enzymes.bio

Pectinase enzyme pour jus clarifiés, cocktails limpides et
boissons fruitées filtrables
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La pectinase est une enzyme de procédé qui déstructure la pectine des fruits, I'un des
principaux polymeres responsables de la viscosité, du trouble et du colmatage dans les jus.
Dans les boissons et 1a mixologie professionnelle, elle aide a transformer un jus naturellement
opaque en base plus limpide, plus facile a décanter,; centrifuger ou filtrer, sans agir comme
colorant ni agent de masquage. Enzymes.bio fournit ce produit en ligne par unité de 1 kg; le

CoA et la SDS sont fournis avec la commande.

Réle de la pectinase dans un jus de fruit destiné a un cocktail clair

La pectinase n’est pas une enzyme unique au sens strict, mais une famille d’enzymes capables de
modifier les substances pectiques présentes dans les parois cellulaires végétales. Dans les fruits, la
pectine contribue a la cohésion des tissus, a la rétention d’eau, a la texture de la pulpe et a la stabilité
colloidale du jus. Lorsqu’un jus est pressé, mixé ou extrait, une partie de cette pectine passe dans la
phase liquide et forme un réseau qui maintient en suspension des fragments cellulaires, des particules

fines et d’autres colloides ; ce réseau rend le liquide plus visqueux et plus difficile a clarifier

mécaniquement 1,

Dans une application de type “Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear
Cocktail”, I'objectif pratique est de réduire ce réseau pectique pour rendre le jus plus apte a la
séparation. La pectinase ne remplace pas toujours une étape de filtration, de décantation ou de
centrifugation ; elle prépare plutot la matrice en diminuant l'effet stabilisant de la pectine sur les
particules. Cette logique est cohérente avec les revues sur le traitement enzymatique des jus de fruits,

qui décrivent les pectinases comme des auxiliaires majeurs pour la clarification, I'extraction et

I'amélioration de la filtrabilité [,

La formulation “any fruit juice” doit étre comprise comme une indication d’usage large sur les jus et
bases de fruits, non comme une garantie que toutes les matrices se comportent de facon identique. Un
jus de pomme, une purée de banane, un jus de papaye, une base de fruit du dragon, un jus d’abricot ou

une boisson riche en pulpe ne présentent pas les mémes niveaux de pectine, de fibres insolubles,
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d’amidon, de polyphénols ou de particules. Les études récentes disponibles couvrent justement une
diversité de fruits — jamun, papaye, corossol, banane, fruit du dragon, bambangan, abricot et poire —
ce qui montre I'intérét transversal de la pectinase, mais aussi la nécessité d’adapter le procédé au fruit
[2]131[4]

Ce que la pectine fait au jus : trouble, viscosité et filtration lente

La pectine est un polysaccharide végétal qui se comporte comme un structurant naturel. Dans un jus,
elle augmente la viscosité et contribue a la stabilité du trouble : de petites particules restent dispersées
au lieu de sédimenter rapidement. Pour un cocktail clarifié, un cordial transparent, une base de

boisson premium ou un jus destiné a une bouteille claire, cette stabilité colloidale peut devenir un

défaut visuel et opérationnel 51,
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Le trouble d’un jus n’est pas seulement une question esthétique. Une matrice riche en pectine peut
ralentir la filtration, favoriser le colmatage et rendre les lots moins reproductibles, en particulier
lorsque les fruits varient par maturité, variété ou saison. Les revues sur les enzymes alimentaires
indiquent que les pectinases, souvent avec cellulases et hémicellulases selon la matrice, sont utilisées

pour améliorer I'extraction des jus, faciliter la séparation des solides et optimiser la transformation des

fruits [°],

Dans une base cocktail, la viscosité modifie aussi la perception en bouche, la vitesse de mélange, la
stabilité de la boisson finale et la précision du dosage. Une boisson tres pulpeuse peut étre recherchée

dans certains concepts, mais elle devient problématique si le cahier de style vise un liquide brillant,
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limpide et stable visuellement. Les travaux sur les traitements enzymatiques des jus soulignent que

I'action sur les polysaccharides pariétaux est un levier technique direct pour améliorer I'apparence et

les propriétés physiques des jus [,
Mécanisme d’action : comment la pectinase rend les particules séparables

Les pectinases agissent sur les chaines pectiques en les coupant ou en les modifiant chimiquement
selon la sous-famille enzymatique présente. Les polygalacturonases hydrolysent les liaisons de I'acide
polygalacturonique ; les pectine lyases et pectate lyases clivent les chalnes par un autre mécanisme ; les
pectine estérases modifient le degré d’estérification. Cette diversité explique pourquoi les préparations

de pectinase sont utilisées dans des contextes variés de transformation végétale, depuis la clarification

de jus jusqu’a d’autres applications industrielles des pectinases microbiennes 51,

Dans le jus, I'effet utile n’est pas simplement de “faire disparaitre” la pulpe. L'enzyme fragmente la
matrice qui maintient les particules dispersées ; lorsque cette matrice est affaiblie, les particules
peuvent s’agréger, sédimenter plus facilement ou étre retenues avec moins de résistance par un média
filtrant. Cette action réduit souvent la viscosité apparente, améliore la libération du jus depuis la pulpe

et facilite la séparation solide-liquide, mécanismes décrits dans les synthéses sur les traitements

enzymatiques des boissons 1161,

Cette action est particulierement pertinente pour les fruits riches en parois cellulaires et en pulpe fine.
Dans les matrices tropicales, la pectine n’est pas le seul composant structurant, mais elle constitue
souvent un verrou central : tant qu’elle reste intacte, les particules restent fines, hydratées et difficiles a
éliminer. Les études consacrées au corossol, a la banane et au bambangan illustrent I'importance de

I'optimisation des parametres de traitement enzymatique lorsqu’on cherche a obtenir une extraction

ou une clarification reproductible dans des fruits complexes 141171,
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Applications B2B : cocktails clarifiés, jus premium et bases fruitées

Pour les fabricants de cocktails préts a servir, bars de production, cuisines centrales, traiteurs premium
et ateliers de boissons, la pectinase permet de travailler des jus qui seraient autrement trop troubles
pour un style “crystal-clear”. Les jus d’agrumes, de pomme, de poire, d’abricot, de papaye, de fruits
rouges, de mangue ou de fruits tropicaux peuvent contenir des fractions pectiques qui limitent la

limpidité ; I'enzyme aide a rendre ces bases plus compatibles avec une clarification mécanique ou

gravitaire [,

Dans les jus premium, la clarification enzymatique peut étre utilisée pour obtenir une apparence plus
brillante, réduire la sensation de pulpe et améliorer la cohérence d’un produit embouteillé. Les études
sur le jus d’abricot et le jus de poire préparés par extraction assistée par pectinase montrent que
I'enzyme est évaluée non seulement pour les propriétés physiques du jus, mais aussi pour des

parametres liés aux caractéristiques antioxydantes, ce qui indique que les chercheurs ne considerent

pas la clarification comme un simple effet visuel 8111,

Dans les boissons fruitées aromatisées, la pectinase peut également soutenir la clarté tout en
préservant certains attributs de couleur lorsque le procédé est adapté. Une étude de 2024 sur une
boisson au fruit du dragon rouge aromatisée a la menthe a examiné I'optimisation de I'’hydrolyse de la
pectine en lien avec la clarté, la rétention des anthocyanes et I'acceptabilité consommateur, ce qui est

directement pertinent pour les boissons colorées ou la limpidité ne doit pas se faire au détriment de

I'attrait visuel (191,
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Pour les purées ou bases tres pulpeuses, 'enzyme est utile avant une étape de séparation. Les travaux
de 2025 sur I'extraction de jus de purée de banane combinant traitement par congélation et hydrolyse

a base de pectinase montrent que la matrice banane nécessite une stratégie spécifique, car sa structure

et sa teneur en solides rendent la séparation plus difficile qu’un jus naturellement aqueux [,

Tableau comparatif : matrices fruitieres étudiées et enseignements utiles

Matrice fruitiere
étudiée

Jamun

Papaye

Papaye avec
pectinase
immobilisée

Corossol (Annona

muricata)

Banane

Fruit du dragon
rouge
Bambangan

(Mangifera pajang)

Abricot et poire

Type d’application liée a la pectinase

Production et caractérisation de jus avec

pectinase d’Aspergillus aculeatus

Prétraitement par pectinase et effets

physicochimiques/antioxydants

Billes alginate-pectinase, propriétés du jus,

activité antioxydante et réutilisation

Extraction assistée par pectinase et effet de

liquéfaction sur la structure de la pectine

Congélation combinée a hydrolyse a base de
pectinase

Hydrolyse de pectine, clarté, anthocyanes et
acceptabilité

Effets des parametres opératoires sur la

clarification enzymatique

Extraction assistée par pectinase, propriétés

physicochimiques et antioxydantes

Enseignement technique pour une boisson

claire

Montre I'intérét de I'optimisation
enzymatique pour un fruit riche en couleur

et composés végétaux 2]

Pertinent pour les jus tropicaux pulpeux ou

la pectine influence fortement la texture (11]

Illustre les développements avancés pour
stabiliser I'enzyme dans des procédés

répétés [12]

Montre que I’hydrolyse pectique peut

modifier la structure de la matrice et

I'extractibilité 13!

Utile pour les purées épaisses ou la

pectinase seule s’inscrit dans une stratégie

de procédé 4]

Indique I'intérét d’équilibrer clarification,

couleur et attrait sensoriel [1°]

Confirme que temps, température, pH et

matrice influencent fortement le résultat [”!

Soutient I'usage de la pectinase sur des
fruits tempérés destinés a des jus plus

stables [81(°]

Ce tableau met en évidence un point important : la pectinase est un outil transversal, mais elle n’agit

jamais dans le vide. La variété botanique, la maturité du fruit, la quantité de pulpe, la présence de

composés colorés, I'acidité et la méthode de séparation déterminent la clarté finale. Les études
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publiées depuis 2016 jusqu’aux travaux de 2025 montrent une continuité de recherche sur le méme

probleme industriel : rendre les matrices fruitieres plus extractibles, plus clarifiables et plus stables par

action enzymatique 211121141,

e
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Parameétres de procédé qui influencent le résultat

Les principaux parametres sont le pH du jus, la température, le temps de contact, 'homogénéité du
mélange, la quantité de solides en suspension et I'étape de séparation utilisée apres traitement. Les
études sur la clarification enzymatique du bambangan et I'optimisation du jus de jamun montrent que

les parametres opératoires changent les résultats obtenus, ce qui est attendu pour une enzyme dont

I'activité dépend de son environnement physicochimique 21171,

Le pH est critique parce que la conformation de I'’enzyme et I'état d’ionisation de la pectine influencent
I'efficacité de I'hydrolyse. Les jus de fruits sont généralement acides, mais tous ne le sont pas au méme
degré ; un jus d’agrumes, une purée de banane et une boisson au fruit du dragon ne constituent pas le
méme milieu réactionnel. Les revues sur les pectinases microbiennes indiquent que les enzymes issues

de différentes sources peuvent présenter des profils d’activité et de stabilité distincts, ce qui explique

les variations observées entre études [*1.

La température joue également un double role. Une température modérée peut accélérer la réaction
enzymatique, mais une chaleur excessive peut dénaturer la protéine et réduire son efficacité. La

transformation des boissons doit donc rechercher un équilibre entre vitesse de traitement,
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préservation sensorielle et maintien de I'activité enzymatique, comme le rappellent les synthéses sur

les enzymes dans I'industrie alimentaire et des boissons [°],

Le temps de contact détermine le niveau d’hydrolyse. Un traitement insuffisant peut laisser une
fraction pectique assez intacte pour maintenir le trouble, tandis qu'un traitement excessif peut ne pas
apporter de bénéfice supplémentaire proportionnel et peut modifier la texture percue. Les études
d’optimisation sur plusieurs fruits montrent que la clarification enzymatique est rarement un simple
ajout instantané : elle s’intégre dans une séquence controlée de liquéfaction, séparation et stabilisation
31171
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Clarification, extraction et rendement : distinguer les objectifs

La pectinase peut servir a clarifier un jus déja extrait, mais aussi a améliorer I’extraction a partir d’'une
pulpe. Dans le premier cas, I'objectif est surtout de réduire le trouble et la viscosité pour faciliter la

séparation. Dans le second, 'enzyme aide a libérer davantage de liquide piégé dans les tissus végétaux

en affaiblissant les parois cellulaires et la matrice pectique [/,

Les travaux sur le corossol ont explicitement étudié I'extraction assistée par pectinase et 'effet de la
liquéfaction sur la structure de la pectine. Cette orientation est importante pour les opérateurs qui ne
partent pas d’un jus limpide a filtrer, mais d’'une purée épaisse ou d’une pulpe difficile a presser. La

modification de la pectine peut alors améliorer a la fois la fluidité de la matiere et I'aptitude a séparer

une phase liquide 31,

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



La banane illustre encore mieux cette distinction. Une purée de banane présente une matrice dense,
riche en solides et difficile a traiter comme un simple jus ; 'approche combinant congélation et
hydrolyse a base de pectinase montre qu'un prétraitement physique peut étre associé a I'enzyme pour

rendre la matrice plus extractible. Pour une application cocktail, cela signifie que certains fruits

nécessitent une préparation amont avant de viser une boisson transparente [41,

Effets sur couleur, composés antioxydants et qualité sensorielle

La clarification enzymatique n’est pas neutre pour la perception du produit, car elle change la
proportion de particules, la diffusion de la lumiere, la viscosité et parfois I'extraction de composés
solubles. Les études sur papaye, abricot, poire et fruit du dragon rouge évaluent des parametres

physicochimiques et antioxydants, ce qui montre que la pectinase est étudiée dans une logique de

qualité globale, pas seulement de transparence 11811,

Dans les boissons colorées, la difficulté est de clarifier sans appauvrir I'identité visuelle. L'étude de
2024 sur la boisson au fruit du dragon rouge aromatisée a la menthe est particulierement instructive
parce qu’elle associe hydrolyse de la pectine, clarté, rétention des anthocyanes et attrait

consommateur. Pour les cocktails premium, ce type d’équilibre est central : un liquide limpide doit

rester expressif, stable et cohérent avec le profil aromatique attendu [*%,

La pectinase peut aussi modifier la sensation en bouche. En réduisant la viscosité et la quantité de
particules fines, elle donne souvent une base plus légere et plus nette, mais elle peut aussi diminuer la

perception de pulpe que certains consommateurs associent a la naturalité. La décision d’utiliser la
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pectinase dépend donc du style de boisson : cocktail transparent, jus clair, base de fermentation,

mocktail premium ou purée texturée n’ont pas les mémes objectifs [,
Pectinase libre et pectinase immobilisée : ce que montrent les recherches

Dans la majorité des usages de boisson a petite ou moyenne échelle, la pectinase est employée comme
enzyme libre ajoutée au jus ou a la purée, puis séparée indirectement avec la phase solide ou inactivée
selon le procédé. La recherche s’intéresse toutefois aussi aux enzymes immobilisées, c’est-a-dire fixées

sur un support, pour améliorer la réutilisation, la stabilité ou I'intégration dans des systemes plus

continus 3],

Les travaux récents sur la papaye avec des billes alginate-pectinase ont étudié I'impact de
I'immobilisation sur les propriétés physicochimiques, 'activité antioxydante et la réutilisation. Cette
approche n’est pas nécessaire pour tous les utilisateurs, mais elle confirme que la pectinase est

suffisamment stratégique dans les jus de fruits pour justifier des développements de procédé avancés

[12]

D’autres recherches ont exploré I'immobilisation de pectinase sur chitosane, alginate ou supports
magnétiques. Ces travaux s’inscrivent dans une tendance plus large de I'industrie alimentaire :
stabiliser les biocatalyseurs, faciliter leur récupération et réduire les pertes d’activité dans des
procédés répétés. Les revues sur I'immobilisation enzymatique en alimentaire indiquent que ces

technologies sont étudiées pour améliorer la performance opérationnelle, méme si leur pertinence

dépend du type d’installation 1311141,
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Limites raisonnables : quand la pectinase seule ne suffit pas

La pectinase cible principalement les substances pectiques. Si le trouble d’un jus provient surtout
d’amidon, de protéines, d’huiles essentielles, de particules minérales, de microbulles, de tanins ou de
matiéres insolubles non pectiques, I'effet de la pectinase seule peut étre limité. C’est pourquoi les
revues sur les enzymes de fruits mentionnent fréquemment 'association possible avec d’autres

enzymes agissant sur la cellulose ou I'hémicellulose, en particulier pour les matrices végétales

complexes [°,

Les fruits trés pulpeux ou riches en parois cellulaires ne réagissent pas tous de la méme maniere. Les
études sur papaye, banane, corossol et bambangan montrent que I'ajustement du procédé est
déterminant : la pectinase peut étre centrale, mais la structure initiale de la matiére premiere reste un

facteur majeur. Une boisson tres épaisse peut nécessiter une dilution, un broyage adapté, un

prétraitement physique ou une séparation plus robuste pour atteindre une limpidité élevée BI*1I7],

Il faut également distinguer clarification et stabilisation compléte. Un jus peut devenir limpide
immédiatement apres traitement et filtration, puis développer un voile ultérieur si d’autres colloides
restent instables ou si le stockage modifie I'équilibre physicochimique. La pectinase réduit un facteur

important de trouble, mais elle ne garantit pas a elle seule la stabilité de toutes les boissons dans toutes

les conditions de formulation et de conservation [,
Positionnement fournisseur et informations de commande Enzymes.bio

Enzymes.bio propose la pectinase comme produit vendu directement en ligne par unité de 1 kg. Dans
ce contexte, Enzymes.bio doit étre compris comme un fournisseur en ligne, et non comme un fabricant
ni comme un laboratoire d’analyse. Le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité sont
fournis avec la commande, ce qui permet d’accompagner l'intégration documentaire du produit dans

un environnement professionnel.

Pour un utilisateur B2B, I'intérét du produit réside dans sa fonction technologique : faciliter la
clarification des jus et bases fruitées destinés aux cocktails limpides, boissons embouteillées
transparentes, préparations de bar, jus premium ou formulations ou la filtration est limitée par la
pectine. Les preuves scientifiques disponibles soutiennent largement le role des pectinases dans

I'amélioration de I'extraction, de la clarté et de la filtrabilité des jus, tout en confirmant que les

conditions optimales dépendent de la matrice [HI5116],
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L'intégration dans un procédé doit donc étre pensée comme une opération de transformation
alimentaire : contact enzyme-substrat, hydrolyse de la pectine, puis séparation des particules libérées

ou agrégées. Ce schéma est le méme que I'on vise un cocktail clarifié au profil haut de gamme, un jus

de fruit clair ou une base aromatique destinée a une boisson plus complexe I,

Conclusion : un outil enzymatique précis pour boissons fruitées limpides

La pectinase est 'un des outils les mieux documentés pour réduire le trouble lié a la pectine dans les
jus de fruits. Son action consiste a hydrolyser ou modifier les polymeres pectiques qui stabilisent la
pulpe fine, augmentent la viscosité et ralentissent la filtration. Les recherches récentes sur jamun,

papaye, corossol, banane, fruit du dragon, bambangan, abricot et poire confirment I'intérét de cette

enzyme sur des matrices trés différentes [21131110],

Pour les applications B2B — cocktails clarifiés, bases de mixologie, jus premium, boissons fruitées
transparentes ou préparations a filtrer — la pectinase permet de rendre la matrice plus séparable et
plus reproductible. Les meilleurs résultats dépendent toutefois du fruit, de la maturité, du pH, de la
température, du temps de contact et de la technique de séparation. Utilisée comme auxiliaire de

procédé, elle offre une voie rationnelle pour passer d’un jus naturellement trouble a une boisson plus

limpide, plus brillante et plus adaptée aux exigences visuelles des cocktails modernes 716l
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Commander Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail
en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre

boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail -
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