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Pektinase ist eine Enzymgruppe, die Pektine in pflanzlichen Zellwianden abbaut und dadurch
zahfliissige Maischen, Moste oder Pflanzenaufschliisse besser pressbar, filtrierbar und
extrahierbar macht. In der industriellen Praxis ist Pektinase besonders relevant fiir Frucht-
und Gemiisesaft, Wein, pflanzliche Extrakte und die enzymatische Baumwollvorbehandlung,
weil pektinbedingte Viskositat, Triibung und Zellwandbarrieren gezielt reduziert werden

konnen M,

Enzymes.bio liefert Pektinase-Pulver mit CAS 9014-01-1 als online bestellbares B2B-Produkt in 1-kg-
Einheiten; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller oder Labor. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert, wahrend die prozessspezifische Eignung in der jeweiligen Anwendung durch
den Anwender zu validieren ist .

Was Pektinase technisch bedeutet

Der Begriff Pektinase bezeichnet nicht nur ein einzelnes Enzym, sondern eine Gruppe
pektinabbauender Enzyme. Gemeinsam ist ihnen, dass sie Pektin oder pektindhnliche Polysaccharide in
pflanzlichen Zellwdnden chemisch verdandern oder spalten. Pektine sind komplexe, wasserbindende
Zellwandbestandteile, die vor allem in der Mittellamelle und Primdrwand pflanzlicher Gewebe

vorkommen; sie tragen dazu bei, dass Zellen aneinanderhaften und dass Fruchtgewebe seine Struktur

behilt [2],

Fir industrielle Prozesse ist diese Zellwandfunktion zweischneidig. Sie ist biologisch sinnvoll, kann aber
technologisch storen: Pektin bildet viskose Systeme, stabilisiert Triibungen und halt Fliissigkeit oder
wertgebende Inhaltsstoffe im Pflanzengewebe zuriick. Wenn Pektinase diese Strukturen abbaut,
verandert sich nicht ,die ganze Pflanze“ unspezifisch, sondern ein konkreter Zellwandanteil wird

enzymatisch bearbeitet. Genau daraus ergeben sich bessere Pressbarkeit, geringere Viskositat,

schnellere Fest-Fliissig-Trennung und leichtere Extraktion I,
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Typische pektinolytische Aktivitaten werden in der Fachbeschreibung mit Enzymen wie
Polygalakturonase, Pektinlyase und Pektinmethylesterase verbunden. Polygalakturonasen spalten
vor allem glykosidische Bindungen in Galakturonan-Ketten; Pektinlyasen wirken iiber eine
Eliminierungsreaktion an geeigneten Pektinstrukturen; Pektinmethylesterasen verandern den

Veresterungsgrad von Pektin. In technischen Préaparaten ist die beobachtete Wirkung haufig das

Ergebnis mehrerer solcher Teilreaktionen, nicht einer einzigen isolierten Reaktion 21,
Der Mechanismus: Wie Pektinase pflanzliche Rohstoffe verandert

Pektin lasst sich vereinfacht als gelbildendes Netzwerk aus Galakturonsdure-reichen Ketten und
verzweigten Bereichen verstehen. In Fruchtmaischen, Mosten oder Pflanzenextrakten bindet dieses
Netzwerk Wasser, erhoht die scheinbare Viskositat und erschwert die Freisetzung von Saft oder
gelosten Inhaltsstoffen. Pektinase setzt an diesem Netzwerk an: lange Ketten werden verkiirzt,

Veresterungen kénnen verandert werden, und die Zellwandmatrix verliert einen Teil ihrer

strukturgebenden Wirkung (%],

Der wichtigste praktische Effekt ist die Depolymerisation. Werden lange Pektinketten zu kiirzeren
Fragmenten abgebaut, sinkt die Fahigkeit des Systems, Wasser viskos zu binden. Eine Maische, die
vorher dick, schleimig oder schlecht filtrierbar war, kann dadurch flief3fahiger werden. In der Saft- und

Weinverarbeitung ist genau dieser Effekt erwiinscht: weniger pektinbedingte Zahigkeit, bessere

Sedimentation von Trubstoffen und geringere Belastung nachfolgender Trennschritte [,

Ein zweiter Effekt betrifft den Zellverband. Pektin wirkt in der Mittellamelle wie ein Klebstoff zwischen
Pflanzenzellen. Wird dieser Klebstoff teilweise abgebaut, konnen Zellverbande leichter aufbrechen. Das
unterstiitzt die Mazeration, also das Auflockern pflanzlichen Gewebes, und erleichtert den Austritt von

Saft, Farbstoffen, Aromastoffen oder anderen l6slichen Komponenten. Bei Beeren, Trauben,

Zitrusrohstoffen und anderen pektinreichen Materialien kann dies besonders relevant sein 1,
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Ein dritter Effekt betrifft die Tritbungsstabilitét. Pektin kann feine Partikel und kolloidale Strukturen in
Suspension halten. Wenn Pektinase die dafiir verantwortlichen Pektinstrukturen abbaut, konnen
Partikel leichter aggregieren, sedimentieren oder in Filtrationsschritten zurtickgehalten werden.

Deshalb wird Pektinase in der Praxis nicht nur zur Ausbeutesteigerung, sondern auch zur Klarung und

zur Verbesserung der Prozessierbarkeit eingesetzt [11.

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 als B2B-Prozesshilfsmittel

Das bei Enzymes.bio gelistete Pektinase-Pulver mit CAS 9014-01-1 ist als Produkt fiir industrielle
Nutzung und Lebensmittelverarbeitung beschrieben. Der praktische Fokus liegt auf Anwendungen, in
denen Pektin technologisch relevant ist: Frucht- und Gemiisesaft, Wein, pflanzliche Extrakte sowie
weitere pektinhaltige Rohstoffsysteme. Das Produkt wird online in 1-kg-Einheiten verkauft; CoA und
SDS werden bei der Bestellung bereitgestellt .

Wichtig ist die sachliche Einordnung: Enzymes.bio ist ein Lieferant und stellt keine Herstellungs-,
Labor- oder anwendungstechnische Priifleistung dar. Das ist fiir B2B-Kunden relevant, weil Enzyme
immer in einen bestehenden Prozess integriert werden. Ob ein Pektinase-Praparat in einem konkreten
Apfelmaische-, Beeren-, Traubenmost-, Pflanzenextrakt- oder Textilprozess den gewliinschten Effekt

erreicht, hangt von Rohstoff, Prozessfithrung und Qualitatsziel ab .

Die CAS-Nummer 9014-01-1 bezeichnet Pektinase als Enzymklasse beziehungsweise Enzympréaparat im
technischen und kommerziellen Kontext. Fiir die Anwendung ist jedoch nicht die Nummer allein

entscheidend, sondern die Funktion: pektinreiche Strukturen sollen so verandert werden, dass
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Pressung, Klarung, Filtration, Extraktion oder textile Vorbehandlung leichter ablaufen. Deshalb sollte

Pektinase nicht als isolierte Zutat betrachtet werden, sondern als Prozesshilfsmittel mit klarer

Substratabhingigkeit 121,
Industrielle Hauptanwendung: Fruchtsaft, Gemiisesaft und Konzentrate

In der Fruchtsaftindustrie ist Pektinase eines der etablierten Enzymwerkzeuge. Pektinreiche Rohstoffe
wie Apfel, Birnen, Beeren, Trauben oder Zitrusfriichte konnen beim Zerkleinern und Maischen stark
viskose Systeme bilden. Diese Viskositat behindert den Saftaustritt, verlangert Presszeiten und kann
Filtration oder Klarung erschweren. Pektinase greift hier direkt an der Ursache an: dem

pektinbedingten Netzwerk in Zellwand und Fliissigphase 1.

Bei Apfel- und Birnenmaischen steht haufig die verbesserte Pressbarkeit im Vordergrund. Wenn Pektin
in der Zellwandmatrix abgebaut wird, kann gebundene Fliissigkeit leichter austreten. Gleichzeitig
reduziert die Depolymerisation die Zahigkeit der Maische, sodass mechanische Trennschritte

gleichmafiiger ablaufen konnen. Der Nutzen entsteht also nicht durch eine allgemeine , Auflosung“ des

Rohstoffs, sondern durch eine gezielte Verianderung der pektinhaltigen Matrix [2],
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Bei Beeren und roten Friichten ist zusatzlich die Extraktion wertgebender Inhaltsstoffe wichtig.
Farbstoffe und Aromakomponenten sitzen teilweise in oder nahe an Zellstrukturen, die durch Pektin

stabilisiert werden. Pektinase kann die Gewebestruktur auflockern und damit den Ubergang dieser
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Stoffe in die fliissige Phase erleichtern. transGEN beschreibt Pektinasen unter anderem im

Zusammenhang mit der Verarbeitung von Frucht- und Gemisesaften sowie der verbesserten

Gewinnung von Farb- und Aromastoffen 1.

Auch bei Gemiusesiften und Konzentraten ist der Mechanismus relevant. Pflanzliche Partikel, l16sliche
Pektine und kolloidale Trubstoffe beeinflussen Fliefdverhalten, Abtrennung und Konzentration. Wird
das pektinbedingte Netzwerk vor nachfolgenden Prozessschritten reduziert, kann die Masse besser

pumpbar, trennbar oder konzentrierbar werden. Der konkrete Effekt hangt jedoch stark davon ab, wie

viel pektinaktive Struktur im Rohstoff vorhanden ist [,
Wein und Most: Kldarung, Mazeration und Filtration

In der Weinbereitung treffen mehrere pektinrelevante Ziele zusammen. Most enthalt pektinhaltige
Bestandteile aus Traubenschalen, Fruchtfleisch und Zellwdnden. Diese Bestandteile konnen die Klarung
verlangsamen, Trubstoffe stabilisieren und Filtration erschweren. Pektinase wird deshalb eingesetzt,

um den Abbau dieser Pektinstrukturen zu unterstiitzen und den Most prozessstabiler handhabbar zu

machen [,

Bei Weifsweinprozessen kann die Mostklarung im Vordergrund stehen. Pektinase reduziert die
pektinbedingte Stabilisierung feiner Trubstoffe, sodass Sedimentation oder technische Klarschritte
leichter greifen. Das Ziel ist nicht zwingend ein vollstindig blankes Zwischenprodukt in einem Schritt,
sondern eine bessere Ausgangslage fiir die nachfolgenden Prozessoperationen. Geringere Viskositat

und weniger kolloidale Stabilisierung sind hier die zentralen physikalischen Folgen des enzymatischen

Abbaus 21,

Bei Rotwein und farbintensiven Trauben kann zuséatzlich die Extraktion aus Schalenmaterial relevant
sein. Wenn pektinreiche Zellwandbestandteile der Beerenhaut verandert werden, kénnen Farbstoffe

und aromarelevante Komponenten leichter aus dem Gewebe austreten. Dieser Mechanismus erklart,

warum Pektinase nicht nur als Klarungsenzym, sondern auch als Mazerationshilfe verstanden wird 1,

Die Wirkung ist jedoch prozessabhdngig. Traubensorte, Reifegrad, Maischestandzeit,
Temperaturfithrung, pH-Bereich, Schwefelung, Feststoffanteil und mechanische Behandlung
beeinflussen, wie zuganglich Pektin fiir das Enzym ist. Pektinase ersetzt daher nicht die weinbauliche

und kellertechnische Prozessfiihrung, sondern erganzt sie dort, wo pektinbedingte Barrieren

tatsichlich limitierend sind [,
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Pflanzliche Extrakte, Aromen und Farbstoffe

In der Pflanzenextraktion ist Pektinase besonders interessant, wenn Inhaltsstoffe in Zellverbanden
eingeschlossen sind oder wenn pektinreiche Gewebe die Extraktion verlangsamen. Viele pflanzliche
Rohstoffe enthalten Zellwdnde, deren Pektinanteil Wasser bindet und die Diffusion von

Zielkomponenten begrenzt. Durch pektinolytischen Abbau werden Zellverbande gelockert, und die

Grenzfliche zwischen Lésungsmittel und Pflanzenmatrix wird funktionell besser zuganglich 21,
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Bei Farbextrakten aus Beeren, Traubenschalen oder anderen pigmentreichen Materialien ist die
Freisetzung aus der Zellstruktur entscheidend. Pektinase kann hier die mechanische oder thermische
Behandlung unterstiitzen, indem sie einen Teil der Zellwandbarriere abbaut. Der Vorteil liegt nicht

allein in mehr Extrakt, sondern oft auch in reproduzierbarerem Prozessverhalten: niedrigere

Viskositdt, bessere Durchmischung und leichtere Abtrennung von Feststoffen [,

Bei Aromarohstoffen, etwa aus Zitrus- oder Fruchtverarbeitungsstrémen, kann Pektin ebenfalls storen.
Pektinhaltige Phasen erschweren die Trennung und kénnen Emulsionen oder Triibungen stabilisieren.
Eine pektinolytische Behandlung kann die Matrix so verandern, dass Aroma- oder Extraktphasen

leichter abgetrennt und weiterverarbeitet werden. Entscheidend ist dabei, dass das Enzym zum

pektinhaltigen Substrat Zugang erhalt 11,

Fiir pflanzliche Extrakte mit hohen Feststoffgehalten ist die Durchmischung ein kritischer Faktor.
Enzyme wirken nur dort, wo sie Substratkontakt haben. Eine sehr kompakte, trockene oder

ungleichmaf3ig hydratisierte Matrix kann die Wirkung begrenzen, selbst wenn der Rohstoff
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grundsatzlich pektinreich ist. Deshalb ist Pektinase in solchen Prozessen immer Teil eines
abgestimmten Systems aus Zerkleinerung, Hydratation, Temperaturfiihrung, Kontaktzeit und Trennung
[2]

Textiles Bioscouring: Pektinabbau in der Baumwollvorbehandlung

Pektinase ist nicht nur in der Lebensmittel- und Pflanzenverarbeitung relevant. In der Textilveredlung
wird sie im Bioscouring von Baumwolle eingesetzt. Baumwollfasern enthalten neben Cellulose

natiirliche Begleitstoffe, darunter pektinhaltige Bestandteile in der dufderen Faserstruktur. Diese

Begleitstoffe konnen die Benetzbarkeit und nachfolgende Verarbeitung beeinflussen 131,

Beim klassischen Abkochen werden solche Begleitstoffe typischerweise unter stark alkalischen
Bedingungen entfernt. Das funktioniert technisch, ist aber chemikalien- und energieintensiv und kann
Fasereigenschaften belasten. Bioscouring mit Pektinase verfolgt einen selektiveren Ansatz: Pektin in der

Primdrwand wird enzymatisch abgebaut, sodass nichtcellulosische Begleitstoffe leichter entfernt

werden konnen B,

Der Mechanismus unterscheidet sich damit nicht grundsatzlich von der Fruchtverarbeitung: Pektinase
schwacht pektinreiche Strukturen, verandert Grenzflachen und erleichtert die Entfernung stérender
Komponenten. Der Zielparameter ist im Textilprozess allerdings ein anderer. Es geht nicht um

Saftausbeute oder Kldrung, sondern um Hydrophilie, gleichmafdige Benetzbarkeit und die Vorbereitung

nachfolgender Firbe- oder Veredlungsschritte 31,

Auch hier gilt: Pektinase ist kein universeller Ersatz fiir die gesamte Vorbehandlung. Baumwollqualitat,
Vorwasche, Netzmittel, Prozessfithrung und nachfolgende Anforderungen bestimmen, ob ein
enzymatischer Bioscouring-Schritt ausreichend ist oder mit anderen Mafdnahmen kombiniert werden

muss. Der technische Vorteil liegt vor allem in der selektiveren Behandlung pektinhaltiger Begleitstoffe

unter milderen Bedingungen [31,
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Vergleich: Wo Pektinase welchen Prozessnutzen liefert

Anwendung Pektinbedingtes Problem

) Hohe Viskositat,
Apfel-, Birnen- und
) gebundener Saft,
Fruchtmaische o
schwierige Pressung

Beeren- und Zellwandbarrieren fir

Traubenverarbeitung Farbe und Aroma

Trubstabilisierung,
Most- und -
) ) langsame Klarung,
Weinbereitung . .
Filtrationsprobleme

Eingeschlossene
Pflanzenextrakte und

Inhaltsstoffe, viskose
Aromen

Extraktionsansatze

Pektinhaltige
Baumwoll-Bioscouring Faserbegleitstoffe, geringe

Benetzbarkeit

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Enzymatischer
Angriffspunkt

Abbau von Pektin in

Zellwand und Flissigphase

Auflockerung pektinreicher
Zellverbdnde

Depolymerisation und
Destabilisierung
pektinbedingter Kolloide

Spaltung pektinreicher
Matrixstrukturen

Abbau von Pektin in der
Primarwand der

Baumwollfaser

Typischer Prozessnutzen

Bessere Pressbarkeit,
geringere Zahigkeit,
erleichterte Fest-Flussig-

Trennung (1

Unterstlitzte Mazeration und

Extraktion wertgebender

Inhaltsstoffe [1]

Schnellere Klarung, bessere
Filtrierbarkeit, geringere

Mostviskositat []

Leichtere Freisetzung,

bessere Durchmischung,

einfachere Abtrennung (2]

Mildere Vorbehandlung,
bessere Hydrophilie,
Vorbereitung fur

Folgeprozesse 3]

Page 8 of 13



Diese Gegentiberstellung zeigt, dass Pektinase nicht durch einen einzigen pauschalen Nutzen definiert
wird. Der gemeinsame Nenner ist der Pektinabbau; der wirtschaftliche Nutzen kann aber je nach

Branche Pressleistung, Klarung, Farbextraktion, Pumpfahigkeit, Filtration oder textile Benetzbarkeit

betreffen 21,
Prozessparameter: Warum Rohstoff und Prozessfenster entscheidend sind

Enzyme sind katalytische Proteine und reagieren empfindlich auf ihre Umgebung. Bei Pektinase
bestimmen vor allem pH-Wert, Temperatur, Wasserverfiigbarkeit, Substratzuganglichkeit, Kontaktzeit
und Durchmischung, wie stark der Pektinabbau im realen Prozess ausfallt. Zwei Rohstoffe mit

dhnlichem Pektinanteil konnen deshalb unterschiedlich reagieren, wenn die Zellwandstruktur,

PartikelgrofRe oder Warmehistorie verschieden ist [2],

Der pH-Wert beeinflusst die Ladung von Enzym und Substrat sowie die Stabilitat der katalytisch aktiven
Struktur. Temperatur beschleunigt Reaktionen bis zu einem anwendungsspezifischen Bereich, kann
Enzyme bei ungiinstiger Fliihrung aber auch inaktivieren. Fiir industrielle Anwender ist deshalb nicht

nur die Zugabe des Enzyms relevant, sondern das Zusammenspiel mit vorhandenen Prozessschritten

wie Maischen, Erwirmen, Pressen, Dekantieren, Filtrieren oder Pasteurisieren 2.

Die Partikelgrofie hat eine einfache mechanistische Bedeutung: Je starker pflanzliches Material
zerkleinert und hydratisiert ist, desto besser kann Pektinase pektinhaltige Strukturen erreichen. Zu
grobe Partikel begrenzen die Kontaktflache; zu feine Partikel konnen dagegen Filtrationslast und

Trubanteil erh6hen. Der optimale Punkt hangt vom Gesamtprozess ab und sollte nicht isoliert anhand

des Enzyms beurteilt werden [,

Auch die Kontaktzeit ist kein Selbstzweck. Zu kurze Einwirkzeiten kdnnen den Pektinabbau
unvollstdndig lassen, wahrend sehr lange Standzeiten andere Qualititsaspekte beeinflussen kénnen,
etwa Aroma, mikrobiologische Stabilitit oder Prozessdurchsatz. Pektinase sollte daher so eingesetzt

werden, dass der enzymatische Schritt zum geplanten Produktionsfenster passt und nicht als

unkontrollierte Wartephase verstanden wird [,
Sicherheit, Lebensmittelrecht und Dokumentation

Pektinasen werden in der Lebensmittelverarbeitung haufig als Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt.
transGEN beschreibt Pektinasen unter anderem als Enzyme, die bei Frucht- und Gemtsesaften
technologisch genutzt werden, etwa zur Saftausbeute, Klarung und Gewinnung von Farb- oder

Aromastoffen. Die lebensmittelrechtliche Bewertung eines konkreten Enzympraparats hangt jedoch

vom jeweiligen Produkt, Einsatzgebiet und regulatorischen Rahmen ab 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



Fir B2B-Anwender ist wichtig, zwischen der Enzymklasse und dem konkreten Handelsprodukt zu
unterscheiden. ,Pektinase“ beschreibt die Funktion, nicht automatisch jede regulatorische Eignung fiir
jede Anwendung. Das bei Enzymes.bio gelistete Produkt ist fiir industrielle Nutzung und
Lebensmittelverarbeitung vorgesehen; direkte Verzehr- oder Endverbraucheranwendungen sind

daraus nicht abzuleiten .

Figure 5. B E|LIOLK| = HEIO| 37 4= =4S A=A 7|1 +8d o=

o
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CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert und gehéren in die interne Qualitats- und
Sicherheitsdokumentation des Anwenders. Das CoA begleitet die gelieferte Charge, wahrend das SDS
sicherheitsrelevante Informationen fiir Handhabung, Lagerung und betriebliche Schutzmaf3nahmen

enthalt. Diese Dokumente ersetzen jedoch keine anwendungsspezifische Prozessvalidierung im Betrieb

Bei Enzympulvern ist grundsatzlich zu beachten, dass Proteine sensibilisierend wirken kénnen,
insbesondere wenn Staube eingeatmet werden. Die praktische Handhabung sollte deshalb den
Angaben im SDS und den betrieblichen Arbeitsschutzvorgaben folgen. Fiir die technische Wirksamkeit
bleibt davon getrennt entscheidend, dass das Enzym unter geeigneten Prozessbedingungen mit seinem

pektinhaltigen Substrat in Kontakt kommt .
Grenzen: Wann Pektinase wenig oder keinen Nutzen bringt

Pektinase ist nur dort sinnvoll, wo Pektin tatsachlich ein relevanter Engpass ist. Bei pektinarmen
Rohstoffen oder Prozessen, deren Hauptproblem nicht Zellwandpektin, sondern Starke, Protein,
Cellulose, Fett, Mineralstoffe oder mikrobiologische Stabilitdt ist, kann der Effekt begrenzt bleiben. Ein
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Enzym lost immer ein spezifisches Substratproblem; bei Pektinase ist dieses Substrat Pektin

beziehungsweise pektinihnliche Zellwandstruktur 21,

Auch in pektinreichen Systemen kann die Wirkung ausbleiben, wenn das Substrat nicht zugdnglich ist.
Unzureichende Zerkleinerung, fehlende Hydratation, schlechte Durchmischung oder ungiinstige
Prozessfiihrung kénnen den Kontakt zwischen Enzym und Pektin begrenzen. Dann ist nicht zwingend

das Enzym ungeeignet, sondern die Matrix macht den katalytischen Angriff unwirksam oder zu

langsam [,

Ein weiterer Grenzfall sind Prozesse, in denen Pektin technologisch erwiinscht ist. Pektin kann Textur,
Mundgefiihl, Gelbildung oder Suspensionsstabilitdt positiv beeinflussen. In solchen Fallen ware ein

starker Pektinabbau kontraproduktiv. Pektinase sollte deshalb nur eingesetzt werden, wenn die

gewiinschte Produktqualitit mit reduziertem Pektineffekt vereinbar ist [],

Schliefdlich ersetzt Pektinase keine Trenntechnik. Sie kann Pressung, Sedimentation, Dekantation oder
Filtration erleichtern, aber nicht automatisch tiberfliissig machen. Der technische Nutzen zeigt sich
meist darin, dass bestehende Schritte effizienter, stabiler oder reproduzierbarer laufen. Ob das im

konkreten Betrieb wirtschaftlich relevant ist, hdngt von Durchsatz, Rohstoffkosten, Qualitatszielen und

Engpassschritten ab 1,
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Praktische Einordnung fiir B2B-Kunden von Enzymes.bio

Fiir Kunden, die ein online verfiigbares Pektinase-Pulver in 1-kg-Einheiten bendtigen, ist die wichtigste
Frage nicht, ob Pektinase grundsatzlich wirkt, sondern ob pektinbedingte Prozessprobleme im eigenen
Rohstoffsystem vorliegen. Typische Hinweise sind zdhe Fruchtmaischen, langsame Pressung, stabile

Triibungen, schwierige Filtration, eingeschrankte Farb- oder Aromaextraktion oder pektinhaltige

Begleitstoffe in Baumwollprozessen [,

Enzymes.bio liefert das Produkt als B2ZB-Handelsware; der Einsatz erfolgt im Verantwortungsbereich
des Anwenders und innerhalb der jeweiligen betrieblichen Qualitats- und Prozesskontrolle. Das ist
besonders relevant, weil Pektinase in sehr unterschiedlichen Matrizes eingesetzt werden kann:
Apfelmaische verhalt sich anders als Traubenmost, Beerenpliree, Zitrusrohstoff, pflanzlicher Extrakt

oder Baumwollgewebe .

Die starkste technische Begriindung fiir Pektinase liegt in der klaren Substrat-Wirkungs-Beziehung:
Pektin ist ein struktur- und viskositatsbildender Zellwandbestandteil, und Pektinase baut diesen
Bestandteil enzymatisch ab. Aus diesem Mechanismus folgen die wichtigsten Anwendungen in Saft,

Wein, Extraktion und Bioscouring unmittelbar. Wo dieser Zusammenhang im Prozess gegeben ist, kann

Pektinase ein prazises und gut nachvollziehbares Prozesshilfsmittel sein [,
Zusammenfassung

Pektinase-Pulver CAS 9014-01-1 ist ein industrielles Enzympréaparat fiir Prozesse, in denen Pektin die
Verarbeitung pflanzlicher Rohstoffe erschwert. Der enzymatische Abbau pektinreicher Zellwand- und

Kolloidstrukturen kann Viskositit reduzieren, Pressung und Filtration erleichtern, Klarung

unterstiitzen und die Extraktion von Farb-, Aroma- oder Pflanzeninhaltsstoffen verbessern [,

Die wichtigsten Anwendungen liegen in der Frucht- und Gemiisesaftverarbeitung, Weinbereitung,
pflanzlichen Extraktion und im textilen Bioscouring von Baumwolle. Der gemeinsame Mechanismus ist
immer der gezielte Angriff auf Pektin; die konkreten Zielgréfien unterscheiden sich jedoch je nach
Branche zwischen Saftausbeute, Triibungsabbau, Mazeration, Fest-Fliissig-Trennung oder Hydrophilie
[3]

Enzymes.bio ist Lieferant des Pektinase-Pulvers und verkauft das Produkt online in 1-kg-Einheiten; CoA
und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Fiir industrielle Anwender ist Pektinase dann
besonders relevant, wenn ein pektinbedingter Engpass im Prozess nachweislich die Pressbarkeit,
Klarung, Filtration, Extraktion oder Vorbehandlung begrenzt .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 13



Pectinase Enzyme Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Pectinase Enzyme Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 2009.Pektinase. Transgen.
2. Pektinasen. Wikipedia.

3. Bioscouring Baumwoll Vorbehandlung Mit Pektinase. Drpetry.

Enzymes.bio kontaktieren

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

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

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

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

Einzelverkauf.
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