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Food-Grade Pectinase to enzym pektynolityczny stosowany w przetwórstwie jabłek do
rozkładu pektyn, które odpowiadają za wysoką lepkość, trudną filtrację i trwałe
zmętnienia soku. W praktyce technologia enzymatyczna ułatwia uzyskanie
klarownego soku jabłkowego, ponieważ degraduje koloidy ochronne stabilizujące

cząstki mętne i wspiera ich późniejszą koagulację oraz sedymentację [1]. Preparat
dostępny przez Enzymes.bio jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg, z
dokumentacją CoA i SDS dostarczaną wraz z zamówieniem .

Dlaczego pektyny decydują o lepkości i klarowności soku jabłkowego

Pektyny są naturalnymi polisacharydami obecnymi w tkankach roś linnych, szczegó lnie w owocach. W
przetwó rstwie jabłek ich znaczenie jest podwó jne: w dżemach, konfiturach i galaretkach są pożądane
jako substancje żelujące, natomiast w produkcji klarownych sokó w stają się przeszkodą technologiczną.
Pektyna wiąże wodę, zwiększa lepkość fazy płynnej i stabilizuje zawieszone cząstki miąższu, przez co

sok trudniej oddziela się od miazgi, wolniej filtruje i dłużej zachowuje mętność [2].

Pod względem chemicznym pektyna jest złożonym węglowodanem, któ rego zasadniczy szkielet tworzą
jednostki kwasu galakturonowego; część grup karboksylowych może występować w formie
zestryfikowanej. Ta budowa tłumaczy jej właściwości funkcjonalne: długie łań cuchy polimerowe w
środowisku wodnym tworzą układ o wysokiej lepkości, a w odpowiednich warunkach — sieć żelową.
Właśnie dlatego pektyna jest znana w żywności jako E440 i wykorzystywana jako substancja

zagęszczająca, stabilizująca oraz żelująca [3].

W soku jabłkowym problem nie polega wyłącznie na samej obecności drobin miąższu. Istotniejsze jest
to, że pektyny działają jak koloid ochronny: utrudniają łączenie się drobnych cząstek w większe
aglomeraty, któ re mogłyby opaść na dno lub zostać łatwo zatrzymane podczas filtracji. Dopó ki ta
warstwa ochronna pozostaje nienaruszona, sok może wyglądać na trwale mętny, a filtracja przebiega

wolno mimo zastosowania standardowych materiałó w filtracyjnych [1].
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Rola dojrzałości jabłek w problemach z klarowaniem

Stopień  dojrzałości jabłek silnie wpływa na to, jakie formy substancji pektynowych i skrobiowych
przechodzą do miazgi oraz soku. Owoce niedojrzałe zawierają więcej nierozpuszczalnych protopektyn,
skrobi i związkó w koloidalnych, co zwiększa skłonność soku do zmętnień . Z kolei owoce przejrzałe lub
długo przechowywane mają większy udział pektyn rozpuszczalnych, któ re łatwo przechodzą do soku i

podnoszą jego lepkość [1].

Dla technologa oznacza to, że samo dobranie odmiany lub partii surowca nie rozwiązuje problemu
klarowania. Jabłka optymalne sensorycznie — słodsze, bardziej dojrzałe, często bardziej atrakcyjne dla
konsumenta — mogą jednocześnie wprowadzać do procesu więcej rozpuszczalnych pektyn. Owoce
twardsze mogą uwalniać mniej miąższu, ale nie zawsze dają pożądany profil smaku. Dlatego w praktyce
sokowniczej obró bka enzymatyczna jest narzędziem stabilizującym proces wobec naturalnej

zmienności surowca [1].

Figure 1. 식품 등급 펙티나아제는 사과 펙틴을 더 짧은 수용성 조각으로 가수분

해하여 점도를 낮추고 청징을 촉진합니다.

Warto też  rozró żnić dwa typowe cele procesu: zwiększenie wydajności tłoczenia oraz uzyskanie
klarownego soku po tłoczeniu. W pierwszym przypadku enzym może pomagać w rozluźnieniu
struktury miazgi owocowej, ułatwiając uwalnianie soku z komó rek. W drugim przypadku jego zadaniem
jest przede wszystkim rozkład pektyn już  obecnych w soku, redukcja lepkości i destabilizacja zmętnień .
Edukacyjne doświadczenia z jabłkami pokazują, że obecność pektynazy może zwiększać ilość

uzyskanego soku, co dobrze ilustruje praktyczne znaczenie degradacji pektyn w tkance owocowej [4].
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Czym jest Food-Grade Pectinase w zastosowaniu do soku jabłkowego

Food-Grade Pectinase to preparat enzymatyczny klasy spożywczej przeznaczony do rozkładu pektyn w
surowcach owocowych i sokach. W kontekście soku jabłkowego jego głó wną funkcją jest
przekształcenie długich, silnie hydratowanych polimeró w pektynowych w kró tsze fragmenty, któ re nie
tworzą już  tak lepkiej i stabilizującej matrycy. Dzięki temu sok staje się mniej gęsty, a drobne cząstki

zawieszone mogą łatwiej się łączyć, opadać lub być zatrzymywane w filtrze [1].

Najprostsza analogia technologiczna jest następująca: pektyna działa w soku jak niewidoczny „klej”
utrzymujący wodę i drobiny miąższu w układzie koloidalnym. Pektynaza przecina ten klej na kró tsze
odcinki. Po takim rozcięciu cząstki mętne tracą część ochrony koloidalnej, a lepkość cieczy spada, co

poprawia zaró wno sedymentację, jak i przepływ przez instalację filtracyjną [1].

Należy podkreś lić, że Enzymes.bio działa jako dostawca online enzymó w, a nie jako producent ani
laboratorium badawcze. Produkt jest dostępny do bezpośredniego zakupu w opakowaniach 1 kg, a
dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem. Taki model ułatwia zaopatrzenie zakładó w
przetwó rstwa żywności w standardowe biokatalizatory bez rozbudowanego procesu zapytań
ofertowych .

Mechanizm enzymatycznego klarowania: od hydrolizy pektyn do sedymentacji

Mechanizm działania pektynazy w klarowaniu soku jabłkowego można rozłożyć na kilka etapó w.
Pierwszym jest hydroliza wiązań  w cząsteczkach pektyny, czyli rozcinanie długich łań cuchó w
polimerowych. Gdy masa cząsteczkowa pektyn spada, zmniejsza się ich zdolność do wiązania wody i

tworzenia lepkiej fazy koloidalnej. To bezpośrednio przekłada się na niższą lepkość soku [3].
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Figure 2. 사과 가공에서는 분쇄 후 펙티나아제를 첨가하여 점도를 낮추고, 주스
추출을 개선하며, 여과 속도를 높입니다.

Drugim etapem jest destabilizacja układu koloidalnego. W soku mętnym drobne cząstki owocowe,
białka, polifenole i inne makromolekuły mogą pozostawać zawieszone, ponieważ  otaczające je koloidy
ochronne utrudniają zbliżanie się cząstek do siebie. Rozkład pektyn osłabia tę ochronę, dzięki czemu

cząstki mogą łatwiej tracić stabilność i tworzyć większe agregaty [1].

Trzecim etapem jest koagulacja i sedymentacja. Gdy cząstki mętne tracą stabilizację, zaczynają łączyć się
w większe aglomeraty. Większe cząstki mają inną charakterystykę przepływu i łatwiej opadają pod
wpływem grawitacji lub są zatrzymywane w materiałach filtracyjnych. W efekcie na dnie zbiornika

może tworzyć się osad, a faza nad nim staje się wyraźnie bardziej przejrzysta [1].

Czwarty etap to właściwa filtracja lub dekantacja, zależnie od wyposażenia zakładu i docelowego
stopnia klarowności. Po obró bce enzymatycznej filtr nie musi zatrzymywać stabilnej, lepkiej matrycy
pektynowej, lecz głó wnie większe, zdestabilizowane cząstki. To obniża ryzyko szybkiego zatykania

materiału filtracyjnego i pozwala prowadzić proces bardziej przewidywalnie [1].

Gdzie w procesie stosuje się pektynazę: miazga, sok surowy i klarowanie końcowe

Pektynazę można rozpatrywać w dwó ch głó wnych punktach procesu: przed tłoczeniem, w miazdze
jabłkowej, albo po tłoczeniu, w soku surowym. Zastosowanie w miazdze pomaga naruszyć strukturę
ścian komó rkowych i substancji międzykomó rkowych, dzięki czemu komó rki łatwiej oddają sok. W
zastosowaniach edukacyjnych wykazano, że enzymy rozkładające pektyny mogą zwiększać ilość

uzyskanego soku z jabłek, co dobrze pokazuje znaczenie tego etapu [4].
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Zastosowanie w soku surowym koncentruje się natomiast na klarowności i filtracji. Tutaj celem nie jest
już  przede wszystkim uwolnienie soku z tkanki, lecz obniżenie lepkości oraz usunięcie stabilizacji
koloidalnej. Dla zakładó w produkujących sok klarowny to często kluczowy etap, ponieważ  bez rozkładu
pektyn nawet intensywna filtracja może być wolna, kosztowna i podatna na powstawanie zmętnień

wtó rnych [1].

Figure 3. 식품 등급 펙티나아제는 펙틴으로 인해 혼탁이나 높은 점도가 발생하

는 과일 주스 및 과일 가공 분야 전반에 사용됩니다.

W praktyce decyzja o punkcie dodania enzymu zależy od konfiguracji linii technologicznej, rodzaju
prasy, temperatury procesu, czasu przetrzymania oraz oczekiwanego efektu. W sokach mętnych
enzymacja może być ograniczona lub prowadzona inaczej, bo stabilne zmętnienie bywa cechą
produktu. Natomiast w sokach klarownych hydroliza pektyn jest zwykle traktowana jako etap

umożliwiający dalsze operacje rozdziału faz [1].

Parametry procesu istotne dla działania pektynazy

Najważniejszym parametrem technologii enzymatycznej jest temperatura. Ź ró dła branżowe dotyczące
usuwania zmętnień  w sokach wskazują, że ogrzanie soku do zakresu około 40–50°C przyspiesza
rozkład związkó w koloidalnych i sedymentację. Jednocześnie przekraczanie zbyt wysokich temperatur
jest niekorzystne, ponieważ  enzymy są białkami i mogą ulegać denaturacji, tracąc aktywność

katalityczną [1].

Drugim parametrem jest czas kontaktu enzymu z substratem. Nie powinien być interpretowany
wyłącznie jako „czas oczekiwania”, ale jako okres, w któ rym temperatura, wymieszanie i dostęp enzymu
do pektyn są wystarczające, aby reakcja przebiegła w całej objętości. Zbyt kró tka inkubacja może
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pozostawić część pektyn nierozłożonych, co objawi się lepkością, wolną filtracją albo utrzymującym się

zmętnieniem [1].

Trzecim czynnikiem jest jednorodność wymieszania. Pektynaza działa tylko tam, gdzie ma kontakt z
pektyną. W dużych zbiornikach lokalne ró żnice temperatury, martwe strefy mieszania lub
nieró wnomierne rozprowadzenie preparatu mogą powodować zmienną klarowność między partiami. Z
tego względu w zastosowaniach B2B znaczenie ma nie tylko sam enzym, ale ró wnież  sposó b jego

wprowadzenia do procesu i kontrola warunkó w cieplnych [1].

Czwartym elementem jest stan surowca. Jabłka niedojrzałe, przejrzałe, długo magazynowane lub
mieszane odmianowo w ró żnych proporcjach mogą wymagać odmiennego czasu prowadzenia
enzymacji. Zmienia się bowiem udział protopektyn, pektyn rozpuszczalnych, skrobi i innych koloidó w.
Technologia enzymatyczna nie eliminuje tej zmienności, ale pozwala ją ograniczyć i uczynić bardziej

przewidywalną [1].

Figure 4. 고온 처리를 많이 필요로 하는 침전이나 어려운 여과만 사용하는 방법

에 비해, 펙티나아제 처리는 사과 주스를 더 빠르게 청징하고 점도를 더 낮출
수 있습니다.

Porównanie procesu bez pektynazy i z Food-Grade Pectinase

Poniższa tabela pokazuje ró żnice technologiczne najczęściej obserwowane w produkcji klarownego
soku jabłkowego, gdy pektyny pozostają nienaruszone oraz gdy zostają rozłożone przez enzym
pektynolityczny.
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Obszar
procesu

Bez rozkładu pektyn Z zastosowaniem Food-Grade Pectinase

Lepkość soku
Wyższa lepkość wynikająca z obecności
rozpuszczalnych pektyn; ciecz trudniej przepływa
przez instalację

Niższa lepkość po hydrolizie łańcuchów
pektynowych; łatwiejszy przepływ i
pompowanie

Klarowność
Trwałe zmętnienie stabilizowane przez koloidy
ochronne

Destabilizacja koloidów, tworzenie większych
agregatów i łatwiejsza sedymentacja

Filtracja
Szybsze zatykanie filtrów, wolniejszy przepływ,
większa wrażliwość na jakość surowca

Sprawniejsza filtracja dzięki redukcji „kleistej”
matrycy pektynowej

Wydajność
tłoczenia

Część soku pozostaje związana w strukturze miazgi
Enzymatyczne rozluźnienie struktury może
ułatwiać uwalnianie soku z jabłek

Stabilność
procesu

Silna zależność od dojrzałości owoców i zawartości
koloidów

Większa przewidywalność klarowania przy
zmiennym surowcu

Etap końcowy
Możliwa konieczność dłuższej sedymentacji lub
intensywniejszej filtracji

Krótsza droga do klarownego soku po
enzymacji i rozdziale osadu

Rozkład pektyn nie jest więc jedynie dodatkiem „poprawiającym wygląd”. To operacja wpływająca na
reologię cieczy, separację faz, obciążenie filtró w i powtarzalność partii. W produkcji soku klarownego
ma znaczenie zaró wno dla jakości wizualnej, jak i dla ekonomiki procesu, ponieważ  lepki sok wymaga

większego nakładu pracy urządzeń  i częściej powoduje ograniczenia przepustowości [1].

Wpływ pektynazy na tłoczenie jabłek i uzysk soku

W miazdze jabłkowej pektyny pełnią funkcję strukturalną — są częścią materiału ścian komó rkowych i
przestrzeni międzykomó rkowych. Gdy tkanka owocu zostaje rozdrobniona, woda komó rkowa i
rozpuszczalne składniki muszą wydostać się z tej struktury. Jeżeli matryca pektynowa pozostaje

nienaruszona, część cieczy może być zatrzymywana w miazdze, a prasa musi pokonać większy opó r [3].

Pektynaza pomaga rozluźnić tę strukturę, ponieważ  tnie cząsteczki odpowiedzialne za spó jność i
zdolność wiązania wody. W praktyce może to skutkować łatwiejszym odciekaniem soku i mniejszą
ilością cieczy pozostającej w wytłokach. Scenariusze edukacyjne dotyczące uzyskiwania większej ilości
soku z jabłek wykorzystują właśnie tę zależność: enzymatyczny rozkład pektyn ułatwia uwalnianie soku

z rozdrobnionych owocó w [4].
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Figure 5. pH에 따른 식품 등급 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용 효
소의 상대 활성으로, pH 3.5~4.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Dla zakładó w produkcyjnych znaczenie ma nie tylko objętość uzyskanego soku, ale ró wnież  jego
pó źniejsza podatność na klarowanie. Jeś li enzymacja miazgi ogranicza ilość nierozłożonych substancji
żelujących przechodzących do soku, kolejne etapy — sedymentacja i filtracja — mogą być łatwiejsze do
prowadzenia. Nie zastępuje to kontroli surowca, ale zmniejsza wpływ naturalnej zmienności jabłek na

przebieg procesu [1].

Wpływ pektynazy na filtrację i redukcję lepkości

Filtracja soku jabłkowego jest procesem rozdziału cząstek stałych i koloidalnych od fazy płynnej. Jeżeli
sok zawiera dużo rozpuszczalnych pektyn, filtr zatrzymuje nie tylko drobiny miąższu, ale mierzy się
ró wnież  z lepką fazą, któ ra spowalnia przepływ i sprzyja zasklepianiu poró w. Z tego powodu sama
zmiana materiału filtracyjnego nie zawsze rozwiązuje problem, jeś li przyczyna tkwi w nierozłożonych

pektynach [1].

Po obró bce pektynazą lepkość spada, ponieważ  długie polimery tracą zdolność tworzenia rozciągniętej,
hydratowanej sieci. Ró wnocześnie cząstki mętne przestają być tak skutecznie stabilizowane i mogą
przechodzić w większe formy łatwiejsze do oddzielenia. W praktyce filtracja po enzymacji jest bardziej

zbliżona do klasycznego usuwania osadu niż  do pró by przeciskania lepkiego układu koloidalnego [1].

Redukcja lepkości ma także znaczenie przed filtracją: wpływa na pompowanie, mieszanie i transfer
między zbiornikami. Sok o niższej lepkości wymaga mniejszego oporu przepływu, łatwiej osiąga
jednorodne warunki cieplne i szybciej reaguje na operacje technologiczne. W skali przemysłowej
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przekłada się to na stabilniejszą pracę linii, choć rzeczywisty efekt zależy od surowca i konfiguracji

procesu [1].

Synergia z klasycznymi środkami klarującymi

Pektynaza rozwiązuje głó wny problem pektynowy, ale w soku mogą występować także inne frakcje
odpowiedzialne za zmętnienia, między innymi białka, garbniki i drobne cząstki koloidalne. Dlatego w
praktyce klarowania sokó w stosuje się czasem podejście etapowe: najpierw rozkład enzymatyczny
koloidó w ochronnych, a następnie wspomaganie koagulacji i usuwania osadu dodatkowymi środkami

klarującymi [1].

Figure 6. 온도에 따른 식품 등급 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용
효소의 상대 활성으로, 45~50°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도를 넘으면 열
변성에 따른 활성 감소가 나타납니다.

Jednym z klasycznych układó w jest połączenie żelatyny i zolu krzemionkowego. Ż elatyna może wiązać
wybrane cząstki odpowiedzialne za zmętnienie, a zol krzemionkowy wspomaga powstawanie i
usuwanie osadu. W praktycznych opisach klarowania wskazuje się, że stosowanie takich środkó w
następuje po enzymatycznym rozkładzie koloidó w, ponieważ  wcześniejsze usunięcie ochronnej roli

pektyn poprawia podatność układu na koagulację [1].

Innym środkiem pomocniczym jest bentonit, wykorzystywany do wiązania niestabilnych białek i
poprawy stabilności soku podczas przechowywania. Jego funkcja jest inna niż  funkcja pektynazy:
bentonit nie rozcina pektyn, lecz adsorbuje okreś lone składniki mogące uczestniczyć w zmętnieniach. Z
tego powodu nie powinien być traktowany jako zamiennik enzymu pektynolitycznego w soku o

wysokiej zawartości pektyn [1].
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Jak rozpoznać, że problem procesu jest pektynowy

Typowym sygnałem wysokiej zawartości pektyn jest lepki charakter soku surowego, wolne
przesączanie i tworzenie się miękkiego, trudnego do oddzielenia osadu. Sok może pozostawać mętny
mimo odpoczynku w zbiorniku, ponieważ  drobne cząstki są stabilizowane w układzie koloidalnym.
Jeżeli zmętnienie nie opada, a filtracja szybko traci wydajność, przyczyną często jest właśnie obecność

nierozłożonych substancji pektynowych [1].

Drugim sygnałem jest zmienność między partiami jabłek. Partie z owocó w bardziej dojrzałych lub
długo przechowywanych mogą dawać sok bardziej lepki, ponieważ  większa część pektyn przechodzi do
fazy rozpuszczalnej. Partie z owocó w niedojrzałych mogą natomiast wnosić więcej protopektyn, skrobi
i koloidó w utrudniających klarowanie. W obu przypadkach enzymacja pomaga ograniczyć

konsekwencje tej zmienności [1].

Trzecim objawem jest ró żnica między celem produktu a naturalnym zachowaniem soku. Sok mętny
może zachowywać zawiesinę jako pożądaną cechę jakościową, ale sok klarowny wymaga usunięcia
układu stabilizującego zmętnienie. Jeś li po tłoczeniu sok ma być przejrzysty, technologia powinna

obejmować etap rozkładu pektyn, a nie tylko mechaniczne oddzielenie większych cząstek [1].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.03%)에서 식품 등급 펙티나아제 – 사과 주스
청징 및 점도 감소용 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Znaczenie pektynazy dla jakości gotowego soku jabłkowego

Klarowny sok jabłkowy jest oceniany nie tylko pod względem smaku, ale ró wnież  przezroczystości,
barwy i stabilności wizualnej w czasie przechowywania. Zmętnienia wtó rne, osad na dnie butelki lub
opalizujący wygląd mogą być odbierane jako wada, nawet jeś li produkt jest bezpieczny i prawidłowo

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 13



utrwalony. Enzymatyczne usunięcie funkcji stabilizującej pektyn ogranicza ryzyko takich problemó w

jakościowych [1].

Redukcja lepkości może ró wnież  pośrednio wpływać na jednorodność dalszych operacji, takich jak
mieszanie partii, pasteryzacja czy rozlew. Ciecz mniej lepka łatwiej osiąga ró wnomierną temperaturę i
przewidywalniej zachowuje się w instalacji. To ważne szczegó lnie w produkcji ciągłej lub pó łciągłej,

gdzie drobne ró żnice w przepływie mogą powodować odchylenia jakościowe między partiami [1].

Warto jednak odró żnić efekt enzymu od pełnego projektu technologicznego. Pektynaza nie zastępuje
higieny procesu, doboru surowca, kontroli temperatury ani prawidłowego rozdziału osadu. Jest
narzędziem biokatalitycznym ukierunkowanym na konkretną barierę — pektyny — i najlepiej działa

jako część spó jnego procesu klarowania soku jabłkowego [1].

Food-Grade Pectinase w zaopatrzeniu B2B przez Enzymes.bio

Enzymes.bio udostępnia enzymy poprzez model sprzedaży online skierowany do klientó w
biznesowych. Food-Grade Pectinase jest oferowana w jednostkach 1 kg, co odpowiada potrzebom
zakładó w, któ re chcą kupować standardowe opakowania bez uruchamiania długiego procesu
zakupowego. Platforma pełni rolę dostawcy, dlatego opis produktu należy rozumieć w kontekście
dystrybucji i dostępności, a nie deklaracji produkcji laboratoryjnej .

Wraz z zamó wieniem dostarczane są dokumenty CoA i SDS. Dla odbiorcy B2B ma to znaczenie
praktyczne: dokumentacja może zostać dołączona do wewnętrznych zapisó w jakościowych, specyfikacji
partii oraz procedur bezpieczeń stwa pracy. Nie zmienia to faktu, że parametry procesu
technologicznego — temperatura, czas, mieszanie i miejsce aplikacji — pozostają po stronie
użytkownika procesu .
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Figure 8. 식품 등급 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용 효소의 예시적

열 안정성 감소로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Takie podejście dobrze pasuje do zastosowań  w przetwó rstwie owocowym, gdzie enzym nie jest
produktem finalnym, lecz narzędziem do uzyskania powtarzalnego efektu: niższej lepkości, szybszego
klarowania i sprawniejszej filtracji. W soku jabłkowym najważniejszą korzyścią jest ukierunkowane
działanie na pektyny, czyli składnik, któ ry naturalnie poprawia żelowanie przetworó w, ale utrudnia

produkcję przejrzystych napojó w [2].

Podsumowanie technologiczne

Food-Grade Pectinase jest praktycznym enzymem do klarowania soku jabłkowego, ponieważ  działa na
głó wną przyczynę wysokiej lepkości i trwałych zmętnień : pektyny. Hydroliza tych polisacharydó w
zmniejsza zdolność soku do tworzenia lepkiej matrycy koloidalnej, ułatwia koagulację cząstek mętnych i
poprawia warunki filtracji. W procesach opisujących klarowanie sokó w szczegó lnie istotny jest zakres
około 40–50°C, któ ry sprzyja enzymatycznemu rozkładowi koloidó w i sedymentacji, przy zachowaniu

ostrożności wobec denaturacji enzymó w [1].

W produkcji soku jabłkowego enzym może wspierać zaró wno etap tłoczenia miazgi, jak i klarowania
soku surowego. Jego rola jest najbardziej widoczna tam, gdzie zmienność surowca — dojrzałość,
przechowywanie, udział pektyn rozpuszczalnych i protopektyn — powoduje problemy z lepkością,
osadem i przepustowością filtró w. Dlatego pektynaza jest jednym z kluczowych narzędzi
technologicznych dla producentó w sokó w klarownych, któ rzy chcą ograniczyć wpływ naturalnej

zmienności jabłek na jakość gotowego produktu [4].
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Enzymes.bio umożliwia zakup Food-Grade Pectinase online w opakowaniach 1 kg, z CoA i SDS
dostarczanymi wraz z zamó wieniem. Dla zakładó w B2B oznacza to dostęp do enzymu
pektynolitycznego przeznaczonego do zastosowań  w żywności, przy zachowaniu odpowiedzialności
użytkownika za prawidłowe warunki procesu, zgodność receptury oraz kontrolę jakości gotowego
soku .

Zamów Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity
Reduction online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction →
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