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Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 ist ein fllissiges Pektinase-Produkt fiir B2B-
Prozesse, in denen Pektin Saftausbeute, Klarung, Filtration, Viskositit oder die Freisetzung
pflanzlicher Inhaltsstoffe begrenzt. Pektinase baut pektische Zellwandbestandteile ab und

wird deshalb in Frucht- und Gemiisesaft, Wein und Cider, pflanzlichen Extrakten,

Konzentraten und verwandten pflanzenbasierten Prozessstromen 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 tatsdchlich leistet

Pektinase ist kein einzelnes eng definiertes Enzym, sondern ein Sammelbegriff fiir pektinabbauende
Enzymaktivitaten. Ihr gemeinsames Substrat ist Pektin: ein strukturgebendes Polysaccharid der

pflanzlichen Zellwand, das Gewebe zusammenhalt, Wasser bindet, Gelbildung unterstiitzt und in Saften,

Mosten, Piirees oder Extrakten hohe Viskositat und stabile Triibungen verursachen kann [,

In der Praxis ist genau diese Zellwandfunktion der Grund, warum Pektin technologisch stort. Solange
pektische Strukturen intakt bleiben, halt die Pflanzenmatrix Fliissigkeit zuriick; Zellsaft lauft langsamer
ab, Feststoffe sedimentieren schlechter, Filterkuchen konnen dicht und schleimig werden, und

wertgebende Bestandteile wie Farbe, Aroma oder sekundare 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 Fliissigphase wird leichter

zuganglich, die Viskositat kann sinken, und Trubstoffe lassen sich in vielen Prozessfiihrungen besser

abtrennen B,
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Fir industrielle Anwender ist Pektinase daher am besten als Prozesshilfsmittel fiir pektinlimitierte
Schritte zu verstehen, nicht als universeller ,Klarzusatz®. Der Nutzen hangt davon ab, ob Pektin
tatsdchlich der begrenzende Faktor im jeweiligen Rohstoff und Prozess ist: Apfelmaische, Beerensaft,

Traubenmost, Karottenpiiree, Tomatenkonzentrat oder Krauterextrakt unterscheiden sich deutlich in

Pektinmenge, Pektinstruktur, Feststoffanteil und Zielqualitat [,

Produktkontext: fliissiges Pektinase-Produkt von Enzymes.bio

Das Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 wird von Enzymes.bio als fliissiges pektinabbauendes
Produkt fiir industrielle und lebensmitteltechnologische B2ZB-Anwendungen angeboten. Die
Produktseite nennt insbesondere Frucht- und Gemiiseverarbeitung, Saftklarung, Wein und Cider,
Pflanzenextraktion, Getrankeverarbeitung sowie Prozesse, in denen Viskositdtsreduktion oder die

Freisetzung pflanzlicher Inhaltsstoffe relevant ist.

Wichtig fir die Einordnung: Enzymes.bio tritt als Lieferant auf. Das Unternehmen wird in diesem
Dokument nicht als Hersteller, Labor oder Priifstelle dargestellt. Angaben zu Handhabung,
Dokumentation und Verfiigbarkeit beziehen sich auf das online erhaltliche 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 iiblichen produktbegleitenden Dokumente fiir Wareneingang,
Arbeitssicherheit und interne Freigabeprozesse zur Verfiigung, ohne dass dieses Dokument eigene

Priifmethoden oder Aktivititsdefinitionen vorgibt.
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Der biochemische Mechanismus: warum Pektinabbau Viskositat und Triibung
beeinflusst

Pektin besteht wesentlich aus Ketten von Galacturonsiure-Bausteinen, die in der Pflanzenzellwand zu
komplexen, teilweise veresterten und verzweigten Strukturen organisiert sind. Diese Polymere sind
nicht nur , Fullstoff sondern wirken mechanisch: Sie verbinden Zellwandbestandteile, stabilisieren

Gewebe, binden Wasser und beeinflussen, ob eine Fruchtmaische fest, gelartig, diinnfliissig oder

filtrierbar ist [3.

Pektinasen greifen diese Polymere an unterschiedlichen Punkten an. Polygalacturonasen spalten
Galacturonsaureketten hydrolytisch; Pektinlyasen konnen pektische Ketten iiber einen
Eliminationsmechanismus aufbrechen; Pektinesterasen verandern den Veresterungsgrad und damit die

Zugdnglichkeit und das Gelverhalten des Substrats. In technischen Praparaten wirken solche

Funktionen haufig zusammen, weil natiirliche Pektine selten einheitlich aufgebaut sind 131,

Diese Enzymwirkung verandert die Rheologie des Systems. Lange, wasserbindende Pektinketten tragen
wesentlich zur Zahigkeit bei; wenn sie in kiirzere Fragmente zerlegt oder strukturell verandert werden,
nimmt ihre Fahigkeit ab, ein zusammenhdngendes Netzwerk zu bilden. Das kann Maischen
pumpfahiger machen, die Pressung erleichtern oder die Durchladssigkeit von Filtermedien verbessern
[2]
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Auch die Klarung lasst sich mechanistisch erklaren. Pektin kann Trubpartikel stabilisieren, indem es
Kolloide in Schwebe hilt und die Aggregation behindert. Wird diese pektische Stabilisierung reduziert,

konnen Partikel je nach Prozess besser sedimentieren, flotieren, zentrifugiert oder filtriert werden;

deshalb ist Pektinase in Saft- und Mostprozessen besonders verbreitet [,
Warum verschiedene Rohstoffe unterschiedlich reagieren

Pektin ist kein konstant zusammengesetzter Rohstoffbestandteil. Friichte und Gemiise 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 haufig stark durch Pressbarkeit, Saftausbeute und Kldrbarkeit
gepragt. Bei Beeren steht neben der Saftausbeute oft die Freisetzung von Farbe und Aroma im
Vordergrund. Bei Traubenmost kdnnen Pektinstrukturen die Klarung beeinflussen, wahrend bei

Gemdiise- oder Pflanzenextrakten eher die Zellwand6ffnung und Viskositatskontrolle relevant sein

konnen [,

Auch der Reifegrad verdandert die Prozessantwort. Reifung geht mit natiirlichem Zellwandumbau
einher; dadurch kann sich die Menge und Zugédnglichkeit pektischer Strukturen verdandern. Ein sehr

festes, unreifes Gewebe verhalt sich anders als ein stark gereiftes oder thermisch vorbehandeltes

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

Fiir B2ZB-Anwender bedeutet das: Die wissenschaftlich gut belegte Grundfunktion — Pektinabbau — ist
robust, aber der konkrete Nutzen entsteht erst im Zusammenspiel mit Rohstoff, Zerkleinerung,

Temperaturfithrung, pH-Wert, Verweilzeit, Mischintensitdt und Trenntechnik. Eine pauschale

Wirkungszusage fiir alle pflanzlichen Matrices wire technisch unseriés B,

Vergleich der wichtigsten pektinrelevanten Prozessziele

Prozessziel Pektinbedingtes Problem Beitrag von Pektinase Typische Anwendung

B R Abbau pektischer Strukturen .
Hohere Zellwandmatrix halt ) ) Apfel-, Beeren-, Gemiise-
) o B erleichtert Austritt der . .
Saftfreisetzung Flissigkeit zurtick o und Mischsafte
FlUssigphase

) o ) Reduzierte Pektinstabilisierung -
B Pektin stabilisiert kolloidale . ) ) klare Safte, Most,
Bessere Klarung . unterstiitzt Sedimentation, .
Tribung ] ) o Getranke
Zentrifugation oder Filtration
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Prozessziel

Niedrigere Viskositat

Bessere Farb- und

Aromafreisetzung

Effizientere

Pflanzenextraktion

Stabilere

Weiterverarbeitung

Pektinbedingtes Problem

Lange Pektinketten erhéhen
Zahigkeit und Gelcharakter

Zielstoffe bleiben im
Pflanzengewebe

eingeschlossen

Zellwandbestandteile
begrenzen

Losungsmittelzugang

Hohe Viskositat erschwert
Pumpen, Mischen,

Warmedibertragung

Beitrag von Pektinase

Spaltung der Polymerketten

reduziert Netzwerkbildung

Zellwandauflockerung

verbessert Stoffiibergang

Pektinabbau o6ffnet die Matrix

fur Extraktion

FlUssigere Zwischenprodukte
lassen sich prozesstechnisch
leichter handhaben

Typische Anwendung

Pirees, Konzentrate,

Fruchtzubereitungen

Beeren, Trauben,

botanische Extrakte

Krauter, Pflanzenfasern,

natlrliche Farbstoffe

Konzentrate,
Getrankegrundstoffe,

pflanzliche Slurries

Diese Gegeniliberstellung zeigt, dass Pektinase nicht nur ein ,Klar-Enzym" ist. Der gleiche Mechanismus

— die Veranderung pektischer Zellwandpolymere — kann je nach Prozessziel Saftgewinnung,

Trennung, Extraktion oder Viskosititsmanagement unterstiitzen [,
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Anwendung in Frucht- und Gemiisesaften

In Frucht- und Gemiisesaften ist Pektinase besonders etabliert, weil Pektin dort mehrere
Prozessschritte gleichzeitig beeinflusst: Maischebehandlung, Pressung, Dekantieren, Filtration,
Konzentration und optische Stabilitat. TransGEN beschreibt Pektinasen fiir Frucht- und Gemiisesafte

insbesondere zur Erh6hung der Saftausbeute und zur Klarung; bei Beeren wird zusatzlich die

verbesserte Extraktion von Farb- und Aromastoffen genannt [,

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 21,

Bei der Saftklarung steht ein anderer Effekt im Vordergrund. Hier geht es weniger um Zellaufschluss
als um die Stabilitat der Triibung: Pektin hélt Partikel und Kolloide in Schwebe und kann die Filtration

verlangsamen. Durch Abbau dieser pektischen Stabilisatoren konnen Trubstoffe leichter

zusammenkommen oder abgetrennt werden, abhingig von der jeweiligen Klartechnologie [,

Fiir klare Safte ist dieser Schritt oft entscheidend, weil Restpektin selbst dann Probleme verursachen
kann, wenn der Saft optisch zunachst akzeptabel erscheint. In spateren Prozessstufen kann
pektinbedingte Triibung wieder auftreten oder Filtrationskapazitiat binden. Pektinase adressiert

deshalb nicht nur die erste Pressung, sondern auch die Prozesssicherheit in nachgelagerten Trenn-

und Stabilisierungsschritten 31,

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

In Wein- und Ciderprozessen ist Pektinase vor allem fiir Mostbehandlung, Klarung, Pressverhalten und
Extraktion relevant. Die Pektinstruktur stammt hier aus Trauben, Apfeln oder anderen Friichten; sie

beeinflusst, wie schnell Feststoffe absinken, wie gut die Fliissigkeit ablauft und wie zuganglich farb-

oder aromarelevante Bestandteile im Pflanzengewebe sind 1.

Bei Trauben und Beeren kann die enzymatische Zellwandauflockerung die Freisetzung von Farbstoffen
und Aromavorstufen unterstiitzen. Gleichzeitig kann eine reduzierte Pektinviskositit die Mostklarung
erleichtern. Die Wirkung bleibt jedoch in das Gesamtsystem eingebettet: Maischefiihrung,

Pressprogramm, Temperatur, Schwebe- und Trubmanagement sowie Filtration bestimmen gemeinsam

das Ergebnis 1,
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Fir Cider und fruchtbasierte Gargetranke ist der Bezug zur Safttechnologie besonders eng. Wenn
Pektin vor der Garung unzureichend abgebaut wird, kann es Klarung und Filtration des vergorenen
Getranks erschweren. Eine pektinasegestiitzte Vorbehandlung kann deshalb helfen, die Fliissigphase

besser fiir Fermentation und spatere Stabilisierung vorzubereiten .

Wichtig ist die begrenzte Aussagekraft allgemeiner Enzyminformationen. Pektinase kann
pektinbedingte Prozesshemmnisse reduzieren; sie kontrolliert aber nicht automatisch

mikrobiologische Stabilitdt, Garfiihrung, Oxidationsschutz, Eiweif3stabilitit oder sensorische Balance.

Fiir professionelle Wein- und Ciderprozesse ist sie ein Baustein, kein Ersatz fiir Prozessfiihrung 1,

Pflanzenextraktion und Naturprodukte

Bei pflanzlichen Extrakten liegt der Nutzen von Pektinase in der Offnung 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 21,

In der Naturstoffextraktion kann ein pektinreicher Rohstoff aufderdem die technische Handhabung
erschweren. Gelartige Extrakte oder hochviskose Suspensionen lassen sich schlechter mischen,
erwarmen, pumpen, zentrifugieren oder filtrieren. Wird die Pektinstruktur enzymatisch geschwacht,
kann sich der Stofftransport verbessern und die Trennung zwischen Fliissig- und Festphase erleichtern
[3]
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Die Anwendung ist jedoch stark matrixabhéngig. Sitzt der Zielstoff vor allem in 6ligen Strukturen, in
Zellvakuolen, an Polyphenol-Protein-Komplexen oder an anderen Zellwandfraktionen, kann Pektinase
nur den pektinbezogenen Teil der Freisetzungsbarriere beeinflussen. In solchen Fallen entscheidet das

Zusammenspiel mit mechanischer Zerkleinerung, Losungsmittel, Temperatur, pH-Wert und Verweilzeit

iiber die Gesamtwirkung 2.

Das von Enzymes.bio gelieferte fliissige Pektinase-Produkt wird auf der Produktseite auch fiir
Pflanzenextraktion und die Freisetzung von Zielkomponenten aus pflanzlichen Rohstoffen beschrieben.
Diese Positionierung passt zu der bekannten Rolle pektinolytischer Enzyme bei der Auflockerung

pflanzlicher Zellwinde .
Piirees, Konzentrate und Getrankegrundstoffe

Frucht- und Gemtsepiirees, Konzentrate und Getrankegrundstoffe sind oft nicht durch fehlende
Klarung, sondern durch Viskositat begrenzt. Hohe Viskositat erhoht Pumpaufwand, verlangsamt

Warmeaustausch, erschwert Homogenisierung und kann nachgelagerte Filtration oder Konzentration

belasten. Pektin ist dabei ein zentraler strukturbildender Faktor 1.

Pektinase kann die Polymerstruktur so verandern, dass das Produkt weniger stark netzwerkbildend
wirkt. Das kann in Zwischenprodukten hilfreich sein, die nicht zwingend vollstandig klar werden sollen,
aber prozesstechnisch besser fliefden miissen. Bei Piirees geht es daher nicht immer um optische

Transparenz, sondern hdufig um handhabbarere Rheologie .

Bei Konzentraten kann Restpektin besonders storend sein, weil Konzentration die Wirkung
wasserbindender Polymere verstarkt. Ein zundchst nur mafiig viskoser Saft oder Extrakt kann bei

Wasserentzug stark eindicken. Eine enzymatische Pektinbehandlung vor oder wahrend geeigneter

Prozessabschnitte kann helfen, diese spitere Verdickung zu begrenzen [2,

Fir Getrankegrundstoffe ist zudem Stabilitit relevant. Pektin kann erwtinscht sein, wenn ein triiber,
texturierter Effekt angestrebt wird; es kann aber unerwiinscht sein, wenn Klarheit, schnelle Filtration
oder reproduzierbare Mischbarkeit gefordert sind. Pektinase ist deshalb kein pauschaler
Qualitatsverbesserer, sondern ein Werkzeug zur gezielten Steuerung pektinabhangiger Eigenschaften
[3]
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Olivenél, pflanzliche Ole und weitere Rohstoffprozesse

Pektinase wird auch in Prozessen beschrieben, die nicht primar als Saft- oder Getranketechnologie
wahrgenommen werden. Bei der Olivendlgewinnung kdnnen pektische Zellwandbestandteile die

Freisetzung und Abtrennung der Olphase behindern; der enzymatische Abbau pflanzlicher

Zellwandpolymere kann die Trennung unterstiitzen ™1,

Der Mechanismus ist vergleichbar mit der Saftgewinnung, obwohl das Zielprodukt anders ist. In beiden
Fillen muss eine wertgebende Phase aus einer pflanzlichen Matrix freigesetzt und von Feststoffen

getrennt werden. Pektinase schwacht die pektische Struktur, sodass mechanische und physikalische

Trennschritte effektiver greifen konnen [21,

Ahnliche Uberlegungen gelten fiir pflanzliche Farbextrakte, Zitrusaromen, Gemiisekonzentrate oder

andere botanische Zwischenprodukte. Entscheidend ist nicht die Produktkategorie, sondern die Frage,

ob pektische Zellwandbestandteile den Stoffiibergang, die Trennung oder die Viskositit begrenzen [,
Prozessparameter: was fachlich relevant ist, ohne Priifmethoden vorzugeben

Enzyme reagieren empfindlich auf ihre Umgebung. Fiir Pektinase sind insbesondere
Rohstoffzuganglichkeit, Wasserphase, pH-Wert, Temperatur, Kontaktzeit, Mischintensitdt 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 31,

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



Der pH-Wert ist wichtig, weil pektinolytische Enzymtypen unterschiedliche Aktivitdtsbereiche haben
konnen. Viele fruchtbasierte Systeme sind von Natur aus sauer, was mit zahlreichen industriell

genutzten Pektinaseanwendungen vereinbar ist. Dennoch lasst sich aus der Rohstoffkategorie allein

kein universelles Prozessfenster ableiten [2,

Die Temperatur beeinflusst sowohl Reaktionsgeschwindigkeit als auch Enzymstabilitat. Moderate
Erwarmung kann enzymatische Prozesse beschleunigen, wahrend zu hohe thermische Belastung
Proteine denaturieren und damit die Wirkung beenden kann. In der Praxis muss die

Temperaturfithrung daher mit Rohstoffschutz, mikrobiologischer Kontrolle, Prozesszeit und

nachfolgenden Trennschritten zusammenpassen [,

Ebenso wichtig ist die mechanische Zuganglichkeit. Pektinase kann nur dort wirken, wo sie mit
pektinhaltigen Strukturen in Kontakt kommt. Zerkleinerung, Maischekonsistenz, Feststoffverteilung und

Durchmischung bestimmen daher, ob die enzymatische Reaktion gleichmaf3ig ablduft oder nur einzelne

Phasen des Materials erreicht [2].

Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitidtseinheiten, keine Aktivititsdefinitionen und keine
Analysenprotokolle. Fiir Anwender ist an dieser Stelle wichtiger, die prozesstechnischen Stellgrof3en zu

verstehen: Pektinase ist ein biokatalytisches Werkzeug, dessen Wirkung durch Kontakt, Matrix, Zeit und

Milieu bestimmt wird [3!,
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Qualitat, 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 fiir betriebliche Gefahrdungsbeurteilungen und
Arbeitsanweisungen mafdgeblich .

Flir 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 unterstiitzt die
sichere Handhabung, Lagerung und Notfallinformation im Betrieb. Dieses Dokument ersetzt diese

Unterlagen nicht.

Die Produktseite weist auferdem auf sachgerechte Lagerung hin, insbesondere geschlossen, kiihl,
trocken und vor direkter Sonneneinstrahlung geschiitzt. Solche Lagerbedingungen sind bei fliissigen
Enzymprodukten plausibel, weil Enzyme als Proteine gegeniiber ungiinstigen physikalischen und

chemischen Einfliissen empfindlich sein konnen .

Regulatorisch sind Lebensmittelenzyme in der EU ein eigener Bereich. TransGEN beschreibt, dass
Lebensmittelenzyme zulassungspflichtig sind und in eine EU-weite Liste aufgenommen werden sollen;

mafdgebliche Kriterien sind unter anderem gesundheitliche Unbedenklichkeit, technologische

Notwendigkeit und der Schutz vor Irrefiihrung 1,

Fiir Anwender heif3t das: Die konkrete rechtliche Bewertung hdangt von Land, Anwendung, Endprodukt
und Rolle des Enzyms im Prozess ab. Pektinase kann in vielen Lebensmittelprozessen als

Verarbeitungshilfsstoff verstanden werden, dennoch bleibt die Verantwortung fiir die regulatorische

Einordnung des konkreten Endprodukts beim lebensmittelrechtlich verantwortlichen Unternehmen [,
Wo Pektinase klare Grenzen hat

Pektinase baut pektische Strukturen ab; sie l6st nicht jedes Triibungs-, Filtrations- oder
Stabilitatsproblem. Triibungen kdnnen auch aus Stidrke, Proteinen, Polyphenolen, Lipiden, Hefen,

Mikroorganismen, Mineralstoffen oder mechanisch feinen Feststoffen entstehen. Wenn Pektin nicht der

Hauptfaktor ist, bleibt der Effekt einer Pektinasebehandlung naturgemaf begrenzt 21,

Auch Viskositat kann mehrere Ursachen haben. Neben Pektin tragen geloste Feststoffe, Zellulosefasern,
Hemicellulosen, Stirke, Proteine oder hohe Trockenmasse zum Fliefdverhalten bei. Eine

Pektinasebehandlung kann den pektinbezogenen Anteil reduzieren, aber keine vollstindige

rheologische Kontrolle iiber alle Matrixbestandteile iibernehmen 1.
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Bei Pflanzenextrakten gilt dasselbe Prinzip. Wenn Zielstoffe durch nicht-pektische Barrieren
eingeschlossen sind oder an andere Makromolekiile binden, kann Pektinase nur einen Teil der
Freisetzung verbessern. Fiir komplexe botanische Rohstoffe ist daher eine realistische Erwartung

entscheidend: Pektinase verbessert die Zuganglichkeit pektinhaltiger Zellwandstrukturen, ersetzt aber

keine vollstindige Extraktionsentwicklung 2],

Ebenso wenig ersetzt Pektinase verfahrenstechnische Grundoperationen. Pressen, Dekantieren,
Zentrifugieren, Filtrieren, Pasteurisieren, Konzentrieren und Abfiillen bleiben eigenstindige

Prozessschritte. Pektinase kann diese Schritte erleichtern, wenn Pektin sie behindert; sie macht sie

nicht iiberfliissig 1.

— 71—

Figure 6. HE|LIOIN = =2tE A5 1Y S =
0|z C

=
s M, 22| SFOIL F=of 2o BHA Hoj| "ot I 748 REELIEL

IHZ20|L} 245 HEI0| OFE 28 £
)

Einordnung fiir professionelle Anwender

Fir 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 Klarung, hohe Viskositdt, schwache Farb- oder

Aromaausbeute oder schwierige Fest-Fliissig-Trennung begrenzt wird .

Die starkste Evidenz betrifft den Grundmechanismus und die etablierten Anwendungsfelder.

Pektinasen bauen Pektin ab oder verandern es; Anwendungen in Frucht- und Gemisesaft, Wein,

pflanzlichen Extrakten, Konzentraten, Olivendl und verwandten Prozessen sind breit beschrieben [,
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Die konkrete Prozessleistung bleibt dagegen rohstoff- und verfahrensabhangig. Ein pektinreicher
Beerensaft reagiert anders als ein klarer Apfelsaft, ein Tomatenkonzentrat, ein Krauterextrakt oder ein

Traubenmost. Entscheidend ist, ob Pektin tatsachlich den relevanten Engpass bildet und ob das Enzym

im vorhandenen Prozess ausreichend Kontakt und geeignete Bedingungen erhalt 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 fliissiges Pektinase-Produkt fiir industrielle B2B-
Anwendungen mit pflanzlichen Rohstoffen. Sein technischer Kernnutzen liegt im enzymatischen Abbau

pektischer Zellwandbestandteile, wodurch Saftfreisetzung, Klarung, Filtration, Viskositatskontrolle und

Pflanzenextraktion unterstiitzt werden konnen [,

Die Anwendung ist besonders relevant in Frucht- und Gemiisesaften, Wein und Cider, Piirees,
Konzentraten, pflanzlichen Extrakten, Getrankegrundstoffen und weiteren Prozessen, in denen Pektin

die Trennung oder Verarbeitung erschwert. Die Wirkung ist wissenschaftlich plausibel und industriell

etabliert, aber nicht fiir jede Matrix gleich stark 21,

Fiir professionelle Anwender ist Pektinase deshalb kein pauschales Versprechen, sondern ein prazises
enzymatisches Werkzeug: Sie adressiert den pektinbedingten Anteil eines Prozessproblems. Wenn
Rohstoff, Prozessziel und Verfahrensbedingungen dazu passen, kann sie ein wirksamer Baustein fur

effizientere pflanzliche Verarbeitung sein .

Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI 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 lhre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 kaufen -
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https://enzymes.bio/?p=16386

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 2009.Pektinase. Transgen.

2. Enzymes In Food Industry 56. Creative-enzymes.

3. Pectinase 533. Creative-enzymes.

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden € 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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