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Pectinase Enzyme for Fruit Juice Clarification: Meyve Suyu
Berraklastirma icin Pektinaz Enzimi

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

Pectinase Enzyme for Fruit Juice Clarification, meyve suyunda pektinden kaynaklanan
bulaniklik, ytiksek viskozite, filtrasyon direnci ve tortu egilimini azaltmaya yardimci olan bir
gida isleme enzimidir. Pektinaz, meyve hiicre duvar1 kokenli pektik ag1 parcalayarak sivinin

daha kolay akmasini, askidaki parcaciklarin ayrilmasini ve berraklastirma adimlarinin daha
verimli ilerlemesini destekler [*. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil,

tedarikei olarak sunar; tirtin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir ve

siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir.

Pektinazin meyve suyu berraklastirmadaki teknik rolii

Pektinaz, meyve dokusunda dogal olarak bulunan pektik maddelerin pargalanmasini saglayan bir enzim
preparasyonu olarak meyve suyu isleme hatlarinda berraklastirma, viskozite diisiirme ve filtrasyon
hazirlig1 amaciyla kullanilir. Meyve suyu tliretiminde pektin; pulpun dagilma davranisini, sivinin

akiskanhgini, kolloidal stabiliteyi ve filtrasyon performansini etkileyebildigi icin proses a¢isindan kritik
bir bilesendir 1. Ozellikle berrak meyve suyu, konsantre iiretimi veya membran bazh ayirma gibi
uygulamalarda pektinin kontrol edilmemesi, islem siiresinin uzamasina ve bulanikligin kalici olmasina

neden olabilir.

Meyve suyu sikildiginda veya pulp parcalandiginda, hiicre duvari bilesenleri siviya gecer ve suyu
baglayan, askida parcaciklari tutan bir yapi olusturabilir. Pektinaz bu yapiy1 daha kisa ve daha hareketli
pargalara ayirarak sivinin akis davranisini degistirir; sonug olarak stispansiyondaki partikiiller daha
kolay ¢oker, santrifiij veya filtrasyon daha etkin calisir ve nihai iiriin daha parlak gériinebilir 1. Bu etki,
pektinazin yalnizca “gériiniim iyilestirici” degil, ayni zamanda proses ytkiinii azaltan bir islem

yardimcisi olarak degerlendirilmesinin temel nedenidir.

Meyve suyu berraklastirma uygulamasinda pektinazin basarisi tek bir parametreye bagh degildir.

Meyvenin tiirt, olgunluk diizeyi, pektin miktari, posa orani, 1s1l islem ge¢cmisi, karistirma, temas siiresi

ve sonraki filtrasyon adimi birlikte sonucu belirler 1. Bu nedenle pektinaz kullanimmnda amag, her
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meyvede ayn1 goruniumi garanti etmek degil; pektin kaynakl viskozite ve bulaniklik ytikiinii azaltarak

mevcut liretim hattinin daha yonetilebilir calismasini saglamaktir.
Pektin neden bulaniklik ve filtrasyon zorlugu olusturur?

Pektin, meyvede hiicreleri bir arada tutan yapisal matrisin 6nemli bir pargasidir. Taze meyvede doku
biitiinliigiinti destekleyen bu 6zellik, meyve suyu liretiminde farkli bir etki gosterir: pulp

parcalandiginda pektik maddeler sivi faza geger, suyu tutar ve kiiciik kati parcaciklari siispansiyonda

stabilize edebilir [*]. Bu nedenle pektin icerigi yiiksek olan meyvelerde sikim sonrasi sivi1 daha koyu,
daha bulanik ve filtrelenmesi daha zor olabilir.

Bulaniklik yalnizca gorsel bir sorun degildir; depolama sirasinda tortu olusumu, sise dibinde partikil
birikimi, filtrasyon ekipmaninda basin¢ artis1 ve membran yiizeyinde tikanma gibi pratik sonuglar

dogurabilir. Pektinaz uygulamasi, bu kolloidal yapinin zayiflamasina yardimci olur ve berraklastirma

isleminde askidaki materyalin ayrilmasini kolaylastirir 121, Béylece enzimatik islem, nihai iiriin kalitesi

kadar ara proses adimlarini da etkiler.

Pektinazin etkisi, “pektini tamamen ortadan kaldirmak” seklinde diisiiniilmemelidir. Daha dogru teknik
ifade, pektin aginin hidroliz yoluyla pargalanmasi ve meyve suyunun reolojik davranigsinin
degistirilmesidir 1. Bu degisim, iriin tipine gore istenen berraklik, govde, agiz hissi ve renk stabilitesi
dengesi gozetilerek yorumlanmalidir.
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Pektinaz mekanizmasi: pektik agin kontrollii parcalanmasi

Meyve suyu icinde pektin, swv1 fazda genisleyen ve parcaciklar: tutabilen bir ag gibi davranir. Bu ag hem

suyu baglayarak viskoziteyi artirir hem de kiiciik hiicre duvari parcaciklarinin birbirinden ayrilmasini

zorlastirir [l Pektinaz, bu ag1 parcaladiginda sivi1 daha az direngli hale gelir; berraklastirma tankinda

cokelme, santrifiijde ayrisma veya filtrede gecis daha kolay gerceklesebilir.

Bu biyokatalitik etki 6zellikle filtrasyon 6ncesinde 6nemlidir. Pektin par¢alanmadiginda filtre ylizeyinde

siky, gecirgenligi diisiik bir tabaka olusabilir; pektinaz uygulamasi ise bu tabakanin yapisini zayiflatarak

filtrasyon davranisini iyilestirebilir [°l. Membran bazl islemlerde de pektin ve diger kolloidal

bilesenlerin kontrolii, aki kayb1 ve konsantrasyon performansi agisindan kritik kabul edilir.

Pektinazin meyve suyu Uzerindeki etkisi yalnizca berraklikla sinirh degildir. Calismalarda pektinaz

uygulamasinin fizikokimyasal 6zellikler, antioksidan aktivite, fonksiyonel bilesenlerin korunumu veya

duyusal kabul gibi sonuglarla birlikte degerlendirildigi goriiliir [°. Bu durum, berraklastirma
hedeflenirken renk, aroma, besinsel bilesenler ve tiiketici algisinin da birlikte dikkate alinmasi

gerektigini gosterir.

Uygulama noktalari: ekstraksiyon, maserasyon, berraklastirma ve filtrasyon
hazirhig

Pektinaz meyve suyu prosesinde farkli noktalarda degerlendirilebilir. Bazi hatlarda pulp tlizerine

ekstraksiyon veya maserasyon 6ncesi uygulanirken, bazi hatlarda sikim sonrasi berraklastirma veya

filtrasyon hazirhgi icin kullanilir [, Uygulama noktasi, meyvenin dokusu, hedef iiriiniin pulplu veya

berrak olmasi, presleme ekipmani ve sonraki ayirma adimlarina gore degisir.

Passion fruit tizerine yapilan ¢alismalar, pektinaz preparasyonlarinin yalnizca berraklik icin degil,

meyve suyunun ekstraksiyon ve geri kazanim performansi i¢in de degerlendirildigini gostermektedir [,
Bu yaklasim, 6zellikle yiiksek posa iceren meyvelerde pektinazin hiicre duvari yapisini gevseterek sivi

fazin ayrilmasini kolaylastirabilecegini agiklar.
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Papaya, pitaya ve kirmiz1 ejder meyvesi gibi tropik meyvelerde pektinaz uygulamasi sik¢a kalite
parametreleriyle birlikte incelenir. Bu meyvelerde hedef yalnizca berrak bir goriiniim elde etmek degil;

renk, fitokimyasal bilesenler, antioksidan 6zellikler ve tiiketici kabulli arasinda uygun dengeyi bulmaktir

81 Bu nedenle tropik meyve suyu isleme literatiirii, pektinazin proses optimizasyonunda cok boyutlu

bir arac olarak ele alindigini gosterir.
Hangi meyve sularinda one ¢ikar?

Pektinaz, elma ve turuncgil gibi klasik berrak meyve suyu uygulamalarinin yani sira papaya, pitaya,

kirmizi ejder meyvesi, passion fruit, goji, portakal ve karisik meyve icecekleri gibi farkli matrikslerde

arastirilmistir 21, Ortak nokta, pektin ve hiicre duvari polisakkaritlerinin iiriin akisini veya gériiniimiinii

etkiledigi durumlarda pektinazin proses yardimcisi olarak degerlendirilebilmesidir.

Portakal suyu berraklastirma calismalari, pektinazin turunggil bazl iiriinlerde bulaniklik ve akiskanlik
yonetimi icin incelendigini gosterir. Penicillium rolfsii kaynakli pektinazin portakal suyu berraklastirma
uygulamasinda degerlendirilmesi, mikrobiyal pektinazlarin meyve suyu proseslerine yonelik

arastirmalardaki yerini ortaya koyar [°l. Bu tiir calismalar, ticari uygulamaya aktarilmadan énce meyve

tiriine 6zgii islem kosullarinin 6nemini vurgular.

Kirmiz1 ejder meyvesi ve pitaya ¢alismalarinda pektinaz konsantrasyonu ve inkiibasyon stiresi gibi

proses degiskenlerinin Kalite sonuglar iizerinde etkili oldugu raporlanmistir [*°l. Bu bulgu, pektinaz
kullaniminin sabit bir islem degil, irtin hedefi ve hammadde yapisina gore optimize edilen bir proses

adimi oldugunu gosterir.
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Goji suyu gibi not-from-concentrate triinlerde ise proses optimizasyonu kalite degerlendirmesiyle

birlikte ele alinir. Bu tip uiriinlerde berraklik ve akiskanlik kadar dogal renk, tat ve fonksiyonel

bilesenlerin korunmasi da énemlidir 1. Dolayisiyla pektinazin rolii, yalnizca tortuyu azaltmak degil,

biitiin tiretim akisin1 daha dengeli hale getirmektir.

Pektinazin beklenen proses etkileri

Asagidaki tablo, pektinaz uygulamasinin meyve suyu liretimindeki baslica etkilerini ve bu etkilerin

proses acisindan ne anlama geldigini 6zetler. Etkiler, meyve tipi ve liretim kosullarina bagh olarak

degisebilir; tablo, literatiirde tekrar eden teknik egilimleri agiklamak i¢in verilmistir [,

Proses problemi

Pektin kaynakh
bulanikhk

Yiiksek viskozite

Filtrasyon direnci
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Pektinazin teknik etkisi

Pektik ag1 parcalayarak askidaki
partikillerin ayrilmasini
kolaylastirir

Su baglayan pektin yapisini
zayiflatir

Filtre ylizeyinde pektin kaynakli
tikanmayi azaltmaya yardimci

olur
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Uretimde beklenen sonug

Daha parlak ve daha

berrak gorinim

Daha kolay pompalama,

karistirma ve akis

Daha yonetilebilir
filtrasyon veya membran

islemi
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Dikkat edilmesi gereken sinir

Renk ve dogal bulaniklik hedefi
Urlin tipine gore degisir

Cok diistik gbvde bazi

iceceklerde istenmeyebilir

Membran performansi diger

kolloidlerden de etkilenir
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Proses problemi Pektinazin teknik etkisi Uretimde beklenen sonug Dikkat edilmesi gereken sinir

Dusuk ) L o ) Hammadde olgunlugu ve
. Hiicre duvari matrisini gevseterek Daha iyi meyve suyu geri .
ekstraksiyon o pargalama derecesi
o sivi faz ayrilmasini destekler kazanimi potansiyeli o
verimi belirleyicidir
Depolama ) L Tortu egiliminin Isil islem, dolum ve depolama
Kolloidal stabiliteyi degistirebilir . o
tortusu azalmasina katki kosullari da 6nemlidir

Pektinaz uygulamasinin en goriniir etkisi berraklik artisidir; ancak proses ac¢isindan viskozite diisiisi

cogu zaman en az berraklik kadar degerlidir. Daha diisiik viskozite, tanktan tanka transferi, homojen

karisimy, santrifiijleme davranisini ve filtre yiikiinii olumlu etkileyebilir 2. Bu nedenle pektinaz, 6zellikle

tretim hattinda darbogaz olusturan filtrasyon veya ayirma adimlarindan 6nce degerlendirilir.

Bununla birlikte pektinazin etkisi iiriin tasarimina gore yorumlanmaldir. Tamamen berrak bir elma

suyu ile govdeli bir tropik meyve iceceginin hedefleri ayni degildir; bazi tirtinlerde belirli diizeyde pulp

veya dogal bulaniklik istenebilir [31. Bu nedenle pektinaz, hedeflenen duyusal profil ve raf stabilitesiyle

uyumlu bir islem yardimcisi olarak diistiniilmelidir.
Tropik meyvelerde pektinaz: papaya, pitaya ve ejder meyvesi ornekleri

Tropik meyve sular1 genellikle yiliksek posa, yogun renk, belirgin aroma ve kompleks hiicre duvari
yapis1 nedeniyle berraklastirma agisindan daha hassas matrikslerdir. Papaya suyu tlizerine yapilan

calismalarda pektinaz uygulamas;, fizikokimyasal 6zellikler, antioksidan aktivite ve yeniden kullanim gibi

teknik basliklarla birlikte incelenmistir [ Bu durum, pektinazin yalnizca klasik berraklastirma enzimi

degil, fonksiyonel kaliteyi de etkileyebilecek bir proses degiskeni olarak ele alindigini gosterir.

Papaya 6zelinde buharlama ve enzim destekli 6n islemlerin birlikte incelendigi ¢calismalar, 1s1l islem
gecmisinin pektinaz etkisini degistirebilecegini ortaya koyar 8. Isy, hiicre duvari yapisini, enzim
erisilebilirligini ve fitokimyasal bilesenlerin stabilitesini etkileyebildigi i¢cin, pektinaz uygulamasi tiretim
hattindaki diger islem basamaklarindan bagimsiz degerlendirilmemelidir.

Kirmiz1 ejder meyvesi ¢alismalarinda pektinazin kalite tizerindeki etkisi, berraklik, renk ve tiiketici

begenisiyle birlikte degerlendirilmistir [*2], Antosiyanin gibi renk bilesenlerinin 6n planda oldugu
trtinlerde asir1 berraklastirma yaklasimi her zaman dogru olmayabilir; hedef, pektin kaynakh

bulaniklig1 azaltirken dogal renk karakterini koruyabilmektir.
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Pitaya suyu lzerine yapilan arastirmalar, enzim uygulama diizeyi ve temas siiresinin tiriin kalitesinde

belirleyici oldugunu géstermektedir 1%, Bu, pektinazin “ne kadar ¢ok, o kadar iyi” mantigiyla degil,

proses amacina uygun kontrollii bir uygulama olarak ele alinmasi gerektigini destekler.

Renk, aroma ve fonksiyonel bilesenler lizerindeki etkiler

Meyve suyu liretiminde berraklik 6nemli olsa da tek kalite kriteri degildir. Teknik isleme birimleri;

vitaminler, fenolik bilesenler, renk pigmentleri ve antioksidan aktivite gibi besinsel ve fonksiyonel

bilesenleri etkileyebilir [3l. Bu nedenle pektinaz kullanimy, iiriiniin gérsel goriiniimii kadar fonksiyonel

profilini de dikkate alan bir proses tasariminin pargasi olmahdir.

Kirmizi ejder meyvesi ve nane aromali igecek lizerine yapilan pektinaz odakl ¢calisma, pektin

hidrolizinin berraklik, antosiyanin tutunumu ve tiiketici ¢ekiciligiyle birlikte degerlendirilebilecegini

gostermektedir [*I. Bu yaklasim, pektinazin yalnizca teknik akiskanlik problemi i¢in degil, icecek

kalitesinin biitiinsel iyilestirilmesi icin de arastirildigini gosterir.

Ancak pektinazin her durumda besinsel bilesenleri artiracagi veya koruyacagi seklinde genel bir iddia

dogru degildir. islem siiresi, sicaklik, oksijen temasi, meyve tiirii ve sonraki pastdrizasyon gibi

degiskenler sonucu belirler 1. Giivenilir teknik degerlendirme, pektinazin etkisini bu biitiin proses

baglami i¢cinde ele almahdir.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



Serbest ve immobilize pektinaz yaklagimlari

Meyve suyu isleme literatiirtinde pektinazin serbest formda kullanimi kadar immobilize sistemlerde
degerlendirilmesi de dikkat ¢eker. Alginate boncuklar lizerinde immobilize pektinazin papaya suyu

islemede fizikokimyasal 6zellikler, antioksidan aktivite ve yeniden kullanim a¢isindan incelenmesi, bu

yaklasimin proses mithendisligi tarafindaki 6nemini gésterir [, Immobilizasyon, ézellikle enzimin

reaktor icinde tutulmasi ve tekrar kullanilabilirlik potansiyeli nedeniyle arastirilir.

Chitosan ve alginate boncuklar iizerinde pektinaz immobilizasyonu iizerine yapilan ¢alismalar,

biyoteknolojik uygulamalarda enzim stabilitesi ve proses kontrolii gibi konulara odaklanir 31, Bu
calismalar dogrudan her tretim hatti icin uygulanabilir bir recete vermez; ancak pektinazin farkh

proses tasarimlarina uyarlanabilecek bir biyokatalizor olarak arastirildigini gosterir.

Figure 5. HE|LIOLT| X2|2 @ FQ M9 M Bite ¥ 24, B5E
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Enzymes.bio tarafindan ¢evrim i¢i satilan tlirtn, 1 kg birimler halinde tedarik edilen bir pektinaz
trinidiir; bu dokiiman immobilize sistem kurulumuna veya laboratuvar yontemi tarifine yonelik

degildir. Buradaki amag, pektinazin meyve suyu berraklastirmadaki bilimsel ve teknik mantigini

aciklamak ve iiriiniin proses baglamindaki roliinii netlestirmektir [,

Pektinaz ve diger proses adimlari arasindaki iliski

Pektinaz uygulamasi, tek basina tiim meyve suyu kalitesini belirlemez. Parcalama, 1sitma, presleme,

dekantasyon, santriftj, filtrasyon, membran konsantrasyonu ve dolum gibi her adim, nihai berraklik ve

stabilite tizerinde etkilidir ], Bu nedenle pektinaz, liretim hattindaki bir “diizeltici katk1” degil, 6ncesi ve
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sonrasi ile uyumlu ¢alismasi gereken bir proses yardimcisidir.

Membran bazli islemlerde pektinazin rolii daha da belirgin hale gelir. Kirmizi ejder meyvesi suyunun

membran operasyonlariyla islenmesine iliskin calismalar, fonksiyonel acidan ilgi tasiyan konsantre

fraksiyonlarin elde edilmesinde 6n islem ve kolloidal yap1 kontroliiniin nemini géstermektedir 1.

Pektin kaynakl ytuk azaltildiginda membran ylizeyinde olusan diren¢ daha yonetilebilir hale gelebilir.

Fermente icecek veya meyve sarabi liretimi gibi uygulamalarda da pektinaz, ham meyve suyunun
islenebilirligini etkileyebilir. Ejder meyvesi ve kaju elmasi suyunun entegre islenmesine yonelik

biyoteknolojik calismalar, pektinaz dahil enzimatik yaklasimlarin yalnizca berrak meyve suyu degil, daha

genis icecek proseslerinde de degerlendirildigini gosterir 141,

Pektinazin bilimsel kanit diizeyi

Pektinazin meyve suyu endiistrisindeki kullanimy, tek bir ¢alismaya dayanan sinirh bir uygulama
degildir. Enzim destekli meyve suyu islemesine iliskin derlemeler, pektinazin meyve suyu verimi,

berraklastirma, viskozite kontrolii ve filtrasyon performansi baglaminda sik degerlendirilen temel

enzimlerden biri oldugunu ortaya koyar 1. Bu, pektinazin proses literatiiriinde yerlesik bir uygulama

alanina sahip oldugunu gosterir.

Tropik meyve suyu optimizasyonuna odaklanan derlemeler, enzimatik islemlerin fizikokimyasal ve

fonksiyonel 6zellikler tizerindeki etkilerini meyve tiiriine gore farkhlastirarak ele alir 2, Bu kaynaklar,
pektinazin yararl etkilerini desteklerken ayni zamanda sonug¢larin hammadde, proses kosullari ve

hedef liriin tipine bagh oldugunu da vurgular.
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Yeni ¢alismalar, pektinaz tiretimi ve uygulamasi acisindan farkl mikroorganizmalar, tarimsal yan
tiriinler ve proses stratejileri tizerinde yogunlagsmaktadir. Ornegin soursop ve cherimoya pulplarindan

pektinaz liretimine yonelik arastirmalar, agro-endiistriyel atiklarin azaltilmasi ve enzim liretiminde

degerlendirilebilmesi gibi siirdiiriilebilirlik boyutlarini ele alir '3, Bu arastirmalar iiriin tedarigi iddiasi

degil, pektinaz teknolojisinin gelisen bilimsel arka planini gésteren 6rneklerdir.
Pektinaz uygulamasinda gergekgi sinirlar

Pektinaz, pektin kaynakl bulaniklik ve viskozite i¢in etkili bir aractir; ancak nisasta, protein, tanen, yag,
lif parcaciklari veya mikrobiyal bozulma kaynakli tiim bulaniklik tiirlerini tek basina ¢6zmesi

beklenmemelidir. Meyve ve sebze sularinda besin ve fonksiyonel bilesenlerin islem birimlerinden

etkilenmesi, kalite sorunlarmin ¢ok faktérlii oldugunu gésterir 31, Bu nedenle pektinaz etkisi,

bulanikligin kimyasal ve fiziksel kaynagi dogru anlasildiginda daha anlaml degerlendirilir.

Ayni pektinaz uygulamasi farkli meyvelerde farkl sonug verebilir. Pektin yapisi elma, turunggil, papaya,

passion fruit ve ejder meyvesinde ayni degildir; ayrica olgunluk ve depolama kosullar1 da pektinin

¢oziiniirliigiinii ve enzime erisilebilirligini etkileyebilir [21. Bu nedenle teknik beklenti, “her meyvede

ayn1 berraklik” degil, pektin kaynakli islem zorluklarinin azaltilmasi olmahdir.

Pektinazin fazla veya uygunsuz uygulanmasi da istenen duyusal profil acisindan her zaman avantaj

saglamayabilir. Baz1 iceceklerde belirli bir govde, dogal bulaniklik veya pulp hissi tirtin kimliginin

parcasidir 1. Bu tiir tiriinlerde pektinazin rolii, tamamen berraklastirma degil, kontrollii viskozite ve
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stabilite yonetimi olarak tanimlanmahdir.
Enzymes.bio tedarik bilgisi ve belge saglama

Enzymes.bio, Pectinase Enzyme for Fruit Juice Clarification iiriiniinii iiretici veya laboratuvar olarak
degil, tedarikgi olarak sunar. Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir; cevrim ici
siparis tamamlandiktan sonra siparis isleme ve teslimat stireci yuritiilir. Siparisle birlikte CoA ve SDS
saglanir.

d - p
° g A { v
?ﬁ N _° 3 W\ o® v ¢ j R °® Q °
7 S N [ J S\
fe Sa% SRR, . s
%w"ﬁkqmﬁ -, R~ ® .°c. & -_.
) ‘§ JYHH o
@ ° ‘. ° o : C (] ¢
@ . ° ° ~
- ) ° [ ) Y ° -
Figure 7. 010} 0| HE|LtOLH| & AFESHE Tt 2 Fo| | Q10| &= =2tz
HE SHNE A F2E O A oot = UL

Bu teknik dokiiman, trtiniin meyve suyu berraklastirmadaki uygulama mantigin1 agiklamak i¢in

hazirlanmistir; belirli bir liretim hatt1 icin regete, analiz protokolii veya laboratuvar yontemi yerine

gecmez. Pektinazin etkisi, literatiirde gosterildigi gibi meyve matriksi ve proses kosullarma baghdir [,
Bu nedenle dokiiman, satin alma kontrol listesi veya liretim talimati degil, B2B alicilarin iiriiniin teknik

kullanim baglamini anlamasina yardimci olacak bir agiklama metnidir.

Uriiniin ana kullanim alani, pektin kaynakh bulaniklik, yiiksek viskozite ve filtrasyon zorlugu gériilen
meyve suyu proseslerinde berraklastirma destegidir. Elma, portakal, passion fruit, papaya, pitaya, goji

ve kirmizi ejder meyvesi gibi farkli meyve matriksleri tizerine yapilan ¢alismalar, pektinazin genis bir

uygulama alaninda arastirildigini géstermektedir 71, Bu genislik, pektinazin tek bir meyveye 6zgii degil,
pektin icerigi proses performansini etkilediginde degerlendirilebilen genel bir enzimatik ¢6ziim
oldugunu destekler.
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Sonug: meyve suyu berraklastirmada pektinazin degeri

Pectinase Enzyme for Fruit Juice Clarification, meyve suyunda pektin kaynakl bulaniklik, yiiksek
viskozite, tortu egilimi ve filtrasyon direnci gibi yaygin proses sorunlarini ydénetmek i¢in kullanilan

teknik bir enzim ¢éziimiidiir. Mekanizmasi, meyve hiicre duvari kokenli pektik ag1 pargalayarak sivinin

akis davranisini ve partikiil ayrilmasini iyilestirmeye dayanir [,

Bilimsel literatiir, pektinazin farkli meyve suyu matrikslerinde berraklastirma, ekstraksiyon, kalite
optimizasyonu ve proses verimliligi acisindan degerlendirildigini géstermektedir. Bununla birlikte nihai

etki; meyve tiiri, olgunluk, posa orany, 1s1l islem, temas siiresi ve sonraki filtrasyon veya membran

adimlarma baghdir 2, Bu nedenle pektinaz en dogru sekilde, biitiin iiretim akis1 igcinde pektin kaynakl

yuki azaltan bir proses yardimcisi olarak konumlandirilmahdir.

Enzymes.bio lizerinden sunulan pektinaz tirtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim ici satin alinabilir ve
siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir. Uriin, berrak meyve suyu, filtrasyon éncesi hazirlik, konsantre
tretimi veya pektin kaynakl viskozite kontroliiniin 6nemli oldugu meyve suyu uygulamalarinda teknik

olarak degerlendirilebilecek bir tedarik secenegidir.

Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification iirliniinii 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification 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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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057
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