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Fruit Pectinase Enzyme for Orange Juice Production:
Portakal Suyu Uretiminde Pektinaz ile Ekstraksiyon,
Viskozite ve Berraklik Kontrolii

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

Fruit Pectinase Enzyme for Orange Juice Production, portakal pulpu ve portakal suyu
proseslerinde pektin kaynakl ytliksek viskoziteyi, yavas faz ayrimini ve filtrasyon
zorluklarini azaltmaya yardimci olan bir meyve isleme enzimidir. Pektinazlar, meyve hiicre
duvarindaki pektik yapilar1 parg¢alayarak meyve suyunun posadan daha kolay ayrilmasini,
proses akiskanliginin iyilesmesini ve hedeflenen iiriin tipine gore daha kontrollii bulaniklik
veya berraklik elde edilmesini destekler [*. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar
olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satis yapan bir tedarikei olarak sunar;
CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

Portakal Suyu Uretiminde Pektinazin Temel islevi

Portakal suyu liretiminde pektinazin ana gorevi, meyve dokusunda ve pulp fazinda bulunan pektik
maddeleri daha kiiciik ve proses acisindan daha yonetilebilir pargalara doniistiirmektir. Pektin;
portakal, elma, liziim ve bir¢cok meyvede hiicre duvari ile orta lamel yapisinin 6nemli bir bileseni
oldugundan, meyve ezildiginde veya preslendiginde suyu tutan, viskoziteyi artiran ve partikiillerin

askida kalmasina katki veren bir ag olusturabilir 2,

Bu ag yapisi liretim hattinda birka¢ somut etki yaratir: pulp daha yogun davranir, presleme sirasinda
suyun posadan ayrilmasi zorlasir, separator veya filtreleme ekipmaninda yiik artabilir ve nihai tirtiniin
gorsel profili kontrol edilmesi daha gii¢ bir bulanikliga sahip olabilir. Meyve suyu islemede enzim

kullanimini inceleyen derlemeler, pektinazlarin ekstraksiyon ve berraklastirma basamaklarinda yaygin

sekilde ele ammasmin nedenini dogrudan bu pektin kaynakl proses direncleriyle iliskilendirir I,

Fruit Pectinase Enzyme for Orange Juice Production bu baglamda bir “tatlandirici” veya formiilasyon
bileseni olarak degil, proses yardimci enzimi olarak distiniilmelidir. Enzim, portakal suyunun duyusal

stilini tek basina belirlemez; bunun yerine pulp davranisi, akiskanlik, faz ayrimi ve hedeflenen berraklik

diizeyi lizerinde etki gdstermesi beklenen biyokatalitik bir aractir 31,
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Pektin Portakal Prosesinde Neden Kritik Bir Degiskendir?

Portakal meyvesi islendiginde, kabuk, albedo, segment zarlar1 ve pulp parc¢aciklari pektin bakimindan
farkh davraniglar gosterir. Bu pektik yapilarin bir kismi ¢6ziiniir faza gecerken bir kismi askida

partikiillerle birlikte kalir; sonuc¢ta meyve suyu yalnizca sivi degil, pektin, lif, hiicre kalintis, ince pulp ve

¢oziiniir katilardan olusan karmasik bir dispersiyon haline gelir [2],

Pektin suyla giiclii etkilesime girebildigi icin portakal pulpunun akis davranisini belirgin bicimde
etkileyebilir. Yiiksek pektin igerigi, ayni kuru madde diizeyinde bile daha yogun bir his, daha yavas
drenaj, daha zor filtrasyon ve depolama sirasinda daha karmasik bulaniklik davranisi anlamina

gelebilir; bu nedenle pektinaz uygulamasi cogu zaman yalnizca “berrak iiriin” tiretmek icin degil,

prosesin daha éngoriilebilir calismas i¢in degerlendirilir 11,

Portakal suyu tiretiminde her liriin tamamen berrak hedeflemez. Dogal bulanik portakal suyu, pulp
iceren portakal icecegi, konsantreye gidecek meyve suyu veya karisim icecek bazlar1 farkh bulaniklik
hedeflerine sahip olabilir. Bu nedenle pektinazin dogru teknik yorumu, pektini tamamen ortadan

kaldiran sihirli bir katki degil; pektin kaynakl yapilasmay1 kontrollii bicimde azaltan bir islem yardimcisi

olmasidir [,

Pektinaz Mekanizmasi: Pektin Aginin Par¢calanmasi Nasil Proses Etkisine Donilislir?

Pektinaz uygulandiginda ilk hedef, portakal hiicre duvari ve orta lamel yapisinda bulunan pektik
polimerlerdir. Enzimatik etki sonucunda uzun pektin zincirleri daha kisa pargalara ayrilir veya pektinin

yapisal 6zellikleri degisir; bu da mikroskobik 6lgekte suyu tutan ve partikilleri bir arada stabil tutan

agm zayiflamasina yol agar 21,
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Bu mekanizmanin tretimdeki karsiligi olduk¢a somuttur. Pektin ag1 zayifladiginda pulp partikiilleri
arasindaki baglayici etki azalabilir, serum faz1 posadan daha kolay ayrilabilir, karisimin akmaya karsi

direnci diisebilir ve daha sonraki presleme, santrifiijleme, dekantasyon veya filtrasyon adimlari daha

dengeli ilerleyebilir ™1,

Portakal suyu berraklastirma tlizerine yapilan siirekli reaktor ¢alismalari, pektinazin yalnizca
laboratuvar 6lgekli bir kavram olmadiginy; portakal suyu gibi gercek bir meyve matrisi tizerinde proses
tasarimiyla birlikte degerlendirildigini gosterir. Bu ¢alismalar, pektinazin portakal suyunda pektin

kaynakl bulaniklik ve akis davranisi tizerindeki etkisinin endiistriyel ekipman yaklasimiyla da

incelenebildigini ortaya koyar [*1,

Burada dikkat edilmesi gereken nokta, pektinazin askida bulunan tiim katilar1 tek basina yok
etmedigidir. Portakal suyunda bulaniklik; pektin, proteinler, fenolik bilesenler, lif parcaciklari, yag

damlaciklari ve ince pulp fraksiyonlari gibi coklu bilesenlerin etkilesimiyle olusabilir; pektinaz bu

sistemde 6zellikle pektik matrisin ¢dziilmesine odaklanir 3],
Portakal Suyu Ekstraksiyonunda Pektinazin Rolii

Ekstraksiyon asamasinda pektinazin temel katkisi, meyve suyunun pulp ve posa icinde tutulmasini
azaltmaya yardimci olmasidir. Meyve dokusu mekanik olarak pargalandiginda hiicre i¢i siv1 agiga ¢ikar;

ancak pektin ve lif ag1 bu sivinin bir kismini kati faz icinde hapsedebilir. Pektinaz bu ag1 gevsettiginde

swv1 fazin ayrilmasi daha kolay hale gelebilir [,
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Bu etki 6zellikle presleme 6ncesi maserasyon veya pulp hazirlama asamalarinda anlamlidir. Enzim,
pektinle temas edebilecegi bir faza homojen bicimde dagildiginda hiicre duvari baglantilarinin

zayiflamasi, pulp yapisinin yumusamasi ve daha akiskan bir karisim olusmasi beklenir; bu da

ekstraksiyon verimi ve proses siirekliligi acisindan avantaj saglayabilir 31,

Portakal bazh atik ve yan iirlinlerin pektinaz liretim ¢alismalarinda siklikla substrat olarak ele alinmasi
da portakal matrisinin pektinle giicli iliskisini gosterir. Citrus atik kabuklarinin pektinaz tretimini

indiiklemek i¢in kullanildig1 calismalar, portakal isleme ekosisteminde pektik maddelerin hem proses

sorunu hem de biyoteknolojik kaynak olarak énemli oldugunu ortaya koyar [°1.
Berraklastirma, Bulaniklik Kontrolii ve Uriin Stili

Portakal suyunda pektinaz kullanimi her zaman tamamen saydam bir igecek elde etmek anlamina
gelmez. Baz1 portakal suyu tirtinlerinde dogal bulaniklik ve pulp varlig1 istenir; bazi tirtinlerde ise daha

berrak, daha kolay filtrelenebilir veya konsantre iiretimine uygun bir ara trtin hedeflenir. Pektinaz bu

iki ug arasinda, iiriin stiline gére bulaniklik kontroliine yardimci olan bir aractir [4],

Berraklastirma baglaminda pektinaz, askida partikiilleri stabilize eden pektik bariyeri zayiflatarak
cokelme, santrifiijleme veya filtrasyon adimlarinin daha etkili calismasina katki verebilir. Fungal
pektinazlarla meyve suyu berraklastirmayi inceleyen ¢alismalar, pektinaz uygulamasinin meyve suyu
endiistrisinde 6zellikle pektin kaynakli bulanikhigin azaltilmasi icin degerlendirildigini gdstermektedir
[3]
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Portakal suyu 6zelinde yapilan ¢alismalar da pektinazin meyve suyu berraklastirma sistemlerine
entegre edilebildigini gosterir. Ornegin portakal suyunun siirekli yatak reaktorlerinde enzimatik

berraklastirilmasi iizerine yapilan arastirma, pektinaz uygulamasinin yalnizca basit karistirma-bekletme

yaklasimiyla degil, farkl proses konfigiirasyonlari icinde de ele almabildigini ortaya koymustur [*],
Pektinazin Portakal Suyu Hattindaki Olasi Uygulama Noktalari

Portakal suyu tliretiminde pektinaz genellikle pektinle temasin miimkiin oldugu asamalarda
degerlendirilir. Bunlar arasinda meyvenin parcalanmasindan sonra pulp fazi, presleme dncesi

maserasyon, presleme sonrasi ham meyve suyu, berraklastirma 6ncesi bekletme veya filtrasyona

hazirhk gibi adimlar yer alabilir [],

Pulp asamasinda kullanim, hiicre duvari yapisinin gevsetilmesi ve meyve suyunun posadan ayrilmasinin

kolaylastirilmasi agisindan 6nemlidir. Bu yaklasim, pektinazlarin meyve dokusunun par¢alanmasina ve

ekstraksiyonun desteklenmesine yonelik genel kullanim mantigiyla uyumludur 31,

Ham meyve suyu asamasinda kullanim ise daha ¢ok viskoziteyi diisiirme, askida pektin
stabilizasyonunu azaltma ve sonraki seperasyon basamaklarinin ytikiini hafifletme amaci tasir.

Portakal suyunda enzimatik berraklastirma ¢alismalarinin proses ekipmanlariyla birlikte

degerlendirilmesi, bu uygulama noktasmin teknik olarak anlaml oldugunu gosterir 1.

Filtrasyon veya konsantrasyon oncesinde pektinaz kullanimi, pektin kaynakl tikanma egilimini ve yavas
akis problemlerini azaltma amaciyla diisiintlir. Meyve suyu berraklastirma literatiirii, pektinaz ve

benzeri hidrolitik enzimlerin filtrasyon davranisi, bulaniklik ve proses akisi tizerindeki etkileri nedeniyle

incelendigini belirtir [11.
Karsilastirma: Pektinazli ve Pektinazsiz Portakal Suyu Prosesi

Asagidaki tablo, pektinazin portakal suyu tiretimindeki pratik etkilerini genel proses mantig1 iizerinden

Ozetler. Degerler liriin, meyve olgunlugu, pulp orani, sicaklik profili ve ekipman diizenine bagh olarak

degisebileceginden tablo sayisal performans garantisi olarak okunmamahdir 21,

. Pektinaz kullaniimadiginda Pektinaz kullanildiginda .
Proses bashigi L. L. Teknik yorum
tipik durum beklenen proses etkisi
Pektin ve lif agi nedeniyle daha Pektik ag zayifladikca Pompalama ve karistirma daha

Pulp viskozitesi . et - L A s
yogun davranis goriilebilir akiskanlik artabilir yonetilebilir hale gelebilir
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Proses bashgi

Presleme /

ekstraksiyon

Bulanikhk
kontroli

Filtrasyon

Proses

sarekliligi

Nihai Griin

gorinima

Pektinaz kullanilmadiginda
tipik durum

Sivi fazin bir kismi posa iginde
tutulabilir

Pektin, ince partikillerin askida
kalmasina katki verebilir

Daha yavas akis ve titkanma

egilimi gorulebilir

Parti degiskenligi daha belirgin
hissedilebilir

Pektin kaynakli bulaniklik daha
kalici olabilir

Pektinaz kullanildiginda
beklenen proses etkisi

Meyve suyunun kati fazdan

ayrilmasi kolaylasabilir

Pektin kaynakli stabilizasyon
azalabilir

Daha dusik pektin etkisiyle
filtrasyon kolaylasabilir

Pektin etkisi azaltildiginda
proses daha dngorilebilir
olabilir

Berraklastirma adimlari daha
etkili olabilir

Teknik yorum

Ekstraksiyon basamaginda

daha dengeli ayrim hedeflenir

Uriin stiline gore berraklik veya

kontrolll bulaniklik saglanabilir

Ozellikle berraklastiriimis
Urlnlerde 6nemlidir

Ham madde degiskenligi
tamamen ortadan kalkmaz

Tam sonug Urin hedefi ve

proses tasarimina baghdir

Bu karsilastirmanin ana mesaji, pektinazin tek bir parametreyi degil, pektinle iligkili birden fazla proses

davranisini ayni anda etkileyebilmesidir. Meyve suyu endiistrisinde enzimatik islem kullanimini ele alan

kaynaklar da pektinazlarin ekstraksiyon, akiskanlik ve berraklastirma gibi baglantili hedefler igin

degerlendirildigini vurgular M1,
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Bilimsel Literatiirde Portakal ve Meyve Suyu Pektinaz Uygulamalari

Pektinazlarin meyve suyu liretimindeki rolti genis bicimde incelenmistir. Enzimatik ekstraksiyon ve
berraklastirma iizerine derleme calismalar, pektinazlarin pektik maddeleri pargalayarak meyve

suyunun akiskanligini ve ayrilabilirligini iyilestirdigini, bu nedenle elma, portakal, tiziim ve diger meyve

bazli proseslerde dnemli bir yer tuttugunu belirtir [,

Fungal pektinazlarla meyve suyu berraklastirma tlizerine yapilan ¢alismalar, bu enzim grubunun
ozellikle pektin kaynakl bulaniklig1 azaltma yetenegini 6ne c¢ikarir. Fungal kaynakh pektinazlarin gida

proseslerinde degerlendirilmesi, asidik meyve suyu ortamlarina uyumluluk ve pektik yapilarin

parcalanmasi acisindan literatiirde sik tartisilan bir alandir B,

Portakal suyu icin daha dogrudan bir kanit, enzimatik berraklastirmanin stirekli yatak reaktorleri icinde
incelendigi ¢calismalardir. Bu tiir arastirmalar, portakal suyunda pektinaz uygulamasinin sadece kiiciik

Olcekli denemelerle sinirh olmadiginy; reaktor tipi, akis diizeni ve stirekli islem gibi mithendislik

degiskenleriyle birlikte ele alnabildigini gostermektedir ],

Pektinazlarin tretim ve karakterizasyon calismalarinda citrus kabugu gibi pektince zengin materyallerin
kullanilmasi da portakal matrisinin pektinaz teknolojisiyle yakin iliskisini destekler. Citrus atik kabugu

tizerinde indiiklenen pektinaz iiretimi lizerine yapilan ¢alismalar, portakal isleme yan tirtinlerinin pektik

madde icerigi nedeniyle biyoproses arastirmalarinda deger tasidigini gostermektedir [°1,

Diger Enzim Yaklasimlariyla Karsilastirma

Meyve suyu proseslerinde pektinaz tek basina ele alinsa da, literatiirde pektinazin ksilanaz gibi diger
hiicre duvar1 hedefli enzimlerle birlikte incelendigi calismalar da vardir. Bunun nedeni, meyve

dokusunun yalnizca pektinden degil, hemiseliiloz ve diger polisakkaritlerden de olusmasidir [¢],

Ancak portakal suyu tretiminde pektin kaynakli viskozite ve bulaniklik sorunlar1 6n plandaysa, pektinaz
temel odak enzimi olarak degerlendirilir. Ksilanaz veya ¢oklu enzim sistemleri belirli meyve

matrislerinde ek katki saglayabilir; fakat pektin aginin parcalanmasi, portakal suyu ekstraksiyonu ve

berraklastirmasinda ana mekanik engellerden birini hedefledigi i¢in ayri1 bir teknik 6neme sahiptir 71,

Asagidaki 6zet, pektinazin diger hiicre duvari hedefli enzim yaklasimlarina gére konumunu gosterir. Bu

tablo genel teknik farklari aciklamak icindir; belirli bir {irtin formiilasyonu veya aktivite siniflandirmasi

anlamina gelmez 1.
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Enzim

Ana hedef yapi
yaklasimi
Pektinaz Pektik maddeler

Ksilanaz odakli Hemiselllozik

yaklasim yapilar

Coklu enzim Birden fazla
sistemleri polisakkarit yapi
Enzimsiz

- Fiziksel pargcalama
mekanik islem

Meyve suyu prosesindeki tipik
amag

Viskoziteyi dislirme, ekstraksiyonu

destekleme, berrakhgi kontrol etme

Hicre duvari pargalanmasini
destekleme, filtrasyonu iyilestirme

Daha kapsamli doku parcalanmasi ve
faz ayrimi

Ogiitme, presleme, filtrasyon

Portakal suyu agisindan teknik
onemi

Portakal pulp ve bulanikhk
davranisiyla dogrudan iliskilidir

Bazi matrislerde yardimci olabilir;
pektin sorununu tek basina

hedeflemez

Hedef (irlin ve hammaddeye bagl
olarak degerlendirilir

Pektin agini kimyasal olarak
parcalamadigi icin sinirh kalabilir

Bu karsilastirma, pektinazin portakal suyu liretimindeki yerini netlestirir: Pektinaz, meyve dokusunu

genel olarak “parcalamaktan” ziyade pektinin su tutma ve partikiil stabilizasyon etkisini azaltmaya

odaklanir. Meyve suyu berraklastirma ¢alismalarinda pektin giderimi ve pektik yapilarin bozulmasi bu

nedenle ayr1 bir baslk olarak ele alinir 2],

Figure 4. EISH @
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Proses Parametreleri Sonucu Nasil Etkiler?

Pektinaz uygulamasinin sonucu, yalnizca enzimin varligina degil, portakalin ve prosesin 6zelliklerine de
baghdir. Meyve cesidi, olgunluk diizeyi, pulp orani, kabuk veya albedo gecisi, pH, sicaklik profilj,
bekleme siiresi ve karistirma etkinligi gibi degiskenler pektinazin pektinle temasini ve etkisini belirler
[1]

Olgunluk ve yetisme kosullar1 meyve bilesimini etkileyebildigi icin ayni1 proses ayar1 farkh portakal
partilerinde ayni sonucu vermeyebilir. Meyve bazli ¢alismalar, fenolik bilesikler, vitamin C ve
antioksidan aktivite gibi kalite parametrelerinin meyve olgunlugu ve yetisme lokasyonu ile

degisebildigini gosterdiginden, pektin ve pulp davranisindaki parti degiskenligi de proses tasariminda

dikkate almmalidir [,

Pulp orani da kritik bir degiskendir. Daha ytiksek pulp ytiki, enzimin hedefleyecegi daha fazla hiicre
duvar1 materyali ve askida kati1 anlamina gelir; bu durum karistirma, temas ve ayristirma adimlarinin

Onemini artirir. Meyve suyu berraklastirma literatiiriinde, matrise bagh farkliliklarin enzimatik islem

performansini etkileyebilecegi acikca goriilmektedir 31,

Sicaklik ve siire ise enzimatik reaksiyonlarin genel davranisini etkileyen temel proses degiskenleridir.
Bununla birlikte bu dokiiman, belirli aktivite birimi, analiz yéntemi veya liriin bazh proses recetesi

sunmaz; ¢iinkii gercek uygulama, tirtiniin kullanim dokiimanlari ve tesisin proses tasarimiyla birlikte

degerlendirilmelidir I,
Uriin Kalitesi Agisindan Dikkat Edilmesi Gereken Teknik Noktalar

Pektinaz uygulamasi, portakal suyunun yalnizca fiziksel ayrimini degil, iiriin algisini da etkileyebilir. Cok
yogun ve stabil bulaniklik hedeflenen bir icecekte pektinaz etkisi daha siirh tutulmak istenebilirken,

berraklastirilmis meyve suyu veya konsantreye gidecek ara tliriinlerde daha belirgin pektin

parcalanmasi tercih edilebilir 2],

Renk, aroma ve besinsel bilesenler agisindan pektinazin etkisi dolayhdir. Enzim esas olarak pektik
yapilar1 hedefler; ancak daha iyi hiicre duvari pargalanmasi, bazi meyve bilesenlerinin sivi faza gecisini
degistirebilir. Ornegin siyah havu¢ suyunda enzim destekli proseslerin antosiyanin icerigi gibi kalite

parametreleriyle birlikte optimize edildigi calismalar, meyve matrisi ve hedef bilesenlerin birlikte

diisiiniilmesi gerektigini gosterir 1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Portakal suyunda dogal aroma profili, ugucu bilesenler, asit-seker dengesi ve pulp hissi gibi kalite

ozellikleri yalnizca pektinazla belirlenmez. Bu nedenle pektinaz, kalite tasariminin yerine gegen bir

¢oziim degil; hedeflenen ayrim, akis ve goriiniim profilini destekleyen bir proses aracidir 1,

Mikrobiyal glivenlik, pastorizasyon, dolum ve depolama stabilitesi gibi konular ise ayr1 proses
kontrollerinin kapsamindadir. Pektinazin pektin tizerindeki etkisi, hijyen veya 1s1l islem gerekliliklerinin

yerine ge¢cmez; portakal suyu liretiminde enzimatik islem fiziksel-kimyasal proses davranisini iyilestiren

bir adim olarak konumlandirilmalidir 4.

Enzymes.bio Tedarik Modeli ve Dokiimantasyon

Fruit Pectinase Enzyme for Orange Juice Production, Enzymes.bio tarafindan portakal suyu tiretimi ve
meyve suyu isleme uygulamalarinda kullanilmak {izere tedarik edilen bir iirtindiir. Enzymes.bio bir

liretici veya analiz laboratuvari degildir; tirtinleri ¢evrim i¢i satis modeliyle sunan bir tedarikgidir.

Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satin ahinir. Siparis tamamlandiktan sonra standart
siparis isleme ve teslimat siireci baslar; lirtinle birlikte CoA ve SDS saglanir. Bu dokiiman, iirtiniin
bilimsel ve teknik baglamini agiklamak i¢in hazirlanmistir; belirli bir iiretim hattinda elde edilecek

sonuclar ham madde, proses akisi ve hedef iiriin 6zelliklerine bagh olarak degisebilir.

Bu yaklasim 6zellikle B2B alicilar icin 6nemlidir, ¢iinkii portakal suyu prosesinde enzim kullanimi ¢cogu
zaman tek bir tirtin 6zelligine degil, tim hat davranisina etki eder. Pektinazin degeri, ekstraksiyon,

viskozite, bulaniklik kontrolii ve filtrasyon gibi birbirine bagh adimlarda pektin kaynakl direnci azaltma
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potansiyelinden gelir [,
Uygulama Senaryolari: Hangi Portakal Suyu Hedeflerinde Daha Anlamlidir?

Berraklastirilmis portakal suyu veya konsantre iiretimine giden hatlarda pektinaz kullanimi 6zellikle

anlamhdir. Bu tiir proseslerde diisiik viskozite, daha iyi faz ayrimi ve filtrelenebilirlik 6nemli

oldugundan, pektin agmn parcalanmasi dogrudan proses performansina katki saglayabilir [*].

Pulp iceren portakal iceceklerinde ise pektinaz daha dikkatli konumlandirilir. Amag tim bulaniklig:

gidermek degil, asir1 yogunluk, ayrisma zorlugu veya proses ekipmaninda yuk olusturan pektin etkisini

yonetmek olabilir; bu nedenle iiriin stiline gére pektinaz etkisinin kapsami farkli yorumlanir 21,

Karisim meyve sularinda pektinazin 6nemi, yalnizca portakal bileseninden degil, diger meyve
matrislerinden gelen pektik maddelerden de kaynaklanabilir. Elma, tiziim, ananas, nar veya renkli

meyve bazlari gibi farkli hammaddelerle ¢alisan hatlarda pektinazin ekstraksiyon ve berraklastirma

{izerindeki rolii meyve tiiriine gére degisebilir 11,

Endiistriyel 6lgcekte en 6nemli avantajlardan biri, pektinazin mekanik islemlerle birlikte calisabilmesidir.
Ogiitme, presleme, santrifiijleme ve filtrasyon pektin agini tek basina kimyasal olarak parcalamaz;

pektinaz ise bu fiziksel adimlarin karsilastig1 pektik direnci azaltarak hattin daha kontrollii calismasina

yardimci olabilir 31,
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Sirdiiriilebilirlik ve Narenciye Yan Uriinleriyle iliski

Pektinaz teknolojisinin portakal suyu tiretimiyle iliskisi yalnizca proses i¢cinde kullanilan enzimle sinirh
degildir. Narenciye kabugu ve diger agro-endiistriyel yan turtnler, pektince zengin olmalar1 nedeniyle

pektinaz liretim arastirmalarinda substrat olarak sik incelenir; bu da meyve isleme yan akislarinin

biyoteknolojik degerini gosterir [°],

Citrus atiklarinin pektinaz tiretimini indiiklemede kullanilmasi, déngiisel biyoproses yaklasimi agisindan
onemlidir. Portakal suyu endiistrisinde a¢iga cikan pektince zengin materyaller, bir yandan tiretimde

viskozite ve bulaniklik sorunlarina katki verebilirken, diger yandan enzim arastirmalari icin besleyici

veya indiikleyici kaynak olarak degerlendirilebilir 191,

Bu perspektif, pektinazi yalnizca tretim hattinda kullanilan yardimci bir tirtin olarak degil, meyve isleme
endistrisinin daha genis biyoteknolojik ekosisteminde yer alan bir ara¢ olarak konumlandirir. Meyve

suyu proseslerinde enzim kullanimi, mekanik islemlerin sinirlarini agsmak ve bitkisel materyalin daha

verimli degerlendirilmesini saglamak i¢in 6nemli bir teknik segenektir [,
Sonug: Portakal Suyu Uretiminde Pektinazin Degeri

Fruit Pectinase Enzyme for Orange Juice Production, portakal suyu tliretiminde pektin kaynakh yiiksek
viskozite, yavas ekstraksiyon, bulaniklik stabilitesi ve filtrasyon zorlugu gibi sorunlar1 hedefleyen bir
proses yardimci enzimidir. Pektinazin teknik degeri, pektik maddeleri pargalayarak pulp yapisini

gevsetmesi, sivi fazin ayrilmasini kolaylastirmasi ve hedeflenen iiriin stiline gére daha kontrollii bir

meyve suyu matrisi olusturmasidir 121,

Literatiir, pektinazlarin meyve suyu ekstraksiyonu ve berraklastirmada yaygin olarak incelendigini;

portakal suyu 6zelinde de enzimatik berraklastirma sistemlerinin proses mithendisligi baglaminda

degerlendirildigini gostermektedir 1. Bu nedenle pektinaz, portakal suyu iiretiminde abartih
performans vaatleriyle degil, pektin kimyasina dayanan somut ve iyi belgelenmis proses etkileriyle ele

alinmalidir.

Enzymes.bio tiriinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satis modeliyle tedarik eder; sirket liretici
veya laboratuvar degildir. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir ve tiriiniin belirli bir hatta saglayacagi
sonuclar portakal hammaddesi, pulp orani, proses tasarimi ve hedeflenen tiriin profiline bagh olarak

degerlendirilmelidir.
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Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production uiriiniinii 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.

Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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