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Gida Sinifi Pektinaz ile Sarap ve Meyve Sarabi On islemi

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Gida sinifi pektinaz, liziim siras1 ve meyve sarabi liretiminde pektin kaynakli viskozite,
bulaniklik, yavas berraklasma ve filtrasyon yiikiinii azaltmak i¢cin kullanilan bir proses
yardimcisidir. Pektik yapilar1 pargalayarak meyve dokusundan sivi ayrimin kolaylastirir; bu
nedenle presleme, maserasyon, sira hazirlama ve fermantasyon oncesi berraklastirma
adimlarinda teknik deger tagir 1. Enzymes.bio bu iiriinii iretici veya laboratuvar olarak
degil, tedarikci olarak sunar; tirtin ¢evrim i¢i olarak 1 kg birimler halinde satin alinir ve

siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir.

Uriiniin konumu: Sarap ve meyve sarabinda pektin yonetimi

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment, sarap, meyve sarabi ve meyve bazh
fermente iceceklerde pektinli ham maddelerin islenmesini kolaylastirmak i¢in kullanilan gida sinifi bir
pektinaz tiriintidir. Pektinaz literatiirde meyve isleme endiistrileri i¢in yararh bir arag olarak ele alinir;

cinkii pektik maddeler, meyve dokusunun mekanik dayanimi, su tutma davranisi ve kolloidal stabilitesi

tizerinde dogrudan etkilidir [,

Sarap 0n islemlerinde pektinazin temel amaci “sarabi1 yapmak” degil, ham maddenin fiziksel davranisini
daha yonetilebilir hale getirmektir. Uziim, elma, armut, erik, nar, carkifelek, hurma ve dragon fruit gibi
meyvelerde pektin miktari ve pektinin yapi tipi degistikce presleme, stizme, ¢oktiirme ve filtrasyon

performansi da degisir; meyve sarabai kalitesiyle iliskili enzim uygulamalarini inceleyen ¢alismalar bu

degiskenligi proses tasarimnin parcasi olarak ele alir 2],

Bu triin 6zellikle fermantasyon 6ncesi asamada, yani meyve kirma/ezme sonrasinda, maserasyon
sirasinda, presleme 6ncesinde veya sira berraklastirmaya hazirlikta konumlandirilir. Beyaz sarapta sira
berrakligi ve filtrasyon yiikii 6ne ¢ikarken, kirmizi sarap ve renkli meyve saraplarinda pektinazin etkisi

ayni zamanda kabuk, posa ve fenolik bilesenlerin matriks icindeki davranisiyla birlikte

degerlendirilmelidir 31,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 12


https://enzymes.bio/

Pektin neden proses sorunu olusturur?

Pektin, bitki hiicre duvari ve hiicreler arasi bolgelerde suyu tutabilen, jel benzeri davranis gésterebilen
ve meyve ezmesinin akis 6zelliklerini belirgin bicimde etkileyebilen bir polisakkarit yapidir. Meyve

isleme uygulamalarinda pektinaz kullanimy, bu pektik ag1 zayiflatarak meyve suyu verimi, berraklik ve

isleme kolaylig1 gibi hedeflerle iliskilendirilir I,

Pektin parcalanmadiginda meyve ezmesi daha yogun kalabilir, presleme sirasinda serbest sivi daha
yavas ayrilabilir ve posa icinde daha fazla siv1 tutulabilir. Ayni yapi sira fazinda da askida katilarin

cokmesini geciktirebilir; pektinazlarin meyve suyu ve sarap isleme alanlarinda uzun stiredir

kullanilmasinin temel nedeni bu pektin kaynakl kolloidal direnctir I,
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Meyve saraplarinda bu sorun iiziim sarabina gore daha genis bir aralikta goriilebilir. Clinkii “meyve
sarab1” tek bir ham maddeyi degil, pektin, lif, fenolik madde, organik asit ve aroma 6nciilii bakimindan

cok farkli meyveleri kapsar; meyve sarabi kalitesiyle iliskili enzimler lizerine yapilan derlemeler, enzim

kullaniminin ham madde ve hedef kaliteye gore degistigini vurgular 21,
Pektinazin ¢alisma mekanizmasi: Ag yapisinin kontrollii zayiflatiimasi

Pektinazin mekanizmasini somut olarak anlamak icin meyve dokusu, siviy1 ve ince partikiilleri tutan ti¢
boyutlu bir ag gibi diistintilebilir. Pektinaz bu agin pektik baglarini daha kii¢glik parcalara dontstiiriir; ag

zayifladikca hiicre duvari yapisi gevser, sivinin posa icinden ayrilmasi kolaylasir ve sira icinde pektin

kaynakl kolloidal diren¢ azalr 1.
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Bu etki yalnizca “daha berrak lirtin” anlamina gelmez; ayni zamanda prosesin mekanik ytikiini de
degistirir. Daha diisiik pektin etkisi, meyve ezmesinin akiskanlhigini artirabilir, presleme sirasinda sivi

cikisini kolaylastirabilir, coktiirme adiminda ince partikiillerin ayrilmasini destekleyebilir ve filtrasyon

oncesi kolloidal yiikii azaltabilir (1.

Pektinazin etkisi ham maddeye, temas siiresine, sicaklik araligina, pH ortamina, meyvenin olgunluguna,
kabuk/posa oranina ve fermantasyon stratejisine baghdir. Bu nedenle pektinaz, her meyvede ayni

sonucu veren tek yonli bir katki olarak degil, pektinli matriksi hedefleyen biyokatalitik bir 6n islem

araci olarak degerlendirilmelidir 2],
Sarap on isleminde baslica uygulama noktalari

Sarap iiretiminde pektinaz cogunlukla meyve kirma veya ezme sonrasinda, presleme 6ncesi
maserasyon sirasinda ya da sira berraklastirma asamasindan 6nce kullanilir. Enzimatik 6n islemin
beyaz sarap kimyasal 6zellikleri ve maya secimiyle birlikte degerlendirildigi calismalar, pektinaz benzeri

uygulamalarin tek basina degil, fermantasyon tasariminin bir bileseni olarak ele alinmasi gerektigini

gosterir B1,

I
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Beyaz sarapta hedef genellikle daha temiz bir sira fazi, daha 6ngoriilebilir ¢oktiirme ve filtrasyon
yukiintlin azaltilmasidir. Sira icinde pektin pargalanmasi, askida partiktillerin kolloidal olarak tutulmasini

azaltarak fermantasyon dncesi berraklastirma adimini kolaylastirabilir; meyve suyu isleme literatiiru

pektinazin bu tiir kati-sivi ayrimi hedefleriyle kullanilmasini destekler [,
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Kirmizi sarapta pektinaz, kabuk temasi ve maserasyonla ayni proses ortaminda ¢alistig1 icin etkisi daha
cok matriks a¢ilmasi, swvi faza gecis ve sonradan yapilacak ayrimlar tizerinden goriliir. Bu noktada renk
ve fenolik yap1 lizerinde olasi etkiler ham maddenin ¢esidine ve islem kosullarina baghdir; fenolik

bilesikler ve tanenlerin duyusal kaliteyle iliskisi, renkli saraplarda asir1 genelleme yapilmamasi

gerektigini gosterir [,
Meyve saraplarinda pektinaz: Ham maddeye gére degisen deger

Elma, armut ve ayva gibi pektin bakimindan dikkat ceken meyvelerde pektinaz uygulamasinin pratik
degeri cogunlukla viskozite ve sivi ayrimi lizerinden ortaya ¢ikar. Bu meyvelerde pektin agi, presleme ve

dogal berraklasma tlizerinde belirgin yiik olusturabildiginden pektinaz, fermantasyon dncesi sira

hazirlamada proses yardimcisi olarak konumlandirilir [,

Dragon fruit, carkifelek, hurma ve benzeri meyvelerde ise pektinaz etkisi yalnizca berraklikla sinirl
diistiniilmemelidir. Red dragon fruit wine iizerinde pektinaz uygulamasinin fizikokimyasal ve 6nolojik

ozelliklerle birlikte incelendigi calisma, meyve sarabi uygulamalarinda pektinazin {iriin matrisine 6zgi

sonuglar dogurabildigini gosterir (6],

Carkifelek meyvesi sirasinda ticari pektinazla pektinolitik hidrolizin optimize edilmesini ele alan
arastirma, meyve sarabi 6n isleminde enzim kullaniminin ham maddeye 6zgii proses kosullariyla

birlikte degerlendirilmesine iyi bir 6rnektir. Bu tiir ¢alismalar, “pektinaz eklemek” ifadesinin pratikte

temas kosullari, meyve yapisi ve hedef iiriin profilinden bagimsiz ele alinamayacagini gosterir [],

Mopan persimmon wine fermantasyonunda pektinazla optimizasyon ve etki mekanizmasinin
incelendigi calisma da meyve saraplarinda pektinazin yalnizca islem kolaylig1 degil, fermantasyon
ciktilariyla birlikte degerlendirildigini ortaya koyar. Bununla birlikte bir hurma sarabi sonucunun elma,

lizim veya nar sarabina dogrudan aktarilmasi dogru degildir; pektinazin etkisi meyve matriksine

baghdir 81,
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Pektinazl ve pektinazsiz 6n islem karsilastirmasi

Asagidaki tablo, pektinaz kullaniminin sarap ve meyve sarabi 6n isleminde hangi proses degiskenlerini

hedefledigini 6zetler. Tablo bir performans garantisi degil, literatiirdeki pektinaz kullanim gerekcelerine

dayali teknik bir cercevedir [,

Proses bashgi

Meyve ezmesi
akisi
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berraklagmasi

Filtrasyon

hazirhg

Renkli meyve
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enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Pektinazli 6n islemde
hedeflenen degisim

Pektin aginin zayiflamasiyla
daha yonetilebilir akis

Sivi saliniminin kolaylasmasi

Askida partikillerin
ayrilmasinin desteklenmesi

Daha distk pektin kaynakli
kolloidal yuk

Matris agilmasiyla kontrolli

ekstraksiyon yonetimi

Teknik not

Etki meyve pektinine ve

islem kosullarina baghdir 1]

Ozellikle pektinli meyvelerde

énem kazanir [2]

Beyaz sarap On isleminde

pratik deger tasir (3]

Filtrasyon ekipmani ve Uriin

matriksi sonucu etkiler 4!

Fenolik ve duyusal etki

meyveye gore degisir 5]
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Bilimsel kanit: Giliglii, uygulamaya yakin ve dikkat gerektiren alanlar

Pektinazlarin meyve isleme endiistrilerinde kullanimi giiclii ve yerlesik bir literatiir zeminine sahiptir.

Derleme calismalari, pektinazin pektik maddeleri hedefleyen bir enzim grubu olarak meyve suyu, sarap

ve ilgili gida proseslerinde kalite ve proses verimliligi amaciyla degerlendirildigini ortaya koyar 1,

Sarap 0zelinde kanit, tirtin tipine gore farkl yogunluktadir. Beyaz sarapta enzimatik 6n islem ve maya
tipinin kimyasal 6zellikler tizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma, pektinaz benzeri uygulamalarin

fermantasyon kompozisyonu ve son iiriin kimyasiyla iligkili oldugunu gosterir; bu nedenle enzim etkisi

ayr1 bir islem adimm gibi degil, proses biitiinliigii icinde okunmaldir 131,

Meyve saraplarinda kanit daha matris odakhdir. Red dragon fruit wine ¢alismasi, pektinaz

uygulamasinin fizikokimyasal ve 6nolojik 6zelliklerle birlikte degerlendirilebildigini; carkifelek ve

persimmon c¢alismalari ise pektinazin optimizasyon ve mekanizma diizeyinde incelendigini gésterir 6],

Aroma, fenolik yapi, tanen algisi ve renk stabilitesi gibi bashklar daha dikkatli yorumlanmalidir.
Tanenlerin gida ve iceceklerde fonksiyonel, saglkla iliskili ve duyusal 6zelliklerinin kapsaml bicimde ele

alindig literattr, fenolik sistemlerin cok degisken oldugunu ve enzim uygulamalarinin her zaman tek

yonde yorumlanamayacagimi destekler [/,
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isletme agisindan beklenen teknik katkilar

Pektinazli 6n islem, liretim hattinda en ¢ok presleme, sira ayrimi, berraklastirma ve filtrasyon
planlamasi iizerinde etkili olur. Pektin pargalanmasiyla meyve ezmesinin daha az direng gostermesi,
siranin daha kolay ayrilmasi ve sonraki ayirma adimlarinin daha 6ngoértlebilir hale gelmesi hedeflenir
[1]

Meyve sarabi treticileri i¢in ikinci 6nemli katki, ham madde degiskenligini yonetilebilir hale getirmektir.
Ayni isletmede elma, armut, nar, berry veya tropikal meyvelerle ¢alisildiginda pektin davranisi degisir;

meyve sarabi kalitesiyle iligkili enzim uygulamalarinin derlenmesi, enzimlerin bu degisken matrislerde

kalite ve proses yonetimi icin kullanildigini gésterir 21,

Ucitincii katky, filtrasyon ve tank kullaniminda operasyonel denge saglamaktir. Pektinaz, filtrasyon

sisteminin yerine gecmez; ancak daha diistik kolloidal pektin ytikiiyle filtrasyona giren bir iiriin,

genellikle daha yonetilebilir bir ayirma siireci i¢cin daha uygun baslangi¢ kosulu olusturur 1,

Dordiinci katki, meyve posasi ve yan akislarin daha iyi degerlendirilmesine dolayli zemin
hazirlayabilmesidir. Meyve posasinin lif hidrolizi ve antioksidan salimi i¢cin enzimatik 6n islemle

incelendigi ¢calismalar, pektinaz yaklasiminin yalnizca icecek berrakhig degil, meyve matriksindeki

bilesenlerin erisilebilirligi agisindan da teknolojik dnem tasidigini gosterir [°1,
Uygulama yaklasimi: Doz iddiasi yerine proses uyumu

Bu dokiimanda belirli aktivite birimi degerleri, analiz yontemleri veya tiriin smiflandirmalar: verilmez;
¢linkii Girtiniin amaci burada laboratuvar karakterizasyonu sunmak degil, sarap ve meyve sarabi 6n
islemindeki teknik roltinii agiklamaktir. Pratikte pektinaz kullanimy, lirtin etiketindeki bilgiler, isletmenin

gida giivenligi sistemi ve siparisle saglanan SDS cercevesinde ele alinmalhdir .
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Genel proses mantigl, pektinazin pektinle temas edebilecegi asamada kullanilmasidir. Bu nedenle
kirma/ezme sonrasi, presleme dncesi maserasyon, sira ayirma oncesi bekletme veya fermantasyon
oncesi berraklastirma gibi noktalar teknik olarak anlamlidir; beyaz sarapta enzimatik 6n islemin

kimyasal 6zelliklerle birlikte incelenmesi, uygulama noktasinin son tirtin profiliyle iliskili olabilecegini

gosterir 131,

Temas kosullar1 belirlenirken meyvenin olgunlugu, kabuk ve posa orani, hedeflenen berraklik diizeyi,
fermantasyon 6ncesi bekleme siiresi, sicaklik yonetimi ve hijyen plani birlikte diistintilmelidir. Carkifelek

meyvesi sirasinda pektinolitik hidrolizin optimizasyonunun arastirilmis olmasi, meyve sarabi 6n

isleminde tek bir evrensel yaklasim yerine matris odakli ayarlamanin énemini gosterir [7],

Pektinaz uygulamasi asir1 bir diizeltme araci gibi goriilmemelidir. Bozulmus meyve, yetersiz sanitasyon,

uygunsuz fermantasyon sicakligl veya oksidasyon yonetimi hatalar: pektinazla telafi edilemez; enzim

yalnizca pektinli yapiy1 hedefleyen proses yardimcisidir 121,

Beyaz, kirmizi ve meyve sarabi i¢in teknik konumlandirma

Beyaz sarapta pektinazin 6ncelikli konumu, presleme ve fermantasyon 6ncesi sira berraklastirmadir.
Daha az pektin etkisi, cokelme ve filtrasyon planlamasini kolaylastirabilir; beyaz sarapta enzimatik 6n

islem ve maya tipinin kimyasal 6zelliklerle birlikte incelenmesi, bu asamanin fermantasyon

stratejisinden ayr1 diisiiniilmemesi gerektigini gosterir 31,
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Kirmizi sarapta pektinaz, kabuk temasi nedeniyle daha karmasik bir baglamda ¢alisir. Pektin aginin
zayiflamasi sivi faza gecisi ve posa ayrimini etkileyebilir; ancak renk, tanen ve agiz hissi tizerindeki

sonuclar tiziim ¢esidi, kabuk olgunlugu, maserasyon siiresi ve fenolik bilesimle birlikte

degerlendirilmelidir [°1,

Meyve sarabinda ise teknik konumlandirma meyve tiirtine gore degisir. Dragon fruit wine, passion fruit
wine must ve persimmon wine tizerine yapilan ¢alismalar, pektinazin farkli meyve matrislerinde

fizikokimyasal 6zellikler, hidroliz optimizasyonu ve fermantasyon mekanizmasi baglaminda

incelendigini gosterir [©l,
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Pond apple gibi daha nis meyvelerden sarap iiretimi {izerine yapilan ¢alismalar da meyve sarabi
alaninin tiziim dis1 ham maddeler bakimindan genis oldugunu hatirlatir. Bu cesitlilik, pektinazin her

meyvede ayni amacla degil, ham maddenin yapisina uygun bir 6n islem araci olarak diisiintilmesi

gerektigini destekler [1%],
Gida giivenligi ve dokiimantasyon ¢ergevesi

Gida smifi pektinaz, gida tiretiminde kullanilmak tizere konumlandirilmis bir proses yardimcisidir;
ancak her enzim iiriiniinde oldugu gibi giivenli tasima, depolama, toz maruziyetinden ka¢cinma ve
isletme hijyeni 6nemlidir. SDS, giivenli kullanim ve is giivenligi agisindan temel dokiimandir; CoA ise
siparisle birlikte saglanan iiriin dokiimantasyonunun pargasidir .
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Enzim kullanimi mikrobiyolojik kontroliin yerine ge¢cmez. Meyve sarabi prosesinde hammadde kabulij,
yikama/ayiklama, ekipman temizligi, fermantasyon kontrolii, oksijen yonetimi ve uygun depolama

kosullar1 ayr1 ayr1 yonetilmelidir; meyve sarabi kalitesiyle ilgili enzim literatiirii de enzimleri toplam

kalite yaklasimmnm bir bileseni olarak ele alir [,

Pektinazin gida giivenligi agisindan dogru konumu, “hijyen saglayic1” degil “proses islevi saglayict”
olmasidir. Pektinli yapiy: parcalayarak fiziksel ayrimi destekler; ancak kontamine hammaddeyi giivenli

hale getirme, bozulmay1 durdurma veya fermantasyon hatalarini diizeltme iddias1 tasimaz [,
Enzymes.bio lizerinden iiriin temini

Enzymes.bio, Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment liriiniinii tedarikgi olarak
sunar; iiretici veya laboratuvar degildir. Uriin ¢evrim ici olarak 1 kg birimler halinde satin alnir, 6deme

tamamlandiktan sonra siparis isleme alinir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir .

Bu teknik dokiimanin amaci, lirliniin sarap ve meyve sarabi on islemindeki roliinii abartisiz ve kanita
dayali bicimde agiklamaktir. Pektinaz; presleme, maserasyon, sira berraklastirma ve filtrasyon

hazirhginda pektin kaynakli zorluklar1 azaltmaya yardimci olabilir, ancak iyi hammadde, kontrolli

fermantasyon, hijyenik ekipman ve uygun proses tasariminin yerine gecmez 1,
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Sonug: Pektinli siralar icin hedefli bir 6n islem enzimi

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment, izim ve meyve sarabi liretiminde pektinli
matriksin yonetilmesine yardimci olan gida sinifi bir pektinaz tirtintidiir. Temel mekanizma, meyve

dokusundaki pektik agin pargalanmasi ve bunun sonucunda siwvi ayrimi, berraklasma ve filtrasyon

hazirhgmnin daha yonetilebilir hale gelmesidir [,

Literatiir, pektinazlarin meyve isleme endistrilerinde yerlesik bir role sahip oldugunu; beyaz sarap,

dragon fruit wine, passion fruit wine must ve persimmon wine gibi farkl uygulamalarda enzimatik 6n

islemin fizikokimyasal ve proses etkileriyle birlikte incelendigini gostermektedir 1. Bu nedenle

pektinaz, kalite garantisi olarak degil, pektin kaynakl proses zorluklarini hedefleyen teknik bir arag

olarak konumlandirilmahdir.

En iyi sonug, pektinazin dogru proses noktasinda, uygun hammadde yonetimi ve kontrolli
fermantasyon planiyla birlikte kullanilmasiyla elde edilir. Enzymes.bio lizerinden 1 kg birimler halinde
cevrim i¢i temin edilen tirtn, siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS dokiimantasyonuyla sarap ve meyve
sarabi1 6n islem uygulamalarinda kullanilmak tizere tedarik edilir .

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment uriinilinii 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment satin alin >
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