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Food Grade Pectinase do przetwarzania soku gruszkowego
— enzymatyczne wsparcie ekstrakcji, klarowania i filtracji

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing to enzym pektynolityczny przeznaczony
do technologicznego wspierania obrdobki gruszek, soku gruszkowego, moszczu, przecieru i
baz owocowych. Jego gtdwna funkcja polega na rozktadzie pektyn, ktore zwiekszajg lepkos¢
miazgi, stabilizujg metnos¢ i utrudniajg ttoczenie oraz filtracje. W praktyce pectinase pomaga
przetwércom uzyskac bardziej przewidywalny proces ekstrakcji i klarowania, ale nie

zastepuje kontroli surowca, higieny, pasteryzacji ani separacji mechaniczne;.

Czym jest Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing?

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing to preparat enzymatyczny ukierunkowany na
zastosowania w przetwdrstwie gruszek, zwtaszcza tam, gdzie problemem jest wysoka lepko$¢ miazgi,
wolne oddzielanie soku od czesci statych, trudne klarowanie lub niestabilna metno$¢. Pektynazy sg

enzymami rozktadajacymi pektyne — jeden z gtéwnych polisacharydéw $cian komérkowych owocow

— i dlatego sa szeroko opisywane w kontekscie produkcji sokéw oraz przetwarzania owocow [,

W soku gruszkowym enzym ten nie petni roli dodatku smakowego, stodzika ani $Srodka
konserwujacego. Jego znaczenie jest procesowe: ma utatwi¢ zmiane struktury koloidéw pektynowych,
ktore wptywaja na przeptyw miazgi, separacje soku, tworzenie osadu i skuteczno$¢ filtracji. Podobny
kierunek zastosowania pektynaz jest widoczny w opisach enzymoéw do produkcji sokéw owocowych,
gdzie akcentuje sie poprawe ekstrakcji i klarowania poprzez rozktad sktadnikéw Scian komérkowych

owocu .

Enzymes.bio wystepuje w tym kontekscie jako dostawca enzymoéw B2B, a nie jako producent ani
laboratorium badawcze. Firma prezentuje oferte enzymoéw dla zastosowan przemystowych,
spozywczych i badawczych, a produkty sg dostepne online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS

sg dostarczane wraz z zamdéwieniem .
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Dlaczego gruszka jest surowcem wymagajacym enzymatycznej kontroli pektyn?

Gruszki sa owocem miekkim, bogatym w sktadniki strukturalne migzszu, a ich zachowanie
technologiczne silnie zalezy od odmiany, dojrzato$ci, warunkéw przechowywania i sposobu
rozdrobnienia. Podczas mielenia lub przecierania $ciany komdrkowe owocu ulegajg uszkodzeniu, a
cze$¢ pektyn przechodzi do fazy ptynnej. To wtasnie te rozpuszczone i czeSciowo rozproszone frakcje
pektynowe moga powodowac¢ wysoka lepko$¢, wolng sedymentacje i powstawanie trwatego

zmetnienia.

Z technologicznego punktu widzenia pektyny sg problematyczne, poniewaz zachowujg sie jak naturalny
stabilizator zawiesiny. Dtugie tanicuchy polisacharydowe wigza wode, zwiekszajg opor przeptywu i
utrudniajg zblizanie sie czastek zawiesiny do siebie. W rezultacie sok surowy moze by¢ trudniejszy do
ttoczenia, wolniej przechodzi¢ przez filtry i wymaga¢ dtuzszego czasu klarowania niz sok, w ktérym

struktura pektynowa zostata wcze$niej czeSciowo zdegradowana.

i

Figure 1. 4| 58 HE|LIOtM| 7} Hi S| HEIS 7t+Z 3ot & R 0t
m]

ZHOM H2 FA7H 2 MU ES 5L CH

W praktyce produkcyjnej szczegdlnie wazna jest zmienno$¢ surowca. Dwie partie gruszek o podobnym
stopniu cukrowos$ci moga réznic sie zawartos$cia pektyn, dojrzatoscig komérek migzszu i podatnos$cia
na ttoczenie. Enzymy stosowane w przetworstwie owocéw s3 cenione wtasnie dlatego, ze pomagaja

ogranicza¢ cze$¢ tej zmiennos$ci poprzez ukierunkowane dziatanie na wybrane sktadniki strukturalne,

w tym pektyny [,
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Mechanizm dziatania: jak pectinase rozktada pektyny w soku gruszkowym?

Pektyne mozna opisac jako sie¢ roslinnych polisacharydéw, ktéra pomaga utrzymywac spojnos¢ tkanek
owocu. Gdy gruszka zostaje rozdrobniona, ta sie¢ cze$Sciowo przechodzi do miazgi i soku, gdzie zaczyna
dziatac jak zagestnik i stabilizator koloidalny. Pectinase przecina lub modyfikuje wigzania w tej sieci,

skracajac czasteczki pektynowe i zmniejszajac ich zdolnos$¢ do zatrzymywania wody oraz stabilizowania

zawiesiny.

Efekt technologiczny wynika wiec nie z ,dodania klarownos$ci”, lecz z usuniecia jednej z przyczyn
utrzymywania sie metnosci. Gdy dtugie tancuchy pektynowe zostajg roztozone, czastki zawieszone
latwiej tworza wieksze agregaty, szybciej opadaja lub sg skuteczniej zatrzymywane w procesach

separacji. Zrédta branzowe dotyczace enzyméw spozywczych opisuja pektynazy jako narzedzia do

rozkladu pektyn i klarowania sokéw owocowych 1,

W miazdze gruszkowej ten sam mechanizm moze utatwi¢ uwalnianie soku z komérek owocu.
RozluZnienie struktury pektynowej ostabia bariere mechaniczng miedzy ptynem komérkowym a
uktadem ttoczacym. Dlatego enzymatyczna maceracja miazgi moze wspiera¢ wydajnos$¢ ttoczenia,

zwtaszcza gdy surowiec jest gesty, miekki, przejrzaty lub trudny do odwodnienia.

Warto jednak podkresli¢, ze pectinase nie dziala na wszystkie przyczyny problemoéw jakos$ciowych. Jesli
zmetnienie wynika z biatek, skrobi, polifenoli, drobnoustrojéw, utleniania lub zbyt drobnego
rozdrobnienia czastek statych, sama degradacja pektyn moze nie wystarczy¢. Enzym powinien by¢
traktowany jako element kompletnego procesu, a nie jako uniwersalne rozwigzanie dla kazdego

rodzaju osadu.
Najwazniejsze problemy technologiczne w soku gruszkowym i rola pectinase

Pectinase jest szczegdlnie uzyteczna tam, gdzie ograniczeniem procesu jest struktura pektynowa miazgi
lub soku. Jej zastosowanie moze dotyczy¢ zar6wno produkcji soku klarownego, jak i pétproduktow
owocowych przeznaczonych do dalszej filtracji, zageszczania, fermentacji albo mieszania z innymi
sokami. W zastosowaniach sokowniczych enzymy pektynolityczne sg wskazywane jako typowe

narzedzie poprawy klarowania i obrébki owocéw .
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Tabela pokazuje, ze ten sam enzym moze by¢ uzywany z réznymi celami: niekiedy priorytetem jest
odzysk soku, innym razem klarownos¢, a w jeszcze innym przypadku ptynnos$¢é pétproduktu. Wiasciwe
miejsce dodania enzymu powinno wynikac z tego, gdzie w procesie wystepuje gtdéwne ograniczenie —

w miazdze, w soku surowym czy przed etapem filtracji.
Zastosowanie w produkcji klarownego soku gruszkowego

W produkcji klarownego soku gruszkowego najwazniejszym celem jest usuniecie lub kontrola
zawiesiny, ktéra wptywa na wyglad, stabilnos¢ i akceptacje produktu. Pektyny utrudniajg ten proces,
poniewaz mogg utrzymywac drobne czastki w stanie rozproszenia nawet wtedy, gdy zastosowano
sedymentacje, wirowanie lub filtracje. Enzymatyczny rozktad pektyn zmniejsza stabilno$¢ takiego

uktadu koloidalnego.

W praktyce pectinase moze by¢ stosowana przed etapami separacji, aby przygotowac sok surowy do
bardziej efektywnego klarowania. Jezeli koloidy pektynowe pozostajgq nienaruszone, filtr moze szybciej
sie zatyka¢, a klarowno$¢ po filtracji moze by¢ mniej stabilna. W opisach przemystowych enzyméw do
sokdw owocowych funkcja pektynazy jest bezposrednio taczona z poprawa klarowania i przetwarzania

soku .

W przypadku soku gruszkowego szczeg6lnie istotna jest rownowaga miedzy oczekiwang klarownoS$cig
a zachowaniem charakteru sensorycznego. Enzym nie powinien by¢ postrzegany jako narzedzie do
nadmiernego , 0czyszczenia” produktu, lecz jako sposdb na kontrole tych frakcji pektynowych, ktére
zaburzaja separacje i powoduja nieprzewidywalng metnos$¢. Ostateczny wynik zalezy od surowca,

temperatury obrébki, czasu kontaktu, mieszania i efektywnoSci pdzniejszych etapéw technologicznych.

Zastosowanie w soku NFC, moszczu i pétproduktach owocowych

Sok NFC z gruszki, moszcz gruszkowy i pétprodukty do dalszego przetwarzania czesto nie musza by¢
natychmiast idealnie klarowne, ale powinny zachowywa¢ sie przewidywalnie podczas pompowania,
mieszania, pasteryzacji, fermentacji lub filtracji. W takich zastosowaniach pectinase moze peinic funkcje

narzedzia redukujacego lepko$¢ i stabilizujacego przebieg operacji jednostkowych.
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W moszczu gruszkowym enzymatyczna obrobka pektyn moze utatwi¢ oddzielenie frakcji ptynnej od
czes$ci statych, co jest istotne zaréwno przed fermentacjg, jak i po niej. Praktyczne dyskusje
uzytkownikéw zajmujgcych sie napojami gruszkowymi wskazujg, Ze sok lub moszcz gruszkowy moze
sprawia¢ problemy technologiczne zwigzane z przebiegiem fermentacji i zachowaniem osadu, cho¢

takie obserwacje nalezy traktowac jako do$wiadczenia praktyczne, a nie kontrolowane badania

przemystowe [?,

W pétproduktach owocowych przeznaczonych do mieszanek napojowych pectinase moze poméc
ograniczy¢ ryzyko niepozadanego zageszczenia lub wytracania osadu po potaczeniu z innymi
sktadnikami. Ma to znaczenie zwtaszcza wtedy, gdy sok gruszkowy jest sktadnikiem mieszanek z
jabtkiem, cytrusami lub sokami jagodowymi, gdzie rézne frakcje koloidalne moga wzajemnie wptywac

na stabilno$¢ uktadu.
Zastosowanie w przecierach i bazach gruszkowych

W przecierach gruszkowych cel enzymatycznej obrébki moze by¢ inny niz w soku klarownym. Nie
zawsze chodzi o petne usuniecie metnos$ci, poniewaz zawiesina i ciato produktu sg czeScig zamierzonej
tekstury. Pectinase moze by¢ jednak uzywana do kontrolowanego obnizenia lepkosci, utatwienia

pompowania, mieszania lub dalszej homogenizacji.

Wysoka zawarto$¢ pektyn w przecierze moze powodowac¢ trudnosci w dozowaniu i nier6wnomierne
zachowanie podczas podgrzewania. CzeSciowa degradacja pektyn moze sprawic, ze baza owocowa

bedzie tatwiejsza do przettaczania i bardziej jednorodna. Nalezy przy tym zachowac¢ ostroznos$¢
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technologiczng, poniewaz zbyt intensywny rozktad struktury pektynowej moze zmieni¢ odczucie

tekstury w gotowym produkcie.

W tym obszarze pectinase nalezy traktowac jako narzedzie do regulacji wtasciwosci reologicznych, a
nie wylgcznie jako enzym klarujacy. Enzymy spozywcze sg ogolnie stosowane do modyfikowania
struktury, tekstury i przetwarzalnos$ci zywnosci, a pektynazy sa jednym z przyktadoéw takiego podejscia

w surowcach owocowych [,
Gdzie w procesie dodac¢ pectinase?

Wybor etapu dodania enzymu zalezy od celu procesu. Jezeli gtdwnym ograniczeniem jest mata
wydajnos$¢ ttoczenia, pectinase zwykle ma najwiekszy sens w kontakcie z rozdrobniong miazgg, zanim
sok zostanie oddzielony od cze$ci statych. Dzieki temu enzym moze dziata¢ na strukture $cian

komoérkowych i substancje pektynowe jeszcze przed mechanicznym wyciskaniem.

Figure 4. 7t S0 A ZH EIFTHA
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Jezeli gtbwnym celem jest klarownos¢ soku, enzymatyczna obrébka moze by¢ prowadzona w soku
surowym przed sedymentacjg, wirowaniem lub filtracja. W tym wariancie pectinase dziata na pektyny
juz obecne w fazie ptynnej, ograniczajac ich zdolno$¢ do stabilizowania metnosci. Takie zastosowanie

odpowiada typowemu opisowi pektynaz jako enzyméw wspierajacych klarowanie sokéw owocowych .

W produkcji pétproduktéw gruszkowych mozna spotkac oba podejscia: obrobke miazgi przed
separacjg oraz obrébke soku przed dalszg stabilizacjg. Decyzja powinna wynika¢ z charakteru surowca

i tego, czy problem pojawia sie wcze$niej jako trudno$¢ ttoczenia, czy p6Zniej jako wolna filtracja lub
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niepozadany osad.
Czynniki wptywajace na skutecznos¢ enzymu

Skuteczno$¢ pectinase zalezy od kontaktu enzymu z substratem, czyli z pektynami obecnymi w miazdze
lub soku. Nawet dobrze dobrany enzym nie przyniesie oczekiwanego efektu, jesli zostanie
nier6wnomiernie rozprowadzony, dodany zbyt p6Zno albo zastosowany w uktadzie, w ktérym pektyny
sg niedostepne dla reakcji enzymatycznej. W mieszalnikach i zbiornikach wazne jest wiec takie

prowadzenie procesu, aby enzym miat realny kontakt z catg objeto$cig materiatu.

Drugim czynnikiem jest czas. Reakcje enzymatyczne sg szybkie w poréwnaniu z wieloma procesami
naturalnymi, ale nie sg natychmiastowe. Zbyt krétki czas kontaktu moze ograniczy¢ rozktad pektyn,
natomiast zbyt dtugie dziatanie moze nie przynosi¢ proporcjonalnych korzysci, jesli wiekszo$¢
dostepnego substratu zostata juz zmodyfikowana. Enzymy jako biokatalizatory przyspieszajq okreslone

reakcje, lecz nadal wymagaja warunkéw umozliwiajacych ich przebieg [,

Znaczenie maja takze temperatura, pH i sktad surowca. Gruszki o réznej dojrzato$ci moga réznic sie
strukturg pektyn i podatnoscig na enzymatyczng degradacje. Materiat po dtugim przechowywaniu
moze zachowywac sie inaczej niz Swiezo zebrany owoc, a intensywne rozdrobnienie moze zwiekszy¢

ilos¢ drobnych czastek, ktdre niezaleznie od pektyn utrudniajg klarowanie.

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity v:
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Ostatnim czynnikiem jest integracja z dalszymi etapami procesu. Pectinase przygotowuje sok do
separacji, ale sama separacja musi zosta¢ prawidtowo przeprowadzona. Jeéli filtracja, wirowanie lub

sedymentacja sg niewystarczajgce, efekt enzymatyczny moze nie przetozy¢ sie w peini na wyglad
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gotowego produktu.

Porownanie obrébki bez pectinase i z pectinase

Ponizsze zestawienie pokazuje jako$ciowe réznice, ktérych mozna oczekiwa¢ w procesie gruszkowym,

gdy pektyny sg pozostawione bez ukierunkowanej degradacji oraz gdy zastosowano enzym

pektynolityczny. Nie sg to gwarantowane wyniki dla kazdej instalacji, lecz typowa logika technologiczna

wynikajaca z funkcji pektynaz w przetworstwie owocéw.

Obszar procesu Bez ukierunkowanej obrébki pektyn
Miazga po Moze by¢ gesta, lepka i trudna do
rozdrobnieniu réwnomiernego pompowania

Sok moze pozostawac zwigzany w strukturze

Ttoczenie o
miazgi
Metnosé moze by¢ stabilizowana przez
Sok surowy .
koloidy pektynowe
) ) Mozliwe szybsze blokowanie medium
Filtracja

filtracyjnego

. . Silniejszy wptyw odmiany, dojrzatosci i
Powtarzalnos¢ partii o
SezonowosCi

Wieksze ryzyko osadu lub zmiennej
Gotowy produkt L.
klarownosci

Z zastosowaniem pectinase

Moze wykazywac nizszg lepkosé i lepszg

podatnosé na przeptyw

RozluzZnienie struktury pektynowej moze

wspiera¢ uwalnianie soku

Metnos$¢ moze by¢ tatwiejsza do redukcji w

separacji

Lepsze przygotowanie soku do filtracji dzieki
redukcji koloidow

Czesciowa standaryzacja zachowania pektyn w

procesie

Wieksza szansa na stabilniejszy wyglad, jesli

separacja jest poprawna

Takie poréwnanie pokazuje, Ze pectinase oddziatuje na kilka etapéw jednocze$nie, ale jej wptyw jest

zawsze posSredni: enzym zmienia wtasciwosci pektyn, a dopiero ta zmiana poprawia ttoczenie,

klarowanie lub filtracje. Zrédta dotyczace enzyméw w zywnosci wskazujg na ich role w poprawie

wydajnosci i jakosci proceséw technologicznych poprzez selektywne reakcje biochemiczne 1,

Korzysci biznesowe dla przetworcéow soku gruszkowego

Najbardziej bezposrednia korzyscia jest wieksza przewidywalno$¢ procesu. W przetworstwie

owocowym sezonowo$¢ surowca jest jednym z gtéwnych Zrodet ryzyka: zmienia sie dojrzatosé,

struktura migzszu, zawarto$¢ pektyn i podatnos¢ na ttoczenie. Pectinase pomaga kontrolowac¢ jeden z

Kluczowych czynnikéw tej zmiennos$ci — obecno$¢ i wtasciwosci pektyn.
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Druga korzyscig jest mozliwo$¢ usprawnienia operacji mechanicznych. Jezeli sok jest mniej lepki i lepiej
przygotowany do separacji, proces filtracji lub sedymentacji moze przebiega¢ bardziej stabilnie. W
opisach enzymow do sokow owocowych podkresla sie, ze rozktad pektyn moze wspiera¢ klarowanie i

przetwarzanie, co bezposrednio przektada sie na znaczenie technologiczne w produkcji napojow .

Trzeci obszar to jako$¢ wizualna. Klarowno$¢, jednorodnos¢ i ograniczenie osadu sg wazne nie tylko
dla sokéw premium, ale takze dla pétproduktéw uzywanych w dalszej produkcji. Nawet jesli sok
gruszkowy ma by¢ sktadnikiem mieszanki, niestabilna zawiesina moze powodowac problemy po

zmieszaniu, pasteryzacji lub przechowywaniu.

od Grade Pectinase For Pear Juice Processing — relative activity vs tem
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Czwarta korzyscia jest tagodniejsza kontrola procesu. Enzymy dziatajg selektywnie na okreslone
substraty, dlatego moga ograniczac potrzebe bardziej agresywnych dziatan technologicznych. Nie
oznacza to rezygnacji z obrobki cieplnej, higieny ani filtracji, ale pozwala przesuna¢ cze$¢ obcigzenia

procesu na etap biokatalityczny.

Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Pectinase nie poprawi jakoSci surowca, ktory jest mikrobiologicznie zepsuty, utleniony lub obarczony
wadami sensorycznymi. Nie usuwa niepozadanych zapachéw, nie neutralizuje zanieczyszczen i nie
zastepuje pasteryzacji. Jej zakres dziatania dotyczy przede wszystkim pektyn i skutkéw ich obecnos$ci w

uktadzie owocowym.
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Nie nalezy tez zaktada¢, ze kazdy problem z metnos$cig jest problemem pektynowym. Sok gruszkowy
moze zawierac inne frakcje wptywajace na stabilno$¢: drobne czastki migzszu, biatka, zwigzki fenolowe,
produkty utleniania lub sktadniki pochodzace z innych sokow w mieszankach. Jesli dominujg te

czynniki, sam rozktad pektyn moze poprawic sytuacje tylko czeSciowo.

W zastosowaniach fermentacyjnych pectinase moze wspiera¢ przygotowanie moszczu, ale nie zastapi
kontroli drozdzy, odzywienia, temperatury fermentacji, kwasowosci czy dostepu tlenu. Praktyczne

dos$wiadczenia uzytkownikdw napojéw gruszkowych pokazuja, Ze fermentacja takich surowcéw moze

wymagac¢ szerszego podejécia technologicznego niz tylko dodanie enzymu 2],

Najbezpieczniejsze ujecie w dokumentacji B2B brzmi wiec: Food Grade Pectinase For Pear Juice
Processing jest narzedziem do enzymatycznego rozktadu pektyn w procesie gruszkowym. Moze
wspiera¢ wydajnos¢, klarowanie i filtracje, ale wynik zalezy od surowca, instalacji, parametréw procesu

i dalszych etapow separaciji.

Grade Pectinase For Pear Juice Processing — dose-response (diminishi
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Zastosowania pokrewne: sok pomaranczowy, jabtkowy i inne owoce

Cho¢ ten dokument koncentruje sie na soku gruszkowym, logika dziatania pektynazy jest wspdlna dla
wielu surowcow owocowych. Tam, gdzie pektyny wptywaja na lepkos¢, ekstrakcje lub stabilnos$¢
metnosci, enzymy pektynolityczne moga wspierac proces. Opisy produktéw pektynazowych dla sokéw
owocowych, w tym sokéw cytrusowych, wskazuja na podobny mechanizm: rozktad pektyn w celu

poprawy przetwarzania i klarowania .
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RézZnice miedzy owocami sg jednak istotne. Sok pomaranczowy, jabtkowy i gruszkowy réznig sie
sktadem kwasow, typem migzszu, ilo$cig zawiesiny oraz oczekiwanym stylem produktu. W niektérych
sokach lekka metno$¢ jest pozadana, w innych klarownos$¢ jest parametrem krytycznym. Dlatego
dosSwiadczenia z jednego surowca nie powinny by¢ mechanicznie przenoszone na drugi bez

uwzglednienia celu technologicznego.

W przypadku gruszki szczeg6lng uwage warto zwrdci¢ na miekko$¢ migzszu i potencjalnie wysoka
lepko$¢ po rozdrobnieniu. To wtasnie te cechy sprawiajg, Ze pectinase moze mie¢ znaczenie nie tylko na

etapie klarowania, ale juz wcze$niej — podczas przygotowania miazgi i uwalniania soku.

Kontekst dostawcy: Enzymes.bio

Enzymes.bio dostarcza enzymy dla klientéw wykorzystujacych je w zastosowaniach przemystowych,
spozywczych i badawczych. W przypadku Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing rola firmy
polega na udostepnieniu produktu poprzez sprzedaz online, a nie na przedstawianiu sie jako

producent, laboratorium analityczne lub podmiot projektujgcy proces klienta .

Produkt jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg. Dokumenty CoA i SDS sa
dostarczane wraz z zamowieniem, co jest istotne dla firm prowadzacych wewnetrzng dokumentacje
jako$ciowg, magazynowsq i bezpieczenstwa pracy. Nie zmienia to jednak faktu, ze dob6r parametréw

procesu pozostaje odpowiedzialno$cig zaktadu przetworczego.

Dla przetwoércy soku gruszkowego praktyczna warto$¢ takiego produktu polega na dostepnosci
enzymu ukierunkowanego na powszechny problem technologiczny: obecno$¢ pektyn w surowcu
owocowym. Enzym moze zosta¢ witaczony do istniejgcego procesu jako etap wspierajacy maceracje,

ttoczenie, klarowanie lub przygotowanie potproduktu do dalszej obrébki.
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Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing — residual activity ove
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Podsumowanie techniczne

Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing jest enzymatycznym narzedziem do rozktadu pektyn w
miazdze, soku surowym, moszczu i pétproduktach gruszkowych. Jego zastosowanie ma najwiekszy sens
wtedy, gdy pektyny powoduja wysoka lepko$¢, utrudniajg ttoczenie, stabilizujg metno$¢ lub pogarszaja
filtracje. Mechanizm dziatania polega na degradacji struktury pektynowej, co moze utatwia¢ uwalnianie

soku i pézniejsza separacje.

Najwazniejsze korzysci technologiczne obejmuja lepsze przygotowanie miazgi do ttoczenia,
sprawniejsze klarowanie, fatwiejszg filtracje i wiekszg powtarzalno$¢ procesu miedzy partiami surowca.

Podstawy tego zastosowania sg zgodne z ogdlnie opisywang rolg pektynaz w przetworstwie sokow

owocowych oraz z szerszym zastosowaniem enzyméw w przemysle spozywczym 1,

Jednocze$nie enzym nie zastepuje poprawnej technologii produkgcji. Nie rozwigzuje probleméw
mikrobiologicznych, nie koryguje wad surowca i nie usuwa wszystkich mozliwych przyczyn metnosci.
Najlepsze rezultaty daje jako cze$¢ kompletnego procesu obejmujacego wtasciwe rozdrobnienie owocu,

kontrolowany kontakt enzymu z materiatem, odpowiednia separacje, stabilizacje i nadzor jakoSciowy.

Enzymes.bio udostepnia ten typ enzymu klientom B2B w jednostkach 1 kg, z dokumentacjg CoA i SDS
dostarczang wraz z zamowieniem. Dla firm przetwarzajacych gruszki oznacza to mozliwo$¢ wiaczenia

pectinase do procesu jako specjalistycznego narzedzia wspierajacego ekstrakcje, klarowanie i filtracje

soku gruszkowego.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14



Zamow Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamowienie. Do

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food Grade Pectinase For Pear Juice Processing =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >
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