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Pectinasa alimentaria para pulpado de frutas: aplicaciones
en maceracion, reduccion de viscosidad, extraccion y
clarificacion
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La pectinasa alimentaria para pulpado de frutas es un coadyuvante de proceso usado para
degradar pectinas de la pared celular vegetal, facilitando la maceracion, la liberacién de jugo
y pulpa, la reduccién de viscosidad y 1a clarificacién cuando el producto final lo requiere. En
operaciones de frutas, su valor técnico aparece sobre todo en matrices ricas en pectina o con

pulpas dificiles de bombear, prensar o filtrar, siempre integrada dentro de un proceso

controlado de higiene, estabilidad e inocuidad .

Enzymes.bio suministra esta pectinasa de grado alimentario como proveedor en linea, no como
fabricante ni laboratorio. El producto se comercializa directamente en unidades de 1 kg, y el CoA y la

SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es la pectinasa alimentaria para pulpado de frutas

La pectinasa no es una sola enzima aislada en sentido funcional, sino una familia de actividades
pectinoliticas capaces de modificar sustancias pécticas presentes en la lamina media y la pared celular
primaria de frutas. La pectina contribuye a la cohesion del tejido vegetal, a la retencién de aguay a la
viscosidad de purés, jugos turbios y masas trituradas; por eso, cuando la fruta se muele o se despulpa,

las pectinas liberadas pueden convertir una operacién aparentemente sencilla en una mezcla espesa,

pegajosa y dificil de separar 11,

En el pulpado, la funcién practica de la pectinasa es romper parte de esa red péctica. Al reducir la
capacidad de la pectina para estructurar agua y mantener unidas las particulas vegetales, la masa fluye
mejor, se libera mas fase liquida y el equipo mecanico trabaja con menor resistencia. Este uso esta
alineado con la literatura de procesamiento de alimentos, donde las pectinasas se describen como

enzimas relevantes para extraccion, clarificacion, maceracién y mejora de rendimiento en productos de

fruta 21,
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Conviene distinguir entre pulpado, maceracion, extraccion de jugo y clarificacion. En el pulpado, el
objetivo suele ser obtener una pulpa uniforme y manejable; en la maceracién, ablandar la matriz
vegetal antes de prensar o separar; en la extraccidn, liberar liquido y sdlidos solubles; y en la

clarificacion, reducir turbidez y facilitar sedimentacion o filtracion. La misma familia enzimatica puede

participar en varias de estas etapas, pero el punto final tecnolégico no es igual en todos los casos .

Mecanismo de accidon: cdmo la pectinasa cambia la pulpa de fruta

La pectina estd formada por regiones acidas y ramificadas que interactiian con agua, minerales,
azucares, fibras y otros componentes del tejido vegetal. En una fruta intacta, esa estructura ayuda a
mantener firmeza; en una fruta triturada, puede aumentar la viscosidad y estabilizar particulas finas en
suspension. Las pectinasas actiian sobre enlaces de la molécula péctica o sobre grupos que

determinan su capacidad de gelificar, reduciendo el tamafio efectivo de la red y debilitando la unién

entre células vegetales [,

Desde el punto de vista del proceso, el cambio mas importante no es “disolver toda la fruta”, sino
modificar selectivamente la estructura que impide el drenaje. Cuando la pectina se despolimeriza o
pierde parte de su capacidad estructurante, el liquido atrapado en la matriz vegetal se libera con mas
facilidad, las particulas se separan con menor energia mecanica y la pulpa puede pasar mejor por
bombas, intercambiadores, tamices o prensas. En estudios sobre bebidas de fruta, la optimizacion de

hidrolisis péctica se ha relacionado con mayor claridad y mejor aceptacion sensorial cuando el

tratamiento estd correctamente ajustado 31
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El efecto depende de la composicidon de cada fruta. Una manzana firme, una guayaba con mucha pulpa,
una fresa rica en pigmentos, una cereza con tejido delicado o una fruta tropical con polisacaridos
complejos no responden del mismo modo. Investigaciones sobre pretratamientos en pulpas de uva,
cereza y fresa muestran que la combinacion de pectinasa y celulasa puede modificar la liberacién de

compuestos organicos, lo que ilustra que el resultado depende de matriz, enzimas presentes y

condiciones de proceso 1,

Problemas industriales que ayuda a resolver

Viscosidad elevada y pulpa dificil de bombear

Una de las razones mas comunes para usar pectinasa alimentaria en pulpado es la reduccién de
viscosidad. En purés o masas de fruta con alta proporcion de pectina soluble, el material puede
comportarse como una suspension espesa: cuesta mezclarlo, calentarlo de forma homogénea,
transferirlo entre equipos o separarlo por tamizado. Al degradar parte de la pectina, la pectinasa

reduce la resistencia al flujo sin necesidad de depender Uinicamente de tratamientos mecanicos mas

intensos I,

Este beneficio es especialmente relevante en lineas donde el cuello de botella no es la trituraciéon
inicial, sino el manejo posterior de la pulpa. Una masa muy viscosa puede limitar la capacidad de una
bomba, generar zonas muertas durante el calentamiento, retener aire o provocar variabilidad entre
lotes. La literatura sobre maquinaria de extraccién de pulpa de fruta destaca precisamente que el

desempeno del equipo depende de la interacciéon entre disefio mecanico y propiedades fisicas de la

fruta procesada I°1,

Liberacion de jugo y mejora de extraccion

La pectina actiia como una red que retiene liquido dentro del tejido triturado. Cuando esa red se
debilita, el jugo sale con mas facilidad durante prensado, centrifugacion o escurrido. Por eso, en
muchos procesos, la pectinasa se aplica después de la molienda y antes de la separacién principal, de

manera que la masa tenga tiempo suficiente para cambiar su estructura antes de entrar en la etapa

mecéanica 21,

En frutas con alto contenido de pulpa o tejido gelatinoso, la mejora de extraccion no solo significa mas
fase liquida; también puede significar menos residuo hiimedo, separacién mas uniforme y menor
variacion de textura. Estudios de aprovechamiento de residuos y pulpas agroindustriales, como los

realizados con guanabana y chirimoya, muestran el interés creciente por procesos enzimaticos

vinculados a matrices frutales y reduccién de desperdicios (6],
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Clarificacidn y filtrabilidad cuando se busca jugo claro

Aunque este producto se posiciona para pulpado, la misma légica enzimatica puede apoyar
operaciones de clarificacion cuando el objetivo es obtener una base mas limpia, filtrable o estable. Las
pectinas solubles estabilizan turbidez y pueden bloquear medios filtrantes; al degradarlas, la
suspension pierde parte de su estabilidad coloidal y los sélidos finos sedimentan o se separan con mas

facilidad. En bebidas de fruta del dragén, la hidrélisis péctica se ha estudiado por su relacién con

claridad, retencién de antocianinas y aceptacion del consumidor 1,
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No obstante, la clarificacion no siempre es deseable. En jugos con pulpa, smoothies, purés para yogur,
rellenos o bases para postres, el objetivo puede ser conservar cuerpo y opacidad, pero evitar
viscosidad excesiva. En esos casos, la pectinasa se usa como herramienta de ajuste de textura, no como

tratamiento para eliminar toda la turbidez. Esta diferencia entre “hacer fluida la pulpa” y “hacer claro el

jugo” es clave para evitar sobretratamientos [*],

Textura mas uniforme en purés y preparados

En preparados de fruta, la textura debe ser suficientemente estable para dosificar, mezclar y llenar
envases, pero también agradable para el consumidor final. La pectinasa puede ayudar a reducir
grumos ligados a pectina, liberar particulas vegetales de forma mas homogénea y disminuir
variaciones entre lotes causadas por madurez o cultivar. La investigacién sobre distintas matrices

frutales confirma que los pretratamientos influyen en la composicién extraida y en las propiedades de

la fase liquida o semiliquida resultante [7],
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La ventaja practica es que el procesador puede trabajar con una pulpa menos dependiente de fuerza

mecdanica extrema. Una trituracién mas agresiva puede generar particulas demasiado finas, liberar

compuestos no deseados o aumentar oxidacién; la maceracion enzimatica, bien controlada, ofrece una

via mas selectiva para modificar la estructura péctica. Aun asi, no sustituye el control de madurez,

tamarfio de particula, temperatura de proceso, higiene ni estabilidad microbiolégica 81,

Comparacion de aplicaciones en procesamiento de frutas

Aplicacion

Pulpado de
frutas

Maceracion
antes de

prensado

Jugos turbios o

con pulpa

Jugos claros y
bases filtrables

Preparados,
rellenos y

purés

Objetivo

tecnolégico

Obtener una masa
bombeable y

uniforme

Preparar la fruta
triturada para
separacién

mecanica

Mejorar fluidez sin
eliminar identidad

de pulpa

Reducir turbidez y
bloqueo de filtros

Estandarizar
textura para
formulacion

Papel de la pectinasa

Debilita la red de
pectina que
cohesiona células y

retiene agua

Facilita ruptura de
[dmina mediay

liberacidn de liquido

Reduce viscosidad de
pectina soluble

Desestabiliza
coloides pécticos y

mejora separacion

Modifica consistencia
de la fase fruta

Resultado buscado

Pulpa mas
manejable, menos
viscosa y mas

homogénea

Mayor drenaje y
prensado mas

eficiente

Mejor bombeo,
mezcla y dosificacion

Claridad,
sedimentacion o
filtracién mas

eficiente

Dosificaciéon mas
reproducible y menor
variabilidad

Frutas y matrices donde la pectinasa suele ser util

Precaucion principal

Evitar pérdida excesiva de

cuerpo si el producto final

necesita textura espesa 4]

Ajustar el tratamiento a

madurez y tipo de fruta 2]

No buscar clarificacidn
completa si el producto
debe permanecer turbio
(3]

Integrar con separacidn
fisica adecuada, sin

depender solo de la

enzima [

Validar sensorialmente

para no perder sensacion

natural de fruta 4!

Las frutas con pectina relevante o pulpa densa son candidatas naturales para tratamiento pectinolitico.

Manzana, citricos, frutos rojos, uva, guayaba, papaya, mango y varias frutas tropicales pueden

presentar problemas de viscosidad, turbidez o extraccién incompleta, aunque no todas requieren el
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mismo enfoque. La literatura sobre produccién y caracterizacién de pectinasa con cascaras de naranja

como fuente de carbono también muestra la estrecha relacién entre residuos frutales, pectina y

enzimas pectinoliticas [°].

En uva, cereza y fresa, los pretratamientos con pectinasa y celulasa se han estudiado por su influencia
sobre compuestos organicos en extractos. Esto es importante porque, ademas de afectar la viscosidad,
la degradacion controlada de pared celular puede modificar la liberacién de &cidos, azucares,

pigmentos u otros componentes solubles. Sin embargo, esa liberacién es especifica de cada matriz y no

debe presentarse como garantia universal de mejor color o sabor 1,

En bebidas de fruta del dragén roja, la pectinasa se ha investigado para optimizar hidrélisis de pectina
con el objetivo de mejorar claridad y retener antocianinas. Este tipo de evidencia es util para procesos

donde se busca equilibrar transparencia, color y atractivo sensorial, pero también confirma que los

resultados dependen de una optimizacién cuidadosa y no de una adicién indiscriminada de enzima [,

v .
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En vinos de fruta, como el caso del caqui Mopan, la pectinasa puede participar en la modificaciéon de
polisacaridos y en la preparacion del mosto para fermentacion. Los estudios sobre fermentacién con
pectinasa son relevantes para industrias que trabajan con bebidas fermentadas de fruta, ya que la
estructura péctica puede influir en extraccion, claridad, manejo del mosto y caracteristicas finales del

producto 191,
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Condiciones generales de proceso sin convertir la enzima en una “solucion
universal”

La pectinasa alimentaria se incorpora normalmente cuando la fruta ya ha sido lavada, seleccionada y
reducida a pulpa, puré o masa triturada, porque necesita contacto con la pectina accesible. Si se aflade
demasiado pronto, puede no distribuirse bien; si se afiade demasiado tarde, quiza ya se haya perdido
la oportunidad de mejorar prensado o separacion. La literatura sobre aplicaciones de enzimas
inmovilizadas en alimentos subraya que el rendimiento enzimatico depende de contacto, estabilidad y

condiciones del sistema, incluso cuando el formato de enzima sea distinto al usado en un proceso

convencional 1,

Los parametros relevantes incluyen acidez natural de la fruta, temperatura de proceso, tiempo de
contacto, tamafio de particula, intensidad de mezclado y objetivo final de textura. No existe una
condicion universal para todas las frutas porque la composiciéon de la pared celular cambia con
especie, variedad, madurez, almacenamiento y tratamiento térmico previo. Las revisiones de

estrategias de produccidn y aplicacidon de pectinasa remarcan que la diversidad de fuentes y

propiedades enzimaticas obliga a adaptar su uso a cada entorno industrial I,

En productos que deben conservar cuerpo, el control del punto final es especialmente importante. Un
tratamiento corto o moderado puede facilitar bombeo y homogeneidad; un tratamiento excesivo
puede dejar una pulpa demasiado fluida, separar fases o modificar la sensacién en boca. Por eso, la

pectinasa debe entenderse como una herramienta de ajuste reolégico y estructural, no como un

ingrediente para “mejorar” automaticamente cualquier pulpa [*1,
Relacion con celulasas, hemicelulasas y otros sistemas enzimaticos

En muchas frutas, la pectina no es el Unico polisacarido que limita extraccién o filtraciéon. La pared
celular también contiene celulosa, hemicelulosas y otros polimeros que influyen en rigidez, retenciéon
de agua y liberacion de sélidos solubles. Por esa razén, algunos estudios usan combinaciones de

pectinasa, celulasa y otras enzimas para tratar pulpas complejas, especialmente cuando el objetivo es

maximizar extraccién o modificar composicién de extractos 4],

La pectinasa se dirige principalmente a sustancias pécticas, mientras que la celulasa actia sobre
fracciones celul6sicas y la hemicelulasa sobre hemicelulosas. En una pulpa donde el problema
principal es viscosidad por pectina soluble, la pectinasa puede ser suficiente; en una matriz fibrosa
donde el cuello de botella es la estructura insoluble, puede ser necesario un enfoque mas amplio. Esta

diferencia es importante para no atribuir a la pectinasa efectos que corresponden a otras actividades

enzimaticas [2.
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También debe considerarse que las preparaciones pectinoliticas de origen microbiano pueden variar
en perfil de actividades. Estudios de bacterias productoras de pectinasa y consorcios pectinoliticos
muestran que distintas fuentes microbianas generan enzimas con comportamientos diferentes, lo que
explica por qué dos productos etiquetados como “pectinasa” no necesariamente producen el mismo

resultado tecnolégico en una pulpa real [*2,

Evidencia cientifica: qué esta bien respaldado y qué debe tratarse con cautela

La evidencia mas sdlida respalda el uso de pectinasa para degradar pectina, reducir viscosidad,
mejorar extraccion y facilitar clarificacion. Estos efectos son coherentes con el mecanismo bioquimico
de la enzima y con décadas de aplicacién en jugos, vinos y preparados de fruta. Las revisiones
recientes sobre pectinasa destacan su importancia industrial y la variedad de estrategias para
producirla a gran escala, impulsadas por la demanda de aplicaciones alimentarias y agroindustriales
11

También hay evidencia creciente sobre el uso de subproductos frutales como sustratos para producir
pectinasas microbianas. Cadscaras de naranja, residuos de frutas y otras corrientes agroindustriales
contienen pectina y pueden inducir actividades pectinoliticas, lo que conecta la enzima con estrategias

de valorizacion de residuos. Este enfoque aparece en estudios sobre produccién con cascaras de

naranja y en trabajos sobre produccién sostenible a partir de residuos de procesamiento de frutas [°l.
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Sin embargo, los beneficios sobre color, aroma, antioxidantes o aceptacion sensorial deben expresarse
con precision. En algunas matrices, la ruptura de pared celular puede liberar pigmentos o compuestos
fenolicos; en otras, puede aumentar susceptibilidad a oxidacion, cambiar turbidez o modificar la

percepcion de cuerpo. El estudio sobre bebida de fruta del dragén con menta muestra que la hidrélisis

péctica puede relacionarse con claridad, retencion de antocianinas y atractivo para el consumidor, pero

ese resultado pertenece a un sistema formulado concreto 31,

Del mismo modo, los trabajos sobre pulpas de uva, cereza y fresa indican que las enzimas pueden
influir en la cantidad de compuestos organicos extraidos. Esto no significa que cualquier pectinasa
mejore cualquier perfil nutricional o sensorial; significa que la modificacién de pared celular puede

alterar la transferencia de componentes desde el tejido vegetal al extracto. Para afirmaciones de valor

afiadido, la matriz y el proceso deben evaluarse de forma especifica 4.

Pectinasa e inocuidad alimentaria: coadyuvante, no sustituto del control de
proceso

La pectinasa alimentaria ayuda a transformar la estructura de la fruta, pero no reemplaza lavado,
clasificacion, control de cuerpos extrafios, pasteurizacion, refrigeracion, higiene de equipos ni gestion
de peligros alimentarios. En empresas pequeifas y medianas, la implementacidn de sistemas como

HACCP puede encontrar obstaculos organizativos y técnicos; por eso, cualquier coadyuvante

enzimatico debe integrarse en procedimientos claros y realistas, no usarse como atajo de inocuidad 81,

Figure 5. B EIC 2 Qlot HEE HFH Mt 0hAS O A HE5tL, 2ot
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La enzima tampoco corrige fruta deteriorada, fermentacién no deseada, oxidacién avanzada o
contaminacién microbioldgica. Si la materia prima llega con defectos severos, la pectinasa puede
incluso liberar mas liquido de una matriz de baja calidad, haciendo mas evidente el problema. Su lugar

correcto es dentro de una linea bien controlada, donde la fruta se recibe, lava, tritura, trata, separa,

estabiliza y envasa conforme al producto final previsto 81,

Desde la perspectiva de confianza del cliente, las afirmaciones sobre enzimas en alimentos deben ser
cientificamente razonables. La literatura sobre alimentos funcionales y biotecnologia subraya que la
confianza del consumidor depende de validacion cientifica y comunicacidon responsable. En el contexto
de pectinasa para pulpado, esto implica hablar de reduccion de viscosidad, extraccion y manejo de

pulpa con base técnica, evitando promesas excesivas sobre salud o beneficios sensoriales garantizados
[13]

Sostenibilidad y valorizacion de residuos frutales

La pectinasa tiene una conexion natural con la economia circular porque muchas materias primas
frutales ricas en pectina también generan residuos aprovechables. Cascaras, bagazos y pulpas
descartadas pueden servir como sustratos para investigacion en producciéon de enzimas o como
fuentes de pectina y otros polisacaridos. Estudios sobre produccién de pectinasa a partir de residuos
del procesamiento de frutas describen este enfoque como una via de bajo coste y mayor sostenibilidad

[14]

La valorizacién de residuos no significa que cualquier residuo pueda entrar directamente en un
proceso alimentario; depende de calidad, trazabilidad, inocuidad y destino final. Aun asi, la
investigacidon en cascaras de frutas, pulpas y subproductos muestra un interés claro por convertir
corrientes de bajo valor en ingredientes, enzimas o materiales utiles. Trabajos sobre extraccién de
pectina de cascaras y pulpas de diferentes frutas refuerzan el papel de estos materiales como
precursores para aplicaciones industriales 51,

En el procesamiento de fruta, el beneficio ambiental de usar pectinasa puede aparecer indirectamente:
mejor drenaje, menor residuo himedo, separacion mas eficiente y menor necesidad de reprocesos. No
obstante, estos efectos dependen del disefio de planta y no deben cuantificarse sin datos especificos de
linea. La investigacion sobre subproductos de la industria alimentaria muestra que el valor real de una
estrategia de aprovechamiento depende de la matriz, el proceso y la evidencia experimental disponible

[16]
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Pectinasa libre e inmovilizada: contexto técnico para operaciones continuas

En la mayoria de operaciones de pulpado, se emplean enzimas como coadyuvantes afiadidos al lote o
al flujo de proceso. La investigacion académica también estudia pectinasas inmovilizadas, donde la
enzima se fija a un soporte para mejorar recuperacion, reutilizacion o estabilidad. Este campo es

relevante para entender el futuro de procesos continuos, aunque no implica que todos los productos

comerciales para pulpado se suministren inmovilizados [**].

Se han investigado soportes como compdsitos de 6xido de grafeno/quitosano, hidrogeles de celulosa y
nanotransportadores de silice para inmovilizar pectinasa y mejorar estabilidad catalitica en
aplicaciones industriales. Estos trabajos muestran que la tecnologia enzimatica avanza hacia sistemas

mas resistentes y reutilizables, especialmente donde el proceso continuo justifica mayor complejidad

técnica 171,

Para el procesador de frutas que trabaja con una pectinasa alimentaria convencional, la lecciéon
practica es mas simple: la enzima necesita condiciones que preserven su actividad durante el tiempo de
contacto util. La inactivacién prematura, la distribucién deficiente o una incompatibilidad con la matriz

reducen el efecto. La investigaciéon en inmovilizacién confirma que estabilidad y microambiente

enzimatico son variables criticas, incluso si el formato usado en planta es diferente [18]
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Uso comercial responsable con Enzymes.bio

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de enzimas y productos relacionados para procesamiento,
incluyendo enzimas para jugos y frutas. La pectinasa alimentaria para pulpado se ofrece en unidades
de 1 kg para compra directa en linea; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo
que el usuario dispone de la documentacién asociada al lote adquirido sin que ello implique que
Enzymes.bio sea fabricante o laboratorio .

En una planta de fruta, este producto debe tratarse como coadyuvante de proceso. Su funciéon es
apoyar la operacién —pulpado, maceracion, extraccion o clarificacion—, no sustituir formulacion,
validacidén interna, controles de calidad ni decisiones de estabilidad del producto final. El enfoque mas

fiable es integrar la pectinasa en el diagrama de proceso existente y evaluar su efecto sobre fluidez,

separacion, textura y rendimiento de forma compatible con los estadndares internos de la empresa [®l.

También es importante comunicar internamente que “grado alimentario” no equivale a “apto para
cualquier uso sin control”. La enzima se aplica en un contexto alimentario, pero el producto final sigue
dependiendo de materias primas, saneamiento, tratamiento térmico o no térmico, envasado,
almacenamiento y vida util. La literatura sobre confianza y validacion cientifica en alimentos

biotecnoldgicos respalda una comunicacidn precisa, basada en funcion tecnoldgica y evidencia, no en

mensajes exagerados [*3,
Limitaciones técnicas y situaciones donde puede no ser suficiente

La pectinasa funciona mejor cuando la pectina es una causa relevante del problema. Si la viscosidad
proviene principalmente de almiddn, fibra insoluble, proteinas, hidrocoloides afiadidos o
concentracion excesiva de sélidos, una pectinasa por si sola puede ofrecer un resultado limitado. En

matrices complejas, la combinacién de actividades enzimaticas o ajustes mecanicos puede ser mas

adecuada que aumentar indefinidamente el tratamiento pectinolitico [21.
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Tampoco todos los objetivos son compatibles. Para un jugo claro, una reduccion fuerte de pectina
puede ser deseable; para un puré premium con cuerpo natural, una reduccidn excesiva puede ser
contraproducente. La investigacion sobre bebidas y pulpas muestra que claridad, color, textura y

compuestos extraidos se mueven juntos, pero no siempre en la misma direccion tecnolégica. Optimizar

una variable puede afectar otra 31,

En frutas con pigmentos sensibles, la maceracion enzimatica puede aumentar liberacion de color, pero
también exponer compuestos a oxidacién o cambios de tono si el resto del proceso no esta protegido.
En frutas aromaticas, puede mejorar extraccidon de precursores o compuestos volatiles, pero también

cambiar la percepcion sensorial si se altera demasiado la matriz. Por ello, los efectos sobre color y

aroma deben considerarse dependientes de la fruta y del proceso, no beneficios automaticos 1.

Conclusion

La pectinasa alimentaria para pulpado de frutas es una herramienta técnica bien fundamentada
para reducir viscosidad, facilitar maceracién, mejorar liberaciéon de jugo o pulpa y apoyar clarificaciéon
cuando el producto final lo requiere. Su mecanismo se basa en la degradacion de sustancias pécticas
que estructuran la pared celular vegetal y estabilizan suspensiones, lo que permite transformar una
masa de fruta espesa en un material mas manejable para bombeo, prensado, separacién o formulacién
11
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Los beneficios mas sélidos son reolégicos y operativos: mejor fluidez, extraccion mas eficiente, menor
dificultad de separacion y textura mas controlable. Los efectos sobre color, aroma, compuestos

bioactivos o aceptacion del consumidor pueden existir en matrices concretas, pero deben tratarse

como resultados dependientes del sistema y no como promesas universales 3,

Como proveedor, Enzymes.bio ofrece esta pectinasa de grado alimentario para compra directa en linea
en unidades de 1 kg, con CoA y SDS junto con el pedido. Usada de forma responsable, la pectinasa es
un coadyuvante valioso para empresas que procesan frutas, siempre que se integre en un proceso

completo de calidad, inocuidad, estabilidad y validacion interna.

Pedir Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food-Grade Pectinase For Fruit Pulping -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo

2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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