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Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 ile Meyve Suyu
Berraklastirma ve Bitkisel Ekstraksiyon

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

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1, pektin iceren meyve, sebze ve bitkisel
hammaddelerde bulaniklik, yiiksek viskozite ve sinirli sivi salimi gibi proses sorunlarini
azaltmak icin kullanilan siv1 bir pektinaz preparatidir. Enzymes.bio tarafindan ¢evrim igi
kanaldan 1 kg birimler halinde tedarik edilir; CoA ve SDS dokiimanlari siparisle birlikte
saglanir . Pektinazin teknik degeri, bitki hiicre duvari ve orta lameldeki pektik
polisakkaritleri pargalayarak berraklastirma, presleme, filtrasyon ve ekstraksiyon adimlarini

daha yonetilebilir hale getirmesinden kaynaklanir ™1,

Uriiniin teknik konumu: sivi pektinaz ne icin kullanilir?

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1, pektin bozunumu hedeflenen proseslerde kullanilan, siv1
formdaki bir enzim trtinidiir. Enzymes.bio bu tiriinii tiretici veya laboratuvar olarak degil, B2B
tedarikgei olarak sunar; lirtin ¢evrim i¢i satin alma modeline uygun sekilde 1 kg birimler halinde
listelenir ve siparisle beraber giivenlik ve kalite dokiimantasyonu saglanir . Bu konumlandirma, tiriint
meyve suyu, sarap, cider, bitkisel ekstrakt, piire ve bazi lifli bitkisel materyal proseslerinde pektin

kaynakl direncgleri azaltmaya yonelik bir islem yardimcisi olarak degerlendirmeyi gerektirir.

Pektin, 6zellikle meyve kabugu, posa, pulpa, bitki hiicre duvari ve orta lamel bélgelerinde bulunan

kompleks bir polisakkarittir. Endiistriyel islem sirasinda pektin; kolloidal bulaniklik, jelimsi yaps, yliksek
viskozite, zor presleme, yavas filtrasyon ve diistik ekstraksiyon verimi gibi somut sorunlara yol agabilir.
Pektinazlar bu yapiy1 daha kii¢iik pargalara doniistiirerek sivi fazin ayrilmasini, partikiil ¢okelmesini ve

hedef bilesenlerin ekstrakte edilebilirligini destekler; fungal pektinazlar tizerine yapilan endiistriyel

uygulama ¢ahismalari da gida isleme baglaminda bu islevi vurgular [,

Bu lrtniin baslica pratik alant meyve suyu berraklastirmadir; ancak kullanim mantig1 yalnizca “daha
berrak icecek” ile sinirh degildir. Pektin parcalamasi, pres sonrasi sivi kazanimini artirmaya, filtrasyon
yukiinii azaltmaya, piire akiskanhigini iyilestirmeye ve hiicre duvari icinde tutulan renk, aroma veya

fenolik bilesenlerin siv1 faza gecisini kolaylastirmaya hizmet edebilir. Portakal suyu berraklastirma
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tizerine yapilan pektinaz karakterizasyon c¢alismasi, enzimin narenciye gibi pektince anlaml

matrikslerde aciklik ve proseslenebilirlik acisindan neden tercih edildigini gosteren dogrudan bir

ornektir 21,
Pektin kaynakli proses problemleri: bulaniklik, viskozite ve verim kaybi

Meyve suyu ve bitkisel iceceklerde bulanikligin 6nemli bir kismi pektin, askida kati madde ve kolloidal
komplekslerden kaynaklanir. Pektin suda hidrasyon kabiliyeti yiiksek bir ag olusturdugunda,
mikropartikiiller askida kalabilir ve filtre ylizeyinde sikistirilabilir bir kek tabakasi olusabilir. Pektinaz
uygulamasi bu agin biitiinliiglinii zayiflatarak partikiillerin ¢ékelmesini veya ayrilmasini kolaylastirir;

portakal suyu berraklastirma ¢alismalari, pektinazin bu tip uygulamalarda teknik olarak incelenen

temel enzimlerden biri oldugunu gostermektedir [2],

Yiiksek viskozite, 6zellikle piire, nektar, konsantre 6ncesi ara trtin, bitkisel ekstraksiyon maserasyonu
ve yogun posa iceren proseslerde énemli bir miihendislik sorunudur. Viskoz bir matrisin
pompalanmasi daha fazla enerji gerektirir, karistirma homojenligi diiser, 1s1 transferi yavaslar ve
filtrasyon sliresi uzar. Pektinaz, pektin zincirlerini kisaltarak sivi fazin akis davranisini degistirebilir; bu

nedenle pektinaz, meyve isleme yaninda zeytin yagi ekstraksiyonu gibi hiicre duvari kiriliminin verime

etki ettigi proseslerde de arastirilmstir 21,

Ekstraksiyon verimi agisindan pektin yalnizca fiziksel bir viskozite kaynagi degildir; ayn1 zamanda hiicre
duvari icinde hedef bilesenlere erisimi sinirlayan yapisal bir bariyerdir. Pektinaz, hiicreler arasi
“cimento” etkisi gosteren pektik yapilari zayiflatarak hiicre i¢i bilesenlerin ¢oziicii veya su fazina gecisini
kolaylastirabilir. Uziim, kiraz ve cilek pulpalarinin pektinaz ve seliilaz iceren enzim preparatlariyla 6n

islemden gecirilmesini inceleyen ¢alisma, enzimatik 6n islemlerin ekstraktlardaki bazi organik bilesik

miktarlarini etkileyebildigini gostermistir 4],
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Calisma mekanizmasi: pektinaz pektini nasil pargalar?

Pektinaz tek bir molekiili ifade etmekten cok, pektik polisakkaritleri hedefleyen enzim aktiviteleri
ailesini temsil eder. Pektin; galakturonik asit acisindan zengin ana zincirler, metillenme derecesi farkh
bolgeler ve yan zincirler iceren heterojen bir yapidir. Bu nedenle ticari pektinaz preparatlarinin etkisij,
pektin omurgasinin kirilmasj, esterlesmis bolgelerin erisilebilirliginin degismesi ve yan yapilarla

etkilesen yardimc aktivitelerin katkisi gibi birden fazla mikromekanizmanin toplami olarak

diistiniilmelidir 151,

Somut proses diizeyinde mekanizma ii¢ adimda anlasilabilir. ilk olarak enzim, pektin agisindan zengin
hiicre duvari ve orta lamel bolgelerine temas eder. Ikinci olarak pektik agin molekiil boyutu ve
biitiinliigii azalir; bu durum su tutma kapasitesini ve jel benzeri davranisi zayiflatabilir. Uciincii olarak
daha diistik viskoziteli, daha kolay ayrilabilen bir siwvi-kati sistem olusur. Fungal pektinazlarin iiretimi,

karakterizasyonu ve endiistriyel kullanimi iizerine yapilan ¢alisma, bu biyokatalitik islevin gida

endiistrisinde neden yaygin degerlendirildigini agiklar 1.

Bu mekanizma, berraklastirma stirecinde partikiil ytikiinliin davranisini da degistirir. Pektin
biitiinligiinli korudugunda partikiiller kolloidal olarak stabilize olabilir; pektin pargalandiginda ise
askida kalmay1 saglayan ag gevser ve ¢okelme, santrifiijleme veya filtrasyon daha etkin hale gelebilir.
Papaya suyu prosesinde immobilize pektinaz-aljinat boncuklarinin fizikokimyasal 6zellikler, antioksidan
aktivite ve yeniden kullanilabilirlik tizerindeki etkisini inceleyen arastirma, pektinazin meyve suyu
sistemlerinde yalnizca berraklik degil, proses davranisi agisindan da degerlendirildigini gostermektedir
[6]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 14



Bitkisel ekstraksiyonda ayni mekanizma farklh bir hedefe hizmet eder: hiicre duvari gecirgenligini
artirmak. Pektin yapisi gevsediginde fenolik bilesikler, renk maddeleri, aroma 6nctileri veya diger
cozinir bilesenler sivi faza daha kolay gecebilir. Apple endiistriyel yan iiriinlerinden elde edilen meyve
suyunda ultra-yiiksek basin¢ch homojenizasyon ve enzim islemlerinin birlikte incelendigi calisma,

mekanik parcalama ile enzimatik hiicre duvar1 modifikasyonunun tiriin kalitesi tizerinde birlikte

degerlendirilebildigini gostermektedir [7].

Baslica uygulama alanlari

Meyve suyu berraklastirma ve filtrasyon kolayhgi

Meyve suyu lretiminde pektinaz, 6zellikle elma, armut, tiziim, narenciye, papaya, guava, ¢ilek ve benzeri
pektin icerigi anlamh hammaddelerde berraklastirma amaciyla kullanilir. Bu kullanimda hedef, pektin
kaynakli kolloidal stabiliteyi azaltmak ve filtre edilebilir bir sivi faz elde etmektir. Geotrichum candidum

kaynakl pektinazin portakal suyu berraklastirmadaki potansiyelini inceleyen ¢alisma, narenciye

suyunda pektinaz uygulamasmin dogrudan arastirilmis bir proses alani oldugunu gostermektedir [,

Berraklastirma a¢isindan pektinazin etkisi, yalnizca nihai gériintimle 6lciilecek bir estetik unsur degildir.
Daha dustk pektin yiikij, filtrenin daha ge¢ tikanmasi, dekantasyonun kolaylasmasi, santrifiij sonrasi
daha net faz ayrimi ve depolama sirasinda pektin kaynakli sonradan bulanikligin azalmas gibi
operasyonel faydalar saglayabilir. Bununla birlikte hammadde olgunlugu, par¢alama derecesi, ¢oziintir

kat1 madde profili ve proses sicaklig1 gibi faktorler sonucu belirgin sekilde etkiler; bu nedenle pektinaz

performansi her meyve suyunda ayni diizeyde beklenmemelidir [°!.
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Piire, nektar ve konsantre proseslerinde viskozite yonetimi

Plire ve nektar Uretiminde pektinin tamamen yok edilmesi her zaman istenmez; bazi tirtinlerde govde,
agiz hissi ve askida posa yapisi kalite parametresidir. Buna karsilik asir1 pektin ytikii proses akisini
zorlastirdiginda pektinaz kontrollii viskozite azaltimi i¢in kullanilabilir. Pektinazin papaya suyu gibi posa

ve pektin icerigi belirgin sistemlerde fizikokimyasal 6zellikler tizerindeki etkisinin incelenmesi, enzimin

proses optimizasyonu a¢isindan neden dikkatle yonetilmesi gerektigini gosterir ¢,

Viskozite yonetiminde amag, liriint “sulu” hale getirmek degil, prosesin gerektirdigi akiskanlik araligina
ulasmaktir. Cok yiiksek viskozite, karistirma tankinda 6lii bolgeler olusturabilir; cok diisiik viskozite ise
bazi piire Uriinlerinde hedeflenen doku profilini bozabilir. Bu nedenle pektinaz, formiilasyonun ve
proses hedefinin bir pargasi olarak ele alinmahdir; ticari pektinaz bilesenlerinin stabilite ve aktivite

ozelliklerini inceleyen ¢alismalar, farkli pektinaz bilesenlerinin ayni matris i¢inde farkl

davranabilecegini gostermektedir [°I.

Sarap, cider ve meyve sarabi liretimi

Sarap ve cider lretiminde pektinaz, ezme, maserasyon, presleme ve berraklastirma asamalarinda
degerlendirilebilir. Uziim veya meyve hiicre duvarindaki pektin yapisi par¢alandiginda serbest sira
miktar1 artabilir, presleme daha etkin hale gelebilir ve kirmizi meyve triinlerinde renk bilesenlerinin
swv1 faza gecisi desteklenebilir. Uziim, kiraz ve cilek pulpalarinda enzim 6n islemlerinin organik bilesik

miktarlarina etkisini inceleyen ¢alisma, meyve bazli ekstraksiyonlarda pektinazin bilesen gecisini

etkileyebilecegini gostermektedir 4],

Sarapcilikta pektinaz kullanimi dikkatli yorumlanmalidir; enzim tek basina aroma, renk veya stabilite
kalitesini garanti eden bir katk: degildir. Cesit, kabuk kalinligi, olgunluk, maserasyon stiresi, alkol
olusumu, sicaklik ve pres rejimi sonucu belirler. Pektinaz burada, hiicre duvar1 bariyerini azaltan ve
pektin kaynakli bulanikligi yonetmeye yardimci olan bir proses aracidir; fungal pektinazlarin

endiistriyel uygulamalarina iliskin calismalar da bu enzimi gida ve icecek proseslerinde yardimci

biyokatalizor olarak konumlandirir [,

Bitkisel ekstraksiyon ve botanik hammadde isleme

Bitkisel ekstraksiyonda pektinaz, fenolik bilesikler, renk maddeleri, aroma bilesenleri veya diger suda/
¢oziiciide tasinabilen bilesenlerin kazanimini desteklemek icin hiicre duvari yumusatma amaciyla
kullanilabilir. Pektince zengin kabuk, posa, yaprak, meyve artig1 ve bazi tohum yan tirtinlerinde pektinaz
uygulamasi, hedef bilesenlerin matristen ayrilmasini kolaylastiran bir 6n islem olarak diistintilebilir.

Gida kaynakl polisakkaritlerin cevre dostu ekstraksiyonu ve ayrilmasi iizerine giincel degerlendirmeler,

enzimatik yaklasimlarin daha iimh proses kosullariyla iliskilendirildigini vurgular [®l,
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Bu alanda sonuclar hammaddenin anatomisine ve hedef bilesenin konumuna baghdir. Ornegin hedef
bilesen hiicre duvarina baglysa, pektinaz tek basina yeterli olmayabilir ve diger hiicre duvari
bilesenlerinin de modifikasyonu gerekebilir. Uziim, kiraz ve cilek pulpalari lizerinde yapilan enzim 6n

islem calismasi, pektinaz ve seliilaz kombinasyonlarinin bazi organik bilesiklerin ekstraksiyon profilini

degistirebildigini gostererek cok bilesenli hiicre duvari yaklasimmin 6nemini ortaya koyar [*1.

Zeytin yagi ve bitkisel yag ekstraksiyonu

Pektinazin meyve suyu disindaki 6nemli uygulama alanlarindan biri, yagh bitkisel materyallerin hiicre
duvari yapisini zayiflatarak ekstraksiyon verimini desteklemektir. Zeytin pastasi gibi kompleks
matrislerde pektin, hem su-faz ayrimini hem de hiicre igeriginin serbestlesmesini etkileyebilir.
Aspergillus giganteus kaynakl pektinaz iiretimi ve zeytin yagi ekstraksiyonundaki uygulamasini

inceleyen calisma, pektinazin yag ekstraksiyon proseslerinde de teknik deger tasiyabilecegini

gostermektedir 31,

Bu uygulamada pektinazin amaci yagi dogrudan kimyasal olarak degistirmek degildir; yag
damlaciklarinin tutuldugu bitkisel doku mimarisini gevsetmektir. Hiicre duvari zayifladiginda mekanik
yogurma veya ayrim adimlari daha etkili olabilir. Ancak zeytin ¢esidi, kirma derecesi, malaksasyon

kosullar1 ve dogal emiilsiyon davranisi gibi parametreler sonucu belirlediginden, pektinaz etkisi matrise

ozgili degerlendirilmelidir 31,
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Tekstil ve bitkisel lif islemede biyoyumusatma

Pektinazlar gida uygulamalarinin yaninda bitkisel liflerin islenmesinde de kullanilir. Bitki liflerinde
pektin, lif demetlerini bir arada tutan yapisal bilesenlerden biridir; pektinaz bu baglayici yapiyi
zayiflatarak lif ayrimi veya ylizey yumusatma siireglerine katki saglayabilir. Muz yalanci govde liflerinin

Aspergillus niger kaynakl seltilaz ve pektinazla biyoyumusatilmasini inceleyen calisma, tekstil

endiistrisinde pektinazin hiicre duvar1 modifikasyonu mantigiyla degerlendirildigini géstermektedir [°1,

Bu uygulama, pektinazin temel biyokimyasal islevinin sektorler arasinda nasil tasindigini gésterir.
Meyve suyunda pektin parcalanmasi berraklik ve akiskanlik saglarken, lif islemede ayni pektin
parc¢alanmasi lif demetlerinin ayrilmasi veya daha yumusak bir yiizey elde edilmesi i¢in kullanilir. Bu

nedenle pektinaz, yalnizca icecek enzimi olarak degil, pektin iceren bitkisel yapilarin islendigi daha genis

bir endiistriyel arag olarak goriilmelidir 1.
Uygulama alanlarina gore teknik beklentiler

Asagidaki karsilastirma, Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 gibi siv1 pektinaz lirtinlerinin farkh
proseslerde hangi teknik hedeflerle degerlendirildigini 6zetler. Tablo, performans garantisi degil,

pektinaz mekanizmasinin uygulamaya nasil ¢evrildigini gosteren bir proses haritasidir; gercek sonug

hammadde, ekipman ve proses kosullarma baghdir [°],

Figure 4. H E|LIOLX| = 8o d HEIS B
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Serbest ve immobilize pektinaz yaklasimlari: proses agisindan farklar

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1, tipik siv1 enzim kullanimi mantigiyla proses ortamina

karistirilarak uygulanir. Bu yaklasim, meyve suyu, piire, ekstraksiyon veya maserasyon tanklarinda

homojen temas saglamay1 kolaylastirir. Buna karsilik akademik literatiirde pektinazin immobilize

formlari da incelenmektedir; immobilizasyon, enzimi tasiyici bir yapiya baglayarak yeniden kullanim

veya belirli kosullarda stabilite yonetimi gibi hedeflerle arastirilir 191,

Serbest sv1 pektinaz ile immobilize pektinaz arasindaki fark, pratik kullanim mantiginda belirgindir.

Serbest enzim, substratla dogrudan karisir ve proses sonunda liriin fazinda ¢ézliinmiis protein olarak

bulunabilir; immobilize enzim ise kat1 veya jel bir tasiyici tizerinde tutuldugu i¢in teorik olarak

ayrilabilir ve tekrar kullanilabilir. Alginate boncuklarinda tutulan pektinaz iizerine yapilan

termodinamik ve kinetik ¢calismalar, immobilizasyonun aktivite ve stabilite dengesini degistirebilen bir

miihendislik stratejisi oldugunu gostermektedir [,
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Bununla birlikte immobilize pektinaz, her proses icin otomatik olarak daha iyi secenek degildir. Tasiyici
maliyeti, kiitle transfer sinirlamasi, reaktor tasarimyi, hijyen yonetimi ve fiziksel asinma gibi faktorler
dikkate alinir. Sv1 pektinaz tiriinleri ise 6zellikle tek gecisli gida ve icecek islemlerinde dozajlama,
karistirma ve proses akisina entegrasyon kolayligi nedeniyle tercih edilir. Fe;0,@SiO,-NH, lizerine

pektinaz immobilizasyonunu inceleyen ¢alisma, immobilizasyonun daha ¢ok 6zel proses tasarimlari icin

arastirilan bir yaklasim oldugunu gésterir [1°],
Pektinaz performansini etkileyen proses degiskenleri

Pektinazin pratik etkisi, enzimin varli§indan ¢ok enzimin pektinle uygun kosullarda temas etmesine
baghdir. Pargacik boyutu biiylikse enzim substrata erismekte zorlanabilir; karistirma zayifsa tank icinde
diizensiz etki olusabilir; pH veya sicaklik enzimin ¢alisma araligindan uzaksa reaksiyon yavaslayabilir.

Aspergillus niger kaynakl pektinazlarin termodinamik karakterizasyonunu inceleyen ¢alismalar,

pektinaz performansinin sicakhik ve cevresel kosullarla yakindan iliskili oldugunu gostermektedir 2],

Hammadde kompozisyonu da en az proses kosullari kadar belirleyicidir. Ayn1 meyvenin farkl c¢esitleri
veya olgunluk dereceleri pektin miktari, metillenme profili, hiicre duvari sertligi ve ¢éziiniir katt madde
acisindan farkh davranabilir. Guava kabugundan pektinaz geri kazanimi ve stabilitesini inceleyen

calisma, pektinaz arastirmalarinda hammadde kaynagj, sicaklik ve depolama davranisinin birlikte ele

alindigini gosterir 131,

Enzim uygulamasinin zamanlamasi da sonucu degistirir. Ezme veya maserasyon dncesi ekleme, hiicre
duvari agilimini destekleyebilir; pres sonrasi ekleme, daha ¢ok berraklastirma ve filtrasyon kolayligina
odaklanabilir. Apple endistriyel yan iiriinlerinde yiiksek basin¢li homojenizasyon ve enzim islemlerinin

birlikte incelenmesi, mekanik 6n islemle enzimatik modifikasyonun proses diziliminde birlikte

degerlendirilebildigini gosterir 71,
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Uriin kalitesi, giivenlik ve dokiimantasyon

Enzim preparatlari protein yapih teknik tirtinlerdir; bu nedenle giivenlik yonetimi acisindan cilt, goz,
solunum yolu ve mukozal temasin kontrol altinda tutulmasi gerekir. Enzymes.bio trtin sayfasi, bu
triinlin endiistriyel ve gida isleme kullanimi icin sunuldugunu belirtir; CoA ve SDS dokiimanlarinin
siparisle birlikte saglanmasy, liriintin kalite ve giivenlik bilgilerine operasyonel erisim saglar . Bu
dokiimanlar, depolama, tasima, kisisel koruyucu ekipman ve giivenli kullanim agisindan isletme

prosediirleriyle birlikte degerlendirilmelidir.

Siv1 enzim iriinlerinde depolama kosullar1 performansin korunmasi acgisindan énemlidir. Kapah
ambalaj, serin ve kuru ortam, dogrudan giines 1s1gindan koruma ve kontaminasyonu onleyen
uygulamalar, enzim preparatlarinin genel stabilite beklentileriyle uyumludur. Enzim stabilitesi tizerine

yapilan ¢alismalar, pektinazin farkh sicaklik ve matriks kosullarinda degisen davranis gosterebildigini ve

proses basarisinin bu degiskenlerle birlikte ele alinmasi gerektigini destekler 2],

Siv1 formun pratik avantaji, tartim ve ¢6ziindiirme adimlarini azaltmasi, karistirma tankina daha kolay
entegre edilmesi ve homojen dagilim saglamaya uygun olmasidir. Bununla birlikte siv1 enzimlerde
fiziksel goriinlim, depolama siiresi ve sicaklik gecmisi gibi faktorler takip edilmelidir. Ticari pektinaz
bilesenlerinin stabilite ve aktivite 6zelliklerini inceleyen ¢alisma, hazir enzim preparatlarinin tekil bir

bilesenden ibaret olmayabilecegini ve uygulama performansinin bilesen profiline bagh olabilecegini

gosterir 51,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Siirdirulebilirlik ve yan iiriin degerlendirme baglami

Pektinaz arastirmalarinda strdiriilebilirlik iki yonde 6ne ¢ikar. Birincisi, pektinaz bitkisel
hammaddelerin daha verimli islenmesini saglayarak ayn1 hammadde miktarindan daha fazla siv,
ekstrakt veya proseslenebilir iiriin elde edilmesine katki saglayabilir. Ikincisi, pektinaz tiretimi lizerine

yapilan akademik ¢alismalar meyve kabuklari ve agro-endiistriyel artiklarin enzim liretiminde substrat

olarak degerlendirilebildigini gdstermektedir [**],

Meyve isleme yan Urtinleri, pektin ve diger polisakkaritler bakimindan zengin oldugu icin hem pektinaz
uygulamalarinin hedefi hem de pektinaz liretimi arastirmalarinin hammaddesi olabilir. Soursop ve
cherimoya pulpalarindan pektinaz tiretimini agro-endiistriyel atik azaltimi baglaminda inceleyen

calisma, pektinaz teknolojisinin gida isleme atiklariyla iliskisinin yalnizca nihai kullanim degil,

biyoproses gelistirme agisindan da énemli oldugunu ortaya koyar 51,

Bu stirdiriilebilirlik perspektifi, Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 gibi uiriinlerin pratik
kullanimini abartili cevresel iddialara doniistiirmeden anlamlandirmayi saglar. Pektinaz, uygun proseste
kullanildiginda presleme, filtrasyon ve ekstraksiyon verimliligini destekleyebilir; ancak cevresel etki,
yalnizca enzimin varhgiyla degil, toplam enerji kullanimy, su tiiketimi, atik yonetimi ve proses tasarimiyla

belirlenir. Gida kaynakl polisakkaritlerin ¢evre dostu islenmesine iliskin degerlendirmeler, enzimatik

islemlerin daha ihml kosullarla entegre edilebilen araclar oldugunu gostermektedir [®l,

Figure 6. W E|LIOLN| = =21 E AlF 1
U= M, 22| S7EO|L HEof 2lzst
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Enzymes.bio lizerinden tedarik edilen uriiniin pratik anlami

Enzymes.bio’nun sundugu Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1, cevrim ici dogrudan satis
modeliyle 1 kg birimler halinde temin edilebilen bir siv1 pektinaz tirtintidiir. Bu dokiimanda tirtin,
tretim kaynagi veya laboratuvar hizmeti olarak degil, pektin iceren hammaddelerde islem
performansini desteklemek iizere tedarik edilen bir enzim preparati olarak ele alimmistir . Bu ayrim,

triniin teknik kullanimini dogru ¢ergevelemek agisindan énemlidir.

Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, iiriintin teslim alinmasi, depolanmasi ve isletme iginde giivenli
kullanimi icin temel dokiimantasyonu olusturur. CoA kaliteye iliskin parti dokiimantasyonu, SDS ise
guvenli kullanim ve maruziyet kontroli acgisindan referans dokiimandir. Enzim preparatlariyla calisirken
isletmenin kendi hijyen, is glivenligi ve gida glivenligi prosediirleriyle uyumlu hareket etmesi gerekir;

pektinazin protein yapil bir biyokatalizér oldugu unutulmamahdir .

Sonug: pektinazin degeri mekanizmadan gelir

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1"in teknik degeri, pektin iceren bitkisel materyallerde fiziksel ve
kolloidal direncleri azaltan somut bir biyokimyasal mekanizmaya dayanir. Pektin ag1 parcalandiginda
viskozite dusebilir, filtrasyon kolaylasabilir, berraklastirma hizlanabilir ve hiicre duvari icinde tutulan
hedef bilesenlerin sv1 faza gecisi desteklenebilir. Fungal pektinazlarin endtstriyel uygulamalarina

iliskin literatiir, bu enzimin gida ve icecek proseslerinde yaygin sekilde degerlendirilen bir biyokatalizor

oldugunu destekler [,

Bununla birlikte pektinaz tek basina her matriste ayni sonucu veren evrensel bir ¢6ziim degildir. Meyve
tlru, olgunluk, pektin profili, parcacik boyutu, sicaklik, pH, karistirma, temas stiresi ve sonraki ayrim
ekipmanlari sonucu belirler. Bu nedenle iiriin, berraklastirma, viskozite kontrolii, ekstraksiyon destegi
ve hiicre duvar1 modifikasyonu hedeflerinde prosesin bir bileseni olarak degerlendirilmelidir; ticari

pektinaz bilesenlerinin farkl stabilite ve aktivite davranislari gosterebildigini ortaya koyan calismalar

bu yaklasimi destekler [°,

Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim ici tedarik edilen bu siv1 pektinaz, meyve suyu,
sarap, cider, botanik ekstraksiyon, piire isleme ve baz bitkisel lif uygulamalarinda pektin kaynakh
proses sorunlarinin yonetilmesine yardimci olabilecek teknik bir enzim preparatidir. Siparisle saglanan
CoA ve SDS dokiimantasyonu, tiriintin profesyonel kullaniminda kalite ve glivenlik bilgilerine erisimi
destekler; uygulama basarisi ise her zaman hammadde ve proses kosullariyla birlikte

degerlendirilmelidir .
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Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 iiriinunii 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.

Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 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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