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Réponse directe — La pectinase pour distillation est une enzyme de procédé  utilisée
lorsque les matières premières contiennent de la pectine : fruits, pulpes, moû ts fruitiers,
marcs et certaines matrices végétales. Elle dégrade les substances pectiques des parois
cellulaires, ce qui peut faciliter l’extraction du jus, réduire la viscosité , améliorer la
séparation solide-liquide et rendre les bases fermentées plus faciles à  traiter avant
distillation. Enzymes.bio fournit cette pectinase en vente directe en ligne par unité  de 1 kg ; le
CoA et la SDS sont fournis avec la commande .

Rôle de la pectinase dans une distillerie

La pectinase n’est pas une enzyme de saccharification de l’amidon : son inté rê t principal en distillation
concerne les matiè res premiè res végé tales riches en pectine. Dans les spiritueux de fruits, eaux-de-vie,
brandies, bases fermentées fruitiè res ou préparations végé tales pulpeuses, la pectine peut épaissir le
moû t, retenir le jus dans la structure cellulaire, ralentir la filtration et maintenir une turbidité
persistante. Les pectinases sont pré cisément é tudié es pour leur capacité  à  modifier cette fraction

pectique dans les jus, vins, fermentations fruitiè res et autres matrices végé tales [1].

Pour une distillerie, l’objectif n’est donc pas de « cré er » de l’alcool par action directe sur la pectine,
mais de rendre la matiè re premiè re plus accessible et plus ré guliè re. En dé structurant partiellement les
parois végé tales, la pectinase peut aider à  libé rer des sucres dé jà  pré sents, des composé s solubles et
des pré curseurs aromatiques, tout en amé liorant la fluidité  de la masse. Des travaux sur le vin de fruit
du dragon et le vin de kaki montrent que le traitement par pectinase est é tudié  pour ses effets sur les

proprié té s physicochimiques, œnologiques et mé canistiques des matrices fermentées fruitiè res [1][2].

Dans la pratique, cette fonction est particuliè rement pertinente avant fermentation, pendant la
macé ration, au stade de préparation du moû t ou avant une séparation solide-liquide. L’enzyme agit
comme auxiliaire de transformation : elle facilite une opé ration qui serait autrement limité e par la
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texture, la viscosité  ou la cohé sion des tissus végé taux. Les applications documentées de la pectinase
dans la clarification de jus de pomme, les fermentations de café  et les boissons fruitiè res soutiennent

cette logique d’usage pour les distilleries travaillant des substrats pectiné s [3][4][5].

Ce que la pectine change dans un moût fruitier

La pectine est un polysaccharide structural des parois cellulaires végé tales et de la lamelle moyenne,
c’est-à -dire la zone qui contribue à  l’adhé sion entre cellules. Dans un fruit mû r ou une pulpe broyée,
elle forme encore une matrice hydraté e capable de retenir l’eau, les particules fines et certains
composé s solubles. C’est cette proprié té  qui explique la texture gé lifiante ou visqueuse de nombreuses

préparations fruitiè res et la difficulté  à  extraire un liquide clair sans traitement approprié  [6].

Lorsque la distillerie traite des pommes, poires, fruits rouges, fruits tropicaux, fruits à  noyau, marcs ou
pulpes végé tales, la pectine peut maintenir une partie du jus dans les solides. Elle peut aussi stabiliser
des particules en suspension et rendre la dé cantation moins nette. En production de jus de pomme,
l’application d’une pectinase issue de fermentation submergée a é té  é tudié e pré cisément pour la
clarification, ce qui illustre le lien direct entre dégradation pectique et amé lioration de la séparation

liquide-solide [4].

Cette contrainte n’est pas seulement visuelle. Une viscosité  é levée complique le brassage, le transfert, le
chauffage ou le refroidissement uniforme, et peut rendre le pressurage ou la filtration plus lent. Dans
les fermentations de café , où  le mucilage contient des polysaccharides structurants, les traitements
assisté s par pectinase sont é tudié s pour accé lé rer ou orienter l’é limination du mucilage et modifier la

conduite de fermentation [3][5].
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Figure 1. 펙티나아제는 액체를 가두고 과육을 걸쭉하게 만들며 부유 고형물을
안정화하는 펙틴 네트워크를 분해해 과일 매시 취급을 개선합니다.

Pour les distilleries, l’effet recherché  est donc opé rationnel : transformer une masse végé tale difficile à
manipuler en un moû t plus fluide, mieux extractible et plus prévisible. La pectinase ne remplace pas la
qualité  de la matiè re premiè re, la maîtrise de la fermentation ou les bonnes pratiques de distillation,
mais elle cible un facteur trè s concret : la fraction pectique qui ralentit ou perturbe la préparation.

Mécanisme d’action : comment la pectinase dégrade la matrice végétale

Le terme « pectinase » dé signe une famille d’enzymes pectinolytiques plutô t qu’une seule activité . Les
préparations pectinasiques peuvent inclure des activité s qui coupent les chaînes de polygalacturonane,
modifient l’esté rification de la pectine ou attaquent des formes insolubles de protopectine. Les revues
sur les enzymes pectinolytiques dé crivent cette diversité  comme une raison majeure de leur utilité

dans les procédé s alimentaires, fruitiers, textiles et biotechnologiques [6][7].

Le mé canisme utile en distillation peut ê tre ré sumé  en trois effets. Premiè rement, la pectinase
fragmente la matrice pectique, ce qui réduit la capacité  du ré seau à  retenir l’eau. Deuxièmement, elle
affaiblit la cohé sion entre cellules végé tales, ce qui facilite la libé ration du jus. Troisièmement, elle
diminue la taille et la capacité  gé lifiante de certains polymè res pectiques, ce qui peut réduire la
viscosité  et favoriser la clarification. Ces effets sont cohé rents avec les usages documenté s en

clarification de jus, vinification et fermentation de matrices végé tales [4][2].

Il faut distinguer cette action de celle des amylases. L’amylase agit sur l’amidon, par exemple dans les
cé ré ales, pommes de terre ou autres matiè res amylacées. La pectinase agit surtout sur la pectine,
composant dominant dans de nombreuses parois de fruits. Dans une recette mixte, les deux familles
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enzymatiques peuvent avoir des rô les complémentaires, mais elles ne sont pas interchangeables.

La performance dépend de la matrice : un moû t de pomme, une purée de fruit tropical, un marc de
raisin ou une pulpe végé tale n’ont pas la même composition en pectine, cellulose, hémicellulose,
proté ines, polyphénols et matiè res insolubles. Des é tudes sur des productions multienzymatiques
montrent que les micro-organismes peuvent produire simultanément pectinases, cellulases, xylanases

ou autres enzymes, ce qui reflè te la complexité  ré elle des substrats agro-industriels [8][9].

Applications en distillation de fruits et bases végétales

Dans les spiritueux de fruits, la pectinase est surtout utilisé e en amont de la distillation. Elle peut ê tre
appliquée à  la matiè re broyée, au moû t, à  la pulpe ou à  une phase de macé ration afin de faciliter
l’extraction. Cette approche est cohé rente avec les observations faites dans les vins de fruits, où  la
pectinase est é tudié e pour ses effets sur les proprié té s physicochimiques et œnologiques du produit

fermenté  [1][2].

Figure 2. 과일 매시의 펙틴은 수화된 세포벽 네트워크를 형성해 주스를 과육 안
에 붙잡아 두고 미세 고형물이 떠 있는 상태를 유지하게 할 수 있습니다.

Pour les eaux-de-vie de fruits, l’inté rê t est souvent lié  à  la libé ration plus complè te du jus et à  la
réduction de la viscosité . Un moû t plus fluide peut ê tre plus facile à  homogéné iser et à  fermenter de
maniè re ré guliè re. Lorsque la distillation porte sur une base fermentée contenant des solides, la
diminution de la viscosité  peut é galement aider à  limiter les difficulté s de transfert ou de manipulation,
même si l’impact exact dépend du maté riel et du schéma de production.
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Dans les brandies ou bases fermentées clarifié es avant distillation, la pectinase peut contribuer à  une
séparation plus nette des solides. Les é tudes sur la clarification du jus de pomme montrent que l’action
pectinolytique est pertinente pour réduire les contraintes de turbidité  et de séparation dans les

liquides issus de fruits [4]. La même logique s’applique aux distilleries qui souhaitent travailler une
phase liquide plus propre avant fermentation ou avant distillation.

Dans les matrices végé tales non fruitiè res mais pectinées, la pectinase peut aussi jouer un rô le. Les
travaux sur le mucilage de café  montrent que l’enzyme peut ê tre utilisé e pour transformer une couche

végé tale riche en polymè res en une matiè re plus facilement é liminable ou fermentable [3][5]. Cela
montre que le champ d’application ne se limite pas aux jus classiques : il concerne toute matrice où  les
substances pectiques structurent la texture.

Tableau comparatif : pectinase et autres enzymes utilisées en distillation

Famille
enzymatique

Substrat ciblé
Intérêt principal en
distillerie

Exemple de matière
première concernée

Point à ne pas
confondre

Pectinase
Pectine et

substances
pectiques

Réduction de viscosité,
extraction du jus,
clarification, séparation
solide-liquide

Fruits, pulpes, marcs,
moûts fruitiers,
matières végétales
pectinées

Ne saccharifie pas
principalement
l’amidon

Amylases
Amidon et

dextrines

Liquefaction et
conversion des matières
amylacées en sucres plus
fermentescibles

Céréales, tubercules,
matières riches en
amidon

Moins pertinente si
la difficulté
principale vient de la
pectine

Cellulases
Cellulose des

parois végétales

Ouverture partielle de la
structure fibreuse, parfois
complémentaire de la
pectinase

Fibres végétales,
coproduits
lignocellulosiques

Ne remplace pas
l’action ciblée sur la
pectine

Xylanases /
hémicellulases

Hémicelluloses

Dégradation de fractions
pariétales non pectiques,
amélioration possible de
l’accessibilité

Résidus agro-
industriels, matières
fibreuses

Utiles selon la
composition de la
matière, pas
universelles

Protéases Protéines

Modification de fractions
protéiques pouvant
influencer clarification ou
nutrition de levure

Certaines bases
végétales ou céréalières

N’agit pas sur la
pectine
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Cette comparaison aide à  positionner correctement la pectinase. Elle est pertinente lorsque le
problème procédé  vient de la pectine : viscosité , gé lification, jus retenu dans la pulpe, filtration lente ou
turbidité  lié e aux colloïdes pectiques. Des travaux sur des souches capables de produire plusieurs
enzymes — cellulase, amylase, pectinase et proté ase — rappellent que chaque enzyme a un substrat

spé cifique et que la sé lection dépend de la composition de la matiè re premiè re [10].

Effets attendus sur l’extraction, la filtration et la clarification

Le premier effet attendu est l’amé lioration de l’extraction. Lorsque la pectine maintient les tissus
végé taux cohé sifs, une partie du jus reste immobilisé e dans la pulpe. La dégradation enzymatique du
ré seau pectique favorise la libé ration de liquide et de composé s solubles. Les pectinases sont
réguliè rement é tudié es dans ce contexte pour des applications en jus, vins et matrices fruitiè res

fermentées [1][4].

Le deuxième effet est la réduction de viscosité . Une chaîne pectique longue et hydraté e augmente la
ré sistance à  l’é coulement ; lorsqu’elle est coupée ou modifié e, le moû t peut devenir plus fluide. Cela
facilite le mé lange, le pompage, la dé cantation et certaines opé rations mé caniques. Les recherches sur
les boissons fermentées de fruits et les procédé s pectinasiques s’inté ressent pré cisément à  ces

paramè tres physicochimiques [2].

Figure 3. 펙티나아제, 셀룰라아제, 헤미셀룰라아제, 아밀라아제, 프로테아제는
각각 다른 매시 기질에 작용하므로 서로 다른 가공 문제를 해결합니다.

Le troisième effet est la clarification. Les substances pectiques peuvent stabiliser les troubles en
empêchant les particules fines de s’agréger ou de sédimenter. En réduisant cette stabilisation
colloïdale, la pectinase peut amé liorer la séparation et la limpidité . L’application de pectinase à  la
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clarification du jus de pomme constitue un exemple direct de cette fonction dans une matrice fruitiè re
[4].

Enfin, la pectinase peut contribuer à  la ré gularité  du procédé . Les fruits varient selon la varié té , la
maturité , la saison et le stockage ; leur teneur et leur structure pectique varient é galement. Une é tape
enzymatique bien intégré e peut réduire une partie de cette variabilité , même si elle ne supprime pas la
né cessité  de contrô ler la fermentation, l’hygiène, la tempé rature et la conduite de distillation.

Conditions de procédé : pH, température et temps de contact

Comme toutes les enzymes, la pectinase agit dans des conditions compatibles avec sa structure et son
activité . Le pH, la tempé rature, l’hydratation de la matiè re et le temps de contact influencent la vitesse
de dégradation de la pectine. Les travaux sur le suivi du pH et de la tempé rature en fermentation solide
montrent que ces paramè tres sont dé terminants pour la physiologie de culture et la ré cupé ration

d’enzymes adaptées à  leurs applications [11].

Dans une distillerie, la pectinase doit ê tre ajoutée à  un moment où  elle peut ré ellement entrer en
contact avec la pectine. Une addition dans une pulpe sè che ou mal homogéné isé e serait moins efficace
qu’une incorporation dans une matiè re broyée et suffisamment hydraté e. L’enzyme doit ê tre répartie
dans la masse pour atteindre les zones riches en parois végé tales ; c’est particuliè rement important
pour les purées épaisses ou les moû ts contenant beaucoup de solides.

La tempé rature doit rester compatible avec la stabilité  enzymatique. Les é tudes sur la stabilité
thermique des enzymes impliquées dans l’hydrolyse des glucides rappellent que la chaleur peut
modifier ou réduire l’activité  enzymatique, et des travaux ré cents cherchent même à  amé liorer la

stabilité  thermique de certaines pectinases [12][13]. En pratique, cela signifie que l’enzyme ne doit pas
ê tre considé ré e comme active aprè s n’importe quel traitement thermique sévè re.

Le temps de contact doit aussi ê tre cohé rent avec l’objectif. Une action trop courte peut ne pas suffire à
modifier une pulpe trè s pectinée ; une action prolongée n’est pas forcément utile si la matiè re a dé jà
atteint la fluidité  ou la séparabilité  recherchée. La bonne intégration dépend du type de fruit, du degré
de broyage, de la tempé rature de procédé , de l’acidité  naturelle du moû t et de l’é tape de fermentation
visé e.
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Figure 4. 과일 가공 연구들은 사과, 포도, 파파야, 구아바, 패션프루트, 용과, 감
귤류, 캐슈애플 주스 시스템 전반에서 펙티나아제 사용을 뒷받침합니다.

Données scientifiques pertinentes pour les matrices fruitières et fermentées

Les é tudes disponibles ne portent pas toutes spé cifiquement sur la distillation, mais elles dé crivent des
mécanismes et applications directement transfé rables aux é tapes amont des distilleries fruitiè res. Le
traitement par pectinase du vin de fruit du dragon fermenté  avec Torulaspora delbrueckii a é té  é tudié
pour ses effets sur les proprié té s physicochimiques et œnologiques, ce qui montre l’inté rê t de cette

enzyme dans une matrice fermentée fruitiè re [1].

Une autre é tude sur l’optimisation de la fermentation du vin de kaki avec pectinase analyse le
mécanisme d’action de l’enzyme dans une boisson fruitiè re fermentée. Pour les distilleries travaillant
des fruits pulpeux, ce type de recherche est pertinent parce qu’il relie l’action pectinolytique à  la

transformation ré elle d’un moû t fruitier, et non à  un substrat purement théorique [2].

La clarification du jus de pomme par une pectinase produite à  partir de coque de cabosse de cacao en
fermentation submergée illustre une application technologique trè s proche des besoins de séparation
en distillerie. Même si la finalité  n’est pas la même qu’un spiritueux, le problème industriel — réduire la

turbidité  et faciliter la clarification d’un liquide fruitier — est comparable [4].

Les fermentations de café  apportent un autre exemple utile. Le mucilage de café  est une matrice
végé tale riche en polymè res, et l’utilisation de pectinase y est é tudié e pour assister l’é limination du
mucilage pendant la fermentation. Cela confirme que la pectinase peut ê tre un outil de transformation

de matiè res végé tales visqueuses ou adhé rentes, au-delà  des jus de fruits classiques [3][5].
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La litté rature sur la production de pectinase montre aussi que les sources fongiques, bacté riennes et
issues de fermentations sur ré sidus agro-industriels sont largement é tudié es. Des travaux ré cents
portent sur des souches d’Aspergillus, sur la fermentation solide et sur la valorisation de ré sidus agro-

industriels pour produire des préparations pectinasiques ou multienzymatiques [14][8][15]. Cette
diversité  explique pourquoi les préparations commerciales peuvent diffé rer dans leur profil d’activité s
et leur comportement selon la matrice.

Figure 5. 펙티나아제는 과일 매시 준비 초기, 즉 침용 전이나 도중, 압착, 침전,
발효, 그리고 증류 전 최종 청징 단계에서 가장 유용합니다.

Pectinase, méthanol et maîtrise des spiritueux de fruits

Dans les fruits, la pectine est aussi lié e à  une question importante pour les distillateurs : la formation
possible de mé thanol lors de certaines transformations des substances pectiques. Les pectinases
peuvent inclure diffé rents types d’activité s, dont certaines modifient les groupements esté rifié s de la
pectine. Les revues sur les enzymes pectinolytiques dé crivent ces familles et leurs modes d’action, ce

qui justifie une conduite raisonnée des procédé s fruitiers [6][7].

Cela ne signifie pas que la pectinase serait incompatible avec la distillation de fruits. Les pectinases sont
largement é tudié es et utilisé es dans les matrices fruitiè res, les jus, les vins et les fermentations
végé tales. Cela signifie plutô t que l’enzyme doit ê tre comprise comme un outil technique à  inté grer
dans un procédé  maîtrisé  : choix de l’é tape d’ajout, durée de contact adaptée, fermentation contrô lé e,
distillation conforme aux pratiques applicables et respect des exigences ré glementaires du spiritueux

concerné  [1][2].
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La pectinase ne doit donc pas ê tre pré senté e comme une solution universelle ou automatique. Elle peut
amé liorer l’extraction et la fluidité , mais elle ne remplace pas la gestion des coupes de distillation, le
contrô le de la fermentation, la sé lection de matiè res premiè res saines ni les obligations ré glementaires
sur les contaminants et la composition du produit fini. Son rô le reste celui d’un auxiliaire ciblant la
fraction pectique.

Production et nature des pectinases industrielles

Les pectinases industrielles sont souvent associé es à  des micro-organismes capables de produire des
enzymes extracellulaires sur substrats végé taux. Les sources fongiques, notamment des souches
d’Aspergillus, sont fréquemment é tudié es pour leur capacité  à  produire des enzymes pectinolytiques

en fermentation solide ou submergée [14][9][16].

La fermentation solide sur ré sidus agro-industriels est un thème ré current dans la litté rature, car les
dé chets végé taux contiennent des polymè res qui peuvent induire la production d’enzymes utiles. Des
é tudes portent par exemple sur la production de pectinase à  partir de bagasse de canne, de ré sidus de
cacao, de dé chets de fruits ou d’autres coproduits, parfois dans des approches de co-production avec

cellulase ou xylanase [8][15][4].

Pour l’utilisateur en distillerie, l’enseignement principal est que « pectinase » ne dé signe pas toujours
un profil identique. Deux préparations peuvent toutes deux dégrader la pectine, mais diffé rer dans leur
équilibre d’activité s, leur stabilité , leur comportement à  un pH donné  ou leur affinité  pour certains
substrats. C’est pourquoi les ré sultats doivent ê tre interpré té s dans le contexte du fruit, du moû t et du
procédé .
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Figure 6. 과일 펙틴에는 메틸 에스터가 포함될 수 있으므로, 펙티나아제 사용은
과실 증류주에 대한 일반적인 메탄올 관리 및 규제 관행 안에서 이루어져야 합
니다.

Enzymes.bio agit comme fournisseur en ligne de la pectinase pour distillation, et non comme fabricant
ni laboratoire. Le produit est proposé  à  l’achat direct par unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche
de données de sé curité  sont fournis avec la commande . Cette information documentaire accompagne
le produit, mais l’inté gration dans le procédé  reste sous la responsabilité  de l’utilisateur professionnel,
selon ses équipements, sa ré glementation locale et ses pratiques internes.

Matrices où la pectinase est la plus pertinente

Matrice traitée
Problème fréquent lié à
la pectine

Contribution possible de la
pectinase

Pertinence pour la distillation

Pommes, poires,
fruits à pépins

Jus retenu, trouble,
viscosité

Extraction et clarification
améliorées

Bases d’eaux-de-vie et brandies
de fruits

Fruits rouges et
fruits tropicaux

Pulpe fine, moût épais,
filtration lente

Réduction de viscosité et
séparation plus facile

Moûts fermentés fruitiers
avant distillation

Fruits à noyau
Tissus pulpeux,
particules en suspension

Déstructuration partielle de la
matrice

Préparation de pulpes
fermentescibles

Marcs et coproduits
fruitiers

Liquide piégé dans les
solides

Libération de composés
solubles

Valorisation de fractions
végétales fermentables

Mucilages et
matrices végétales

Texture adhérente ou
gélifiée

Dégradation de
polysaccharides structurants

Applications végétales
spécialisées
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Ce tableau doit ê tre lu comme une orientation technologique, non comme une garantie de ré sultat
identique dans toutes les distilleries. Les é tudes sur le café , le jus de pomme, les vins de fruits et les
fermentations végé tales montrent que l’action pectinolytique est fortement dépendante de la matrice,
mais que le principe reste cohé rent : modifier les substances pectiques pour faciliter la transformation
[3][4][2].

Limites et bonnes interprétations des bénéfices

La pectinase peut amé liorer l’extraction, mais elle ne cré e pas de sucres fermentescibles à  partir
d’amidon comme le feraient des enzymes amylolytiques. Si la matiè re premiè re principale est une
cé ré ale ou un tubercule riche en amidon, la pectinase n’est pas l’enzyme centrale du rendement
alcoolique. Elle devient utile seulement si une fraction fruitiè re ou végé tale pectinée limite la fluidité , la
séparation ou l’extraction.

Elle peut aussi amé liorer la clarification, mais elle ne remplace pas toutes les opé rations de séparation.
Une turbidité  peut provenir de particules insolubles, proté ines, polyphénols, levures, colloïdes mixtes
ou matiè res miné rales ; la pectine n’est qu’une cause possible. Les travaux sur les enzymes
multiactivité s et les matrices agro-industrielles montrent que les substrats ré els sont complexes et

qu’une seule enzyme ne traite pas toutes les fractions à  la fois [8][10].

Elle peut enfin contribuer à  la ré gularité , mais elle ne compense pas une matiè re premiè re dégradée,
contaminée ou mal préparée. L’activité  enzymatique dépend de la disponibilité  du substrat, du broyage,
du mé lange, de la tempé rature, du pH et du temps de contact. Les recherches sur la surveillance du pH
et de la tempé rature en fermentation confirment que ces paramè tres conditionnent fortement la

physiologie et les performances enzymatiques [11].

La formulation la plus juste est donc la suivante : la pectinase est un levier de procédé  ciblé  pour les
distilleries travaillant des matiè res pectinées. Son inté rê t est maximal quand le facteur limitant est
clairement la pectine : moû t visqueux, jus difficile à  extraire, séparation lente ou trouble persistant.
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Figure 7. 펙티나아제의 현실적인 이점은 주스 추출 개선, 점도 감소, 청징 향상,
그리고 더 일관된 과일 취급입니다.

Positionnement du produit Enzymes.bio

Pectinase Enzyme For Distilling – Enzyme For Distilleries est destinée aux utilisateurs
professionnels qui souhaitent inté grer une pectinase dans des procédé s de distillation impliquant des
fruits, pulpes, moû ts végé taux ou autres substrats contenant des substances pectiques. Le produit est
vendu directement en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande .

Enzymes.bio est un fournisseur : il ne doit pas ê tre compris comme un fabricant ni comme un
laboratoire d’essais. Les informations techniques doivent servir à  comprendre le rô le de l’enzyme et
ses conditions géné rales d’inté gration, tandis que l’utilisation concrè te doit rester conforme aux
instructions du produit, aux pratiques professionnelles applicables et aux exigences ré glementaires
locales.

Pour une distillerie, le positionnement est clair : cette pectinase est un auxiliaire de transformation
pour amé liorer la préparation de matrices riches en pectine. Elle est surtout pertinente lorsque
l’objectif est de réduire la viscosité , faciliter l’extraction du jus, soutenir la clarification ou amé liorer la
séparation solide-liquide avant fermentation, pendant macé ration ou avant certaines é tapes de
distillation.
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Conclusion technique

La pectinase pour distillation est une enzyme ciblé e sur les substances pectiques des fruits et matiè res
végé tales. Son inté rê t repose sur un mé canisme bien é tabli : la dégradation ou modification de la
pectine affaiblit la matrice cellulaire, libè re davantage de liquide, réduit la viscosité  et peut amé liorer la
clarification. Les é tudes sur les vins de fruits, la clarification du jus de pomme, les fermentations de
café  et les pectinases microbiennes soutiennent cette logique d’usage dans les procédé s fruitiers et

végé taux [1][4][3].

Dans une distillerie, elle doit ê tre choisie pour les bons substrats : fruits, pulpes, moû ts fruitiers, marcs
et matrices végé tales pectinées. Elle ne remplace ni les amylases pour l’amidon, ni les contrô les de
fermentation, ni les bonnes pratiques de distillation. Utilisé e au bon moment et dans des conditions
compatibles avec l’activité  enzymatique, elle peut devenir un outil utile pour rendre les moû ts fruitiers
plus fluides, plus extractibles et plus faciles à  séparer avant la production de spiritueux.

Commander Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries →
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