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Pectinasa de grado alimentario para zumo de pera:
extraccion, reduccidn de viscosidad y clarificacion en
procesamiento de bebidas

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La pectinasa de grado alimentario para procesamiento de zumo de pera es una enzima
tecnologica utilizada para degradar pectinas de la pulpa, reducir viscosidad, facilitar el
prensado y apoyar la clarificacion. En aplicaciones B2B de bebidas, su valor principal es
mejorar la separacion solido-liquido y hacer mas manejables etapas como maceracion,
extraccion, decantacion, centrifugacion o filtracién, siempre dentro de un proceso controlado

y validado por el usuario final.

Enzymes.bio suministra este producto para venta directa en linea en unidades de 1 kg; no actia como
fabricante ni como laboratorio. El certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad se

proporcionan junto con el pedido, de acuerdo con la informaciéon comercial del producto .
Qué es la pectinasa de grado alimentario para procesamiento de zumo de pera

La pectinasa no es una sola enzima, sino una familia de actividades enzimaticas capaces de modificar o
degradar pectina, un polisacarido estructural abundante en paredes celulares vegetales y en la lamina
media que mantiene unidas las células de frutas y tejidos vegetales. En procesamiento de bebidas, esta

familia enzimatica se emplea porque la pectina puede aumentar la viscosidad, retener liquido en la

pulpa y estabilizar particulas finas responsables de turbidez o “haze” [*],

En zumo de pera, la pectinasa de grado alimentario se usa como coadyuvante tecnolégico para
transformar una pulpa mas densa y coloidal en una matriz mas fluida y separable. La aplicacién puede
ser relevante tanto para zumos claros como para bases de fruta, purés fluidificados, mezclas con otras

frutas y bebidas donde la pera aporta cuerpo, dulzor y s6lidos suspendidos, pero donde una

viscosidad excesiva perjudica el bombeo o la filtracién 21,

La oferta de Enzymes.bio se presenta como “Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing”,
orientada a operaciones de zumo de pera donde la pectina limita la extraccién o la claridad. La

informacién disponible del proveedor debe interpretarse como documentacién de suministro y uso
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comercial del producto, no como evidencia de que Enzymes.bio fabrique la enzima o realice ensayos

analiticos propios .
Por qué la pectina complica el procesamiento del zumo de pera

La pera, como otras frutas de pepita, contiene una red de polisacaridos de pared celular que
contribuye a la textura de la fruta intacta y a la consistencia de la pulpa triturada. Durante la molienda
0 maceracion, parte de esa red se dispersa en el mosto de fruta; la pectina hidratada incrementa la

viscosidad, retiene agua y jugo, y puede mantener solidos finos en suspensidn, dificultando una

separacion limpia entre fase liquida y material insoluble I,

Desde el punto de vista operativo, el problema no es solo la turbidez visual. Una pulpa rica en pectina
puede escurrir lentamente, formar tortas de prensado menos permeables, generar filtraciones
prolongadas y exigir mayor esfuerzo mecénico en transferencia o clarificacién. La literatura sobre

enzimas en bebidas describe el uso de pectinasas precisamente para mejorar extraccion, clarificaciéon y

manejo de matrices vegetales ricas en polisacaridos .
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En una linea de procesamiento de pera, estos efectos suelen aparecer como bajo drenaje inicial,
variabilidad entre lotes de fruta, pérdida de jugo en orujo humedo, filtracién irregular o producto final
con turbidez persistente. La pectinasa aborda una causa concreta de esos sintomas: la presencia de

pectina funcionalmente intacta o parcialmente solubilizada que mantiene la estructura coloidal del

sistema 4],
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No debe confundirse esta funcién con una correccién general de la materia prima. La pectinasa no
reemplaza la selecciéon adecuada de fruta, la higiene, el control térmico, la separacion fisica, la
estabilizacion microbiologica ni el disefio correcto de filtros o centrifugas; su funcion principal es
actuar sobre la fraccion péctica para que esas operaciones trabajen con una matriz menos resistente
[2]

Mecanismo de accidon: cdmo la pectinasa cambia la pulpa y el zumo

La pectina estd formada en gran medida por regiones de acido galacturénico enlazado, con grados
variables de esterificacién y ramificaciones que incluyen aziicares neutros. En una pulpa de pera, estas

cadenas se hidratan y forman una red coloidal; cuando las pectinasas cortan o modifican esas cadenas,

se reduce la capacidad de la pectina para aumentar viscosidad y estabilizar particulas suspendidas .

Las poligalacturonasas rompen enlaces en la cadena péctica y reducen el tamafio molecular de la
pectina. Este corte disminuye el efecto espesante de las moléculas largas y favorece que el liquido
retenido en la matriz de pulpa pueda fluir con mayor facilidad durante maceracién, prensado o

separacion centrifuga; estudios sobre poligalacturonasas caracterizan precisamente su accién catalitica

sobre sustratos pécticos (%1,

Las pectin liasas y pectato liasas degradan pectinas por mecanismos distintos a la hidrolisis directa,
pero el resultado tecnoldgico converge: fragmentacion de estructuras pécticas que antes contribuian a

la consistencia y turbidez. En aplicaciones de jugos, esa fragmentacién permite que particulas finas

pierdan estabilidad coloidal y se agrupen o separen con mas facilidad en etapas posteriores 1,
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La pectin metilesterasa modifica grupos metilo de la pectina y puede cambiar la forma en que esa
pectina interactiia con minerales y otras moléculas. Este punto es importante porque, en ciertos jugos
turbios, la modificacién de pectina puede provocar pérdida de nube si se favorece la agregacion de

pectatos; el fendmeno de pérdida de turbidez estable en jugo de naranja se ha relacionado

histéricamente con mecanismos pécticos y enzimaticos [°.

En formulaciones de pera, la consecuencia practica depende del objetivo. Si se busca un zumo claro, la
pérdida de estabilidad coloidal puede ser deseable porque facilita la clarificacion. Si se busca una

bebida turbia o un néctar con cuerpo, el tratamiento debe equilibrarse para reducir viscosidad sin

eliminar completamente la apariencia o textura esperada del producto final [*],

Aplicaciones principales en procesamiento de zumo de pera

Mejora de extraccion y rendimiento de prensado

La aplicaciéon mas directa de una pectinasa alimentaria en pera es la maceracién enzimatica antes del
prensado o de la separacién sélido-liquido. Al debilitar la red de pectina que une células y retiene

liquido, la pulpa puede liberar jugo con menor resistencia, lo que ayuda a reducir jugo atrapado en el

material fibroso residual 2.

Este efecto es especialmente relevante cuando la fruta se procesa como puré triturado, cuando el
tamafio de particula es fino o cuando la pulpa presenta comportamiento gelificado. En esas
condiciones, la presién mecdanica por si sola puede compactar el sélido y cerrar canales de drenaje;

una degradacion parcial de pectina puede mantener la masa mas permeable y favorecer una

extraccion mas uniforme 3,

Reduccion de viscosidad para bombeo, mezcla y transferencia

La viscosidad de la pulpa o del zumo semielaborado afecta bombas, tuberias, intercambiadores,
tanques de mezcla y equipos de separacion. Cuando la pectina soluble domina el comportamiento

reologico, la pectinasa reduce el tamafio molecular de esas cadenas y disminuye su capacidad de

espesar el sistema [,

En términos de planta, una menor viscosidad puede facilitar transferencias mas estables, reducir
acumulaciones en lineas y mejorar la alimentacion de filtros o centrifugas. La mejora no debe

entenderse como una garantia universal de caudal, porque el desempefio también depende de sé6lidos

insolubles, aire incorporado, temperatura, madurez de la fruta y disefio del equipo 1.
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Clarificacidon de zumos claros y bases filtradas

La clarificacién enzimatica busca eliminar o reducir compuestos que mantienen particulas finas
suspendidas. En jugos de frutas, la pectina puede actuar como coloide protector: rodea particulas,
impide que sedimenten y mantiene una turbidez persistente aun después de separacion fisica basica
71

Los trabajos clasicos sobre clarificacion enzimatica de jugo de manzana son relevantes para pera
porque ambas son frutas de pepita y comparten retos de pectina, pulpa fina y turbidez coloidal. La

evidencia en manzana muestra que las enzimas pectoliticas influyen en la pérdida de turbidez y en la

clarificacién, aunque la transferencia a pera debe ajustarse a la variedad y al proceso especifico [1.

Bases de fruta, mezclas y bebidas con pera

No todas las aplicaciones buscan un zumo cristalino. En bases de fruta y bebidas mezcladas, la
pectinasa puede utilizarse para obtener una base de pera mas fluida y manejable sin eliminar por

completo la percepcion de cuerpo. Esto es util cuando la pera se mezcla con frutas mas acidas,

extractos vegetales o ingredientes funcionales que requieren homogeneidad de lote 3.

En estos casos, la pectinasa se integra como herramienta de textura y procesabilidad. El objetivo puede
ser evitar gelificacion, mejorar dispersidn, facilitar envasado o preparar una base que responda mejor

a pasteurizacion, homogeneizacién o almacenamiento, siempre que el tratamiento se adapte al perfil

sensorial buscado .
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Evidencia cientifica aplicable: qué se sabe y qué debe extrapolarse con cautela

La evidencia especifica publicada sobre una preparacion comercial concreta para zumo de pera es
limitada en las fuentes abiertas disponibles. Sin embargo, existe una base amplia sobre el uso de

pectinasas y otras enzimas de pared celular en jugos de frutas, especialmente para extraccidn,

reducciéon de turbidez, disminucién de viscosidad y mejora de separacién sélido-liquido 2],

En manzana, la relacion con pera es tecnolégicamente cercana porque ambas frutas pertenecen al
grupo de frutas de pepita y se procesan con problemas similares de pulpa, pectina y filtrabilidad.
Estudios sobre turbidez en jugo de manzana han evaluado el efecto de enzimas pectinoliticas y

amiloliticas, mostrando que la composicién coloidal del jugo determina la respuesta a la clarificacién

enzimatica 8],
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La literatura mas reciente también mantiene el interés en estrategias enzimaticas para jugos de frutas y
subproductos. En manzana, se han estudiado tratamientos combinados de enzimas y homogenizacién

de ultra alta presién en jugos obtenidos de subproductos industriales, lo que muestra que la matriz de

fruta procesada sigue siendo un campo activo para mejorar calidad y recuperacién de valor 1.

En papaya, estudios de pretratamientos con pectinasa han evaluado propiedades fisicoquimicas y
capacidad antioxidante del jugo, y trabajos posteriores han explorado pectinasa inmovilizada en perlas

de alginato para procesar el mismo tipo de matriz. Aunque papaya no equivale a pera, estos estudios

apoyan el principio de que modificar pectina cambia propiedades medibles de jugos de fruta [*°l,
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En carob, un estudio de 2022 evalué la influencia del tratamiento enzimatico en la extraccién y calidad
del jugo. La matriz es distinta a la pera, pero el objetivo tecnolégico —mejorar extraccién y calidad
mediante enzimas— es comparable al uso de pectinasa en bebidas vegetales y frutales con
componentes de pared celular que limitan el proceso 111,

En espino amarillo, investigaciones recientes han estudiado cambios fisicoquimicos y huellas
electroquimicas durante la produccién de jugo por tratamiento con pectinasa, ademads de estrategias
de digestion enzimdtica y secuencia de inoculacién para optimizar calidad. Estos trabajos son

relevantes porque conectan el tratamiento péctico con cambios integrales de calidad, no solo con

claridad visual 2.

En puré de banana, se ha optimizado la extraccién de jugo combinando congelacién y una hidrélisis
basada en pectinasa. Aunque banana es una matriz mas rica en almidén y pulpa que la pera, el estudio

refuerza una idea importante: la pectinasa puede integrarse con pretratamientos fisicos para hacer

mas accesible el jugo retenido en estructuras vegetales 3],

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity v:
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lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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En guandbana, se ha evaluado el efecto de concentraciones enzimaticas y periodos de incubacién
sobre rendimiento y calidad del jugo. La utilidad para pera no esta en copiar condiciones, sino en

confirmar que la respuesta del jugo a una enzima depende del equilibrio entre intensidad de

tratamiento y atributos de calidad final [**],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 15



Matriz estudiada
en la literatura

Manzana

Papaya

Carob

Espino amarillo

Banana

Guanabana

Intervencion descrita

Enzimas pectinoliticas y
amiloliticas sobre turbidez

Pretratamientos con pectinasay

evaluacion fisicoquimica

Tratamiento enzimatico para
extraccion y calidad

Produccion de jugo mediante
tratamiento con pectinasa

Congelacion combinada con
hidrdlisis basada en pectinasa

Enzima y tiempo de incubacion
frente a rendimiento/calidad

Relevancia para zumo de pera

Fruta de pepita con problemas
tecnoldgicos cercanos a pera

Evidencia de que modificar
pectina cambia propiedades del

jugo

Apoya uso de enzimas para
mejorar extraccion en bebidas

vegetales

Relaciona pectinasa con
cambios de calidad y

procesabilidad

Muestra integracion de
pectinasa con pretratamientos

fisicos

Destaca la necesidad de ajustar
intensidad del tratamiento

Limite de extrapolacion

La composicion varietal y

de sélidos no es idéntica
[8]

Matriz tropical con

estructura distinta [10]

No es una fruta de pepita
[11]

Perfil 4cido y fendlico

diferente [12]

Matriz mas pulposay

diferente a pera (13]

No establece condiciones

para pera (14]

La conclusidn cientifica razonable es que la pectinasa esta bien respaldada como herramienta de
procesamiento de jugos, pero el desempefio concreto en pera debe validarse dentro de la formulacién

y linea de cada usuario. La extrapolacién es mas fuerte desde manzana y otros jugos de fruta ricos en

pectina, y mas indirecta desde matrices tropicales, vegetales o subproductos 4],
Integracion en una linea de zumo de pera

En una linea tipica, la pectinasa se incorpora cuando la fruta ya ha sido triturada o convertida en pulpa,
porque la enzima necesita contacto con la pectina expuesta. Si se anade demasiado tarde, después de

una separacion intensiva, puede tener menos sustrato accesible; si se aflade antes de una mezcla

homogénea, puede actuar de forma desigual en el lote 2],

El proceso debe considerar tiempo de contacto, temperatura de operacidn, acidez natural del jugo,
carga de sélidos, grado de madurez y objetivo de producto. Estos parametros influyen en la velocidad

con que la pectina se modifica y en la magnitud del cambio de viscosidad o turbidez, sin que sea

apropiado asumir una condicién universal para todas las peras o todas las plantas [*].
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Para un zumo claro, la etapa enzimatica suele orientarse a romper pectina antes de la clarificaciéon
fisica, de modo que filtros, decantadores o centrifugas reciban una matriz menos coloidal. Para un

néctar o bebida turbia, el tratamiento puede ser mas moderado, buscando fluidez y liberacién de jugo

sin destruir por completo la nube natural que contribuye al aspecto del producto [°],

La integracién también puede combinarse con otras tecnologias. Estudios en manzana han explorado
sistemas multienzimaticos inmovilizados dirigidos a calidad y rendimiento de jugo, y otros trabajos han
evaluado tratamientos fisicos junto con enzimas, lo que refleja una tendencia de proceso: la enzima

rara vez trabaja aislada del resto de la ingenieria de la linea 51,

od Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity vs tem

100 Optimum 45-50 °C

80 -

thermal denaturation'

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T T
30 40 50 60 70

Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Comparacion operativa: sin pectinasa, con pectinasa y con sistemas enzimaticos
combinados

Enfoque de i . - . i -
Efecto esperado sobre pectina Ventaja tecnoldgica Riesgo o limite practico
proceso
. . . Menor intervencion . . .

Procesamiento sin La pectina permanece en gran o o Mayor viscosidad, drenaje

) . enzimatica y perfil mas . .
pectinasa parte funcional lento, turbidez persistente

cercano a pulpa natural

) » L Mejor extraccién, menor ) ) o

Pectinasa de grado Degradacion o modificacion ) . o Requiere ajuste al objetivo:
. ) . . viscosidad y clarificacién i

alimentario selectiva de pectina zumo claro, néctar o base

mas eficiente
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Enfoque de

Efecto esperado sobre pectina Ventaja tecnoldgica Riesgo o limite practico
proceso
) . ) Puede ser util en matrices Mas variables de proceso; no
Pectinasa con Actua sobre pectina y otros . . . .
) complejas o mezclas de siempre mejora si el problema
otras enzimas componentes de pared celular o .
fruta principal es solo pectina
) Modifican tamafio de particula ) . Pueden no resolver la
Tratamientos Compatibles con lineas . )
. ] ) o estructura por fuerza ) estabilidad coloidal causada
fisicos sin enzima . L existentes .
mecanica/térmica por pectina

La eleccion entre estos enfoques depende del problema dominante. Si la limitacién principal es pectina
soluble o coloidal, una pectinasa enfocada en pera puede ser suficiente; si la matriz contiene otros
polisacaridos problematicos, pueden estudiarse sistemas mas amplios, aunque la literatura advierte

que la seleccion de enzimas debe depender del sustrato y de la calidad deseada, no de una férmula

genérica 3],
Impacto sobre calidad: claridad, textura, color y estabilidad

La claridad mejora cuando la pectina deja de estabilizar particulas finas. Al fragmentarse la red péctica,

los sélidos suspendidos pueden sedimentar, flocular o separarse con mayor facilidad, lo que reduce

turbidez en jugos que seran filtrados o presentados como productos claros 1.

La textura cambia porque la pectina aporta cuerpo. En una bebida de pera, una reduccién controlada
de viscosidad puede ser positiva si mejora bebibilidad o procesabilidad; un tratamiento excesivo puede

producir una base demasiado ligera para ciertos néctares o formulaciones con identidad de fruta. Por

eso, el objetivo sensorial debe definirse junto con el objetivo de proceso 1.

El color puede verse afectado de forma indirecta. La pectinasa no es un agente antioxidante ni un
inhibidor universal de pardeamiento; al cambiar la separacién de sé6lidos, puede modificar la
distribucion de compuestos fendlicos, particulas y aire retenido. Los problemas de pardeamiento en

fruta cortada o procesada se abordan en la literatura con estrategias especificas diferentes, como

recubrimientos o ingredientes antioxidantes, no simplemente con pectinasa ¢,

La estabilidad durante almacenamiento depende de varios factores: pectina residual, carga de
particulas, tratamiento térmico, oxigeno, actividad enzimatica end6gena, contaminacién microbiolégica

y formulacién. La pectinasa puede ayudar a estabilizar un zumo claro al remover causas coloidales de

turbidez, pero no sustituye la pasteurizacién, la higiene ni el control de envasado .
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Consideraciones de seguridad alimentaria y documentacion

Una pectinasa de grado alimentario debe utilizarse tinicamente en aplicaciones compatibles con
alimentos y dentro del marco regulatorio aplicable al pais o mercado del usuario. La designacién “food
grade” indica intencion de uso alimentario, pero la incorporacién a un proceso concreto sigue
requiriendo que el operador revise su documentacion técnica y sus responsabilidades de

cumplimiento .

Grade Pectinase For Pear Juice Processing — dose-response (diminishi

100 A

[e]
o
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Relative effect (%)
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0 f T T T T T T T T
0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 0.06 0.07 0.08
Enzyme dose (% %)
Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Enzymes.bio suministra el producto en unidades de 1 kg a través de venta directa en linea. El
certificado de andlisis y la ficha de datos de seguridad se entregan junto con el pedido, lo que permite
al usuario revisar la informacién documental disponible para su sistema interno de calidad; esto no

convierte al proveedor en laboratorio de ensayo ni en fabricante de la enzima .

Desde una perspectiva de inocuidad, es importante recordar que la pectinasa es una herramienta de
procesamiento, no un tratamiento letal. No debe presentarse como sustituto de controles

microbiolégicos, limpieza, desinfeccion, tratamiento térmico o validaciéon de vida util; su contribucién

se limita principalmente a modificar la matriz péctica y mejorar propiedades tecnolégicas del jugo 1.
Limites técnicos y expectativas realistas

El resultado de una pectinasa en zumo de pera varia con la variedad, madurez, almacenamiento previo,
nivel de trituracién, proporcion de pulpa, presencia de piel, tratamiento térmico y objetivo del

producto. Dos lotes de pera pueden responder de forma diferente porque la pectina cambia durante

maduracién y procesamiento, tanto en cantidad como en estructura funcional [,
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Tampoco todo problema de filtracién es causado por pectina. Almidén, proteinas, particulas de pared
celular, aire, ceras de piel, microorganismos o precipitados minerales pueden contribuir a turbidez o

bloqueo de filtros. En manzana, por ejemplo, se ha estudiado la interaccion de enzimas pectinoliticas y

amiloliticas sobre turbidez, lo que ilustra que distintos coloides pueden requerir enfoques distintos 2.

La pectinasa debe evaluarse como parte de un sistema. En algunos casos, una mejora de viscosidad
sera el beneficio principal; en otros, el cambio mas visible serd una clarificacién mas rapida o un orujo

menos humedo. La interpretacién correcta es operativa: observar si la enzima reduce la barrera

tecnolégica que la pectina estaba imponiendo al proceso 2.

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — residual activity ove
100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60 -

40 1

Residual activity (%)

20

0 T T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Uso comercial dentro de Enzymes.bio

Para clientes B2B que procesan pera, el producto Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing de
Enzymes.bio esta orientado a aplicaciones de extraccion, reduccidon de viscosidad y clarificacion. Se
vende directamente en linea en formato de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

La posicién adecuada de Enzymes.bio es la de proveedor en linea de enzimas, no fabricante ni
laboratorio. Por ello, la informacién de uso debe leerse como orientacién técnica para aplicaciones

alimentarias, mientras que las condiciones finales de proceso, cumplimiento normativo y aceptacion
del producto terminado corresponden al operador de alimentos .
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Conclusion

La pectinasa de grado alimentario para procesamiento de zumo de pera es una herramienta técnica
bien alineada con los problemas tipicos de matrices ricas en pectina: pulpa viscosa, baja liberacion de

jugo, filtracion lenta y turbidez coloidal. Su mecanismo es concreto: modifica o fragmenta pectina para

reducir su capacidad de retener liquido, espesar el sistema y estabilizar particulas suspendidas [,

La evidencia cientifica disponible respalda ampliamente el uso de pectinasas en jugos de frutas, con
estudios relevantes en manzana, papaya, carob, espino amarillo, banana y guanabana. Para pera, la
base mas solida es la combinacién de mecanismo péctico conocido, similitud tecnolégica con frutas de

pepita y experiencia general en clarificacion y extraccién de jugos, evitando afirmar resultados

universales no demostrados para cada proceso 2.

En aplicaciones B2B, la expectativa correcta es practica y medible: una pectinasa bien integrada puede
facilitar extraccion, reducir viscosidad, mejorar separacion so6lido-liquido y apoyar la produccion de
zumos o bases de pera mas consistentes. Su éxito depende de la materia prima, el objetivo sensorial y
las condiciones de operacidn, y debe formar parte de un sistema completo de procesamiento, calidad e

inocuidad alimentaria.

Pedir Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing 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 Pear Juice Processing =

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicacién;

los nimeros de cita en el texto enlazan aqui.

1. Kohli, P., & Gupta, R. (2015). Alkaline pectinases: A review. Biocatalysis and agricultural biotechnology, 4, 279-285.

2. Yue-e, S. (2006). PECTINASE AND ITS APPLICATION IN FRUIT AND VEGETABLE JUICE PROCESSING. Food Research and

Development.

3. Uzuner, S., & Cekmecelioglu, D. (2019). Enzymes in the Beverage Industry. Enzymes in Food Biotechnology.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 15


https://enzymes.bio/?p=92519
https://www.semanticscholar.org/paper/f0c9f301e3178c7cdfb8f1a41409418e6a24ac4f
https://www.semanticscholar.org/paper/4bb9478bf8cdec4c267c712eeb79a74e23b79e31
https://www.semanticscholar.org/paper/a8e0306dc4e14a64f83cee576af16a8f2359b18b

4, Susu, L., Chang-xin, L., Mengmeng, L., Chao, S., NaNi, G., Jieyu, L., & Jingfang, D. (2014). Application progress of

enzyme preparation in fruit and vegetable juice clarification and processing.. Journal of Food Safety and Quality, 5,
3276-3283.

5. Deng, Q., Xiao-Sun, De-Gao, Wang, Y., Liu, Y., Li, N., Wang, Z, ... et al. (2023). Characterization of Two Novel Rumen-

Derived Exo-Polygalacturonases: Catalysis and Molecular Simulations. Microorganisms, 11.

6. Krop, J. (1974). The mechanism of cloud loss phenomena in orange juice.

7. Endo, A. (1965). Studies on Pectolytic Enzymes of Molds: Part XV. Effects of pH and Some Chemical Agents on the

Clarification of Apple JuicePart XVI. Mechanism of Enzymatic Clarification of Apple Juice. Agricultural and biological
chemistry, 29, 222-228.

8. Sorrivas, V., Genovese, D., & Lozano, J. E. (2006). Effect of pectinolytic and amylolytic enzymes on apple juice turbidity.

Journal of Food Processing and Preservation, 30, 118-133.

9. Aksu, M., Simsek, S. S., Turan, E., Konar, N., & Atalar, I. (2026). Combined Effects of Ultra-High-Pressure

Homogenization and Enzyme Treatments on the Quality Properties of Juice From Apple Industrial By-Products. Journal

of food process engineering.

10. Rashima, R. S., Ong, W. L., Nadiah, Z. A., & Maizura, M. (2022). Effects of acidified blanching water and pectinase

enzyme pretreatments on physicochemical properties and antioxidant capacity of Carica papaya juice.. Journal of Food

Science.

11. Tounsi, L., & Kechaou, N. (2022). INFLUENCE OF ENZYMATIC TREATMENT ON IMPROVING CAROB JUICE EXTRACTION
AND QUALITY. Journal of biochemistry international.

12. Guo, K. (2024). Changes in the Main Physicochemical Properties and Electrochemical Fingerprints in the Production of

Sea Buckthorn Juice by Pectinase Treatment. Molecules, 29.

13. Tuan, P. A,, Hoai, T. T. T., & Thuan, T. D. (2025). Optimization of a Process for Juice Extraction from Banana Puree Using

Freezing Treatment Combined with Pectinase-Based Hydrolysis. Industrial Biotechnology, 21, 288 - 299.

14. Hazo, H., & Mengistu, G. (2026). Effect of Enzyme Concentrations and Incubation Period on Yield and Quality of

Soursop ((AAnnona muricata L.) Juice. Journal of food processing and preservation.

15. Riaz, A., & Ahmad, S. (2026). FABRICATION OF IMMOBILIZED MULTI-ENZYME SYSTEM IN GLUTARALDEHYDE ACTIVATED
GELATIN BLOCKS TARGETING THE QUALITY AND YIELD OF APPLE JUICE. International Journal of Biology and
Biotechnology.

16. Demircan, B., & Velioglu, Y. (2024). Control of Browning, Enzyme Activity, and Quality in Stored Fresh-cut Fruit Salads

through Chitosan Coating Enriched with Bergamot Juice Powder. Foods, 13.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15


https://www.semanticscholar.org/paper/511cad12537cdc94e652649fcdb65840e482f4e8
https://www.semanticscholar.org/paper/511cad12537cdc94e652649fcdb65840e482f4e8
https://www.semanticscholar.org/paper/5ac2d50d4cf1f57ca2ade012072dfef514c1ff47
https://www.semanticscholar.org/paper/5ac2d50d4cf1f57ca2ade012072dfef514c1ff47
https://www.semanticscholar.org/paper/ec7475b416c1198fb541776983d2148e71ea1706
https://www.semanticscholar.org/paper/47795b61810f78bbf2328fef88589390b1026583
https://www.semanticscholar.org/paper/47795b61810f78bbf2328fef88589390b1026583
https://www.semanticscholar.org/paper/37aa40168a69bfa1295df019363f5dc35210898c
https://www.semanticscholar.org/paper/328f0f588ee3b3223501b83e50cc1256462826dc
https://www.semanticscholar.org/paper/328f0f588ee3b3223501b83e50cc1256462826dc
https://www.semanticscholar.org/paper/f68858c82e8647124a3ce6b42eb94cecb028a719
https://www.semanticscholar.org/paper/f68858c82e8647124a3ce6b42eb94cecb028a719
https://www.semanticscholar.org/paper/7d8f138ddf441dfc7a46f265b5ed0841cbc72b7a
https://www.semanticscholar.org/paper/7d8f138ddf441dfc7a46f265b5ed0841cbc72b7a
https://www.semanticscholar.org/paper/874275e22745ca71d1769233e3725330f2034ba0
https://www.semanticscholar.org/paper/874275e22745ca71d1769233e3725330f2034ba0
https://www.semanticscholar.org/paper/48a5c7d167cb21231ac9030af9e8fa6ace406896
https://www.semanticscholar.org/paper/48a5c7d167cb21231ac9030af9e8fa6ace406896
https://www.semanticscholar.org/paper/99e845d774ac85f38cd2ad51a591ca1f9c1cbfc1
https://www.semanticscholar.org/paper/99e845d774ac85f38cd2ad51a591ca1f9c1cbfc1
https://www.semanticscholar.org/paper/33f38122c64f2ffc9f13ed403cf0173881ae99c4
https://www.semanticscholar.org/paper/33f38122c64f2ffc9f13ed403cf0173881ae99c4
https://www.semanticscholar.org/paper/33b746d6938e9fcd2820f4827726c08512d615cc
https://www.semanticscholar.org/paper/33b746d6938e9fcd2820f4827726c08512d615cc

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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