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Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 ist ein flü ssiges Pektinase-Produkt fü r B2B-
Prozesse, in denen Pektin Saftausbeute, Klärung, Filtration, Viskositä t oder die Freisetzung
pflanzlicher Inhaltsstoffe begrenzt. Pektinase baut pektische Zellwandbestandteile ab und
wird deshalb in Frucht- und Gemü sesaft, Wein und Cider, pflanzlichen Extrakten,

Konzentraten und verwandten pflanzenbasierten Prozessströ men eingesetzt [1].

Enzymes.bio liefert dieses Produkt online in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht
Hersteller und nicht Labor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Pektinase im Prozess tatsächlich leistet

Pektinase ist kein einzelnes eng definiertes Enzym, sondern ein Sammelbegriff fü r pektinabbauende
Enzymaktivitä ten. Ihr gemeinsames Substrat ist Pektin: ein strukturgebendes Polysaccharid der
pflanzlichen Zellwand, das Gewebe zusammenhä lt, Wasser bindet, Gelbildung unterstü tzt und in Sä ften,

Mosten, Pü rees oder Extrakten hohe Viskositä t und stabile Trü bungen verursachen kann [1].

In der Praxis ist genau diese Zellwandfunktion der Grund, warum Pektin technologisch stö rt. Solange
pektische Strukturen intakt bleiben, hä lt die Pflanzenmatrix Flü ssigkeit zurü ck; Zellsaft lä uft langsamer
ab, Feststoffe sedimentieren schlechter, Filterkuchen kö nnen dicht und schleimig werden, und
wertgebende Bestandteile wie Farbe, Aroma oder sekundä re Pflanzenstoffe bleiben teilweise im

Gewebe gebunden [2].

Pektinase setzt an dieser physikalischen Barriere an. Durch enzymatische Spaltung oder Modifikation
pektischer Polymere verliert die Zellwandmatrix an Zusammenhalt; die Flü ssigphase wird leichter
zugä nglich, die Viskositä t kann sinken, und Trubstoffe lassen sich in vielen Prozessfü hrungen besser

abtrennen [3].
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Fü r industrielle Anwender ist Pektinase daher am besten als Prozesshilfsmittel fü r pektinlimitierte
Schritte zu verstehen, nicht als universeller „Klä rzusatz“. Der Nutzen hä ngt davon ab, ob Pektin
tatsä chlich der begrenzende Faktor im jeweiligen Rohstoff und Prozess ist: Apfelmaische, Beerensaft,
Traubenmost, Karottenpü ree, Tomatenkonzentrat oder Krä uterextrakt unterscheiden sich deutlich in

Pektinmenge, Pektinstruktur, Feststoffanteil und Zielqualitä t [1].

Produktkontext: flüssiges Pektinase-Produkt von Enzymes.bio

Das Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 wird von Enzymes.bio als flü ssiges pektinabbauendes
Produkt fü r industrielle und lebensmitteltechnologische B2B-Anwendungen angeboten. Die
Produktseite nennt insbesondere Frucht- und Gemü severarbeitung, Saftklä rung, Wein und Cider,
Pflanzenextraktion, Geträ nkeverarbeitung sowie Prozesse, in denen Viskositä tsreduktion oder die
Freisetzung pflanzlicher Inhaltsstoffe relevant ist .

Wichtig fü r die Einordnung: Enzymes.bio tritt als Lieferant auf. Das Unternehmen wird in diesem
Dokument nicht als Hersteller, Labor oder Prü fstelle dargestellt. Angaben zu Handhabung,
Dokumentation und Verfü gbarkeit beziehen sich auf das online erhä ltliche Produkt und die beim Kauf
mitgelieferten Dokumente; sie ersetzen keine anwendungsspezifische Prozessvalidierung beim
Anwender .

Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. Bei der Bestellung werden CoA und SDS
mitgeliefert; damit stehen die ü blichen produktbegleitenden Dokumente fü r Wareneingang,
Arbeitssicherheit und interne Freigabeprozesse zur Verfü gung, ohne dass dieses Dokument eigene
Prü fmethoden oder Aktivitä tsdefinitionen vorgibt .
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Figure 1. 펙티나아제는 식물 세포, 물, 부유 고형물, 용해성 화합물을 함께 붙잡
고 있는 수화된 펙틴 네트워크를 약화시킵니다.

Der biochemische Mechanismus: warum Pektinabbau Viskosität und Trübung
beeinflusst

Pektin besteht wesentlich aus Ketten von Galacturonsä ure-Bausteinen, die in der Pflanzenzellwand zu
komplexen, teilweise veresterten und verzweigten Strukturen organisiert sind. Diese Polymere sind
nicht nur „Fü llstoff“, sondern wirken mechanisch: Sie verbinden Zellwandbestandteile, stabilisieren
Gewebe, binden Wasser und beeinflussen, ob eine Fruchtmaische fest, gelartig, dü nnflü ssig oder

filtrierbar ist [3].

Pektinasen greifen diese Polymere an unterschiedlichen Punkten an. Polygalacturonasen spalten
Galacturonsä ureketten hydrolytisch; Pektinlyasen kö nnen pektische Ketten ü ber einen
Eliminationsmechanismus aufbrechen; Pektinesterasen verä ndern den Veresterungsgrad und damit die
Zugä nglichkeit und das Gelverhalten des Substrats. In technischen Prä paraten wirken solche

Funktionen hä ufig zusammen, weil natü rliche Pektine selten einheitlich aufgebaut sind [3].

Diese Enzymwirkung verä ndert die Rheologie des Systems. Lange, wasserbindende Pektinketten tragen
wesentlich zur Zä higkeit bei; wenn sie in kü rzere Fragmente zerlegt oder strukturell verä ndert werden,
nimmt ihre Fä higkeit ab, ein zusammenhä ngendes Netzwerk zu bilden. Das kann Maischen
pumpfä higer machen, die Pressung erleichtern oder die Durchlä ssigkeit von Filtermedien verbessern
[2].
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Auch die Klä rung lä sst sich mechanistisch erklä ren. Pektin kann Trubpartikel stabilisieren, indem es
Kolloide in Schwebe hä lt und die Aggregation behindert. Wird diese pektische Stabilisierung reduziert,
kö nnen Partikel je nach Prozess besser sedimentieren, flotieren, zentrifugiert oder filtriert werden;

deshalb ist Pektinase in Saft- und Mostprozessen besonders verbreitet [1].

Warum verschiedene Rohstoffe unterschiedlich reagieren

Pektin ist kein konstant zusammengesetzter Rohstoffbestandteil. Frü chte und Gemü se unterscheiden
sich in Pektinmenge, Veresterungsgrad, Seitenketten, Reifegrad, Zellwandstruktur und Begleitstoffen
wie Cellulose, Hemicellulose, Proteinen, Polyphenolen oder Mineralstoffen. Deshalb ist die Wirkung

einer Pektinasebehandlung in Apfel, Beere, Zitrus, Traube, Tomate oder Karotte nicht identisch [1].

Ein Apfel- oder Birnenprozess ist hä ufig stark durch Pressbarkeit, Saftausbeute und Klä rbarkeit
geprä gt. Bei Beeren steht neben der Saftausbeute oft die Freisetzung von Farbe und Aroma im
Vordergrund. Bei Traubenmost kö nnen Pektinstrukturen die Klä rung beeinflussen, wä hrend bei
Gemü se- oder Pflanzenextrakten eher die Zellwandö ffnung und Viskositä tskontrolle relevant sein

kö nnen [1].

Auch der Reifegrad verä ndert die Prozessantwort. Reifung geht mit natü rlichem Zellwandumbau
einher; dadurch kann sich die Menge und Zugä nglichkeit pektischer Strukturen verä ndern. Ein sehr
festes, unreifes Gewebe verhä lt sich anders als ein stark gereiftes oder thermisch vorbehandeltes

Material, selbst wenn es aus derselben Pflanzenart stammt [2].

Fü r B2B-Anwender bedeutet das: Die wissenschaftlich gut belegte Grundfunktion — Pektinabbau — ist
robust, aber der konkrete Nutzen entsteht erst im Zusammenspiel mit Rohstoff, Zerkleinerung,
Temperaturfü hrung, pH-Wert, Verweilzeit, Mischintensitä t und Trenntechnik. Eine pauschale

Wirkungszusage fü r alle pflanzlichen Matrices wä re technisch unseriö s [3].

Vergleich der wichtigsten pektinrelevanten Prozessziele

Prozessziel Pektinbedingtes Problem Beitrag von Pektinase Typische Anwendung

Höhere
Saftfreisetzung

Zellwandmatrix hält
Flüssigkeit zurück

Abbau pektischer Strukturen
erleichtert Austritt der
Flüssigphase

Apfel-, Beeren-, Gemüse-
und Mischsäfte

Bessere Klärung
Pektin stabilisiert kolloidale
Trübung

Reduzierte Pektinstabilisierung
unterstützt Sedimentation,
Zentrifugation oder Filtration

klare Säfte, Most,
Getränke
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Prozessziel Pektinbedingtes Problem Beitrag von Pektinase Typische Anwendung

Niedrigere Viskosität
Lange Pektinketten erhöhen
Zähigkeit und Gelcharakter

Spaltung der Polymerketten
reduziert Netzwerkbildung

Pürees, Konzentrate,
Fruchtzubereitungen

Bessere Farb- und
Aromafreisetzung

Zielstoffe bleiben im
Pflanzengewebe
eingeschlossen

Zellwandauflockerung
verbessert Stoffübergang

Beeren, Trauben,
botanische Extrakte

Effizientere
Pflanzenextraktion

Zellwandbestandteile
begrenzen
Lösungsmittelzugang

Pektinabbau öffnet die Matrix
für Extraktion

Kräuter, Pflanzenfasern,
natürliche Farbstoffe

Stabilere
Weiterverarbeitung

Hohe Viskosität erschwert
Pumpen, Mischen,
Wärmeübertragung

Flüssigere Zwischenprodukte
lassen sich prozesstechnisch
leichter handhaben

Konzentrate,
Getränkegrundstoffe,
pflanzliche Slurries

Diese Gegenü berstellung zeigt, dass Pektinase nicht nur ein „Klä r-Enzym“ ist. Der gleiche Mechanismus
— die Verä nderung pektischer Zellwandpolymere — kann je nach Prozessziel Saftgewinnung,

Trennung, Extraktion oder Viskositä tsmanagement unterstü tzen [1].

Figure 2. 액상 펙티나아제는 과일 주스, 와인과 사이다, 음료 정화, 퓌레, 감귤

부산물, 식물 추출물처럼 펙틴을 함유한 공정 흐름에 적합합니다.
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Anwendung in Frucht- und Gemüsesäften

In Frucht- und Gemü sesä ften ist Pektinase besonders etabliert, weil Pektin dort mehrere
Prozessschritte gleichzeitig beeinflusst: Maischebehandlung, Pressung, Dekantieren, Filtration,
Konzentration und optische Stabilitä t. TransGEN beschreibt Pektinasen fü r Frucht- und Gemü sesä fte
insbesondere zur Erhö hung der Saftausbeute und zur Klä rung; bei Beeren wird zusä tzlich die

verbesserte Extraktion von Farb- und Aromastoffen genannt [1].

Bei der Maischebehandlung wird das Enzym typischerweise so eingesetzt, dass es vor der
mechanischen Trennung Kontakt mit dem pektinhaltigen Gewebe hat. Wenn die Zellwandmatrix
enzymatisch gelockert wird, kann der Saft leichter aus zerquetschten oder zerkleinerten Pflanzenzellen

austreten. Dadurch kann sich die nachfolgende Pressung oder Abtrennung effizienter verhalten [2].

Bei der Saftklä rung steht ein anderer Effekt im Vordergrund. Hier geht es weniger um Zellaufschluss
als um die Stabilitä t der Trü bung: Pektin hä lt Partikel und Kolloide in Schwebe und kann die Filtration
verlangsamen. Durch Abbau dieser pektischen Stabilisatoren kö nnen Trubstoffe leichter

zusammenkommen oder abgetrennt werden, abhä ngig von der jeweiligen Klä rtechnologie [1].

Fü r klare Sä fte ist dieser Schritt oft entscheidend, weil Restpektin selbst dann Probleme verursachen
kann, wenn der Saft optisch zunä chst akzeptabel erscheint. In spä teren Prozessstufen kann
pektinbedingte Trü bung wieder auftreten oder Filtrationskapazitä t binden. Pektinase adressiert
deshalb nicht nur die erste Pressung, sondern auch die Prozesssicherheit in nachgelagerten Trenn-

und Stabilisierungsschritten [3].

Wein, Cider und Most: Pektinase als Unterstützung, nicht als Ersatz der
Kellertechnik

In Wein- und Ciderprozessen ist Pektinase vor allem fü r Mostbehandlung, Klä rung, Pressverhalten und
Extraktion relevant. Die Pektinstruktur stammt hier aus Trauben, Ä pfeln oder anderen Frü chten; sie
beeinflusst, wie schnell Feststoffe absinken, wie gut die Flü ssigkeit ablä uft und wie zugä nglich farb-

oder aromarelevante Bestandteile im Pflanzengewebe sind [1].

Bei Trauben und Beeren kann die enzymatische Zellwandauflockerung die Freisetzung von Farbstoffen
und Aromavorstufen unterstü tzen. Gleichzeitig kann eine reduzierte Pektinviskositä t die Mostklä rung
erleichtern. Die Wirkung bleibt jedoch in das Gesamtsystem eingebettet: Maischefü hrung,
Pressprogramm, Temperatur, Schwebe- und Trubmanagement sowie Filtration bestimmen gemeinsam

das Ergebnis [1].
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Fü r Cider und fruchtbasierte Gä rgeträ nke ist der Bezug zur Safttechnologie besonders eng. Wenn
Pektin vor der Gä rung unzureichend abgebaut wird, kann es Klä rung und Filtration des vergorenen
Geträ nks erschweren. Eine pektinasegestü tzte Vorbehandlung kann deshalb helfen, die Flü ssigphase
besser fü r Fermentation und spä tere Stabilisierung vorzubereiten .

Wichtig ist die begrenzte Aussagekraft allgemeiner Enzyminformationen. Pektinase kann
pektinbedingte Prozesshemmnisse reduzieren; sie kontrolliert aber nicht automatisch
mikrobiologische Stabilitä t, Gä rfü hrung, Oxidationsschutz, Eiweißstabilitä t oder sensorische Balance.

Fü r professionelle Wein- und Ciderprozesse ist sie ein Baustein, kein Ersatz fü r Prozessfü hrung [1].

Figure 3. 주요 펙틴 분해 활성은 펙틴 사슬을 변형하는 방식이 서로 다르지만,
모두 펙틴으로 인한 구조 형성, 혼탁 또는 점도를 줄일 수 있습니다.

Pflanzenextraktion und Naturprodukte

Bei pflanzlichen Extrakten liegt der Nutzen von Pektinase in der Ö ffnung der Zellwandmatrix. Viele
Zielstoffe — etwa Farbstoffe, aromatische Verbindungen oder andere pflanzliche Inhaltsstoffe — sind
in Geweben eingeschlossen, deren Zugang durch Pektin, Cellulose, Hemicellulose und weitere Polymere

begrenzt wird. Pektinase reduziert dabei speziell den pektischen Anteil dieser Barriere [2].

In der Naturstoffextraktion kann ein pektinreicher Rohstoff außerdem die technische Handhabung
erschweren. Gelartige Extrakte oder hochviskose Suspensionen lassen sich schlechter mischen,
erwä rmen, pumpen, zentrifugieren oder filtrieren. Wird die Pektinstruktur enzymatisch geschwä cht,
kann sich der Stofftransport verbessern und die Trennung zwischen Flü ssig- und Festphase erleichtern
[3].
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Die Anwendung ist jedoch stark matrixabhä ngig. Sitzt der Zielstoff vor allem in ö ligen Strukturen, in
Zellvakuolen, an Polyphenol-Protein-Komplexen oder an anderen Zellwandfraktionen, kann Pektinase
nur den pektinbezogenen Teil der Freisetzungsbarriere beeinflussen. In solchen Fä llen entscheidet das
Zusammenspiel mit mechanischer Zerkleinerung, Lö sungsmittel, Temperatur, pH-Wert und Verweilzeit

ü ber die Gesamtwirkung [2].

Das von Enzymes.bio gelieferte flü ssige Pektinase-Produkt wird auf der Produktseite auch fü r
Pflanzenextraktion und die Freisetzung von Zielkomponenten aus pflanzlichen Rohstoffen beschrieben.
Diese Positionierung passt zu der bekannten Rolle pektinolytischer Enzyme bei der Auflockerung
pflanzlicher Zellwä nde .

Pürees, Konzentrate und Getränkegrundstoffe

Frucht- und Gemü sepü rees, Konzentrate und Geträ nkegrundstoffe sind oft nicht durch fehlende
Klä rung, sondern durch Viskositä t begrenzt. Hohe Viskositä t erhö ht Pumpaufwand, verlangsamt
Wä rmeaustausch, erschwert Homogenisierung und kann nachgelagerte Filtration oder Konzentration

belasten. Pektin ist dabei ein zentraler strukturbildender Faktor [1].

Pektinase kann die Polymerstruktur so verä ndern, dass das Produkt weniger stark netzwerkbildend
wirkt. Das kann in Zwischenprodukten hilfreich sein, die nicht zwingend vollstä ndig klar werden sollen,
aber prozesstechnisch besser fließen mü ssen. Bei Pü rees geht es daher nicht immer um optische
Transparenz, sondern hä ufig um handhabbarere Rheologie .

Bei Konzentraten kann Restpektin besonders stö rend sein, weil Konzentration die Wirkung
wasserbindender Polymere verstä rkt. Ein zunä chst nur mä ßig viskoser Saft oder Extrakt kann bei
Wasserentzug stark eindicken. Eine enzymatische Pektinbehandlung vor oder wä hrend geeigneter

Prozessabschnitte kann helfen, diese spä tere Verdickung zu begrenzen [2].

Fü r Geträ nkegrundstoffe ist zudem Stabilitä t relevant. Pektin kann erwü nscht sein, wenn ein trü ber,
texturierter Effekt angestrebt wird; es kann aber unerwü nscht sein, wenn Klarheit, schnelle Filtration
oder reproduzierbare Mischbarkeit gefordert sind. Pektinase ist deshalb kein pauschaler
Qualitä tsverbesserer, sondern ein Werkzeug zur gezielten Steuerung pektinabhä ngiger Eigenschaften
[3].
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Figure 4. 펙티나아제는 용해성 펙틴을 짧게 만들고 분해하여 주스를 더 쉽게 침
전, 원심분리 또는 여과할 수 있게 합니다.

Olivenöl, pflanzliche Öle und weitere Rohstoffprozesse

Pektinase wird auch in Prozessen beschrieben, die nicht primä r als Saft- oder Geträ nketechnologie
wahrgenommen werden. Bei der Olivenö lgewinnung kö nnen pektische Zellwandbestandteile die
Freisetzung und Abtrennung der Ö lphase behindern; der enzymatische Abbau pflanzlicher

Zellwandpolymere kann die Trennung unterstü tzen [1].

Der Mechanismus ist vergleichbar mit der Saftgewinnung, obwohl das Zielprodukt anders ist. In beiden
Fä llen muss eine wertgebende Phase aus einer pflanzlichen Matrix freigesetzt und von Feststoffen
getrennt werden. Pektinase schwä cht die pektische Struktur, sodass mechanische und physikalische

Trennschritte effektiver greifen kö nnen [2].

Ä hnliche Ü berlegungen gelten fü r pflanzliche Farbextrakte, Zitrusaromen, Gemü sekonzentrate oder
andere botanische Zwischenprodukte. Entscheidend ist nicht die Produktkategorie, sondern die Frage,

ob pektische Zellwandbestandteile den Stoffü bergang, die Trennung oder die Viskositä t begrenzen [1].

Prozessparameter: was fachlich relevant ist, ohne Prüfmethoden vorzugeben

Enzyme reagieren empfindlich auf ihre Umgebung. Fü r Pektinase sind insbesondere
Rohstoffzugä nglichkeit, Wasserphase, pH-Wert, Temperatur, Kontaktzeit, Mischintensitä t und die
Reihenfolge der Prozessschritte relevant. Diese Faktoren bestimmen, ob das Enzym sein pektinhaltiges
Substrat erreicht und unter Bedingungen arbeitet, bei denen die pektinolytischen Funktionen erhalten

bleiben [3].
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Der pH-Wert ist wichtig, weil pektinolytische Enzymtypen unterschiedliche Aktivitä tsbereiche haben
kö nnen. Viele fruchtbasierte Systeme sind von Natur aus sauer, was mit zahlreichen industriell
genutzten Pektinaseanwendungen vereinbar ist. Dennoch lä sst sich aus der Rohstoffkategorie allein

kein universelles Prozessfenster ableiten [2].

Die Temperatur beeinflusst sowohl Reaktionsgeschwindigkeit als auch Enzymstabilitä t. Moderate
Erwä rmung kann enzymatische Prozesse beschleunigen, wä hrend zu hohe thermische Belastung
Proteine denaturieren und damit die Wirkung beenden kann. In der Praxis muss die
Temperaturfü hrung daher mit Rohstoffschutz, mikrobiologischer Kontrolle, Prozesszeit und

nachfolgenden Trennschritten zusammenpassen [3].

Ebenso wichtig ist die mechanische Zugä nglichkeit. Pektinase kann nur dort wirken, wo sie mit
pektinhaltigen Strukturen in Kontakt kommt. Zerkleinerung, Maischekonsistenz, Feststoffverteilung und
Durchmischung bestimmen daher, ob die enzymatische Reaktion gleichmä ßig ablä uft oder nur einzelne

Phasen des Materials erreicht [2].

Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitä tseinheiten, keine Aktivitä tsdefinitionen und keine
Analysenprotokolle. Fü r Anwender ist an dieser Stelle wichtiger, die prozesstechnischen Stellgrö ßen zu
verstehen: Pektinase ist ein biokatalytisches Werkzeug, dessen Wirkung durch Kontakt, Matrix, Zeit und

Milieu bestimmt wird [3].

Figure 5. 펙티나아제를 이용한 추출은 펙틴이 풍부한 세포벽 장벽을 약화시켜
성분 방출을 높이고, 물리적 혼합이나 초음파는 물질 전달을 개선합니다.
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Qualität, Sicherheit und Dokumentation im B2B-Umfeld

Enzymprodukte sind proteinbasierte Prozesshilfsmittel. Wie bei anderen Enzymen ist ein
professioneller Umgang erforderlich, insbesondere um Haut-, Augen- oder Atemwegskontakt mit
konzentrierten Produktformen oder Aerosolen zu vermeiden. Die produktbegleitende
Sicherheitsdokumentation ist deshalb fü r betriebliche Gefä hrdungsbeurteilungen und
Arbeitsanweisungen maßgeblich .

Fü r das Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert.
Das CoA dient der produktbezogenen Dokumentation der gelieferten Charge; das SDS unterstü tzt die
sichere Handhabung, Lagerung und Notfallinformation im Betrieb. Dieses Dokument ersetzt diese
Unterlagen nicht .

Die Produktseite weist außerdem auf sachgerechte Lagerung hin, insbesondere geschlossen, kü hl,
trocken und vor direkter Sonneneinstrahlung geschü tzt. Solche Lagerbedingungen sind bei flü ssigen
Enzymprodukten plausibel, weil Enzyme als Proteine gegenü ber ungü nstigen physikalischen und
chemischen Einflü ssen empfindlich sein kö nnen .

Regulatorisch sind Lebensmittelenzyme in der EU ein eigener Bereich. TransGEN beschreibt, dass
Lebensmittelenzyme zulassungspflichtig sind und in eine EU-weite Liste aufgenommen werden sollen;
maßgebliche Kriterien sind unter anderem gesundheitliche Unbedenklichkeit, technologische

Notwendigkeit und der Schutz vor Irrefü hrung [1].

Fü r Anwender heißt das: Die konkrete rechtliche Bewertung hä ngt von Land, Anwendung, Endprodukt
und Rolle des Enzyms im Prozess ab. Pektinase kann in vielen Lebensmittelprozessen als
Verarbeitungshilfsstoff verstanden werden, dennoch bleibt die Verantwortung fü r die regulatorische

Einordnung des konkreten Endprodukts beim lebensmittelrechtlich verantwortlichen Unternehmen [1].

Wo Pektinase klare Grenzen hat

Pektinase baut pektische Strukturen ab; sie lö st nicht jedes Trü bungs-, Filtrations- oder
Stabilitä tsproblem. Trü bungen kö nnen auch aus Stä rke, Proteinen, Polyphenolen, Lipiden, Hefen,
Mikroorganismen, Mineralstoffen oder mechanisch feinen Feststoffen entstehen. Wenn Pektin nicht der

Hauptfaktor ist, bleibt der Effekt einer Pektinasebehandlung naturgemä ß begrenzt [2].

Auch Viskositä t kann mehrere Ursachen haben. Neben Pektin tragen gelö ste Feststoffe, Zellulosefasern,
Hemicellulosen, Stä rke, Proteine oder hohe Trockenmasse zum Fließverhalten bei. Eine
Pektinasebehandlung kann den pektinbezogenen Anteil reduzieren, aber keine vollstä ndige

rheologische Kontrolle ü ber alle Matrixbestandteile ü bernehmen [3].
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Bei Pflanzenextrakten gilt dasselbe Prinzip. Wenn Zielstoffe durch nicht-pektische Barrieren
eingeschlossen sind oder an andere Makromolekü le binden, kann Pektinase nur einen Teil der
Freisetzung verbessern. Fü r komplexe botanische Rohstoffe ist daher eine realistische Erwartung
entscheidend: Pektinase verbessert die Zugä nglichkeit pektinhaltiger Zellwandstrukturen, ersetzt aber

keine vollstä ndige Extraktionsentwicklung [2].

Ebenso wenig ersetzt Pektinase verfahrenstechnische Grundoperationen. Pressen, Dekantieren,
Zentrifugieren, Filtrieren, Pasteurisieren, Konzentrieren und Abfü llen bleiben eigenstä ndige
Prozessschritte. Pektinase kann diese Schritte erleichtern, wenn Pektin sie behindert; sie macht sie

nicht ü berflü ssig [1].

Figure 6. 펙티나아제는 수화된 식물 고형물이나 용해된 펙틴에 아직 접근할 수
있을 때, 분리 공정이나 점도에 민감한 단계 전에 첨가할 때 가장 유용합니다.

Einordnung für professionelle Anwender

Fü r B2B-Anwender liegt der Wert von Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 in der gezielten
Behandlung pektinreicher pflanzlicher Matrices. Besonders plausibel ist der Einsatz, wenn ein Prozess
durch schlechte Saftfreisetzung, langsame Klä rung, hohe Viskositä t, schwache Farb- oder
Aromaausbeute oder schwierige Fest-Flü ssig-Trennung begrenzt wird .

Die stä rkste Evidenz betrifft den Grundmechanismus und die etablierten Anwendungsfelder.
Pektinasen bauen Pektin ab oder verä ndern es; Anwendungen in Frucht- und Gemü sesaft, Wein,

pflanzlichen Extrakten, Konzentraten, Olivenö l und verwandten Prozessen sind breit beschrieben [1].
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Die konkrete Prozessleistung bleibt dagegen rohstoff- und verfahrensabhä ngig. Ein pektinreicher
Beerensaft reagiert anders als ein klarer Apfelsaft, ein Tomatenkonzentrat, ein Krä uterextrakt oder ein
Traubenmost. Entscheidend ist, ob Pektin tatsä chlich den relevanten Engpass bildet und ob das Enzym

im vorhandenen Prozess ausreichend Kontakt und geeignete Bedingungen erhä lt [3].

Enzymes.bio bietet das Produkt online in 1-kg-Einheiten an und liefert CoA sowie SDS bei der
Bestellung mit. Die Rolle von Enzymes.bio ist die eines Lieferanten; Aussagen in diesem Dokument
beschreiben die technische Funktion von Pektinase und den auf der Produktseite dargestellten
Anwendungsrahmen, nicht eine Herstellungs- oder Labordienstleistung .

Fazit

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 ist ein flü ssiges Pektinase-Produkt fü r industrielle B2B-
Anwendungen mit pflanzlichen Rohstoffen. Sein technischer Kernnutzen liegt im enzymatischen Abbau
pektischer Zellwandbestandteile, wodurch Saftfreisetzung, Klä rung, Filtration, Viskositä tskontrolle und

Pflanzenextraktion unterstü tzt werden kö nnen [1].

Die Anwendung ist besonders relevant in Frucht- und Gemü sesä ften, Wein und Cider, Pü rees,
Konzentraten, pflanzlichen Extrakten, Geträ nkegrundstoffen und weiteren Prozessen, in denen Pektin
die Trennung oder Verarbeitung erschwert. Die Wirkung ist wissenschaftlich plausibel und industriell

etabliert, aber nicht fü r jede Matrix gleich stark [2].

Fü r professionelle Anwender ist Pektinase deshalb kein pauschales Versprechen, sondern ein prä zises
enzymatisches Werkzeug: Sie adressiert den pektinbedingten Anteil eines Prozessproblems. Wenn
Rohstoff, Prozessziel und Verfahrensbedingungen dazu passen, kann sie ein wirksamer Baustein fü r
effizientere pflanzliche Verarbeitung sein .

Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/Ml Cas 9032-75-1 online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/Ml Cas 9032-75-1 kaufen →
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