enzymes.bio

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1: Meyve Suyu
Berraklastirma ve Bitkisel Ekstraksiyon igin Pektinaz

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

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1, pektin iceren meyve, sebze ve botanik
hammaddelerde pektik yapilar1 parcalayarak viskoziteyi diisiirmeye, presleme ve filtrasyonu
kolaylastirmaya ve pektin kaynakli bulaniklig1 azaltmaya yo6nelik bir proses enzimidir. En

gliclli uygulama alanlar1 meyve suyu berraklastirma, sarap ve iiziim isleme, meyve bazli
fermantasyon/distilasyon 6n hazirlig) ve bitkisel ekstraksiyondur . Enzymes.bio bu iirtinii

liretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis yapan

bir B2B enzim tedarikgisi olarak sunar; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Pektinazin endiistriyel karsiligi: pektini hedef alan proses enzimi

Pektinaz, tek bir dar molekiilden ziyade pektik maddeleri pargalayan enzim aktiviteleri i¢in kullanilan
pratik bir endiistri adidir. Pektin; elma, turuncgil, iiziim, guava, papaya, mango, berry meyveleri ve
bir¢cok bitkisel dokuda hiicre duvari ile hiicreler arasi bolgede yer alan, su tutma ve jelimsi yap1
olusturma Kapasitesi yiiksek bir polisakkarit agidir [21. Bu ag mekanik sikma, dekantasyon, filtrasyon ve
ekstraksiyon sirasinda sivi fazin ayrilmasini zorlastirabilir; pektinazin degeri de bu yapiy1 daha kiiciik ve

proses agisindan daha yonetilebilir parcalara doniistiirmesinden gelir.

Gida isleme literatiiriinde pektinazlar 6zellikle meyve suyu ve sarap liretiminde “yardimci proses
enzimi” olarak ele alinir. Meyve pulpu ve maysede pektin parcalandiginda akiskanlik artabilir, pres

yatag1 daha gecirgen hale gelebilir, filtre ylikii azalabilir ve berraklik hedeflerine ulasmak daha kolay

olabilir 1. Bu nedenle pektinaz, son iiriine karakter kazandiran bir katkidan ¢ok, hammaddenin

islenebilirligini degistiren bir biyokatalizor olarak diistiniilmelidir.

CAS 9014-01-1, pektinaz bashig1 altinda ticari ve teknik dokiimantasyonda kullanilan tanimlayicidir.
Bununla birlikte pektinaz tiriinlerinin pratik performansi yalnizca CAS numarasindan anlasilmaz;
kaynak organizma, formiilasyon, proses pH’y, sicaklik, temas stiresi, hammadde matriksi ve pektinin
yapisi performansi etkiler [ Bu dokiiman, belirli aktivite birimi degerleri veya analiz protokolleri
vermek yerine, pektinazin mekanizmasini ve endiistriyel kullanim mantigini teknik fakat uygulanabilir

diizeyde aciklar.
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Mekanizma: pektin pargalaninca neden viskozite ve bulaniklik azalir?

Pektin, bitki hiicre duvarinda ve orta lamelde hiicreleri birbirine baglayan jel benzeri bir matriks
olusturur. Meyve ezildiginde veya o6gtitiildiigiinde bu pektik maddeler suyla temas ederek pulp fazinin

viskozitesini ylikseltebilir; ayn1 zamanda kolloidal pargaciklari askida tutarak bulanikligi kalici hale

getirebilir [, Pektinaz, bu pektik polimerleri daha kisa zincirlere ve daha diisiik molekiil agirlikh

triinlere dontstiirdiigiinde, karisimin su tutma kapasitesi ve jel direnci azalir.

Bu etki ii¢ diizeyde goriilebilir. Ik olarak, hiicreler arasi “baglayici” yapi zayifladigl icin meyve dokusu
mekanik olarak daha kolay ayrisir. ikinci olarak, pulp i¢inde suyu baglayan ve akisa direng yaratan
pektin ag1 parcalandigindan karisim daha kolay pompalanabilir, karistirilabilir veya preslenebilir.

Ugiincii olarak, pektin kaynakh kolloidal stabilite azaldiginda askidaki parcaciklarin ¢okmesi veya

filtrasyonla ayrilmasi kolaylasabilir [51.

Figure 1. HE[LIOIX = =, OM 2¥=, M= A
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Berraklastirma acisindan pektinazin hedefi her tiirlii bulaniklik degildir. Proteinler, nisasta kalintilari,
fenolik-polimer etkilesimleri, mineral dengesizlikleri, maya/bakteri yiikii veya mekanik ince partikiiller

de haze olusturabilir. Pektinaz 6zellikle pektin kaynakli viskozite, jelimsi yap1 ve pektinle stabilize olan

bulaniklik iizerinde dogrudan etkilidir [°]. Bu ayrim, pektinaz “genel berraklastiric1” gibi degil, pektik

maddeleri hedefleyen mekanistik bir ¢6ziim olarak konumlandirmak i¢in 6nemlidir.
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Meyve suyu liretiminde pectinase enzyme powder kullanimi

Meyve suyu liretiminde pektinazin en bilinen gérevi, ezilmis veya par¢alanmis meyve pulpunun daha
kolay sikilmasini ve berraklastirilmasini desteklemektir. Elma, guava, papaya, narenciye, tropikal
meyveler ve berry grubu gibi pektin icerigi proses lizerinde belirgin etki yaratabilen hammaddelerde,

pektinaz uygulamasi viskoziteyi azaltarak presleme ve filtrasyon asamalarini daha yonetilebilir hale

getirebilir [, Literatiirde meyve suyu proseslerinde enzim destekli islemlerin verim, berraklk ve

fizikokimyasal 6zellikler tizerinde etkili olabilecegi genis bicimde incelenmistir.

Guava suyu gibi dogal olarak yogun ve pektince zengin sistemlerde ¢oklu enzim uygulamalari tizerine

yapilan calismalar, pektinazin seliiloz ve hemiseliiloz yapilar1 hedefleyen diger enzimlerle birlikte ele

ahinabildigini géstermektedir [°1. Bu, pratikte 6nemli bir noktaya isaret eder: pektinaz pektini hedefler,
fakat meyve dokusu yalnizca pektinden olusmaz. Hiicre duvari matriksi seliiloz, hemiseliiloz, pektin,
protein ve fenolik bilesenlerin karmasik bir kombinasyonudur; dolayisiyla proses hedefi yalnizca pektin

kaynakl viskozite degilse, pektinazin etkisi hammaddenin genel yapisiyla birlikte degerlendirilmelidir.

Papaya suyu calismalarinda pektinazin immobilize sistemlerde de kullanildigy, islem sonrasinda
fizikokimyasal 6zellikler, antioksidan aktivite ve enzimin tekrar kullanilabilirligi gibi bashklarin

arastirildigi bildirilmektedir 7], Bu tiir arastirmalar, pektinazin yalnizca klasik berraklastirma enzimi
olmadigini; proses tasarimy, siirdiiriilebilirlik ve enzim ekonomisi agisindan da incelendigini gosterir.
Ancak cevrim ici satilan toz pektinaz tiriinlerinin pratik kullaniminda temel beklenti hala pektin

parcalama, akiskanligi iyilestirme ve pektin kaynakli bulaniklig1 azaltmadir.

Turunggil kabugu gibi yan akimlarin pektinaz liretimi ve meyve suyu berraklastirma uygulamalari igin

degerlendirilmesi, pektinaz konusunun gida endiistrisinde siirdiiriilebilirlik ile de baglantili oldugunu

gosterir [8l. Bu calismalar, pektinli atiklarin yalnizca bertaraf edilmesi gereken materyaller olmadigins;
enzim liretimi veya enzimle desteklenen prosesler i¢in biyolojik kaynak olarak ele alinabilecegini ortaya
koyar. Endiistriyel kullanici agisindan ¢ikarim, pektinazin hem hammadde verimini artirmaya hem de

pektinli yan akimlarin daha rasyonel islenmesine katki saglayabilmesidir.
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Sarap, liziim maysesi ve meyve bazli fermantasyonlarda pektinaz

Sarapcilikta pektinazin roli iki yonlidir: tiziim maysesindeki hiicre duvari yapilarinin par¢alanmasina
yardim ederek presleme ve ekstraksiyonu desteklemek, ayrica pektin kaynakl bulaniklik riskini

azaltmak. Uziim kabugu ve meyve eti icinde bulunan pektik maddeler, maserasyon sirasinda renk,

aroma ve fenolik bilesenlerin swi faza gecisini etkileyebilir [3]. Pektinaz bu dokusal bariyeri zayiflatarak

maysenin islenebilirligini artirabilir.

Kirmizi sarap iiretiminde mayse temas suresi, kabuk ekstraksiyonu ve presleme davranisi 6nemlidir.
Pektinaz, hiicre duvari pektinlerini pargaladiginda renk ve aroma bilesenlerinin serbestlesmesi

kolaylasabilir; ancak bu etki tiziim ¢esidi, olgunluk, kabuk yapisy, alkol olusumu, sicaklik ve maserasyon

stratejisine baghdir °l. Bu yiizden pektinaz, sarapta tek basma kalite garantisi veren bir katki degil,

hedeflenen stil ve proses kosullariyla birlikte calisan bir proses aracidir.

Beyaz sarap ve meyve saraplarinda pektinazin berraklastirma etkisi daha gortiniir olabilir. Pektin,
sikma sonrasi sira veya meyve suyunda bulanikligi stabilize edebilir ve filtrasyon direncini artirabilir.

Pektinaz uygulamasj, partikiillerin daha kolay ayrilmasini ve filtrasyon yiikiiniin azalmasini

destekleyebilir 1. Meyve bazli distilasyon éncesi mayse hazirliginda da benzer mantik gegerlidir: daha

akiskan bir mayse, karistirma, pompalama ve sivi-kati ayrimi acisindan avantaj saglayabilir.
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Bitkisel ekstraksiyon ve biyoaktif bilesenlerin serbestlesmesi

Botanik ekstraksiyon siireclerinde hedef bilesenler genellikle hiicre duvari ve hiicre ici yapilarda

tutulur. Pektinaz, pektin iceren hiicre duvari bariyerini zayiflatarak fenolikler, renk maddeleri, aroma

onciilleri veya suda ¢dziinebilen ekstraktiflerin sivi faza gegisini destekleyebilir %, Bu yaklasim meyve
kabuklari, sebze yan turtinleri, otlar, baharatlar ve pektince zengin bitkisel matrikslerde

degerlendirilebilir.

Enzim destekli ekstraksiyon, mekanik pargalama veya solvent temelli ekstraksiyonun yerine her zaman
gecmez; cogu zaman bu islemleri tamamlayan bir 6n islem veya proses optimizasyon unsurudur.
Pektinazin etkisi, hedef bilesenin nerede bulunduguna baghdir: pektin ag1 icinde hapsolmus veya

hiicreler arasi yapiyla sinirlanmis bilesenlerde etki daha belirgin olabilir; yagda ¢6ziinen veya pektinle

dogrudan iliskisi zayif bilesenlerde tek basina pektinaz sinirl sonug verebilir [, Bu nedenle bitkisel
ekstraksiyonda pektinaz, “daha yliksek verim” iddiasindan 6nce, hiicre duvar1 erisilebilirligini artiran

biyokimyasal bir ara¢ olarak degerlendirilmelidir.
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Gida endiistrisinde enzim teknolojisi tizerine glincel degerlendirmeler, enzimlerin daha diisiik

sicaklikta, daha segici ve daha az kimyasal yogun proseslere katki saglayabildigini vurgular ). Pektinaz
da bu gergevede, bitkisel hammaddelerde pektin kaynakl direngleri azaltarak ekstraksiyonun daha
kontrollii yiiriitiilmesine yardimci olabilir. Bununla birlikte her botanik ham madde farkhdir;
ekstraksiyon basarisi pektinazin yaninda pargacik boyutu, su orani, karistirma, islem stiresi, pH, sicaklik

ve hedef bilesigin kimyasal formuyla belirlenir.
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Tekstil ve lif isleme: gida disi pektinaz uygulamalarinin ¢ergevesi

Pektinazlar yalnizca gida ve icecek sektoriinde kullanilmaz; tekstil isleme alaninda da bitkisel liflerdeki
pektik maddelerin uzaklastirilmasi icin arastirilir. Siirdiirtlebilir tekstil prosesleri lizerine giincel

calismalar, enzimlerin daha yumusak islem kosullar1 ve daha distik kimyasal ytik hedefleriyle

degerlendirildigini belirtmektedir 2], Pamuk, keten, sisal, muz yalanci govde lifi ve benzeri bitkisel

liflerde pektin, lif demetlerini bir arada tutan baglayici yapilardan biri olabilir.

Muz yalanc govde lifinin tekstil amach biyoyumusatma ¢alismalarinda pektinaz ve seliilaz
kombinasyonlarmin lif yiizeyi ve islenebilirlik iizerinde etkileri incelenmistir [*31, Sisal lifleri tizerine
yapilan yeni calismalar da enzimatik modifikasyonun lif makromolekiilleri ve egrilebilirlik gibi deger
katilmis tekstil 6zellikleriyle iliskili olabilecegini gostermektedir 4], Bu alanlar pektinazin pektin
hedefleme mekanizmasinin gida disi lif sistemlerinde de gecerli oldugunu gosterse de, Pectinase
Enzyme Powder CAS 9014-01-1 icin en dogrudan ticari baglam meyve suyu, sarap, distilasyon ve

bitkisel ekstraksiyon stirecleridir.

Enzim/ultrason kombinasyonlar1 gibi yogunlastirilmis biyoproses yaklasimlar: pamuk tekstillerinde de

arastirilmistir [*°1, Buradaki teknik ders, pektinazin performansinin mekanik enerji, yiizey alani ve kiitle
transferi ile yakindan iliskili oldugudur. Ayni prensip meyve pulpu veya botanik ekstraksiyonda da
gecerlidir: enzim pektine temas etmedigi stirece reaksiyon gerceklesmez; bu nedenle fiziksel parcalama

ve karistirma, biyokimyasal etkinin sahaya yansimasinda belirleyici olabilir.
Uygulama alanlarina gore karsilastirmali teknik goriniim

Asagidaki tablo, pektinazin farkli endiistriyel uygulamalardaki hedeflerini ve beklenen proses etkilerini

karsilastirir. Etkiler, hammaddenin pektin icerigine ve proses kosullarina bagh olarak degisir; tablo

belirli bir sonu¢ garantisi degil, teknik karar ¢ercevesi olarak okunmalidir 2],

Pektinazin . . Dikkat edilmesi gereken
Uygulama alani . Tipik proses etkisi
hedefledigi yapi sinir
Viskozite dususl, presleme ve Bulaniklik protein, nisasta

. Pulpta ¢ozlinlr ve i . i .
Meyve suyu Uretimi ) ] filtrasyon kolayligi, pektin veya fenolik kaynakliysa tek
kolloidal pektin

kaynakh bulanikligin azalmasi basina yeterli olmayabilir
Kabuk, meyve eti ve Maserasyon, sivi-kat1 ayrimi, ) o
L . ) . o Etki GzUm gesidi, olgunluk
Sarap ve lizim maysesi siradaki pektik renk/aroma gecisi ve

. ve sarap stiline baghdir
maddeler berraklasma destegi
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Pektinazin Dikkat edilmesi gereken

Uygulama alani .. Tipik proses etkisi
hedefledigi yapi sinir
o Daha akiskan mayse, Fermantasyon performansi
Meyve bazl Maysede jelimsi .
o S pompalama ve karistirma yalnizca pektinazla
fermantasyon/distilasyon pektin agi . .
kolaylig belirlenmez
Hedef bilesigin kimyasi ve
) . Bitki hiicre duvari Ekstraktiflere erisimin artmasi, . o .
Botanik ekstraksiyon o . ) hiicre icindeki konumu
pektini sivi faza gegisin desteklenmesi L )
kritik 6nemdedir
Biyoyumusatma, ylzey Lif hasari ve istenen

o . Lif demetlerindeki . . R
Bitkisel lif/tekstil ) 5 modifikasyonu, lif ayrismasinin mekanik 6zellikler prosesle
pektik baglayicilar ) o ) o
desteklenmesi birlikte kontrol edilmelidir

Proses performansini belirleyen degiskenler

Pektinaz uygulamasinda en kritik degiskenlerden biri pH'tir. Meyve sulari genellikle asidik sistemlerdir;

ancak pektinazlarin kaynaklarina ve formiilasyonlarina gore ¢ahisabildikleri pH araliklar: farkhlik

gosterebilir [*®l, Bu nedenle pektinazin pratik performansi, mevcut iiriiniin dokiimantasyonu ve
prosesin gercek kosullariyla birlikte degerlendirilmelidir. Asir1 uygun olmayan pH kosullar1 enzimin

aktif yapisini olumsuz etkileyebilir veya reaksiyon hizini diistirebilir.

Figure 4. = E|L}OFA|
oA X2, 58 THF
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Sicaklik da ayni derecede 6nemlidir. Enzimler protein yapih biyokatalizérlerdir; sicaklik arttikga

reaksiyon hizi belirli bir noktaya kadar artabilir, ancak asir1 sicaklikta protein yapisi bozulabilir ve
aktivite kayb1 olusabilir 1. Sogukta calisan pektinazlara yonelik arastirmalar, diisiik sicaklikta meyve

suyu berraklastirma gibi uygulamalarda enerji kullanimi ve iiriin kalitesi agisindan ilgi cekmektedir [81.

Buna karsilik, her ticari pektinazin diistik sicaklikta ayn1 performansi gosterecegi varsayilmamalidir.

Temas siiresi, pektinazin gozlenen etkisini belirleyen diger bir faktordiir. Pektin par¢alanmasi anlik bir
kimyasal ¢oktiirme degil, enzim-substrat temasiyla ilerleyen katalitik bir stirectir. Hammadde pektin

icerigi yliksekse, parcacik boyutu biiylikse veya karisim yeterince homojen degilse etki daha yavas

goriilebilir 1. Uygulamada pektinazin proses akisina eklenme noktasi, karistirma verimliligi ve sonraki

presleme/filtrasyon adimlari ile uyumlu olmalidir.

Hammadde tipi de sonucu belirgin bigcimde degistirir. ElIma ve guava gibi pektince zengin meyvelerde

pektinaz etkisi berraklik ve akiskanlik tizerinden kolay izlenebilirken, diisiik pektinli veya bulanikligi

baska kolloidal nedenlerden kaynaklanan sistemlerde etki daha smirli olabilir [*. Botanik
ekstraksiyonda ise ayni bitkinin kabuk, posa, yaprak veya cekirdek gibi farkl fraksiyonlar: farkl hiicre
duvari kompozisyonuna sahip olabilir. Bu nedenle pektinaz uygulamasi, hammadde kimyasinin basit bir

uzantisi olarak degil, matris odakli bir proses karari olarak ele alinmahdir.
Pektinazin diger proses teknolojileriyle iliskisi

Modern gida proseslerinde pektinaz ¢ogu zaman tek basina degil, mekanik ve fiziksel islemlerle birlikte
degerlendirilir. Yiiksek basingli homojenizasyon, ultrason, 1sil 6n islem veya mekanik par¢alama gibi
teknolojiler hiicre duvarimin erisilebilirligini degistirebilir; bu da enzimin pektine temasini etkileyebilir
(171 Ornegin daha iyi par¢alanmis bir meyve pulpu, pektinaz icin daha genis temas yiizeyi sunabilir;

fakat asir1 ince partikiil olusumu filtrasyon yiikiinii artirabilir.

Elma endiistriyel yan trtlinlerinden elde edilen meyve sularinda ultra yliksek basingh homojenizasyon

ve enzim islemlerinin birlikte incelenmesi, kalite 6zelliklerinin yalnizca enzim dozlamasina degil, proses

kombinasyonuna bagh oldugunu gésterir [*8l, Benzer sekilde, papaya suyunda buharlama ve enzim

destekli 6n islemler lizerine yapilan ¢alismalar, fiziksel 6n islemin fitokimyasal bilesenler ve antioksidan

aktivitelerle birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya koyar [*°l. Bu veriler, pektinazin proses
zincirinin tek halkas1 olmadiginy; tiriin kalitesi, verim ve stabilitenin tiim islem gecmisiyle belirlendigini

hatirlatir.
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Enzim immobilizasyonu da pektinaz icin arastirilan bir alandir. Gida endiistrisinde immobilize enzimler,

tekrar kullanim, proses stabilitesi ve tiriin akisindan enzimin ayrilabilirligi gibi nedenlerle ilgi
gormektedir [2%], Pektinazin alginat boncuklar1 veya nanomalzeme destekli sistemlerle kullanildig

calismalar bu potansiyeli gostermistir 211, Ancak ¢evrim ici satilan toz pektinazin tipik kullanim mantigy,
proses ortamina eklenerek pektik maddelerle temas ettirilmesi ve ardindan normal ayirma/isleme

adimlarmin yiritilmesidir.
Kalite, glivenlik ve dokiimantasyon ¢ergevesi

Enzymes.bio, Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 iiriinlini uretici veya laboratuvar olarak degil,
cevrim i¢i dogrudan satis yapan bir tedarikgi olarak sunar. Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir;
siparisle birlikte ilgili partiye ait Analiz Sertifikas1 ve Giivenlik Bilgi Formu saglanir . Bu dokiimanlar,
uriniin givenli tasinmasi, depolanmasi ve endiistriyel kullanimda temel kalite-giivenlik ¢ercevesinin

anlasilmasi icin referans niteligindedir.

Toz enzimlerle ¢alisirken genel endiistriyel hijyen yaklasimi 6nemlidir. Enzimler protein yapih

oldugundan toz olusumu, soluma maruziyeti, cilt ve gz temasi gibi riskler kontrol altinda tutulmalidir

[221 By noktada SDS’de yer alan tasima, depolama, kisisel koruyucu ekipman ve dékiilme/acil durum
bilgileri esas alinmalidir. Pektinazin proses yardimcisi olarak kullanilmasi, onu is giivenligi agisindan

siradan bir kuru gida hammaddesi gibi ele almay1 gerektirmez.
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CoA, siparis edilen partiye iliskin kalite dokiimantasyonu saglar; SDS ise guivenlik ve ellecleme bilgilerini
icerir. Bu belgeler tiriinle birlikte saglandigi i¢in kullanici, proses uygulamasini kendi tesisindeki kalite
sistemi, gida giivenligi gereklilikleri ve is saghgi kurallariyla uyumlu bicimde yonetebilir .
Enzymes.bio’nun rolii burada ¢evrim ici B2B tedariktir; tiretim, laboratuvar analizi veya proses

validasyonu hizmeti verdigi seklinde yorumlanmamahdir.
Siirdiiriilebilir proses agisindan pektinazin degeri

Pektinazin surdirilebilirlik acisindan degeri, pektinli hammaddelerin daha diisiik mekanik direncle
islenmesine ve yan akimlarin daha verimli degerlendirilmesine katki saglayabilmesinden gelir.

Mikrobiyal enzimlerin strdiiriilebilir tekstil isleme ve atik yonetimi gibi alanlarda incelenmesi, enzim

teknolojisinin kimyasal yogun proseslere alternatif veya tamamlayici olarak goriildiigiinii gosterir [*2],
Gida tarafinda ise meyve suyu veriminin artmasj, filtrasyon ytikiinlin azalmasi ve posa/yan iiriin

yonetiminin iyilestirilmesi, pektinaz kullaniminin pratik siirdiiriilebilirlik boyutlaridir.

Figure 6. 17 HIO| 2 20| A| HE[LIOHK| = d 7 BEH2 HEIY AY =22 S
b
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Biyoekonomi odakl tekstil ve endiistriyel yan iiriin degerlendirme ¢alismalarinda, enzimatik islemler

atiklarin katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesi i¢in bir ara¢ olarak one ¢ikar 231, Benzer mantik
meyve isleme endiistrisinde de gecerlidir: kabuk, posa ve lifli kalintilar pektin bakimindan zengin
olabilir ve pektinaz bu matrikslerin sivilastirilmasi, ekstraksiyonun desteklenmesi veya sonraki
islemlere hazirlanmasi i¢in kullanilabilir. Bu, pektinazin yalnizca berrak meyve suyu elde etmek i¢cin
degil, daha genis bir hammadde verimliligi stratejisinin parcasi olarak da degerlendirilebilecegini

gosterir.
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Sonug: pektinazin gergek degeri nerede ortaya ¢ikar?

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1, pektin kaynakl viskozite, jelimsi yapi, yavas filtrasyon, diisiik
preslenebilirlik ve pektinle iligkili bulaniklik gibi proses sorunlarinda teknik karsiligi olan bir enzim

trinudir. Mekanizmasi nettir: bitkisel hiicre duvari ve orta lameldeki pektik maddeleri parcalayarak

dokunun ayrismasiny, sivi fazin serbestlesmesini ve kolloidal pektin etkisinin azalmasini destekler 21, Bu
nedenle en giiclii kullanim alanlar1 meyve suyu berraklastirma, sarap ve iziim maysesi isleme, meyve

bazli fermantasyon/distilasyon 6n hazirhigi ve pektince zengin botanik ekstraksiyon siiregleridir.

Pektinazin etkisi hammaddeye ve prosese baghdir; her bulaniklik sorununu ¢6zmez, her ekstraksiyonda
ayn1 verim artisini saglamaz ve fiziksel proses kosullarindan bagimsiz ¢alismaz. En iyi teknik sonug,

pektinazin pH, sicaklik, temas siiresi, karistirma, parc¢acik boyutu ve sonraki ayirma adimlariyla uyumlu

kullanildig1 sistemlerde beklenir 1. Bu gergekei cerceve, abartili iddialardan daha degerlidir; giinkii
pektinazin endiistrideki basarisi, pektini hedef alan iyi anlasilmis biyokimyasal etkisinin dogru proses

noktasinda kullanilmasina dayanir.

Enzymes.bio, bu triinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis modeliyle tedarik eder; siparisle
birlikte CoA ve SDS saglanir . Uriin, iiretici veya laboratuvar hizmeti gibi degil, B2B proses enzimi
tedariki olarak degerlendirilmelidir. Meyve, iiziim, tropikal meyve, botanik hammadde veya pektinli yan
akimlarin islendigi proseslerde pektinazin ana rolii aynidir: pektini pargalayarak akiskanlik,

ayrilabilirlik, berraklik ve ekstraksiyon erisilebilirligi tizerinde 6lgtlebilir bir proses avantaji yaratmak.

Pectinase Enzyme Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 Giriiniinii 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 Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 satin alin =

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglant1 verir.

1. Pui, L., & Saleena, L. A. K. (2023). Enzyme-Aided Treatment of Fruit Juice: A Review. Food processing.
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AND APPLICATIONS.
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