
إنزيم Pectinase للتقطير: تحسين معالجة الفواكه والمواد
النباتية في معامل التقطير

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

إنزيم Pectinase Enzyme For Distilling هو مساعد معالجة يُستخدم في معامل التقطير لتفكيك
البكتين في الفواكه والمواد النباتية قبل التخمير أو قبل التقطير، مما يساعد على خفض اللزوجة

نات الذائبة. فائدته الأساسية ليست إنتاج الكحول، بل جعل الهريس وتحسين تحرير العصير والمكوّ
النباتي أكثر قابلية للضخ والفصل والاستخلاص، خصوصًا عند التعامل مع التفاح، الكمثرى، العنب،

التوت، الفواكه الحجرية، والقشور أو اللب الغني بالبكتين. تورد Enzymes.bio المنتج للشراء المباشر
رفق وثائق CoA وSDS مع الطلب وفق معلومات المنتج وسياسات عبر الإنترنت بوحدة 1 كجم، وتُ

التوريد ذات الصلة .

ما هو إنزيم البكتيناز ولماذا يهم في التقطير؟

ا بالمعنى الضيق، بل عائلة من الأنشطة الإنزيمية التي تستهدف البكتين ومشتقاته داخل البكتيناز ليس إنزيمًا واحدً
اة أو جدران الخلايا النباتية والصفائح الوسطى التي تربط الخلايا ببعضها. البكتين، خصوصًا في الفواكه غير المصفّ
المهروسة مع القشور واللب، يعمل كبوليمر غرواني قادر على حبس الماء وزيادة اللزوجة وتعطيل انتقال العصير
والمركبات الذائبة من المادة الصلبة إلى الطور السائل. لذلك يظهر دور البكتيناز في التقطير عند مرحلة تحضير

ل جزءًا من البكتين غير القابل للحركة إلى شظايا أقصر وأكثر الخامة: فهو يضعف “الغراء” البكتيني بين الخلايا، ويحوّ

ن سلوك الهريس قبل المعالجة اللاحقة ]1[. قابلية للانتشار، مما يحسّ

في معامل التقطير، لا تكون المشكلة دائمًا في كمية السكر المتاحة فقط، بل في مدى قدرة العملية على
الوصول إلى ذلك السكر والمركبات العطرية المحتجزة داخل النسيج النباتي. عندما يُطحن التفاح أو الكمثرى أو

ن شبكة لزجة من البكتين والألياف العنب أو التوت، تبقى نسبة من السائل داخل بنية جدار الخلية، وقد تتكوّ
الدقيقة. تفكيك هذه الشبكة يساعد على تحسين التلامس بين الخميرة والمواد القابلة للتخمير، ويخفف مقاومة

الخلط والضخ، ويجعل فصل السائل عن المواد الصلبة أكثر انتظامًا. وقد أظهرت دراسات معالجة المواد النباتية
نات الذائبة، وهو ل بنية المادة الخام ويزيد انتقال المكوّ أن استخدام إنزيمات محللة للجدران الخلوية يمكن أن يحوّ

مبدأ مهم في تحضير خامات التخمير الحيوي ]2[.

من المهم أيضًا وضع المنتج في سياقه الصحيح: Pectinase Enzyme For Distilling من Enzymes.bio هو
ه لاستخدامات مهنية في سلاسل إنتاج تتعامل مع مواد نباتية، وليس خميرة، ولا مصدرًا مساعد معالجة موجّ

للكحول، ولا مادة نكهة بحد ذاتها. Enzymes.bio تورد المنتج عبر الإنترنت وليست جهة تصنيع أو مختبر اختبار؛
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لذلك يجب قراءة وثائق المنتج المرفقة، مثل CoA وSDS، كوثائق توريد وسلامة وجودة مرتبطة بالطلب، مع بقاء
مسؤولية ملاءمة الاستخدام والامتثال التنظيمي على المستخدم المهني في بلده .

الآلية الكيميائية الحيوية: كيف يفكك البكتيناز البكتين؟

ا من مناطق غنية بوحدات حمض الغالاكتورونيك المرتبطة بسلاسل طويلة، البكتين في المواد النباتية يتكون أساسً
مع اختلافات في درجة الأسترة والتفرع حسب نوع النبات ومرحلة النضج والمعالجة. إنزيمات البكتيناز تشمل،

ضمن العائلة العامة، أنشطة مثل البولigalacturonase التي تقطع روابط في العمود الفقري للبكتين، وأنشطة
أخرى تعمل على أشكال بكتينية مختلفة. النتيجة العملية لهذا القطع ليست “إذابة” كاملة وفورية للمادة النباتية،

بل إضعاف تدريجي للشبكة الغروية التي تمنح الهريس قوامه المتماسك وتعيق انتقال السوائل ]3[.

قطع سلاسل البكتين إلى أجزاء أقصر، تنخفض قدرة الوسط على تكوين هلام أو لزوجة عالية، لأن السلاسل عندما تُ
القصيرة لا تربط الماء والمواد الصلبة الدقيقة بالكفاءة نفسها. هذا يفسر لماذا يَظهر أثر البكتيناز غالبًا في سهولة
التحريك، انخفاض مقاومة الضخ، تحسن انفصال العصير عن اللب، وتراجع العكارة البكتينية في بعض العمليات.

وقد دُرست عملية التحلل الإنزيمي للبكتين باستخدام polygalacturonase من Aspergillus niger في أنظمة
معالجة مستمرة، ما يوضح أن تفكيك البكتين إنزيميًا عملية صناعية قابلة للتوظيف خارج النماذج المخبرية

البسيطة ]4[.

Figure 1. 펙티나아제는 액체를 가두고 과육을 걸쭉하게 하며 부유 고형물을

.안정화하는 펙틴 네트워크를 분해해 과일 매시를 더 다루기 쉽게 만든다

تتداخل آلية البكتيناز مع إنزيمات أخرى عند وجود خامات نباتية معقدة. فالجدار الخلوي لا يحتوي على البكتين
وحده، بل يضم السليلوز والهيميسليلوز وبروتينات بنيوية ومركبات فينولية. لذلك يمكن أن يكون البكتيناز وحده

ظهر خامات أخرى استجابة أكبر عند وجود أنشطة محللة لألياف كافيًا عندما تكون المشكلة بكتينية بالأساس، بينما تُ
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أخرى بجانب البكتيناز. دراسات الأنظمة الإنزيمية لمعالجة خامات الفواكه والتوت تشير إلى أن تحلل البوليمرات
الحيوية النباتية يعتمد على تركيب المادة الخام وعلى تكامل الأنشطة الإنزيمية، لا على نشاط واحد بمعزل عن

السياق ]5[.

أين يضاف في سلسلة التقطير؟

يُستخدم البكتيناز عادة في مرحلة تحضير الهريس أو العصير، أي قبل أن تصبح ظروف العملية قاسية على نشاط
ا كافيًا مع اللب والقشور وجدران الخلايا، وليس تشغيله داخل جهاز التقطير الإنزيم. الهدف هو منح الإنزيم تلامسً
بعد التسخين الشديد. في تقطير الفواكه، قد يكون موضعه العملي بعد السحق أو الهرس وقبل التخمير، أو في
بداية فترة المعالجة الرطبة عندما يكون البكتين ما يزال جزءًا مؤثرًا من بنية الوسط. الأدبيات الخاصة بتطبيقات
البكتيناز الصناعية تؤكد أن الأداء يعتمد على خصائص الإنزيم ومصدره وظروف الوسط، وهو ما يجعل مرحلة

الإضافة جزءًا من تصميم العملية لا خطوة عشوائية ]6[.

الخلط الجيد عامل مهم لأن البكتيناز يحتاج إلى الوصول إلى سطح الجزيئات النباتية، لا إلى البقاء في الطور
ا عن اللب. في الهريس عالي المواد الصلبة، تكون مناطق القشور والبقايا النباتية أغنى بالبكتين من السائل بعيدً

السائل الحر، ولهذا فإن توزيع الإنزيم بشكل متجانس يساعد على تقليل التفاوت بين أجزاء الدفعة. هذا لا يعني أن
كل دفعة ستستجيب بالطريقة نفسها؛ فالفواكه تختلف في البكتين حسب الصنف والنضج والتخزين، كما تؤثر

شدة الطحن في كمية البكتين والغرويات المنتقلة إلى السائل ]7[.

ينبغي كذلك تجنب افتراض أن زيادة المعالجة الإنزيمية دائمًا أفضل. فالتقطير يعتمد على توازن بين تحرير
نات المرغوبة وتجنب نقل مركبات غير مرغوبة أو مواد صلبة زائدة إلى المراحل اللاحقة. عند التعامل مع المكوّ
قشور أو بذور أو أنسجة غنية بالمركبات الفينولية، يمكن أن يؤدي تفكيك البنية النباتية إلى زيادة انتقال مواد

فهم وظيفة البكتيناز كأداة لتحسين قابلية الاستخلاص متعددة، وليس السكريات أو الروائح المرغوبة فقط. لذلك تُ

والفصل، مع ضرورة دمجها في أسلوب معالجة مناسب لنوع المشروب والمواد الخام ]8[.
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Figure 2. 과일 매시의 펙틴은 수분을 머금은 세포벽 네트워크를 형성해 주스
.를 과육 안에 붙잡아 두고 미세 고형물이 떠 있는 상태를 유지하게 할 수 있다

تأثير البكتيناز في اللزوجة والضخ والفصل

أول أثر عملي يبحث عنه مشغلو معامل التقطير هو غالبًا انخفاض اللزوجة. الهريس الغني بالبكتين يتصرف
قصّر سلاسل البكتين، تفقد كوسط غرواني: يحمل مواد صلبة دقيقة، يحبس الماء، ويقاوم الانسياب. عندما تُ

الشبكة جزءًا من قدرتها على إبقاء الجسيمات معلّقة في بنية متماسكة. النتيجة المتوقعة هي هريس أسهل في
التحريك والنقل، مع انخفاض احتمالات المناطق الراكدة داخل الخزانات أو خطوط الضخ، خصوصًا في خامات

الفاكهة ذات اللب الكثيف ]3[.

ا كاملاً قبل التخمير، الأثر الثاني هو تسهيل الفصل. في كثير من عمليات التقطير، لا يكون المطلوب دائمًا ترشيحً
لكن تقليل الغرويات البكتينية يساعد على تحسين سلوك السائل أثناء الترويق أو العصر أو الفصل الميكانيكي.

أبحاث المشروبات النباتية أظهرت أن تحسين تحلل البكتين باستخدام البكتيناز يمكن أن يرتبط بزيادة الوضوح
وتحسين تقبل المستهلك في نماذج مشروبات فاكهية، وهو دليل تطبيقي على أن كسر البكتين يغيّر خواص العكارة

والبنية الغروية ]9[.

أما في الهريس الذي يدخل التخمير بمواد صلبة، فإن فائدة البكتيناز قد تظهر في اتساق الدفعة أكثر من ظهورها
ا، ما يدعم انتقال المغذيات والسكريات إلى في صفاء كامل. توزيع السائل والمواد الذائبة يصبح أكثر تجانسً

الخميرة ويقلل مناطق التركيز غير المتساوية. لكن البكتيناز لا يعالج مشكلات لا علاقة لها بالبكتين، مثل ضعف
حيوية الخميرة أو تلوث الدفعة أو سوء التحكم في التخمير. لذلك يجب النظر إليه كجزء من نظام معالجة، لا كحل

شامل لكل عيوب التشغيل ]10[.
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تحرير العصير والسكريات والمركبات الذائبة

تحرير العصير لا يعني مجرد ضغط أكبر على الفاكهة، بل يعني كسر الحواجز الدقيقة التي تمنع انتقال الماء
والسكريات والأحماض والمركبات العطرية من الخلايا إلى الوسط. البكتيناز يسهّل هذا الانتقال من خلال إضعاف
الصفائح الوسطى بين الخلايا وتفكيك البوليمرات التي تربط الماء داخل النسيج. في خامات مثل التفاح والكمثرى

ا ميكانيكيًا داخل اللب إذا والعنب والتوت، يمكن أن يكون هذا مهمًا لأن جزءًا من المواد القابلة للتخمير يبقى مرتبطً
كانت المعالجة غير كافية ]7[.

في سياق التخمير الحيوي، تبيّن أبحاث معالجة قشور الفاكهة ومخلفاتها أن تفكيك البنية النباتية إنزيميًا يمكن أن
يزيد توفر الكربوهيدرات الذائبة التي تدخل في عمليات التحويل الحيوي. ورغم أن بعض هذه الدراسات تركز على

السليلوز أو مخلفات محددة أكثر من تركيزها على مشروبات التقطير، فإن المبدأ التقني واحد: المادة النباتية ليست

ه للبنية ]2[. ا، بل مصفوفة خلوية يحتاج استخراج مكوناتها إلى تفكيك موجّ محلولًا بسيطً

Figure 3. 펙티나아제, 셀룰라아제, 헤미셀룰라아제, 아밀라아제, 프로테아제
.는 각각 서로 다른 매시 기질에 작용하므로 해결하는 가공 문제도 다르다

هذا مهم في معامل التقطير لأن التخمير يعمل بكفاءة أعلى عندما تكون السكريات والمواد المغذية في الطور
ل النشا إلى سكريات، ولا يقوم بوظيفة الأميلاز في السائل أو في حالة يمكن للخميرة الوصول إليها. البكتيناز لا يحوّ

الحبوب، لكنه يساعد في الفواكه والمواد النباتية الغنية بالبكتين على نقل ما هو موجود أصلًا داخل النسيج إلى
وسط أكثر قابلية للتخمير. لذلك يكون أكثر ملاءمة لخامات الفاكهة واللب والقشور مقارنة بالخامات النشوية

منخفضة البكتين ]11[.
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البكتيناز والمركبات العطرية في التقطير

الروائح في المشروبات المقطرة تأتي من توازن معقد بين المادة الخام، التخمير، القطع في التقطير، والتخزين أو
التعتيق عند وجوده. البكتيناز يمكن أن يؤثر في مرحلة المادة الخام من خلال تحرير مركبات كانت محجوزة داخل

الخلايا أو مرتبطة ببنية الجدار. في خامات الفاكهة، قد يساعد ذلك على انتقال بعض المركبات الطيارة أو طلائعها
إلى الهريس المتخمر. وفي خامات نباتية عطرية، يمكن أن يجعل النسيج أكثر قابلية للاستخلاص قبل التقطير

البخاري أو التقطير التقليدي ]12[.

ينبغي التعامل مع هذه النقطة بدقة: البكتيناز لا “يصنع” النكهة، ولا يضمن زيادة مركب عطري بعينه في كل
نظام. لكنه يغير نفاذية المصفوفة النباتية، وهذا قد يغير معدل انتقال المركبات أثناء النقع أو التخمير أو التسخين

اللاحق. الدراسات التي بحثت إنزيمات معالجة الفواكه والمشروبات تشير إلى أن ظروف المعالجة يمكن أن تؤثر
في الوضوح واللون والقبول الحسي، ما يعكس العلاقة بين التحلل الإنزيمي للمصفوفة النباتية وخصائص المنتج

النهائي ]8[.

في معامل التقطير التي تستخدم نباتات عطرية أو قشورًا أو فواكه ذات قشرة غنية بالمركبات المرغوبة، قد يكون
البكتيناز أداة لتحسين الوصول إلى هذه المركبات. لكن زيادة الاستخلاص قد تشمل أيضًا مركبات مرّة أو قابضة أو
مواد صلبة دقيقة، لذلك ينبغي ربط استخدامه بنوع الخام والهدف الحسي. الفائدة التقنية الأوضح هي التحكم في

انتقال المكونات من الصلب إلى السائل، وليس ضمان ملف عطري محدد دون ضبط باقي العملية ]5[.

Figure 4. 과일 가공 연구들은 사과, 포도, 파파야, 구아바, 패션프루트, 용과,
.감귤류, 캐슈애플 주스 시스템 전반에서 펙티나아제 사용을 뒷받침한다
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مقارنة تطبيقية بين الخامات الأكثر ملاءمة

يوضح الجدول التالي كيف تختلف فائدة البكتيناز حسب نوع الخامة المستخدمة في معامل التقطير. المقارنة تقنية
ا لنتيجة رقمية؛ فالاستجابة تعتمد على الصنف، النضج، الطحن، نسبة عامة، وليست وصفة تشغيل أو ضمانً

القشور، ونمط التخمير أو الاستخلاص ]3[.

ملاحظات تشغيليةالأثر المتوقع في العمليةسبب ملاءمة البكتينازنوع الخامة

التفاح والكمثرى
محتوى بكتيني ملحوظ في
اللب والقشور

خفض اللزوجة وتحسين
تحرير العصير

مناسب قبل التخمير أو في
بداية المعالجة الرطبة

العنب ومشتقات
النبيذ قبل التقطير

البكتين والغرويات يؤثران في
الترويق والاستخلاص

دعم فصل السائل وتحسين
انتقال المكونات الذائبة

يجب مراعاة تأثير القشور
والبذور في المركبات الفينولية

التوت والفواكه
الحمراء

بنية لبيّة وغرويات قد تزيد
العكارة

تحسين قابلية الخلط
والترويق

ينبغي الانتباه إلى اللون
والمركبات الحساسة

ا ومتماسكًاالفواكه الحجرية تسهيل المعالجة والتحريكاللب قد يكون لزجً
يجب ضبط التعامل مع النوى
والأنسجة غير المرغوبة

القشور ومخلفات
الفاكهة

غنية بالبكتين والألياف
دعم استخلاص المواد الذائبة
من المصفوفة

قد تحتاج إلى إنزيمات مساعدة
حسب تركيب الألياف

النباتات العطرية
والتوابل

الجدار الخلوي يعيق انتقال
بعض المركبات

دعم الاستخلاص قبل
التقطير

الأثر الحسي يعتمد على نوع
المركبات الطيارة وغير الطيارة

ظهر دراسات التكرير الحيوي لمخلفات البرتقال مثلًا أن قشور ومخلفات الحمضيات ليست نفايات خاملة، بل تُ
مصفوفات غنية بالبكتين ومركبات قابلة للاستخلاص والتحويل. هذا يدعم التفكير في البكتيناز كأداة ضمن معالجة

خامات نباتية عالية القيمة، سواء كان الهدف إنتاج مشروب مقطر أو استخلاص مركبات أو تحسين إدارة تيارات
جانبية غنية بالألياف والبكتين ]13[.

العلاقة مع إنزيمات أخرى في معامل التقطير

ا بمشكلة اللزوجة البكتينية، لكنه ليس دائمًا الوحيد المفيد. في الخامات الفاكهية، البكتيناز هو الإنزيم الأكثر ارتباطً
السليولاز والهيميسليولاز يستهدفان أجزاء أخرى من جدار الخلية، وقد يساهمان في فتح البنية الليفية عندما تكون

ن الغرواني الخامة غنية بالقشور أو المخلفات النباتية. مع ذلك، يجب التمييز بين الأدوار: البكتيناز يضعف المكوّ

اللاصق، بينما الإنزيمات المحللة للسليلوز أو الهيميسليلوز تؤثر في ألياف أكثر صلابة ومقاومة ]5[.

ا دائمًا. إذا كانت المشكلة ا في بعض الخامات، لكنه ليس شرطً استخدام نظام إنزيمي متعدد قد يكون مفيدً
الأساسية عكارة بكتينية أو لزوجة فاكهية، فقد يكون البكتيناز هو الأداة المباشرة. أما إذا كانت الخامة تشمل قشورًا
خشنة أو مخلفات ليفية عالية، فقد يتطلب الأمر تفكيرًا أوسع في بنية الجدار الخلوي. الأدبيات حول إنتاج وتطبيق

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 13



البكتيناز تشير إلى اتساع استخدامه في الصناعات الغذائية والليفية والبيئية، لكن نجاحه يعتمد على اختيار السياق

المناسب لا على إضافته بصورة عامة لكل مادة نباتية ]12[.

في خامات الحبوب الخالصة، لا يكون البكتيناز عادة محور المعالجة، لأن المشكلة الرئيسة تكون في النشا
والبروتينات والبيتا-غلوكان أو مكونات أخرى حسب المادة. لذلك يجب عدم الخلط بين إنزيمات التقطير النشوية
وإنزيمات الفاكهة. البكتيناز يصبح ذا قيمة عندما تكون المصفوفة البكتينية مؤثرة فعلًا، مثل هريس الفواكه أو

مكونات نباتية مضافة أو تيارات تحتوي على لب وقشور ]11[.

Figure 5. 펙티나아제는 과일 매시 준비의 초기 단계, 즉 침용 전이나 침용 중,
.압착, 침전, 발효, 그리고 증류 전 최종 청징 과정에서 가장 유용하다

الثبات والظروف: ما الذي يجب فهمه دون أرقام تشغيلية؟

نشاط البكتيناز يتأثر ببيئة الوسط: الحموضة، الحرارة، زمن التلامس، محتوى المواد الصلبة، وجود الكحول، ومركبات
النبات مثل الفينولات أو الأملاح. لا يعني ذلك أن الإنزيم هش بالضرورة، بل يعني أن كل تحضير إنزيمي له مجال

ظهر اهتمامًا كبيرًا بتحسين النشاط والثبات وتوافق أداء مناسب. أبحاث إنتاج البكتيناز من كائنات فطرية وبكتيرية تُ

الإنزيم مع شروط المعالجة الصناعية، لأن التغير في الوسط يمكن أن يبدل سرعة التحلل ونتيجته العملية ]14[.

المصادر الميكروبية للبكتيناز متنوعة، وتشمل فطريات وخمائر وبكتيريا. كثير من الدراسات الصناعية ركزت على
عزلات فطرية مثل Aspergillus وPenicillium وMucor، كما دُرست بكتيريا مثل Bacillus لإنتاج بكتينازات مناسبة
لمفاهيم الاقتصاد الحيوي والتطبيقات الخضراء. اختلاف المصدر يؤثر في خواص الإنزيم ونطاق استخدامه، ولهذا

عد وثائق المنتج المرفقة مع الطلب هي المرجع العملي للمستخدم، بدل تعميم بيانات منشورة عن إنزيم من تُ

مصدر آخر ]15[.
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في سياق التقطير، النقطة العملية الأهم هي أن الإنزيم يعمل قبل التعرض لظروف التسخين الشديد. المرحلة
المناسبة هي حين يكون الهريس أو العصير في حالة تسمح بانتشار الإنزيم وتفاعله مع البكتين. بعد الانتقال إلى

مراحل حرارية قاسية، لا ينبغي الاعتماد على استمرار نشاط البكتيناز كجزء رئيسي من العملية. وقد تناولت دراسات
عدة بكتينازات ذات ثبات حراري أعلى، لكن وجود هذا المجال البحثي نفسه يوضح أن الثبات تحت الإجهاد الحراري

عامل تقني يجب عدم تجاهله ]16[.

جودة العملية: ما الذي يمكن توقعه وما الذي لا يجب افتراضه؟

الفوائد المتوقعة من البكتيناز في التقطير تشمل تحسين قابلية الضخ، تحرير العصير، تسهيل الترويق أو الفصل،
وتقليل بعض مشكلات العكارة المرتبطة بالبكتين. هذه فوائد تشغيلية تعتمد على الآلية المعروفة لتحلل البكتين،

ومدعومة بتطبيقات واسعة للبكتيناز في معالجة الفواكه والمشروبات والألياف. لكن لا يصح تحويلها إلى وعود
ثابتة بزيادة العائد أو تحسين النكهة في كل خامة، لأن النتيجة النهائية تعتمد على المادة الخام والتخمير والتقطير

وإدارة الجودة ]3[.

لا ينبغي أيضًا افتراض أن البكتيناز بديل عن النظافة الصناعية أو إدارة الخميرة أو ضبط التخمير. إذا كانت المشكلة
ا ميكروبيًا، أو نقصًا في المغذيات، أو أخطاء في اختيار الخميرة، أو فصلًا غير مناسب أثناء التقطير، الأساسية تلوثً

فلن يعالجها البكتيناز وحده. وظيفته محددة: تفكيك البكتين وتحسين سلوك المصفوفة النباتية. وضوح هذه
الحدود يساعد معامل التقطير على استخدامه في المكان الصحيح بدل تحميله دورًا لا يخصه ]10[.

Figure 6. 과일 펙틴에는 메틸 에스터가 포함될 수 있으므로, 펙티나아제 사용

은 과일 증류주의 일반적인 메탄올 관리 및 규제 관행 안에서 이루어져야 한
.다

من ناحية السلامة والتنظيم، يجب التعامل مع الإنزيم كمنتج مهني ضمن عملية تصنيع خاضعة للقواعد المحلية
الخاصة بالمشروبات الكحولية والمواد المساعدة في المعالجة. تورد Enzymes.bio المنتج عبر الإنترنت بوحدة 1

رفق CoA وSDS مع الطلب، لكن الملاءمة التنظيمية النهائية واستخدام المنتج داخل العملية تبقى كجم، وتُ
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مسؤولية المستخدم وفق القوانين السارية في بلد التشغيل .

اعتبارات خاصة بالميثانول في تقطير الفواكه

عند الحديث عن البكتين في الفواكه والتقطير، تظهر مسألة الميثانول لأن بعض تحولات البكتين، خصوصًا
المرتبطة بالمجموعات الميثيلية، يمكن أن تكون جزءًا من سياق تكوين الميثانول في تخمير أو معالجة بعض

الخامات الفاكهية. لذلك يجب عدم التعامل مع أي تدخل إنزيمي في مواد غنية بالبكتين بمعزل عن إدارة المخاطر
العامة لتقطير الفواكه. هذه ليست حجة ضد استخدام البكتيناز، لكنها تذكير بأن اختيار الإنزيم وظروف المعالجة

والامتثال التنظيمي يجب أن تكون جزءًا من نظام جودة متكامل ]1[.

الأدبيات حول البكتيناز تميز بين أنواع متعددة من الأنشطة داخل العائلة، وليست كل التحضيرات أو المصادر
متطابقة في تأثيرها على البكتين ومشتقاته. لذلك من المهم أن يُستخدم المنتج حسب معلوماته المرفقة وأن

يُدمج في عملية مدروسة، خصوصًا في المنتجات التي تعتمد على فواكه عالية البكتين. بالنسبة لمعمل التقطير،
الإدارة الصحيحة تشمل التحكم في الخامة، التخمير، القطع أثناء التقطير، والتحقق من الامتثال للحدود التنظيمية

المعمول بها للمنتج النهائي ]6[.

دور Enzymes.bio كمورّد للمنتج

Enzymes.bio تورد Pectinase Enzyme For Distilling – Enzyme For Distilleries للشراء المباشر عبر
الإنترنت بوحدة 1 كجم. لا ينبغي عرض Enzymes.bio كجهة تصنيع أو مختبر؛ دورها هنا هو توفير المنتج ووثائقه

المرتبطة بالطلب، بما في ذلك CoA وSDS. هذه الوثائق مهمة للمستخدم المهني لأنها تدعم التتبع والسلامة
غني عن تقييم ملاءمة العملية داخل منشأة التقطير نفسها . والتعامل الصحيح، لكنها لا تُ

Figure 7. 펙티나아제의 실제적인 이점은 주스 추출 향상, 점도 감소, 청징 개
.선, 그리고 더 일관된 과일 취급이다

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 13



توضح شروط Enzymes.bio أن استخدام المنتجات يقع ضمن مسؤولية المشتري، بما في ذلك الامتثال للقوانين
واللوائح ذات الصلة وسلامة الاستخدام في السياق المقصود. وهذا مهم خصوصًا في قطاع المشروبات الكحولية،
حيث تختلف متطلبات المواد المساعدة في المعالجة والوسم والقيود الفنية بين البلدان. لذلك يجب أن يُنظر إلى

البكتيناز كمدخل تقني ضمن عملية مهنية منظمة، لا كمنتج استهلاكي مباشر .

خلاصة تقنية للاستخدام في معامل التقطير

إنزيم البكتيناز للتقطير هو أداة عملية لمعالجة المواد النباتية الغنية بالبكتين قبل التخمير أو التقطير. آليته
الأساسية هي قطع سلاسل البكتين وإضعاف الشبكة الغروية في جدران الخلايا والصفائح الوسطى، مما يقلل

اللزوجة، يسهّل تحرير العصير، يحسن انتقال السكريات والمركبات الذائبة، ويدعم الترويق أو الفصل في الخامات
المناسبة. هذه الفوائد تجعل المنتج ذا صلة خاصة بمقطرات الفواكه وخامات العنب والتوت والكمثرى والتفاح

والقشور والنباتات العطرية ]9[.

أفضل فهم للبكتيناز في معامل التقطير هو أنه مساعد معالجة محدد الوظيفة: يعالج مشكلة بكتينية داخل
المصفوفة النباتية، لكنه لا يحل محل الخميرة، ولا إنزيمات النشا، ولا إدارة التخمير، ولا التحكم الحسي أثناء التقطير.
تختلف النتيجة حسب الخام والعملية، لكن الأساس العلمي لتحلل البكتين وتغيير خواص الهريس النباتي راسخ في

تطبيقات الغذاء والمشروبات والمعالجة الحيوية ]3[.

لمنشآت التقطير التي تتعامل مع فواكه أو نباتات غنية بالبكتين، يوفر Pectinase Enzyme For Distilling من
Enzymes.bio خيارًا عمليًا للشراء المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1 كجم، مع إرفاق CoA وSDS مع الطلب. ويظل

الاستخدام المهني الرشيد قائمًا على دمج الإنزيم في مرحلة مناسبة من المعالجة، قراءة الوثائق المرفقة، ومراعاة
القواعد المحلية الخاصة بسلامة الأغذية والمشروبات الكحولية والمواد المساعدة في المعالجة .

اطلب Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries عبر
الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries ِاشتر
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