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Food-Grade Pectinase ist eine lebensmitteltaugliche pektinolytische Prozesshilfe fü r Trauben,
Beeren, Kernobst und andere pektinreiche Frü chte. Sie baut Pektinstrukturen in Zellwänden
und Mittellamellen ab, wodurch Maische und Most fließfähiger werden, Saft leichter austritt

und Klärung sowie Filtration planbarer verlaufen kö nnen [1].

Fü r Wein- und Fruchtweinbetriebe ist Pektinase besonders relevant, wenn Rohstoffe eine hohe
Viskositä t, 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 tatsächlich bewirkt

Pektinase ist kein einzelnes Enzym mit nur einer Reaktion, sondern ein Sammelbegriff fü r Enzyme, die
Pektine abbauen oder chemisch verä ndern. Zu den pektinolytischen Enzymen zä hlen unter anderem
Polygalacturonasen, Pektinlyasen und Pektinesterasen; gemeinsam greifen sie unterschiedliche

Strukturmerkmale von Pektin an [1].

Pektin ist ein strukturgebender Bestandteil pflanzlicher Zellwä nde und besonders der Mittellamelle,
also des „Kittes“ zwischen benachbarten Pflanzenzellen. In der lebenden Frucht ist diese Stabilisierung
erwü nscht; in der Verarbeitung kann sie jedoch dazu fü hren, dass Saft in der Zellmatrix gebunden

bleibt, die Maische kompakt wirkt und feine Kolloide den Most trü b oder schwer filtrierbar machen [2].

Bei der Wein- und Fruchtwein-Vorbehandlung wird Pektinase typischerweise vor oder frü h im Prozess
eingesetzt: in der Maische, im frisch gewonnenen Saft oder im Most. Das Ziel ist nicht, einen fehlenden
Qualitä tsparameter „hineinzukorrigieren“, sondern pektinbedingte physikalische Barrieren zu
reduzieren, bevor Pressung, Sedimentation, Gä rungsvorbereitung oder Filtration unnö tig belastet
werden .
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Die Wirkung ist daher am besten als Prozessverbesserung zu verstehen. Pektinase ersetzt keine
gesunde Rohware, keine Hygiene, keine Temperaturfü hrung und keine geeignete Kellertechnik; sie
kann aber den Teil des Problems adressieren, der aus Pektin, Zellwandhaftung und pektinbedingter

Viskositä t entsteht [2].

Der Mechanismus: vom Zellwand-„Klebstoff“ zur besser verarbeitbaren Maische

Fruchtgewebe besteht aus vielen Zellen, deren Wä nde durch pektinreiche Bereiche miteinander
verbunden sind. Beim Zerkleinern werden zwar viele Zellen mechanisch geö ffnet, doch ein erheblicher
Anteil der Flü ssigkeit und der wertgebenden Inhaltsstoffe bleibt in Gewebefragmenten,

Schalenpartikeln oder gelartigen Pektinstrukturen gebunden [1].

Pektinasen spalten diese Pektinstrukturen enzymatisch. Polygalacturonasen hydrolysieren Bindungen
in Galakturonan-Ketten, wä hrend andere pektinolytische Aktivitä ten Methylestergruppen entfernen
oder Pektin ü ber andere Reaktionswege depolymerisieren kö nnen; das Ergebnis ist eine kü rzere,

weniger netzwerkbildende Pektinstruktur [1].

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

Diese molekulare Verä nderung hat direkte technologische Folgen. Wenn lange Pektinketten abgebaut
werden, sinkt die Fä higkeit des Systems, Wasser zu binden und kolloidale Trü bungen zu stabilisieren;
Zellverbä nde lö sen sich leichter, Maische wird beweglicher, und der Presskuchen kann durchlä ssiger

werden [2].
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In der Praxis zeigt sich der Mechanismus selten als spektakulä re Einzelreaktion, sondern als
Kombination mehrerer Prozesssignale: geringere Zä higkeit, bessere Saftfreisetzung, schnellere
Abtrennung von Feststoffen, weniger pektinbedingte Belastung der Filtration und bei Beeren hä ufig

eine effizientere Freisetzung von Farb- und Aromastoffen [2].

Warum Pektin gerade bei Wein, Beerenwein und Kernobst problematisch ist

Trauben, Beeren, Ä pfel, Birnen, Pflaumen, Quitten und viele Mischfrü chte unterscheiden sich stark in
Pektinmenge, Pektinstruktur, Reifezustand und Gewebeaufbau. Trotzdem tritt in der Verarbeitung
hä ufig dasselbe Muster auf: Je stä rker 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 [2].

Bei Weißwein und hellen Fruchtweinen ist dies besonders kritisch, weil eine schonende Pressung und
eine saubere Mostvorklä rung oft erwü nscht sind. Wenn Most lange trü b, viskos oder schwer
sedimentierbar bleibt, kö nnen nachgelagerte Schritte wie Abstich, Gä rsteuerung und Filtration
ungleichmä ßiger verlaufen .

Bei Beeren- und Rotfruchtansä tzen kommt ein weiterer Aspekt hinzu: Farb- und Aromastoffe sitzen
hä ufig in Schalen, Zellwä nden und vakuolenreichen Geweben. Pektinase kann die Gewebestruktur
lockern und dadurch die Extraktion dieser Komponenten unterstü tzen, 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 ungü nstiger Zerkleinerung breiig oder schwer klä rbar.
Pektinase kann hier helfen, die Viskositä t zu senken und die Abtrennung von Feststoffen zu verbessern,

ohne dass zusä tzliche mechanische Belastung allein die Lö sung sein muss [2].
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Figure 2. 펙틴이 풍부한 과육은 고형물과 주스 주변에 수화된 네트워크를 형성
해 액체를 붙잡고 침전을 늦추며 탁도를 유지할 수 있습니다.

Vergleich: typische Rohstoffe, Prozessprobleme und pektinolytische Wirkung

Rohstoff oder
Prozesssituation

Typisches
pektinbedingtes Problem

Beitrag von Food-Grade
Pectinase

Praktische Grenze

Weiße Trauben,
helles Lesegut

Kompakte Maische,
langsame Mostklärung,
pektinbedingte Trübung

Lockerung der Zellwandmatrix,
bessere Pressbarkeit,
Unterstützung der Vorklärung

Ersetzt keine
Oxidationskontrolle und keine
saubere Gärführung

Beerenfrüchte
Farbe, Aroma und Saft
bleiben in Schalen- und
Zellgewebe gebunden

Verbesserte
Zellwandauflockerung und
Extraktion von Farb- und
Aromastoffen

Zu lange oder unkontrollierte
Maischestandzeiten können
sensorische Risiken erhöhen

Apfel und Birne
Hohe Viskosität,
stabilisierte Trübungen,
langsame Sedimentation

Abbau pektinreicher
Strukturen, bessere
Fließfähigkeit und
Klärunterstützung

Rohstoffreife, Zerkleinerung
und Pressverfahren bleiben
entscheidend

Pflaume, Mirabelle,
Quitte und
Mischfrucht

Musige Matrix, hohe
Pektinlast, erschwerte
Trennung von Flüssigkeit
und Feststoff

Reduzierte Strukturbindung
und bessere Prozessfähigkeit

Stark variierende Rohware
benötigt kontrollierte
Prozessführung
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Rohstoff oder
Prozesssituation

Typisches
pektinbedingtes Problem

Beitrag von Food-Grade
Pectinase

Praktische Grenze

Frisch gepresster
Most oder Saft

Pektinkolloide belasten
Sedimentation und
Filtration

Depolymerisierung von Pektin,
geringere pektinbedingte
Filterbelastung

Nicht alle Trübungen sind
pektinbedingt

Diese Tabelle trennt bewusst den pektinbezogenen Nutzen von anderen Ursachen fü r
Prozessprobleme. Trü bungen kö nnen auch durch Hefen, Eiweiße, Polyphenolreaktionen,
mikrobiologische Aktivitä t oder sehr feine Feststoffe entstehen; in solchen Fä llen kann Pektinase ein

sinnvoller Baustein sein, aber nicht das alleinige Klä rkonzept ersetzen [1].

Anwendung in der Weißwein-Vorbehandlung

In der Weißweinbereitung steht Pektinase meist im Dienst einer schonenden und effizienten
Mostgewinnung. Wenn weiße Trauben verarbeitet werden, kann pektinreiches Schalen- und
Fruchtfleischmaterial die Freisetzung des Saftes bremsen und den frisch gepressten Most trü b oder
viskos halten .

Eine frü he pektinolytische Vorbehandlung zielt darauf, Zellverbä nde zu lockern, bevor Pressdruck,
Standzeit oder mechanische Beanspruchung unnö tig erhö ht werden. Dadurch kann der Most nach der
Pressung leichter sedimentieren, und die nachfolgende Verarbeitung wird weniger stark durch gelö ste

oder kolloidal wirkende Pektine beeinflusst [2].

Fü r helle Weine ist wichtig, die Rolle von Pektinase nicht zu ü berschä tzen. Das Enzym beeinflusst
Pektinstrukturen; es steuert nicht automatisch Sauerstoffeintrag, Phenolmanagement, Mikroflora oder
Gä rkinetik. Gerade deshalb ist der Nutzen am grö ßten, wenn Pektinase in einen kontrollierten
Gesamtprozess eingebettet wird .

Anwendung bei Fruchtwein aus Beeren

Beerenfrü chte 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 unterstü tzt die Saftfreisetzung und kann zugleich die Extraktion von Farb- und

Aromastoffen aus dem Gewebe verbessern [2].

Bei Brombeere, Heidelbeere, Johannisbeere, Himbeere oder gemischten Beerenansä tzen ist die
Zellwandauflockerung oft besonders relevant. Wenn die Maische zu kompakt bleibt, wird Pressung
oder Abtrennung schwieriger; wenn sie enzymatisch gelockert wird, kö nnen flü ssige Phase und
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Feststoffphase besser voneinander getrennt werden [2].

Der gewü nschte Effekt muss jedoch zum Produktstil passen. Mehr Extraktion kann bei einem farb- und
aromaintensiven Beerenwein erwü nscht sein, kann aber bei empfindlichen Rohstoffen auch mehr
Gerbstoffe, Kerntö ne oder oxidative Angriffsflä che bedeuten. Pektinase ist daher kein pauschales
„mehr ist besser“-Werkzeug, sondern eine gezielte Prozesshilfe.

Figure 3. 펙티나아제는 압착, 침전, 청징 전에 으깬 과일 고형물에 작용할 수 있
도록 발효 전이나 발효 초기 즈음에 첨가할 때 가장 유용합니다.

Anwendung bei Apfel, Birne und anderen pektinreichen Früchten

Apfel- und Birnenansä tze profitieren hä ufig von pektinolytischer Behandlung, weil Pektin in Kernobst
technisch besonders sichtbar wird: als Viskositä t, trä ge Klä rung oder stabile Trü bung. TransGEN
beschreibt Pektinasen als gebrä uchliche Enzyme in der Obst- und Fruchtsaftverarbeitung,

insbesondere zur Erhö hung der Saftausbeute und zur Klä rung [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, lö st aber nicht automatisch alle Probleme, die aus Fruchtfleischstruktur, Schalenanteil oder

Presskonfiguration entstehen [1].

Fü r Mischfruchtweine ist die Betrachtung besonders wichtig, weil unterschiedliche Frü chte
verschiedene Pektintypen und Gewebestrukturen einbringen. Ein Ansatz aus Apfel, Beere und
Steinobst verhä lt sich nicht wie ein sortenreiner Traubenmost; Pektinase kann die gemeinsame
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pektinbedingte Barriere reduzieren, wä hrend Rohstoffmischung und Prozessfü hrung weiterhin das

Ergebnis prä gen [2].

Einflussfaktoren: Temperatur, pH, Kontaktzeit und Verteilung

Enzyme arbeiten nur innerhalb geeigneter Prozessbedingungen zuverlä ssig. Bei Pektinase beeinflussen
vor allem Temperatur, pH-Wert, Kontaktzeit, Rohstoffzustand und Durchmischung, wie schnell und wie
vollstä ndig Pektinstrukturen abgebaut werden .

In wein- und fruchtweintypischen Prozessen ist die gleichmä ßige Verteilung besonders wichtig. Wenn
das Enzym nur lokal in einer Maischezone vorliegt, entstehen ungleichmä ßige Reaktionsbereiche:
Einige Partien werden gut aufgeschlossen, andere bleiben pektinreich und verhalten sich bei Pressung
oder Klä rung weiterhin problematisch .

Die Kontaktzeit sollte zum Prozessziel passen. Eine kurze Vorbehandlung kann ausreichen, wenn nur
die Pressbarkeit verbessert werden soll; eine lä ngere Einwirkphase kann bei schwer zugä nglichen
Rohstoffen sinnvoll sein, erhö ht aber zugleich die Bedeutung von Temperaturfü hrung, Hygiene und

sensorischer Kontrolle [2].

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

Auch der Zeitpunkt der Zugabe entscheidet ü ber 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 Klä r-, Schö nungs- oder
Filtrationsschritte abgeschlossen sind .
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Bentonit, Schönung und Filtration: Reihenfolge ist prozesstechnisch relevant

Pektinase und Schö nungsmittel sollten nicht gedankenlos gleichzeitig eingesetzt werden. Bentonit kann
Proteine binden; da Enzyme Proteine sind, kann eine ungü nstige Reihenfolge die pektinolytische
Wirkung reduzieren, bevor das Enzym seine Aufgabe erfü llt hat .

Fü r die Prozesslogik bedeutet das: Erst sollte die pektinbezogene Aufgabe erledigt werden —
Zellwandauflockerung, Viskositä tsreduktion, Sedimentationsunterstü tzung — und erst danach sollte
eine Schö nung so geplant werden, dass sie nicht die gewü nschte 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 tatsä chlich vorher reduziert wurde.
Wird ein pektinreicher Most zu frü h filtriert, kann die Filterbelastung hoch bleiben; wird Pektin
enzymatisch abgebaut, kann die Flü ssigkeit fließfä higer werden und pektinbedingte

Kolloidstabilisierung nimmt ab [2].

Wissenschaftlicher und technischer Hintergrund

Die technische Plausibilitä t 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 Geträ nkeverarbeitung profitiert von besserer Zellaufschließung,

Saftfreisetzung, Klä rung und Filtration [1].

Pektinasen werden in der Lebensmittelverarbeitung breit eingesetzt, unter anderem in Fruchtsä ften,
Wein, Gemü severarbeitung und bei der Gewinnung pflanzlicher Farb- und Aromakomponenten. Diese
industrielle Verbreitung ist kein Ersatz fü r betriebliche Validierung, zeigt aber, dass die Technologie

nicht experimentell oder exotisch ist [2].

Ein historischer Forschungsbezug zur enzymatischen Maischebehandlung von Traubensä ften findet
sich bereits 1967 in einer Arbeit von Segal und Grager ü ber das Anwachsen von Bioflavonen in
Traubensä ften durch enzymatische Maischebehandlung. Diese Quelle ist nicht als moderne
Bedienungsanleitung zu lesen, belegt aber, dass enzymatische Eingriffe in Traubenmaische seit

Jahrzehnten lebensmittelchemisch untersucht werden [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 13



Figure 5. 세포벽이 약해지면 침용 과정에서 색소 성분, 페놀류, 기타 수용성 과
일 성분에 대한 접근성이 높아질 수 있습니다.

Zusä tzlich zeigt die Fachliteratur zu Mosten, Weinen und anderen Gä rungsgeträ nken, dass
enzymatische Verfahren und enzymbezogene Analytik im Weinumfeld etabliert sind. Das ist keine
direkte Wirksamkeitsstudie fü r jede Pektinase-Anwendung, unterstü tzt aber die Einordnung, dass

Enzyme im technischen und wissenschaftlichen Kontext von Wein keine Randerscheinung sind [4].

Methanol und Pektinabbau: sachliche Einordnung ohne Alarmismus

Pektin enthä lt Methylestergruppen, und bestimmte pektinolytische Aktivitä ten kö nnen diese Gruppen
abspalten. Chemisch ist deshalb nachvollziehbar, dass Pektinabbau und Methanolfreisetzung in
pektinreichen Fruchtprozessen zusammenhä ngen kö nnen; besonders relevant ist dies bei Rohstoffen

mit hoher Pektinlast und langen, unkontrollierten Einwirkbedingungen [1].

Fü r Wein- und Fruchtweinbetriebe folgt daraus kein pauschales Verbot von Pektinase, sondern eine
sachgerechte Prozesshaltung: Enzyme sollten zweckmä ßig 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 [5].

Wichtig ist die Unterscheidung zwischen technologischer Nutzung und analytischer Verantwortung.
Pektinase kann pektinbedingte Verarbeitungsprobleme lö sen, aber jeder Betrieb bleibt fü r die
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Anforderungen, die Produktkategorie und die eigene
Qualitä tssicherung verantwortlich.
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Lebensmittelenzyme, Gentechnik und Kennzeichnung

Lebensmittelenzyme werden hä ufig biotechnologisch hergestellt. TransGEN beschreibt, dass Enzyme
heute in großem Umfang mithilfe von Mikroorganismen produziert werden und dass moderne

Produktionsstä mme molekularbiologisch optimiert oder gentechnisch verä ndert sein kö nnen [2].

Fü r die betriebliche Kommunikation ist die rechtliche Einordnung wichtig: Enzyme dienen in vielen
Fä llen als Verarbeitungshilfsstoffe und werden nicht wie klassische Zutaten eingesetzt. Die konkrete
Bewertung hä ngt jedoch von Produkt, Anwendung, Rechtsraum und Kennzeichnungspflichten ab; ein

technisches Produktdokument ersetzt keine lebensmittelrechtliche Prü fung [2].

Fü r Kunden von Enzymes.bio bedeutet das: Das Produkt wird als lebensmitteltaugliche Pektinase fü r
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 gehö ren in die betriebliche Dokumentation.

Figure 6. 펙티나아제는 포도 와인과 비포도 과실주 전반에 적용되며, 특히 바나

나, 포멜로, 사과, 베리류, 열대 과일처럼 과육이 많거나 펙틴 함량이 높은 원료
에 유용합니다.

Sichere Handhabung im Betrieb

Enzyme sind Proteine und sollten so gehandhabt werden, dass Staub, Aerosole, unnö tiger Hautkontakt
und Augenkontakt vermieden werden. Diese Vorsicht ist bei Enzymprä paraten grundsä tzlich sinnvoll,
weil inhalierbarer Enzymstaub sensibilisierend wirken kann, auch wenn das Enzym
lebensmitteltauglich ist .
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In der Praxis heißt das: sauber arbeiten, Verwehung vermeiden, das Produkt kontrolliert eintragen und
gleichmä ßig verteilen. Bei gewerblicher Verarbeitung gehö ren die Angaben aus dem SDS in die
Arbeitsschutzunterlagen, wä hrend das CoA fü r die interne Wareneingangs- und
Qualitä tsdokumentation relevant ist.

Lebensmitteltauglich bedeutet nicht „beliebig handhabbar“. Es bedeutet, dass das Produkt fü r eine
Lebensmittelanwendung vorgesehen ist; die betriebliche Verantwortung fü r Hygiene, Dosierdisziplin,
Mitarbeiterschutz und Rü ckverfolgbarkeit bleibt davon unberü hrt.

Grenzen: Wann Pektinase nicht die richtige alleinige Lösung ist

Pektinase wirkt auf Pektin. Wenn ein Most wegen Hefezellen, Eiweißinstabilitä t, Polyphenolkomplexen,
Metallreaktionen, mikrobiologischer Aktivitä t oder sehr feinen mineralischen Partikeln trü b bleibt, ist

Pektinase allein mö glicherweise unzureichend [1].

Auch schlechte Rohstoffqualitä t lä sst sich enzymatisch nicht „reparieren“. Ü berreife, mikrobiell
belastete, oxidierte oder unsachgemä ß gelagerte Frü chte kö nnen Probleme verursachen, die mit
Zellwandabbau nichts zu tun haben oder durch stä rkere 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 spä te Zugabe
nach umfangreicher Schö nung oder Filtration ist meist weniger zielfü hrend, weil der pektinbezogene
Engpass dann nicht mehr am richtigen Punkt adressiert wird .

Figure 7. 펙티나아제의 성능은 접근 가능한 펙틴과의 접촉, 처리 순서, 온도, 산
도, 알코올 환경, 반응 시간에 따라 달라집니다.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 13



Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio stellt dieses Produkt als Lieferant fü r die direkte Online-Bestellung bereit; Enzymes.bio ist
kein Hersteller, kein Prü flabor und keine ö nologische 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,
hä ngt von Rohstoff, Zielprodukt, Rechtsrahmen, Kellertechnik und interner Qualitä tssicherung ab.

Fü r B2B-Anwender liegt der praktische Nutzen in der Verfü gbarkeit einer lebensmitteltauglichen
pektinolytischen Prozesshilfe fü r pektinreiche Rohstoffe. Die technische Kernleistung bleibt klar
begrenzt und gut beschreibbar: Pektinstrukturen abbauen, Maische und Most besser verarbeitbar
machen, Klä rung und Filtration unterstü tzen .

Kernaussagen für die technische Entscheidung

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment ist sinnvoll, wenn pektinreiche Trauben-
oder Fruchtrohstoffe die Pressung, Sedimentation, Klä rung oder Filtration begrenzen. Der
Mechanismus ist konkret: Pektinasen depolymerisieren oder verä ndern Pektin, wodurch Zellverbä nde

lockerer werden und pektinbedingte Viskositä t sowie Kolloidstabilisierung abnehmen [1].

Die stä rksten Argumente fü r den Einsatz sind die bekannte Pektinchemie, die breite Nutzung von
Pektinasen in Fruchtsaft- und Weinprozessen und die praktische Passung zu typischen Problemen bei

Weißwein, Beerenwein, Apfel-, Birnen- und Mischfruchtansä tzen [2].

Der Einsatz sollte zielgerichtet und prozessnah erfolgen: frü h genug, gleichmä ßig verteilt, mit
passender Kontaktzeit und ohne unnö tige Konkurrenz durch proteinbindende Behandlungsschritte. So
wird Pektinase nicht als Allzweckmittel missverstanden, sondern als das genutzt, was sie technisch ist:
eine wirksame enzymatische Prozesshilfe fü r pektinbedingte Engpä sse 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 Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

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