
Pectinasa de grado alimentario para zumo de pera:
extracción, reducción de viscosidad y clarificación en
procesamiento de bebidas
Equipo de investigación de Enzymes.bio · Wellington, Nueva Zelanda · June 21, 2026

La pectinasa de grado alimentario para procesamiento de zumo de pera es una enzima
tecnoló gica utilizada para degradar pectinas de la pulpa, reducir viscosidad, facilitar el
prensado y apoyar la clarificació n. En aplicaciones B2B de bebidas, su valor principal es
mejorar la separació n só lido-líquido y hacer más manejables etapas como maceració n,
extracció n, decantació n, centrifugació n o filtració n, siempre dentro de un proceso controlado
y validado por el usuario final.

Enzymes.bio suministra este producto para venta directa en línea en unidades de 1 kg; no actú a como
fabricante ni como laboratorio. El certificado de aná lisis y la ficha de datos de seguridad se
proporcionan junto con el pedido, de acuerdo con la informació n 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 enzimá ticas capaces de modificar o
degradar pectina, un polisacá rido estructural abundante en paredes celulares vegetales y en la lá mina
media que mantiene unidas las cé lulas de frutas y tejidos vegetales. En procesamiento de bebidas, esta
familia enzimá tica se emplea porque la pectina puede aumentar la viscosidad, retener líquido en la

pulpa y estabilizar partículas finas responsables de turbidez o “haze” [1].

En zumo de pera, la pectinasa de grado alimentario se usa como coadyuvante tecnoló gico para
transformar una pulpa má s densa y coloidal en una matriz má s fluida y separable. La aplicació n puede
ser relevante tanto para zumos claros como para bases de fruta, puré s fluidificados, mezclas con otras
frutas y bebidas donde la pera aporta cuerpo, dulzor y só lidos suspendidos, pero donde una

viscosidad excesiva perjudica el bombeo o la filtració n [2].

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 extracció n o la claridad. La
informació n disponible del proveedor debe interpretarse como documentació n de suministro y uso
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comercial del producto, no como evidencia de que Enzymes.bio fabrique la enzima o realice ensayos
analíticos propios .

Por qué la pectina complica el procesamiento del zumo de pera

La pera, como otras frutas de pepita, contiene una red de polisacá ridos de pared celular que
contribuye a la textura de la fruta intacta y a la consistencia de la pulpa triturada. Durante la molienda
o maceració n, parte de esa red se dispersa en el mosto de fruta; la pectina hidratada incrementa la
viscosidad, retiene agua y jugo, y puede mantener só lidos finos en suspensió n, dificultando una

separació n limpia entre fase líquida y material insoluble [3].

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 mecá nico en transferencia o clarificació n. La literatura sobre
enzimas en bebidas describe el uso de pectinasas precisamente para mejorar extracció n, clarificació n y

manejo de matrices vegetales ricas en polisacá ridos [3].

Figure 1. 식품 등급 펙티나아제는 배 펙틴을 가수분해하여 점도를 낮추고 과육

조직에서 맑은 주스가 잘 추출되도록 돕습니다.

En una línea de procesamiento de pera, estos efectos suelen aparecer como bajo drenaje inicial,
variabilidad entre lotes de fruta, pé rdida de jugo en orujo hú medo, filtració n irregular o producto final
con turbidez persistente. La pectinasa aborda una causa concreta de esos síntomas: 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 funció n con una correcció n general de la materia prima. La pectinasa no
reemplaza la selecció n adecuada de fruta, la higiene, el control té rmico, la separació n física, la
estabilizació n microbioló gica ni el diseñ o correcto de filtros o centrífugas; su funció n principal es
actuar sobre la fracció n pé ctica para que esas operaciones trabajen con una matriz menos resistente
[2].

Mecanismo de acción: cómo la pectinasa cambia la pulpa y el zumo

La pectina está  formada en gran medida por regiones de á cido galacturó nico enlazado, con grados
variables de esterificació n y ramificaciones que incluyen azú cares 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 partículas suspendidas [1].

Las poligalacturonasas rompen enlaces en la cadena pé ctica y reducen el tamañ o molecular de la
pectina. Este corte disminuye el efecto espesante de las molé culas largas y favorece que el líquido
retenido en la matriz de pulpa pueda fluir con mayor facilidad durante maceració n, prensado o
separació n centrífuga; estudios sobre poligalacturonasas caracterizan precisamente su acció n catalítica

sobre sustratos pé cticos [5].

Las pectin liasas y pectato liasas degradan pectinas por mecanismos distintos a la hidró lisis directa,
pero el resultado tecnoló gico converge: fragmentació n de estructuras pé cticas que antes contribuían a
la consistencia y turbidez. En aplicaciones de jugos, esa fragmentació n permite que partículas finas

pierdan estabilidad coloidal y se agrupen o separen con má s facilidad en etapas posteriores [1].

Figure 2. 배 주스 가공에서는 파쇄 후 펙티나아제를 사용하여 과육 매시의 분
해, 압착, 여과 및 주스의 투명도를 개선합니다.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 15



La pectin metilesterasa modifica grupos metilo de la pectina y puede cambiar la forma en que esa
pectina interactú a con minerales y otras molé culas. Este punto es importante porque, en ciertos jugos
turbios, la modificació n de pectina puede provocar pé rdida de nube si se favorece la agregació n de
pectatos; el fenó meno de pé rdida de turbidez estable en jugo de naranja se ha relacionado

histó ricamente con mecanismos pé cticos y enzimá ticos [6].

En formulaciones de pera, la consecuencia prá ctica depende del objetivo. Si se busca un zumo claro, la
pé rdida de estabilidad coloidal puede ser deseable porque facilita la clarificació n. Si se busca una
bebida turbia o un né ctar con cuerpo, el tratamiento debe equilibrarse para reducir viscosidad sin

eliminar completamente la apariencia o textura esperada del producto final [4].

Aplicaciones principales en procesamiento de zumo de pera

Mejora de extracción y rendimiento de prensado

La aplicació n má s directa de una pectinasa alimentaria en pera es la maceració n enzimá tica antes del
prensado o de la separació n só lido-líquido. Al debilitar la red de pectina que une cé lulas y retiene
líquido, 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
tamañ o de partícula es fino o cuando la pulpa presenta comportamiento gelificado. En esas
condiciones, la presió n mecá nica por sí sola puede compactar el só lido y cerrar canales de drenaje;
una degradació n parcial de pectina puede mantener la masa má s permeable y favorecer una

extracció n má s uniforme [3].

Reducción de viscosidad para bombeo, mezcla y transferencia

La viscosidad de la pulpa o del zumo semielaborado afecta bombas, tuberías, intercambiadores,
tanques de mezcla y equipos de separació n. Cuando la pectina soluble domina el comportamiento
reoló gico, la pectinasa reduce el tamañ o molecular de esas cadenas y disminuye su capacidad de

espesar el sistema [1].

En té rminos de planta, una menor viscosidad puede facilitar transferencias má s estables, reducir
acumulaciones en líneas y mejorar la alimentació n de filtros o centrífugas. La mejora no debe
entenderse como una garantía universal de caudal, porque el desempeñ o también depende de só lidos

insolubles, aire incorporado, temperatura, madurez de la fruta y diseñ o del equipo [4].
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Figure 3. 식품 등급 펙티나아제는 배 주스의 청징, 수율 향상, 농축액 생산, 넥
타, 퓌레 및 관련 과일 음료 제조를 지원합니다.

Clarificación de zumos claros y bases filtradas

La clarificació n enzimá tica busca eliminar o reducir compuestos que mantienen partículas finas
suspendidas. En jugos de frutas, la pectina puede actuar como coloide protector: rodea partículas,
impide que sedimenten y mantiene una turbidez persistente aun despué s de separació n física bá sica
[7].

Los trabajos clá sicos sobre clarificació n enzimá tica 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 pectolíticas influyen en la pé rdida de turbidez y en la

clarificació n, aunque la transferencia a pera debe ajustarse a la variedad y al proceso específico [7].

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 má s fluida y manejable sin eliminar por
completo la percepció n de cuerpo. Esto es ú til cuando la pera se mezcla con frutas má s á cidas,

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 gelificació n, mejorar dispersió n, facilitar envasado o preparar una base que responda mejor
a pasteurizació n, homogeneizació n o almacenamiento, siempre que el tratamiento se adapte al perfil

sensorial buscado [4].
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Evidencia científica aplicable: qué se sabe y qué debe extrapolarse con cautela

La evidencia específica publicada sobre una preparació n 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 extracció n,

reducció n de turbidez, disminució n de viscosidad y mejora de separació n só lido-líquido [2].

En manzana, la relació n con pera es tecnoló gicamente 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 pectinolíticas y
amilolíticas, mostrando que la composició n coloidal del jugo determina la respuesta a la clarificació n

enzimá tica [8].

Figure 4. 가열과 장시간 침전만 사용하는 경우와 비교해, 펙티나아제 처리는 배
매시의 점도를 낮추고 청징 및 여과 효율을 향상시킵니다.

La literatura má s reciente también mantiene el interé s en estrategias enzimá ticas para jugos de frutas y
subproductos. En manzana, se han estudiado tratamientos combinados de enzimas y homogenizació n
de ultra alta presió n en jugos obtenidos de subproductos industriales, lo que muestra que la matriz de

fruta procesada sigue siendo un campo activo para mejorar calidad y recuperació n de valor [9].

En papaya, estudios de pretratamientos con pectinasa han evaluado propiedades fisicoquímicas 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 [10].
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En carob, un estudio de 2022 evaluó  la influencia del tratamiento enzimá tico en la extracció n y calidad
del jugo. La matriz es distinta a la pera, pero el objetivo tecnoló gico —mejorar extracció n y calidad
mediante enzimas— es comparable al uso de pectinasa en bebidas vegetales y frutales con

componentes de pared celular que limitan el proceso [11].

En espino amarillo, investigaciones recientes han estudiado cambios fisicoquímicos y huellas
electroquímicas durante la producció n de jugo por tratamiento con pectinasa, ademá s de estrategias
de digestió n enzimá tica y secuencia de inoculació n para optimizar calidad. Estos trabajos son
relevantes porque conectan el tratamiento pé ctico con cambios integrales de calidad, no solo con

claridad visual [12].

En puré  de banana, se ha optimizado la extracció n de jugo combinando congelació n y una hidró lisis
basada en pectinasa. Aunque banana es una matriz má s rica en almidó n y pulpa que la pera, el estudio
refuerza una idea importante: la pectinasa puede integrarse con pretratamientos físicos para hacer

má s accesible el jugo retenido en estructuras vegetales [13].

Figure 5. pH에 따른 배 주스 가공용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으로, pH
3.5~4.5에서 최적 활성 구간을 나타냅니다.

En guaná bana, se ha evaluado el efecto de concentraciones enzimá ticas y periodos de incubació n
sobre rendimiento y calidad del jugo. La utilidad para pera no está  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 [14].
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Matriz estudiada
en la literatura

Intervención descrita Relevancia para zumo de pera Límite de extrapolación

Manzana
Enzimas pectinolíticas y
amilolíticas sobre turbidez

Fruta de pepita con problemas
tecnológicos cercanos a pera

La composición varietal y
de sólidos no es idéntica
[8]

Papaya
Pretratamientos con pectinasa y
evaluación fisicoquímica

Evidencia de que modificar
pectina cambia propiedades del
jugo

Matriz tropical con

estructura distinta [10]

Carob
Tratamiento enzimático para
extracción y calidad

Apoya uso de enzimas para
mejorar extracción en bebidas
vegetales

No es una fruta de pepita
[11]

Espino amarillo
Producción de jugo mediante
tratamiento con pectinasa

Relaciona pectinasa con
cambios de calidad y
procesabilidad

Perfil ácido y fenólico

diferente [12]

Banana
Congelación combinada con
hidrólisis basada en pectinasa

Muestra integración de
pectinasa con pretratamientos
físicos

Matriz más pulposa y

diferente a pera [13]

Guanábana
Enzima y tiempo de incubación
frente a rendimiento/calidad

Destaca la necesidad de ajustar
intensidad del tratamiento

No establece condiciones

para pera [14]

La conclusió n científica razonable es que la pectinasa está  bien respaldada como herramienta de
procesamiento de jugos, pero el desempeñ o concreto en pera debe validarse dentro de la formulació n
y línea de cada usuario. La extrapolació n es má s fuerte desde manzana y otros jugos de fruta ricos en

pectina, y má s indirecta desde matrices tropicales, vegetales o subproductos [4].

Integración en una línea de zumo de pera

En una línea típica, 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 añ ade demasiado tarde, despué s de
una separació n intensiva, puede tener menos sustrato accesible; si se añ ade antes de una mezcla

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

El proceso debe considerar tiempo de contacto, temperatura de operació n, acidez natural del jugo,
carga de só lidos, grado de madurez y objetivo de producto. Estos pará metros 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 condició n universal para todas las peras o todas las plantas [4].
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Para un zumo claro, la etapa enzimá tica suele orientarse a romper pectina antes de la clarificació n
física, de modo que filtros, decantadores o centrífugas reciban una matriz menos coloidal. Para un
né ctar o bebida turbia, el tratamiento puede ser má s moderado, buscando fluidez y liberació n de jugo

sin destruir por completo la nube natural que contribuye al aspecto del producto [6].

La integració n también puede combinarse con otras tecnologías. Estudios en manzana han explorado
sistemas multienzimá ticos inmovilizados dirigidos a calidad y rendimiento de jugo, y otros trabajos han
evaluado tratamientos físicos junto con enzimas, lo que refleja una tendencia de proceso: la enzima

rara vez trabaja aislada del resto de la ingeniería de la línea [15].

Figure 6. 온도에 따른 배 주스 가공용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으로,
45~50°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른 전형적
인 활성 감소가 나타납니다.

Comparación operativa: sin pectinasa, con pectinasa y con sistemas enzimáticos
combinados

Enfoque de
proceso

Efecto esperado sobre pectina Ventaja tecnológica Riesgo o límite práctico

Procesamiento sin
pectinasa

La pectina permanece en gran
parte funcional

Menor intervención
enzimática y perfil más
cercano a pulpa natural

Mayor viscosidad, drenaje
lento, turbidez persistente

Pectinasa de grado
alimentario

Degradación o modificación
selectiva de pectina

Mejor extracción, menor
viscosidad y clarificación
más eficiente

Requiere ajuste al objetivo:
zumo claro, néctar o base
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Enfoque de
proceso

Efecto esperado sobre pectina Ventaja tecnológica Riesgo o límite práctico

Pectinasa con
otras enzimas

Actúa sobre pectina y otros
componentes de pared celular

Puede ser útil en matrices
complejas o mezclas de
fruta

Más variables de proceso; no
siempre mejora si el problema
principal es solo pectina

Tratamientos
físicos sin enzima

Modifican tamaño de partícula
o estructura por fuerza
mecánica/térmica

Compatibles con líneas
existentes

Pueden no resolver la
estabilidad coloidal causada
por pectina

La elecció n entre estos enfoques depende del problema dominante. Si la limitació n principal es pectina
soluble o coloidal, una pectinasa enfocada en pera puede ser suficiente; si la matriz contiene otros
polisacá ridos problemá ticos, pueden estudiarse sistemas má s amplios, aunque la literatura advierte
que la selecció n de enzimas debe depender del sustrato y de la calidad deseada, no de una fó rmula

gené rica [3].

Impacto sobre calidad: claridad, textura, color y estabilidad

La claridad mejora cuando la pectina deja de estabilizar partículas finas. Al fragmentarse la red pé ctica,
los só lidos suspendidos pueden sedimentar, flocular o separarse con mayor facilidad, lo que reduce

turbidez en jugos que será n filtrados o presentados como productos claros [7].

La textura cambia porque la pectina aporta cuerpo. En una bebida de pera, una reducció n controlada
de viscosidad puede ser positiva si mejora bebibilidad o procesabilidad; un tratamiento excesivo puede
producir una base demasiado ligera para ciertos né ctares o formulaciones con identidad de fruta. Por

eso, el objetivo sensorial debe definirse junto con el objetivo de proceso [4].

El color puede verse afectado de forma indirecta. La pectinasa no es un agente antioxidante ni un
inhibidor universal de pardeamiento; al cambiar la separació n de só lidos, puede modificar la
distribució n de compuestos fenó licos, partículas y aire retenido. Los problemas de pardeamiento en
fruta cortada o procesada se abordan en la literatura con estrategias específicas diferentes, como

recubrimientos o ingredientes antioxidantes, no simplemente con pectinasa [16].

La estabilidad durante almacenamiento depende de varios factores: pectina residual, carga de
partículas, tratamiento té rmico, oxígeno, actividad enzimá tica endó gena, contaminació n microbioló gica
y formulació n. La pectinasa puede ayudar a estabilizar un zumo claro al remover causas coloidales de

turbidez, pero no sustituye la pasteurizació n, la higiene ni el control de envasado [3].
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Consideraciones de seguridad alimentaria y documentación

Una pectinasa de grado alimentario debe utilizarse ú nicamente en aplicaciones compatibles con
alimentos y dentro del marco regulatorio aplicable al país o mercado del usuario. La designació n “food
grade” indica intenció n de uso alimentario, pero la incorporació n a un proceso concreto sigue
requiriendo que el operador revise su documentació n té cnica y sus responsabilidades de
cumplimiento .

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 배 주스 가공용 식품 등급 펙티나아
제의 용량-반응 관계를 예시한 그래프입니다.

Enzymes.bio suministra el producto en unidades de 1 kg a travé s de venta directa en línea. El
certificado de aná lisis y la ficha de datos de seguridad se entregan junto con el pedido, lo que permite
al usuario revisar la informació n 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
microbioló gicos, limpieza, desinfecció n, tratamiento té rmico o validació n de vida ú til; su contribució n

se limita principalmente a modificar la matriz pé ctica y mejorar propiedades tecnoló gicas del jugo [3].

Límites técnicos y expectativas realistas

El resultado de una pectinasa en zumo de pera varía con la variedad, madurez, almacenamiento previo,
nivel de trituració n, proporció n de pulpa, presencia de piel, tratamiento té rmico y objetivo del
producto. Dos lotes de pera pueden responder de forma diferente porque la pectina cambia durante

maduració n y procesamiento, tanto en cantidad como en estructura funcional [4].
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Tampoco todo problema de filtració n es causado por pectina. Almidó n, proteínas, partículas 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 interacció n de enzimas pectinolíticas y

amilolíticas sobre turbidez, lo que ilustra que distintos coloides pueden requerir enfoques distintos [8].

La pectinasa debe evaluarse como parte de un sistema. En algunos casos, una mejora de viscosidad
será  el beneficio principal; en otros, el cambio má s visible será  una clarificació n má s rá pida o un orujo
menos hú medo. La interpretació n correcta es operativa: observar si la enzima reduce la barrera

tecnoló gica que la pectina estaba imponiendo al proceso [2].

Figure 8. 배 주스 가공용 식품 등급 펙티나아제의 열 안정성 감소를 예시한 그
래프로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소함을 보여줍니다.

Uso comercial dentro de Enzymes.bio

Para clientes B2B que procesan pera, el producto Food Grade Pectinase for Pear Juice Processing de
Enzymes.bio está  orientado a aplicaciones de extracció n, reducció n de viscosidad y clarificació n. Se
vende directamente en línea en formato de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

La posició n adecuada de Enzymes.bio es la de proveedor en línea de enzimas, no fabricante ni
laboratorio. Por ello, la informació n de uso debe leerse como orientació n té cnica para aplicaciones
alimentarias, mientras que las condiciones finales de proceso, cumplimiento normativo y aceptació n
del producto terminado corresponden al operador de alimentos .
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Conclusión

La pectinasa de grado alimentario para procesamiento de zumo de pera es una herramienta té cnica
bien alineada con los problemas típicos de matrices ricas en pectina: pulpa viscosa, baja liberació n de
jugo, filtració n lenta y turbidez coloidal. Su mecanismo es concreto: modifica o fragmenta pectina para

reducir su capacidad de retener líquido, espesar el sistema y estabilizar partículas suspendidas [1].

La evidencia científica disponible respalda ampliamente el uso de pectinasas en jugos de frutas, con
estudios relevantes en manzana, papaya, carob, espino amarillo, banana y guaná bana. Para pera, la
base má s só lida es la combinació n de mecanismo pé ctico conocido, similitud tecnoló gica con frutas de
pepita y experiencia general en clarificació n y extracció n de jugos, evitando afirmar resultados

universales no demostrados para cada proceso [2].

En aplicaciones B2B, la expectativa correcta es prá ctica y medible: una pectinasa bien integrada puede
facilitar extracció n, reducir viscosidad, mejorar separació n só lido-líquido y apoyar la producció n de
zumos o bases de pera má s consistentes. Su éxito depende de la materia prima, el objetivo sensorial y
las condiciones de operació n, y debe formar parte de un sistema completo de procesamiento, calidad e
inocuidad alimentaria.

Pedir Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 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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