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Fruit Pectinase Enzyme for Red Wine Brewing, kirmizi sarap liretiminde tiziim kabugu ve
meyve dokusundaki pektik polisakkaritlerin par¢alanmasina yardimci olan pektinaz bazl bir
proses yardimcisidir. Uygun proses kosullarinda pektin kaynakli bulaniklik riskini azaltabilir,

presleme ve sira ayrimini kolaylastirabilir, kirmizi sarapta renk ve fenolik bilesenlerin

ekstraksiyonunu destekleyebilir 1. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak
degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satis yapan bir tedarikgi olarak sunar;
CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

Uriiniin Sarapgiliktaki Yeri: Pektinaz Neyi Hedefler?

Kirmizi sarapta pektinaz kullanimi, tiziimiin hiicre duvari yapisini hedefleyen biyokatalitik bir
miidahaledir. Uziim kabugu ve posa dokusu; pektik maddeler, seliilozik yapilar, hemiseliilozik
polisakkaritler, proteinler, fenolik bilesikler ve ¢6zlinmeyen hiicresel matrikslerden olusan karmasik bir
agdir. Pektinazin temel rolii, bu agin pektin agisindan zengin béliimlerini parcalayarak sivi faz ile kati faz
arasindaki madde gecisini kolaylastirmaktir. Sarap ve icecek liretiminde mikrobiyal ve ticari enzimlerin

berraklastirma, ekstraksiyon ve proses verimliligi icin kullanilmasinin arkasindaki ana gerekge de bu

hiicre duvar1 matriksinin kontrollii bicimde parcalanmasidir I,

Kirmizi sarapta hedef yalnizca iziim suyunu ayirmak degildir; kabukta bulunan antosiyaninlerin,
tanenlerin, aroma onctllerinin ve diger fenolik bilesenlerin siraya gecisi de stil ve kalite algis1 agisindan
onemlidir. Montepulciano d’Abruzzo kirmizi saraby, posa ve ¢ekirdek yag iizerinde yapilan fenolik
analiz ¢alismasy, tiziim ve sarap yan fraksiyonlarinin fenolik agidan zengin bir sistem olusturdugunu

gosterir; bu nedenle ekstraksiyon asamasinda hiicre duvari gecirgenligi pratik bir kalite degiskeni

haline gelir [2l. Pektinaz, bu karmasik fenolik kimyay tek basina belirlemez, ancak pektik bariyerlerin

coziilmesine katki vererek fenolik bilesenlerin sivi faza gegebilecegi fiziksel ortami degistirebilir.
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Fruit Pectinase Enzyme for Red Wine Brewing, bu baglamda “sarabi yapan” bir bilesen degil, kirmizi
sarap ve meyve sarabi proseslerinde kullanilan bir yardimci biyokatalizér olarak degerlendirilmelidir.
Fermantasyon performansi, alkol olusumu, seker doniistimi, asit dengesi, maya metabolizmasi,
maserasyon siiresi, sicaklik yonetimi ve oksijen temasi gibi faktdrler nihai duyusal sonucu birlikte
belirler. Uziim sekerinin alkole déniisiimii ve alkoliin sarabin duyusal yapisina etkisi ayr1 bir temel

eksendir; pektinaz ise bu fermantatif eksenin yaninda, 6zellikle kati-sivi ayrimi ve ekstraksiyon tarafinda

rol oynar 3,
Mekanizma: Pektik Agin Parcalanmasi Neden Berraklik ve Ekstraksiyonu Etkiler?

Pektin, meyve hiicre duvarinda su tutabilen, jelimsi ve baglayic1 davranis gosterebilen bir polisakkarit
ailesidir. Uziim ezildiginde hiicreler mekanik olarak zarar gorse de pektik agin tamami kendiliginden
dagilmaz; bu nedenle bazi renk maddeleri, fenolik bilesikler ve ¢oziiniir bilesenler kabuk/posa icinde
tutulmaya devam edebilir. Pektinaz, pektik zincirleri daha kiiciik parcalara ayirarak bu agin viskozite ve
baglayicilik etkisini azaltir. Sarap yapiminda tziim hiicre duvari matriksinin rekombinant pektinazlarla

incelendigi calismalar, pektin parcalayan enzimlerin bu polisakkaritge zengin yapiy1 ¢oziimlemede

dogrudan arag oldugunu gostermektedir 4],

Bu mekanizma pratikte tli¢ sonugla iliskilidir. Birincisi, pektinlerin par¢alanmasi sirada kolloidal ytikii ve
pektin kaynakh puslanma egilimini azaltabilir. Ikincisi, kabuk ve posa dokusu daha gevsek hale geldigi
icin presleme veya serbest akis sirasinda sivi ayrimi kolaylasabilir. Ugiinciisii, kirmizi sarapta kabuktan
gelen antosiyanin ve bazi fenolik bilesenlerin sivi faza gecisi desteklenebilir. Sarap liretiminde maya
kaynakl ¢cok enzimli sistemlerin renk ekstraksiyonu, teknolojik parametreler ve antioksidan aktivite
tizerindeki etkisini inceleyen arastirmalar, hiicre duvar1 bozunumunun yalnizca fiziksel bir yumusama
degil, ayn1 zamanda sarabin renk ve kimyasal kompozisyonuyla baglantili bir siire¢ oldugunu vurgular
[5]

Pektinazin etkisi “ne kadar ¢ok parcalama, o kadar iyi sarap” seklinde yorumlanmamalidir. Kirmiz
sarapta renk, tanen ve agiz hissi arasinda denge gerekir; asir1 sertlik, kaba tanen algis1 veya dengesiz
fenolik yap1 istenmeyebilir. Beyaz tiziim ¢ekirdegi eklenerek kirmizi sarapta renk ve burukluk

artirilmasina yonelik calisma, fenolik miidahalelerin rengi ve astrenjan yapiy1 ayni anda

degistirebildigini gosterir [, Bu nedenle pektinazin gorevi, kontrollii ekstraksiyon penceresi icinde
hiicre duvari bariyerlerini azaltmak olarak gortilmelidir; duyusal denge hala ham madde ve proses

tasarimina baghdir.
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Kirmizi Sarapta Baglica Uygulama Alanlari

Maserasyon Oncesi veya Maserasyon Sirasinda Ekstraksiyonu Destekleme

Kirmiz1 sarap tiretiminde maserasyon, kabuk ve ¢ekirdek kaynakli bilesenlerin siraya gectigi kritik
asamadir. Pektinaz, kirma/ezme sonrasinda kabuk dokusunda bulunan pektik maddeleri pargalayarak
antosiyaninlerin ve bazi fenoliklerin sivi faza gecisini destekleyebilir. Tercihli mikrodalga uygulamasiyla
kirmizi sarapta fenolik igerigi artirma ve maserasyon stiresini azaltma lizerine yapilan arastirma, fenolik

ekstraksiyonun proses kosullarina duyarl oldugunu ve hiicre yapisina yonelik 6n islemlerin kirmizi

sarap kompozisyonunu degistirebildigini gosterir [7). Pektinaz, 1s1l bir miidahale olmadan benzer

ekstraksiyon mantiginin enzimatik tarafinda konumlanir.

Bu uygulamada en 6nemli nokta, enzimin kabukla temas eden sira ortaminda ¢alismasidir. Pektinaz

dogrudan antosiyanin liretmez; mevcut tiziim bilesenlerinin a¢iga cikabilecegi hiicresel engelleri azaltir.
Sarapta antosiyanin stabilitesi, baglanma reaksiyonlari, oksijen yonetimi, kiikiirt dioksit uygulamasi, pH
ve depolama kosullar1 gibi bircok faktérden etkilenir. Uziim bélgesinde yaprak alma uygulamasinin sise

yaslanmasi sirasinda antosiyanin stabilitesine etkisini ele alan ¢alisma, bag yonetiminden sise donemine

kadar renk stabilitesinin cok asamali bir konu oldugunu gésterir (8,
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Pektin Kaynakli Bulanikhig Azaltma

Pektik maddeler, 6zellikle yiiksek pektinli meyvelerde ve yogun posa temasi olan liretimlerde bulaniklik
ve filtrasyon zorluguna katkida bulunabilir. Pektinaz pektinleri daha kii¢lik ve daha az jelimsi yapilara
déniistiirdiigiinde, sira veya sarabin ¢okelme davranisi daha yonetilebilir hale gelebilir. icecek

proseslerinde pektinazlarin endustriyel kullanimini ele alan kaynaklar, bu enzim grubunu meyve suyu

berraklastirma ve proses kolaylastrma uygulamalariyla iliskilendirir [°1.

Kirmizi sarapta her bulaniklik pektinden kaynaklanmaz. Protein-polifenol etkilesimleri, tartrat
stabilitesi, mikrobiyal aktivite, metal iyonlari, maya tiirevleri veya fenolik oksidasyon da gériiniim

tizerinde etkili olabilir. Sarap stabilitesini renk ve fenolik kaliteyle dengeleyen ¢alismalar, durultma ve

stabilizasyon miidahalelerinin fenolik yapiy1 da degistirebilecegini gésterir [1°, Bu nedenle pektinaz,
pektik yapilarla iligkili bulaniklik riskini azaltmaya yonelik bir aractir; tiim stabilite sorunlarinin genel

¢6zimi olarak sunulmamahdir.

Presleme, Sira Ayrimi ve Proses Akisini Kolaylastirma

Pektinazin hiicre duvari tizerindeki etkisi, presleme sirasinda swvinin kati fazdan ayrilmasini
kolaylastirabilir. Posa matriksindeki pektik baglarin zayiflamasi, siranin kabuk ve meyve dokusu icinden
daha rahat hareket etmesine yardimci olur. Uziim posasi oraninin kirmizi sarap fermantasyonunda

aroma bilesenleri ve duyusal kaliteye etkisini inceleyen ¢alisma, posa miktari ve sivi-kat1 oraninin sarap

kompozisyonu iizerinde anlamh bir proses degiskeni oldugunu ortaya koyar [**l, Pektinaz kullanimi da

bu kati-siv1 sistemin fiziksel davranisini degistiren yardimci bir miidahale olarak degerlendirilmelidir.

Figure 2. HE|LIOMA| MKl = W& MEH SHS 7|2 HEIY A2AE H
THOtALE Bt 2 2ot HEE HE &+ AUCh
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Filtrasyon tarafinda beklenen etki, pektin kaynakli viskozite ve kolloidal direncin azalmasidir. Daha
dusiik pektik yiik, filtrasyonun daha 6ngoériilebilir ilerlemesine katki saglayabilir; ancak filtrasyon
performansi yalnizca pektine bagh degildir. Sarap kolloidleri ve durultucular tizerine yapilan calismalar,

kolloidal yapinin proteinler, polisakkaritler ve fenoliklerle birlikte ¢ok bilesenli bir sistem oldugunu

gosterir ['2], Dolayisiyla pektinaz, proses akisini iyilestirebilecek bir aractir fakat filtrasyon davranisinin

tamamini tek basina belirlemez.

Meyve Saraplarn ve Pektince Zengin Hammaddeler

Fruit Pectinase Enzyme for Red Wine Brewing, adinda kirmiz1 sarap uygulamasini tasisa da pektinaz
mantig1 meyve bazl fermentasyonlarda da gegerlidir. EIma, erik, kus tiziimii, bégiirtlen, narenciye
benzeri pektince zengin hammaddelerde pektin kaynakli kivam, bulaniklik ve diisiik siv1 ayrimi daha

belirgin olabilir. Pektinazlarin meyve suyu berraklastirma ve endiistriyel uygulamalardaki yeri, pektince

zengin matrikslerde bu enzim grubunun neden yaygin kullanildigimi agiklar 131,

Meyve saraplarinda dikkat edilmesi gereken nokta, her meyvenin pektin yapisj, asitligi, fenolik profili ve
aroma Onciillerinin farkli olmasidir. Kirmizi tizimde hedeflenen antosiyanin ekstraksiyonu ile pektince
yliksek bir meyvede hedeflenen berraklik veya sivi verimi ayni proses sonucunu ifade etmez. Farkl

lizlim c¢esitlerinin ve renk/kalite gruplariin sarap yapim potansiyelini degerlendiren ¢alismalar, ham

madde Kkarakterinin sarap kompozisyonunda belirleyici oldugunu gosterir [**1. Bu nedenle pektinaz

kullanimi, ham maddenin dogal yapisiyla birlikte diistiniilmelidir.
Pektinazin Diger Proses Miidahaleleriyle Karsilastirilmasi

Pektinaz, kirmizi sarap uretiminde ekstraksiyon ve berraklik yonetiminin tek yolu degildir. Isil 6n
islemler, posa orani ayary, cekirdek katkisi, maya secimi, laktik asit bakterileri, durultma ajanlar1 ve

stabilizasyon uygulamalari da sarap kompozisyonunu etkileyebilir. Asagidaki tablo, pektinazin bu

miidahaleler arasindaki yerini mekanizma ve hedef acisindan 6zetler 1,

Kirmizi sarapta olasi

Proses yaklagimi Ana hedef = Mekanizma i Sinirlayici nokta
etkiler
o o Sonug Gzum yapisl,
Pektik hiicre Pektinlerin daha Berraklasma, sivi L

. ) temas siresi ve

Pektinaz kullanimi duvari agini kiigik yapilara ayrimi, renk/fenolik
] .. proses kosullarina

parcalama ayrilmasi ekstraksiyon destegi

baghdir

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Proses yaklagimi

Tercihli 1sil/mikrodalga
on islem

Posa orani ayari

Cekirdek veya yan driin
katkisi

Durultma/stabilizasyon

Ana hedef

Hicre yapisini
fiziksel olarak

bozma

Kati-sivi
ekstraksiyon
dengesini

degistirme

Tanen ve fenolik

yapiyl
gliclendirme

Gorinim ve raf

stabilitesi

Mekanizma

Isi ve enerji
aktarimiyla doku
gecirgenligini
artirma

Kabuk/posa miktari
ve sira temasini
degistirme

Cekirdek kaynakli
fenoliklerin sisteme

girmesi

Kolloid, protein
veya fenolik
fraksiyonlarin

azaltilmasi

Kirmizi sarapta olasi
etkiler

Fenolik icerigi
artirma ve
maserasyon suresini

kisaltma potansiyeli

Aroma, fenolik yapi
ve duyusal kalite
Gzerinde degisim

Renk ve astrenjan

yapi artis

Berraklik artisi,

stabilite yonetimi

Sinirlayici nokta

Isil etki aroma ve stil

Gizerinde dikkatle

yonetilmelidir 7]

Fazla posa kaba
fenolik algiya katki

verebilir [11]

Duyusal denge ve
burukluk kontrolQ

gerekir (6]

Renk ve fenolik
kaliteyle denge

gerekir [10]

Tablo, pektinazin 6zellikle hiicre duvari ve pektin odakli bir miidahale oldugunu gosterir. Ornegin
mikrodalga veya 1s1l islemler hiicre biitiinliiglinii daha genel bir fiziksel yolla etkilerken, pektinaz pektik
polisakkaritler iizerinde daha hedefli bir biyokatalitik yaklasim sunar. Buna karsilik ¢cekirdek katkisi
veya posa orani degisimi, saraba daha fazla fenolik kaynak ekleyerek veya temas oranini degistirerek

calisir. Bu fark énemlidir: pektinaz yeni fenolik madde eklemez; mevcut tiziim dokusundan salimi

kolaylastirabilir [,
Fenolikler, Renk ve Agiz Hissi: Beklenen Etkiyi Gergek¢i Okumak

Kirmizi sarapta renk esas olarak antosiyaninlerle iliskilidir, ancak kalic1 renk yalnizca antosiyanin
miktarina bagh degildir. Tanenlerle etkilesimler, polimerik pigment olusumu, oksidasyon kosullari, pH,
kiikiirt dioksit yonetimi ve depolama stiresi de 6nemlidir. Cabernet Sauvignon sarap materyallerinde
fenolik maddelerin oksidasyona yatkinligini inceleyen ¢alisma, fenolik fraksiyonun oksidatif

davranisinin sarap Kalitesi agisindan dikkate alinmasi gereken bir konu oldugunu gosterir [*°1, Pektinaz,
baslangi¢ ekstraksiyonunu etkileyebilir; daha sonraki renk stabilitesi ise ayr1 kimyasal siireglerle

sekillenir.
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Fenolik ekstraksiyon, agiz hissini de etkiler. Tanenler govde, yap1 ve burukluk algisina katkida bulunur;
ancak yiiksek fenolik ekstraksiyon her zaman daha dengeli sarap anlamina gelmez. Beyaz tiziim
cekirdegi eklenmesiyle kirmizi sarapta renk ve astrenjanligin artirilmasi tizerine ¢alisma, fenolik
takviyenin duyusal yapiy1 giiclendirebildigini ancak ayni zamanda burukluk dengesini degistirdigini
gosterir (6], Pektinaz kullanilirken de hedef, korlemesine maksimum ekstraksiyon degil, secilen sarap

stiline uygun ekstraksiyon yogunlugudur.

Aroma tarafinda pektinazin etkisi dolayldir. Hiicre duvari par¢alanmasi, bazi aroma énciillerinin veya
aroma tasiyan bilesenlerin salim ortamini etkileyebilir; ancak maya metabolizmasi, fermentasyon
yonetimi ve maya tlrevleri aroma tizerinde gii¢lii ayr1 degiskenlerdir. Endiistriyel maya tiirevlerinin

sarap aroma bilesikleri ve duyusal profil iizerindeki etkisini degerlendiren derleme, aroma
modifikasyonunun ¢ok faktdrlii bir konu oldugunu ortaya koyar [*®l. Bu nedenle pektinaz, aroma

gelistirme iddiasiyla tek basina konumlandirilmamali; ekstraksiyon ve berraklik mekanizmasi tizerinden

degerlendirilmelidir.
Fermantasyon, Mikrobiyoloji ve Proses Zamanlamasiyla iliski

Pektinazin tipik konumu, kirma/ezme sonrasinda veya maserasyonun erken doneminde pektik yapilarla
temas edebilecegi bir asamadir. Bu zamanlama, enzimin kabuk ve posa matriksi tizerinde ¢alismasina
olanak tanir. Sarap benzeri kosullarda sogukta aktif pektinazlar tireten non-Saccharomyces mayalar

lizerine yapilan arastirma, pektinaz aktivitesinin sarap ortamindaki sicaklik ve proses kosullariyla iligkili

olarak degerlendirildigini gosterir [*7]. Bu, pektinazin yalnizca teorik bir laboratuvar enzimi degil,

gercek sarap uretim kosullarinda anlam tasiyan bir proses aracisi oldugunu destekler.
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Maya ve bakteri secimi de pektinaz etkisinin algilanmasini degistirebilir. Saccharomyces cerevisiae
fermantasyonu seker doniisiimii ve temel alkol olusumu icin ana eksenlerden biridir; non-
Saccharomyces mayalar veya laktik asit bakterileri ise aroma, asitlik, malolaktik doniisiim ve
mikrobiyolojik stabilite tizerinde etkili olabilir. Sarapta laktik asit bakterilerinin teknolojik roliint ele

alan ¢alisma, fermentasyon ve olgunlastirma stirecinin ¢cok mikroorganizmali bir sistem oldugunu

gosterir 18, Pektinaz bu sistemde mikrobiyal doniisiimlerin yerine gegmez; hiicre duvari ve pektin

odakl ayr1 bir fonksiyon iistlenir.

Kiikiirt dioksit yonetimi, oksijen temasi ve antimikrobiyal stratejiler de pektinaz kullanimindan bagimsiz
olarak tasarlanmahdir. Uziim sap1 ve sap ekstraktlarinin kiikiirt dioksit yerine kullanim potansiyelini
degerlendiren calisma, sarap iiretiminde koruyucu stratejilerin fenolik ve mikrobiyolojik dengeyle
iliskili oldugunu gosterir [, Pektinaz, koruyucu veya antimikrobiyal bir ¢6ziim olarak sunulmamahdir;

pektik yapilar1 pargalamaya yonelik proses yardimcisi olarak konumlandirilmahdir.

Yan Uriin Degerlendirme ve Uziim Posasi Perspektifi

Sarap liretiminde {iziim posasi, kabuk, cekirdek ve sap gibi fraksiyonlar 6nemli miktarda fenolik bilesen

icerebilir. Kirmizi sarap, posa ve iiziim ¢ekirdegi yagi tiirevlerinin fenolik ve biyolojik aktivite acisindan

incelendigi calisma, bu yan fraksiyonlarin degerli biyoaktif bilesenler tasiyabildigini gosterir [2]. Pektinaz
ve diger hiicre duvari enzimleri, bu tiir matrikslerde fenolik bilesenlerin salimini kolaylastirma

mantiglyla arastirma konusu olmustur.

Figure 4. HE|LIOIN| = =8 X|Yot= CHe 7 =45 E0l= 2, M=
T2 2YO|ILL STS S #H 22 S MATC
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Uziim posasinda enzimatik biyotransformasyonun polifenolikler ve antioksidan aktivite iizerindeki
etkisini inceleyen ¢alisma, enzim destekli islemlerin posa bilesenlerini doniistiirerek antioksidan
aktiviteyi artirabilecegini bildirmistir [2°l. Bu bulgu, pektinazin sarap iiretimindeki dogrudan
kullanimindan ayr1 olarak, tiziim yan iiriinlerinin degerlendirilmesi ve ekstrakt liretimi gibi alanlarda da
mekanistik olarak anlamli oldugunu gosterir. Ancak kirmizi sarap prosesindeki hedef ile posa
ekstraksiyonundaki hedef ayni1 degildir; biri icecek stilini yonetirken digeri yan tiriin valorization

yaklasimina girer.

Uziim ¢ekirdegi proteinlerinin enzimatik hidrolizi veya iiziim yan iiriinlerinden protein hidrolizatlarmmn

sarapcilik uygulamalari i¢in degerlendirilmesi gibi calismalar, sarap endiistrisi yan tirtinlerinin sadece

fenolik degil, protein ve fonksiyonel bilesenler agisindan da arastirildigini gosterir 211, Fruit Pectinase
Enzyme for Red Wine Brewing 6zelinde ana kullanim pektin par¢alama olsa da, bu daha genis literatiir

sarap endustrisinde enzimlerin farkli matrislerde neden 6nem kazandigini agiklar.

Uygulama Sonuglarini Belirleyen Baslica Degiskenler

Pektinazin pratik etkisi tiztim ¢esidiyle dogrudan iliskilidir. Kabuk kalinligi, pektin bilesimi, olgunluk
seviyesi, antosiyanin yogunlugu, ¢ekirdek olgunlugu ve fenolik profil tiziimden {iziime degisir. Organik
asitlerin kirmizi saraplarda tiziim ¢esidi, cografi koken ve yaslanmaya gore degistigini inceleyen ¢alisma,
sarap bilesiminin ham madde ve kéken faktérlerinden giiclii bicimde etkilendigini gosterir 221, Ay

mantik pektinaz performansi icin de gegerlidir; enzim ayni olsa bile matris farkliysa sonug farkli olabilir.

Sicaklik ve temas stiresi de 6nemlidir, ancak burada belirli islem degerleri vermek yerine prensibi
vurgulamak daha dogrudur. Enzimler biyokatalizor olduklari i¢in ¢alisma ortamindan etkilenir; ¢cok
elverissiz kosullar performansi sinirlayabilir, uygun temas ise pektik yapilar tizerinde daha belirgin

sonug verebilir. Sarap benzeri kosullarda pektinaz aktivitesine odaklanan arastirmalar, enzim

performansinin gercek proses ortamuyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini gosterir [171. Bu nedenle

trin kullanimi, etiket bilgileri ve tesisin kendi proses tasarimiyla uyumlu yiiriitiilmelidir.

Alkol olusumu ve fermantasyon ilerledik¢ce ortam da degisir. Sekerin alkole dontistimii yalnizca duyusal
alkol algisini degil, ¢oziintrlik, ekstraksiyon ve mikrobiyal dengeyi de etkileyen bir eksendir. Alkoliin
sarap duyusallig1 tizerindeki etkisini ele alan calisma, etanoliin tat, govde ve aroma algisinda merkezi rol
oynadigini gosterir 1. Pektinaz kullanimi planlanirken, fermantasyonun hangi asamasinda pektik

yapilarin hedeflenecegi bu degisen ortam dikkate alinarak degerlendirilmelidir.
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Durultma ve stabilizasyon uygulamalariyla etkilesim de gz ardi edilmemelidir. Sarap stabilitesini
artirmaya yonelik islemler, ayn1 zamanda renk ve fenolik kalite tizerinde degisiklik yaratabilir. Durultma

ajanlar1 ve tartrat stabilizasyon yontemlerinin renk ve fenolik kalite tizerindeki etkisini inceleyen

calisma, stabilite ile duyusal/renk kalitesi arasinda denge kurulmasi gerektigini gosterir 1%, Bu nedenle
pektinaz, sonraki durultma ve filtrasyon basamaklariyla rekabet eden degil, onlar1 daha yonetilebilir

hale getirebilecek bir 6n proses araci olarak dustuniilmelidir.

Uriin Konumlandirmasi: Enzymes.bio Uzerinden Temin

Enzymes.bio, Fruit Pectinase Enzyme for Red Wine Brewing tiriinlinii tedarikgi olarak sunar; iiretici
veya analiz laboratuvari degildir. Uriin, cevrim ici kanaldan 1 kg birimler halinde dogrudan satin
alinabilir. Siparis ve 6deme tamamlandiktan sonra tirlin tedarik siireci ytriitiiliir; CoA ve SDS
siparisle birlikte saglanir. Bu konumlandirma, tirtinii kirmizi sarap, meyve sarabi ve pektin kaynakl

proses sorunlariyla ¢alisan kullanicilar icin erisilebilir bir proses yardimcisi haline getirir .

Bu iiriin agiklanirken pektinazin bilimsel rolii ile nihai sarap kalitesi arasindaki fark net tutulmahdir.
Pektinaz, tizlim veya meyve matriksindeki pektik maddelerin parcalanmasina yardimci olur; buna bagh
olarak berraklasma, s ayrimi ve ekstraksiyon siireclerinde destekleyici etki gdsterebilir. Ancak sarabin

nihai aromasi, renk stabilitesi, asit dengesi, mikrobiyolojik stabilitesi ve duyusal profili cok sayida bag,

{iziim, maya, proses ve stabilizasyon degiskeninin sonucudur [,
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Teknik Sonug

Fruit Pectinase Enzyme for Red Wine Brewing, kirmizi sarap tiretiminde pektik hiicre duvari
bilesenlerini hedefleyen, mekanizmasi somut ve proses odakl bir enzim yardimcisidir. Pektinazin pektik
polisakkaritleri daha kii¢lik yapilara ayirmasy; pektin kaynakl bulaniklik riskinin azalmasi, presleme ve

sira ayriminin kolaylasmasi, kabuk kaynakl renk ve fenolik bilesenlerin daha etkin salinmasi gibi

sonuglarla iliskilendirilebilir ], Bu etkiler, iiziim ¢esidi, posa orani, maserasyon yonetimi, fermantasyon

kosullari1 ve stabilizasyon stratejileriyle birlikte degerlendirilmelidir.

Kirmizi sarapta pektinaz kullaniminin en dogru yorumu, onu “tek basina kalite artiric1” bir katki olarak
degil, hiicre duvar1 ve pektin kaynakli proses siirlamalarini azaltmaya yardimci olan biyokatalitik bir

arag olarak gormektir. Fenolik ekstraksiyon, renk stabilitesi ve agiz hissi ¢ok faktorli oldugu icin

pektinazin etkisi kontrollii proses tasarimmin bir par¢asi oldugunda anlam kazanir [*°l, Enzymes.bio
tizerinden 1 kg birimler halinde ¢evrim ici temin edilebilmesi ve siparisle birlikte CoA ile SDS
saglanmasj, tiriini kirmizi sarap ve meyve bazl fermentasyon proseslerinde pratik bir tedarik segcenegi

olarak konumlandirir.

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing lriiniinii 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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