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Fruit Pectinase Enzyme pour la production de jus d’orange est un auxiliaire enzymatique
utilisé pour modifier les pectines qui structurent la pulpe d’orange, augmentent la viscosité et
influencent la stabilité du trouble. Dans les procédés de boissons aux agrumes, I'intérét
principal est d’améliorer I’extraction, de faciliter la séparation solide-liquide et d’ajuster la

clarification sans perdre de vue que le « cloud » naturel du jus d’orange peut aussi étre une

caractéristique recherchée [,

Enzymes.bio propose ce produit directement en ligne par unité de 1 kg ; le certificat d’analyse et la
fiche de données de sécurité sont fournis avec la commande. Enzymes.bio agit comme fournisseur en

ligne, non comme fabricant ni laboratoire.

Comprendre la pectinase dans une matrice orange

La pectinase n’est pas une molécule unique, mais une catégorie d’enzymes capables de transformer les
substances pectiques des parois végétales. Les familles les plus pertinentes pour les jus de fruits
comprennent notamment les polygalacturonases, les pectin lyases, les pectate lyases et les pectin

methylesterases, qui agissent par hydrolyse, 3-élimination ou déestérification selon la structure de la

pectine et I'état chimique du substrat 2],

Dans l'orange, les pectines se trouvent dans la lamelle moyenne et la paroi cellulaire, ou elles
contribuent a la cohésion des tissus. Lors du broyage, de la macération ou du pressage, ces polymeres
peuvent retenir du liquide dans la pulpe, stabiliser des particules colloidales et augmenter la résistance

a I'écoulement ; c’est précisément cette fraction pectique que les pectinases visent a modifier pour

rendre la matrice plus exploitable en procédé 3,

La production de jus d’orange présente une particularité par rapport a de nombreux jus clarifiés : le
trouble naturel n’est pas toujours un défaut. Les travaux historiques sur la perte de trouble dans le jus

d’orange montrent que les phénomenes de déstabilisation du cloud sont liés aux interactions entre
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particules, pectines et composants insolubles ; toute stratégie enzymatique doit donc distinguer une

clarification voulue d’une perte de trouble indésirable [,

La pectinase est donc mieux décrite comme un outil de pilotage technologique. Elle peut servir a
extraire davantage de jus, a réduire la viscosité d’'une pulpe, a préparer une filtration ou a clarifier une
boisson, mais son usage doit rester cohérent avec I'identité du produit fini : jus trouble premium, base
d’orange plus limpide, boisson filtrée, concentré, purée ou ingrédient fruitier destiné a une formulation
[41

Mécanismes enzymatiques : ce qui se passe dans la pulpe

Les polygalacturonases hydrolysent la chalne principale des pectines riches en acide galacturonique.
Cette coupure réduit la longueur moyenne des polymeres, diminue leur capacité a former un réseau
visqueux et peut libérer de 'eau retenue dans la structure végétale ; des travaux sur I'hydrolyse de

pectine par polygalacturonase dans des jus de fruits illustrent 'importance de cette activité pour la

déstructuration des matrices pectiques °1,

Les pectin lyases et pectate lyases agissent par des mécanismes de clivage différents de I'hydrolyse
classique. Les revues consacrées aux lyases pectinolytiques décrivent leur action sur des pectines plus
ou moins méthylées, avec des différences importantes de spécificité, de pH d’activité et de stabilité ; ces

propriétés expliquent pourquoi deux préparations commerciales de pectinase peuvent produire des

effets technologiques distincts dans un méme jus 21,

Les pectin methylesterases retirent des groupements méthyle des pectines. Dans le jus d’orange, cette
activité est particulierement sensible : elle peut modifier la charge des pectines, influencer leurs
interactions avec le calcium et contribuer a des changements de stabilité colloidale. Les recherches sur

I'inhibition de la pectin methylesterase dans le jus d’orange montrent que cette enzyme est une

variable critique pour préserver la qualité physique de la boisson [©],

Le résultat observable ne dépend donc pas seulement de la présence d’une « pectinase », mais de
I'équilibre entre activités enzymatiques. Une activité de dépolymérisation peut réduire la viscosité et
faciliter la filtration, tandis qu’'une déestérification non maitrisée peut modifier I'équilibre du trouble ;

c’est pourquoi le traitement enzymatique d’un jus d’orange doit étre envisagé comme un réglage de

procédé, et non comme une simple addition standardisée [,
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Figure 1. La pectinase raccourcit les chaines de pectine dans la pulpe et le jus
d’orange, ce qui réduit la rétention d’eau, la viscosité, la stabilisation des particules

et la cohésion des tissus.
Pourquoi la pectine complique I'extraction et la clarification

La pectine augmente la viscosité car elle hydrate fortement I'eau disponible et forme des réseaux
colloidaux. Dans une pulpe d’orange, cette viscosité réduit I'efficacité des transferts, ralentit la

séparation des solides et peut provoquer une rétention de jus dans les fragments de tissu ; la

dépolymérisation enzymatique diminue cette résistance et rend le liquide plus mobile [,

Lorsqu’un jus doit étre clarifié, les pectines jouent aussi un role de stabilisant colloidal. Elles
maintiennent des particules fines en suspension, limitent leur agrégation et contribuent a un voile
persistant. Les études sur la clarification de jus d’orange par membranes montrent que la séparation

physique est fortement influencée par la composition du jus, la turbidité et les constituants

responsables du colmatage [,

Dans les technologies membranaires, la charge colloidale et les macromolécules solubles peuvent
former une couche de polarisation ou de dépot a la surface de la membrane. Des travaux sur
I'ultrafiltration et la microfiltration de jus d’orange ou d’orange ameére ont étudié ces phénomenes de

clarification, confirmant que la maitrise de la matrice pectique est pertinente pour améliorer la

filtrabilité [8],

La pectinase est donc souvent positionnée en amont d’'une étape de séparation : pressage, décantation,
centrifugation, microfiltration ou ultrafiltration. Son intérét est de modifier la taille et la solubilité des

polymeres qui participent a la viscosité et au colmatage, afin que I'équipement aval travaille sur une
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matrice plus facile a traiter [°],
Jus d’orange trouble ou clarifié : deux objectifs tres différents

Dans un jus d’orange trouble, le cloud est un attribut sensoriel et visuel. Il donne une apparence
naturelle, participe a la perception de pulpe et peut influencer la libération aromatique. Une étude sur
le jus d’orange trouble a montré que les interactions entre pectine et libération d’ar6mes doivent étre

prises en compte, notamment lorsque des prétraitements physiques modifient I'équilibre des

particules [19],

Dans une boisson clarifiée a base d’orange, 'objectif est différent : réduire le voile, améliorer la
brillance et limiter la sédimentation visible. La pectinase peut alors étre utilisée pour casser les
pectines qui stabilisent la turbidité avant une séparation physique. Des travaux portant sur la

clarification du jus d’orange par des pectinases issues de souches de Yarrowia lipolytica confirment

l'intérét de ces enzymes pour des traitements de clarification appliqués aux jus de fruits [*].

Entre ces deux extrémes, beaucoup de produits industriels recherchent un équilibre : suffisamment de
fluidité pour faciliter la transformation, mais assez de particules fines pour conserver I'identité d’un jus
d’orange. Le traitement enzymatique doit donc étre modulé selon le rendu souhaité, car une méme

action sur la pectine peut étre bénéfique pour une base filtrée et excessive pour un jus naturellement

trouble 1,

Sources
Objectif produit Réle possible de la pectinase Point de vigilance technique .
pertinentes

Réduire légerement la viscosité et , . o
. . . Eviter une déstabilisation
Jus d’orange trouble faciliter 'extraction sans supprimer _ (10] 1]
, excessive du cloud
I'apparence naturelle

Boisson clarifiée a base Dépolymériser les pectines avant Associer le traitement a une (8] [4]
d’orange séparation pour améliorer la limpidité étape de séparation adaptée !
o ) o ) . Préserver la texture
Base fruitée ou purée Fluidifier la matrice pour faciliter i
recherchée dans la B3]
d’orange pompage, transfert et dosage . .
formulation finale
Jus destiné a L ) ) Controler le dép6t
. ) . Réduire les macromolécules contribuant )
microfiltration ou membranaire et la perte de 191 171

. . au colmatage
ultrafiltration flux
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Articulation avec les procédés physiques

La pectinase n’agit pas isolément : elle s’integre dans une chaine de transformation. Les opérations
mécaniques comme broyage, pulpage, pressage et centrifugation déterminent la quantité de pectine
libérée, la taille des particules et la surface accessible a I'enzyme. Une étude sur le prétraitement

centrifuge du jus d’orange trouble a montré que les modifications de la matrice influencent la

libération aromatique et les interactions avec la pectine [,

Les procédés membranaires apportent ensuite une séparation physique. La microfiltration de jus
d’orange amere et I'ultrafiltration de jus d’orange Valencia ont été étudiées comme solutions de
clarification, avec une attention portée a la qualité du jus et aux performances de séparation [8l, 111, Un
prétraitement enzymatique peut étre pertinent lorsque la viscosité et les pectines solubles limitent le

flux ou augmentent le colmatage.

Figure 2. La pectinase peut étre utilisée avant le pressurage, la clarification ou la
filtration afin de rendre la matrice du jus d’orange plus facile a séparer et a traiter.

La conception des modules d’ultrafiltration influence également le résultat. Des recherches récentes
sur des modules plaque-et-cadre a faible colmatage pour la clarification des jus indiquent que la

performance dépend non seulement de la membrane, mais aussi de la maniére dont le flux, le dépot et

la géométrie du module sont gérés [°l. Dans ce contexte, la pectinase peut réduire une partie de la

charge macromoléculaire, mais ne remplace pas une conception correcte de la séparation.

La haute pression, 'homogénéisation et d’autres traitements physiques peuvent aussi affecter la
structure colloidale des boissons. Les revues sur 'homogénéisation haute pression dans I'industrie

alimentaire soulignent son intérét pour la qualité et la sécurité, mais ces technologies modifient
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également la distribution des particules ; elles doivent donc étre coordonnées avec toute stratégie

enzymatique visant la pectine 2],
Conditions de procédé : variables a maitriser sans surpromesse

L'efficacité d'une pectinase dépend du pH, de la température, du temps de contact, du degré de
méthylation des pectines, de la teneur en pulpe et du niveau de cisaillement. Les jus d’agrumes
constituent des matrices acides, ce qui explique I'intérét des enzymes fongiques acido-actives et des
développements récents visant a améliorer la résistance acide de pectin lyases pour la clarification des
jus 131,

La température influence simultanément la cinétique enzymatique et la qualité sensorielle. Des
recherches sur une pectate lyase active a basse température pour la clarification du jus d’orange

montrent que I'activité a froid est un axe d’intérét, car elle peut aider a traiter des jus sensibles sans

appliquer des conditions thermiques trop agressives 4],

Le temps de contact doit étre adapté a I'objectif. Un contact insuffisant peut laisser une viscosité élevée
et une clarification incompléte ; un contact excessif peut modifier trop fortement la structure colloidale
d’un jus trouble. Les études sur les mécanismes de perte de cloud rappellent que I'équilibre physique
du jus d’orange est fragile et que les effets enzymatiques peuvent se prolonger si I'activité n’est pas

arrétée ou réduite par le procédé aval [,

La composition de la matiere premiere varie aussi avec la variété, la maturité, la proportion de pulpe,
'intensité du broyage et I'intégration éventuelle de fractions d’écorce ou d’albédo. Les travaux sur les
résidus d’orange, les pelures d’agrumes et la valorisation des coproduits soulignent la richesse de ces

matrices en pectine, mais aussi leur hétérogénéité, ce qui explique la variabilité des réponses

enzymatiques [*°],
Origines microbiennes et diversité des pectinases alimentaires

Les pectinases utilisées en transformation alimentaire proviennent souvent de microorganismes
capables de sécréter des enzymes extracellulaires. Les enzymes d’Aspergillus occupent une place

importante dans I'industrie alimentaire, notamment parce que ces champignons produisent des

hydrolases adaptées a la dégradation de polysaccharides végétaux [,

La production de pectinase par Aspergillus niger est largement étudiée, avec des travaux portant sur
I'influence de variables environnementales et nutritionnelles sur la biosynthese de I'’enzyme. Ces

recherches ne décrivent pas la performance d’un lot commercial particulier, mais elles expliquent

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 16



pourquoi ce microorganisme est fréquemment associé aux pectinases industrielles 71,

D’autres especes et genres microbiens sont également explorés. Des travaux sur Aspergillus awamori,
Fusarium, Yarrowia lipolytica, bactéries marines ou microorganismes psychrophiles montrent que le

domaine évolue vers des enzymes plus spécialisées : activité a basse température, stabilité en milieu

acide ou alcalin, absence d’activités indésirables et compatibilité avec des procédés spécifiques [*8l, 191,

Figure 3. Les principales applications dans la transformation du jus d’orange sont
I'amélioration de I'extraction du jus, la réduction de la viscosité, la clarification et de

meilleures performances de filtration.

Cette diversité est importante pour les acheteurs professionnels, car le mot « pectinase » couvre des
profils enzymatiques différents. Une préparation destinée a la macération de purées, a la clarification

membranaire ou a une boisson trouble ne doit pas étre évaluée uniquement par son nom générique,

mais par son comportement technologique dans la matrice d’orange visée 31,

Interaction avec ar6mes, couleur et qualité sensorielle

La gestion de la pectine n’a pas seulement un effet mécanique. Dans le jus d’orange trouble, les
pectines et les particules peuvent interagir avec des composés d’arome, influencer leur libération et
modifier la perception sensorielle. L'étude sur le prétraitement centrifuge et la libération aromatique

dans le jus d’orange trouble montre que ces interactions doivent étre intégrées a l'interprétation des

résultats de procédé 191,
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Une clarification intense peut améliorer la limpidité mais modifier la sensation en bouche. A I'inverse,
une pulpe trop visqueuse peut donner une impression lourde et compliquer la formulation. La

pectinase permet d’ajuster cette texture, mais I'objectif ne doit pas étre une hydrolyse maximale : le

bon niveau est celui qui répond au cahier des charges sensoriel et aux contraintes industrielles [,

La couleur est aussi liée a la dispersion des particules. Les particules fines diffusent la lumiére,
contribuant a I'opalescence et a I'intensité visuelle percue. Lorsque la pectine est modifiée, les

particules peuvent s’agréger, sédimenter ou étre éliminées plus facilement par filtration ; 'apparence

finale dépend donc de I'association entre traitement enzymatique et séparation physique 1.

Pour une boisson clarifiée, ces changements sont recherchés. Pour un pur jus trouble, ils peuvent étre
indésirables s’ils conduisent a une perte de corps ou a un dépot. C'est pourquoi les données issues de
travaux de clarification doivent étre interprétées selon le type de produit : un résultat positif pour une
boisson filtrée ne correspond pas nécessairement a I'objectif d’'un jus d’orange naturellement trouble
[4]

Pectinase et filtration membranaire : réduire le colmatage potentiel

Les membranes utilisées pour clarifier les jus sont sensibles aux macromolécules, particules colloidales
et fragments de parois végétales. Dans le jus d’orange, les pectines peuvent contribuer a la formation
d’une couche de dépot qui réduit le flux et complique le nettoyage opérationnel. Les travaux sur les

membranes céramiques appliquées a la clarification du jus d’orange analysent précisément ces

mécanismes de colmatage 1.

L'ultrafiltration du jus d’orange Valencia a été étudiée avec comparaison de membranes plates et
évaluation de la qualité de production. Ces recherches confirment que le choix de la membrane et I'état

de la matrice avant filtration conditionnent fortement le résultat, ce qui rend logique I'usage d’un

prétraitement enzymatique lorsque la pectine est un facteur limitant [**],

La microfiltration de jus d’orange amere illustre également l'intérét d’'une approche combinée. Une
clarification membranaire peut améliorer la limpidité, mais la performance dépend de la charge

particulaire initiale ; en réduisant la viscosité et en modifiant les colloides pectiques, la pectinase peut

faciliter la séparation sans se substituer aux parametres de filtration 2.
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Figure 4. Le jus d’orange trouble et les bases d’agrumes clarifiées nécessitent une
gestion différente de la pectine, car la stabilité du trouble peut étre souhaitable

dans un produit et réduite dans l'autre.

Les modules a faible colmatage récemment étudiés montrent que la conception de 'équipement reste
essentielle. Une enzyme ne compense pas une membrane mal choisie ou un régime hydrodynamique

inadapté, mais elle peut rendre la matrice plus compatible avec le procédé prévu, en particulier lorsque

la pectine est responsable d’un comportement gélifiant ou fortement visqueux [°l.
Applications au-dela du jus d’orange

Méme si I'application centrale est la production de jus d’orange, les pectinases sont utilisées dans une
gamme plus large de procédés fruitiers. Les études sur la clarification de jus d’ananas et d’orange par

pectinase montrent que le méme principe — dégradation des pectines pour réduire la turbidité ou

faciliter la séparation — s’applique a plusieurs matrices végétales riches en polysaccharides 1,

Les coproduits d’agrumes constituent également une ressource pectinique importante. Les travaux sur
les bioraffineries intégrées a partir de déchets d’orange décrivent la valorisation de fractions telles que
pectine, xylooligosaccharides et bioénergie, ce qui confirme I'importance technologique des polymeéres

de paroi dans I'économie des agrumes 5],

Les extractions vertes de composés bioactifs a partir de pelures d’agrumes représentent un autre
domaine adjacent. Les pectinases peuvent contribuer a ouvrir la structure végétale et a améliorer la

disponibilité de composés piégés dans la matrice, méme si chaque application d’extraction exige un

réglage spécifique pour éviter la dégradation ou la perte de composés sensibles [2%],
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Dans l'industrie des jus en général, des travaux sur des enzymes associées, comme des Xylanases sans
cellulase appliquées a la clarification du jus d’orange, montrent que la paroi végétale doit étre
considérée comme un réseau de polymeres. La pectine est centrale, mais I'hémicellulose, la cellulose et
les chaines latérales influencent aussi la viscosité, la turbidité et la filtrabilité [21],

Immobilisation enzymatique : intérét scientifique, usage a distinguer du produit
courant

La recherche explore 'immobilisation des pectinases sur divers supports afin d’améliorer leur
réutilisation, leur stabilité ou leur séparation du milieu. Des travaux sur des polygalacturonases

immobilisées sur billes d’alginate de calcium ont étudié '’hydrolyse de pectine dans un jus de fruit,

montrant que I'immobilisation est une stratégie scientifique active pour les procédés alimentaires °1.

D’autres études portent sur 'immobilisation de pectinase sur microspheres magnétiques,
nanoparticules ou hydrogels macromoléculaires. Ces approches visent a faciliter la récupération de
I'enzyme et a modifier sa stabilité opérationnelle, mais elles correspondent a des systemes de procédé

spécialisés, distincts d’'une préparation enzymatique classique ajoutée directement a une matrice

fruitiere 221 [23]

Pour la production de jus d’orange, I'intérét immédiat reste généralement la simplicité d’intégration :
ajout contrdlé dans la pulpe ou le jus, temps de contact, puis séparation ou inactivation selon le schéma
de fabrication. Les technologies immobilisées sont utiles a connaitre, mais elles ne doivent pas étre
confondues avec les produits enzymatiques préts a 'emploi vendus pour les procédés courants de jus

[24]

Sécurité de manipulation et statut d’auxiliaire de procédé

Une pectinase est une protéine enzymatique active. Comme d’autres enzymes industrielles, elle doit
étre manipulée de maniére a limiter I’exposition directe des opérateurs, notamment I'inhalation
d’aérosols ou le contact prolongé avec la peau et les yeux. Les documents fournis avec la commande,
notamment la fiche de données de sécurité, servent a encadrer cette manipulation dans le contexte de

'utilisateur.
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Figure 5. La pectinase ajoutée sert a dégrader la pectine pour faciliter la
transformation, tandis que la pectine méthylestérase naturellement présente dans

I'orange peut modifier la pectine d’une maniére qui affecte la stabilité du trouble.

Sur le plan technologique, la pectinase doit étre comprise comme un auxiliaire de procédé. Elle n’est
pas destinée a apporter une valeur nutritionnelle directe au consommateur ; son role est d’agir
pendant la transformation afin de modifier la pectine, puis son activité peut étre réduite ou arrétée par

les étapes aval prévues dans le procédé de fabrication.

Cette distinction est importante pour la communication produit. Les bénéfices a formuler concernent
I'extraction, la viscosité, la filtrabilité, la clarification et la stabilité physique, et non des promesses
nutritionnelles ou thérapeutiques. Les revues récentes sur I'ingénierie des pectinases en bioprocédés

alimentaires positionnent clairement ces enzymes comme outils de transformation des matrices

végétales 3],
Avantages attendus en production professionnelle

Le premier avantage est I'extraction facilitée. En fragmentant les pectines qui maintiennent les cellules
et les tissus végétaux, la pectinase peut aider a libérer le jus retenu dans la pulpe et a réduire la

quantité de liquide piégé dans les résidus solides. Ce mécanisme est cohérent avec le role général des

pectinases dans le traitement des fruits et légumes [*¢],

Le deuxiéme avantage est la réduction de viscosité. Une pulpe ou un jus moins visqueux se transfere
plus facilement, se mélange mieux et impose moins de contraintes aux pompes, échangeurs et

équipements de séparation. Cette fluidification résulte de la diminution de la taille des polymeres

pectiques et de la perte partielle de leur capacité a structurer 'eau 21,
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Le troisieme avantage est 'amélioration possible de la clarification lorsque celle-ci est recherchée. Les
pectinases peuvent réduire la stabilisation colloidale assurée par les pectines, ce qui rend les particules

plus faciles a séparer par décantation, centrifugation, microfiltration ou ultrafiltration. Les études

consacrées a la clarification enzymatique de jus d’orange soutiennent cette application 4,

Le quatriéeme avantage est I'intégration avec les procédés membranaires. En abaissant la viscosité et en
modifiant les macromolécules responsables du dépét, un prétraitement pectinolytique peut contribuer

a améliorer la compatibilité du jus avec des membranes de clarification, méme si le flux final dépend

toujours du module, de la membrane et de I'’hydrodynamique [°1.

Le cinquieme avantage est la flexibilité. La méme logique enzymatique peut s’appliquer a des jus,
purées, bases fruitées, extraits végétaux ou coproduits d’agrumes, a condition d’adapter le traitement a
la matrice et au résultat visé. Les travaux sur les pelures d’agrumes et les bioraffineries d’orange
montrent I’étendue des matiéres premieres riches en pectine disponibles autour de la filiere agrumes

[15] [20]
Limites et précautions d’interprétation

Les résultats ne sont pas universels. Deux lots d’oranges peuvent différer par leur maturité, leur
teneur en pulpe, leur proportion d’albédo, leur pH et leur structure pectique. Ces différences
influencent la réponse a 'enzyme, la clarification, la viscosité et la stabilité du trouble ; elles expliquent

pourquoi une performance observée dans une étude ne se transpose pas automatiquement a toutes

les lignes industrielles 31,

Le profil enzymatique exact compte également. Une préparation riche en activité lyase ne se comporte
pas nécessairement comme une préparation dominée par une polygalacturonase ou une pectin
methylesterase. Les revues sur les lyases pectinolytiques insistent sur la diversité des sources,

propriétés, structures et mécanismes catalytiques, ce qui rend indispensable une lecture technique

nuancée du terme « pectinase » 21,
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Figure 6. La gestion de la pectine relie la transformation du jus d’orange a
I'utilisation plus large des sous-produits riches en pectine issus des écorces et de la

pulpe d’agrumes.

La clarification n’est pas toujours souhaitable. Dans un jus d’orange trouble, une hydrolyse trop
poussée peut modifier I'opalescence, la sensation en bouche ou la stabilité visuelle. Les mécanismes de

perte de cloud étudiés dans le jus d’orange rappellent que la pectine peut jouer un role protecteur

dans I'équilibre colloidal, méme lorsqu’elle complique certains aspects du procédé [,

Enfin, la pectinase ne remplace pas les étapes physiques de séparation. Elle prépare la matrice, mais la
limpidité, le rendement de filtration et la stabilité finale dépendent aussi de la centrifugation, de la
membrane, du traitement thermique, de 'homogénéisation et des conditions de stockage. Les études

sur filtration membranaire du jus d’orange démontrent que I'équipement et la conduite du procédé

restent déterminants [71 [11],
Positionnement du produit Enzymes.bio

Fruit Pectinase Enzyme pour la production de jus d’orange est destiné aux utilisateurs professionnels
qui souhaitent gérer la pectine dans des matrices fruitiéres acides. Son intérét repose sur un
mécanisme bien établi : modifier les substances pectiques afin d’améliorer I'extraction, réduire la

viscosité et faciliter la clarification ou la séparation lorsque ces objectifs sont compatibles avec le

produit fini [*¢],

Enzymes.bio met le produit a disposition en ligne par unité de 1 kg. Le certificat d’analyse et la fiche de
données de sécurité sont fournis avec la commande, ce qui permet a l'utilisateur de disposer des

documents associés au lot recu sans présenter Enzymes.bio comme fabricant ou laboratoire.
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Pour un transformateur de jus d’orange, la bonne approche consiste a considérer la pectinase comme
un levier de procédé. Elle peut résoudre des problemes trés concrets — pulpe trop visqueuse,
extraction limitée, filtration lente, voile persistant — mais elle doit étre alignée avec la promesse

produit : jus trouble stable, boisson clarifiée, base fruitée fluide ou ingrédient d’agrumes pour

formulation [11 4],
Conclusion technique

La pectinase appliquée au jus d’orange agit sur I'un des déterminants majeurs de la matrice : la
pectine. En dépolymérisant ou en modifiant ces substances pectiques, elle peut améliorer le rendement

d’extraction, diminuer la viscosité, faciliter la séparation solide-liquide et soutenir des procédés de

clarification, en particulier lorsqu’elle est combinée a une centrifugation ou une filtration adaptée [2],
[7]

La prudence technique est toutefois essentielle, car le jus d’orange n’est pas seulement une solution a
clarifier : son trouble naturel, sa texture et sa libération aromatique sont aussi liés aux pectines et aux
particules. Le traitement enzymatique doit donc étre piloté selon I'objectif final, avec une attention
particuliere a la stabilité du cloud pour les jus troubles et a la filtrabilité pour les boissons clarifiées

[10] [1]

En résumé, Fruit Pectinase Enzyme pour la production de jus d’orange est un auxiliaire de
transformation pertinent lorsque la pectine limite I'efficacité industrielle ou la qualité visuelle
recherchée. Utilisée comme levier de procédé, elle aide a convertir une pulpe d’orange complexe en

jus, base ou boisson plus facile a extraire, transférer, filtrer et stabiliser.

Commander Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production =
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