Weinprozessen und die praktische Passung zu typischen Problemen bei

Weifdwein, Beerenwein, Apfel-, Birnen- und Mischfruchtansitzen 2],

Der Einsatz sollte zielgerichtet und prozessnah erfolgen: friih genug, gleichmafig verteilt, mit
passender Kontaktzeit und ohne unndétige Konkurrenz durch proteinbindende Behandlungsschritte. So
wird Pektinase nicht als Allzweckmittel missverstanden, sondern als das genutzt, was sie technisch ist:
eine wirksame enzymatische Prozesshilfe fiir pektinbedingte Engpasse in Wein- und

Fruchtweinrohstoffen.
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Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment online bestellen

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

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

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Pektinasen. Wikipedia.
2. 2009.Pektinase. Transgen.

3. 6546C16Aa7Acfd9B017845E3812Ef452092Ebfd2. Semantic Scholar.

4. D9F37Da011B46D9109761C811059Ac741308C2Cd. Semantic Scholar.

5. Viewtopic.Php?T=15434. Fruchtweinkeller.

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 >
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