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Pectinasa de grado alimentario para extraccion vegetal:
clarificacion, reduccion de viscosidad y recuperacion de
compuestos botanicos

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

La pectinasa de grado alimentario para extraccion vegetal es una enzima de proceso que
degrada pectinas de la pared celular vegetal para facilitar la liberacion de liquidos y
compuestos retenidos, reducir viscosidad y mejorar la separacién sélido-liquido.
Enzymes.bio la ofrece como producto B2B para uso en procesamiento alimentario y
extraccion botanica, vendido directamente en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido .

Qué es la pectinasa de grado alimentario para extraccion vegetal

La pectinasa no debe entenderse como una sola reaccién aislada, sino como una familia de enzimas
que actian sobre la pectina, un polisacarido estructural abundante en la lamina media y la pared
celular primaria de frutas, hojas, cascaras y otros tejidos vegetales. En la extraccién vegetal, la pectina
puede comportarse como un agente gelificante natural: retiene agua, aumenta viscosidad, estabiliza

particulas finas y dificulta la filtracién o centrifugacién. Por eso, degradarla de forma controlada puede

convertir una suspensioén vegetal espesa en un liquido mas manejable, clarificable y separable [,

En términos de aplicacion industrial, una pectinasa de grado alimentario se utiliza como auxiliar
tecnoldgico, no como ingrediente destinado a comunicar beneficios nutricionales al consumidor final.
Su funcién principal esta en el proceso: debilitar la red pectinica que mantiene compacta la matriz
vegetal y que puede atrapar polifenoles, pigmentos, polisacaridos solubles, aromas, acidos organicos u
otros compuestos de interés. La evidencia reciente sobre extraccidn asistida por enzimas en hojas,

frutos y residuos vegetales respalda este enfoque como una via para mejorar accesibilidad y

procesabilidad de biomasa vegetal compleja 121,

Enzymes.bio debe describirse correctamente como proveedor B2B de enzimas, no como fabricante ni
laboratorio analitico. El producto “Food-Grade Pectinase For Plant Extraction” se comercializa en linea

en presentacion de 1 kg para aplicaciones de extraccion vegetal y procesamiento alimentario; la
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documentacion asociada, como certificado de analisis y ficha de datos de seguridad, se entrega junto

con el pedido .
Mecanismo técnico: cdmo la pectinasa facilita la extraccidon botanica

La pared celular vegetal es una red compuesta por pectinas, celulosa, hemicelulosas, proteinas
estructurales, compuestos fenélicos ligados y otros componentes segin la especie y el tejido. En esa
red, la pectina contribuye a la adhesion entre células y a la retenciéon de agua. Cuando una materia
prima se muele e hidrata para extraccion, la pectina puede hincharse y formar una fase coloidal que
aumenta la resistencia al flujo, mantiene sé6lidos suspendidos y retrasa la clarificacion. La pectinasa

corta o modifica esa red, reduciendo la capacidad de la matriz para formar geles o suspensiones

viscosas B3I,

Dentro de las pectinasas, los mecanismos mas relevantes incluyen la ruptura de cadenas de acido
galacturonico, la accién sobre pectinas esterificadas y la conversién de estructuras pectinicas en
fragmentos mas cortos y menos capaces de mantener viscosidad. En la practica, muchas preparaciones
industriales contienen actividades complementarias porque las pectinas de frutas, cascaras, hojas y
residuos agroindustriales no son quimicamente idénticas. La revision protedmica de formulaciones

enzimaticas comerciales para degradacion de sustratos pécticos muestra que la accidon sobre pectina

suele depender de varios componentes enzimaticos y no de una sola proteina purificada [,

El resultado técnico buscado no es “disolver toda la planta”, sino romper puntos criticos de la
arquitectura celular que impiden la transferencia de masa. Cuando la pectina se reduce a fragmentos
mas pequefios, el agua atrapada sale con mayor facilidad, los sélidos compactan mejor, la fase liquida
fluye con menor resistencia y los equipos posteriores —filtros, decantadores, centrifugas o etapas de
concentracion— reciben una corriente menos problematica. Este principio explica por qué las

pectinasas se han investigado tanto en jugos, extractos de frutas, subproductos vegetales y clarificacion

de bebidas .
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Problemas de proceso que aborda en extractos vegetales

En extraccidon botanica, los problemas no suelen limitarse al rendimiento quimico. Una empresa puede
obtener un extracto con concentracién aceptable de compuestos de interés, pero con viscosidad alta,
filtracién lenta, turbidez persistente, sedimento inestable o pérdidas de liquido en la torta sélida. La
pectinasa se dirige precisamente a una de las causas frecuentes de esos problemas: la presencia de

pectinas solubles o parcialmente solubilizadas que estabilizan la suspensién y retienen humedad en los

residuos vegetales [,

La reduccién de viscosidad es importante porque afecta tiempos de bombeo, mezcla, separaciéon y
transferencia térmica. Una suspensidn mads viscosa requiere mas energia para agitarse, forma capas
menos uniformes durante la separaciéon y puede saturar medios filtrantes con rapidez. Al degradar

pectinas, la enzima disminuye el comportamiento gelificado de muchas pulpas, cdscaras y extractos

acuosos, lo que facilita la obtencién de una fase liquida mas clara y menos resistente al flujo [©l,

La clarificacién es otro beneficio central. La turbidez en extractos vegetales puede provenir de
particulas finas de pared celular, complejos polisacarido-proteina, coloides fendélicos y pectina soluble.
La pectinasa no elimina todos esos componentes por si sola, pero si reduce la fraccién pectinica que
ayuda a mantenerlos suspendidos. Por esta razén, se usa con frecuencia antes de una filtracién o

centrifugacion: el objetivo es que los so6lidos se separen mejor y que la carga coloidal sobre los

equipos posteriores sea menor 51,
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La liberacién de compuestos atrapados es un tercer mecanismo de valor. Muchos compuestos
bioactivos de interés industrial —por ejemplo, polifenoles de frutos, pigmentos de microalgas o
extractos antioxidantes de plantas— se encuentran dentro de células, asociados a paredes celulares o
fisicamente retenidos en tejidos. La extraccidn asistida por enzimas no crea esos compuestos, pero

puede facilitar el acceso del solvente a ellos y aumentar la transferencia desde la matriz so6lida hacia la

fase liquida cuando la pared celular es una barrera relevante 71,
Evidencia cientifica en extraccidon asistida por enzimas

La extraccion asistida por enzimas se ha consolidado como un enfoque de procesamiento suave para
matrices vegetales, especialmente cuando se busca reducir severidad térmica, mejorar liberacion de
compuestos o facilitar separacion. En polisacaridos de origen vegetal, la literatura reciente describe

estrategias de extraccidn, separacion y secado mas sostenibles, donde las enzimas se integran como

herramientas para abrir estructuras celulares y disminuir el uso de condiciones agresivas 3.

En el caso de polisacaridos de Potentilla anserina L., la extraccién asistida por enzimas se ha estudiado
junto con la caracterizacién y evaluacién de actividad antioxidante in vitro. Este tipo de trabajo es
relevante porque muestra el papel de las enzimas como pretratamiento para recuperar fracciones

solubles de matrices botanicas complejas, aunque no implica que todas las plantas respondan igual ni

que una formulacién comercial especifica reproduzca automaticamente los mismos resultados ],

En subproductos de uva, la combinacién de ultrasonido y extraccién asistida por enzimas se ha
investigado para mejorar la recuperacién de compuestos fenélicos del orujo. Este ejemplo es tutil para
la industria porque el orujo de uva es una matriz rica en pieles, semillas, polisacaridos y sélidos finos;

es decir, un sistema donde la ruptura fisica y la degradacién enzimatica de estructuras de pared celular

pueden actuar de forma complementaria (8],
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También se ha estudiado la extracciéon enzimatica de astaxantina de Haematococcus pluvialis, una
microalga con pared celular resistente. Aunque no es una fruta ni una cascara vegetal convencional, el
caso ilustra el principio general: cuando el compuesto de interés estd protegido por una estructura

celular, una enzima adecuada puede contribuir a liberar el contenido interno y mejorar la

recuperacioén bajo condiciones mas compatibles con compuestos sensibles ],

En frutos de espino blanco (Crataegus orientalis), la extracciéon asistida por carbohidrasas se ha
relacionado con contenido fendlico, actividad antioxidante y propiedades antimicrobianas de los
extractos. Este tipo de evidencia apoya el uso de enzimas que degradan polisacaridos en matrices

frutales, especialmente cuando los compuestos fendlicos se encuentran fisicamente retenidos o

asociados a estructuras de pared celular [*%,

Aplicaciones industriales de la pectinasa en extraccion vegetal

Clarificacidon de extractos de frutas, cascaras y pulpas

La aplicaciéon mas directa de la pectinasa de grado alimentario es la clarificacién de extractos donde la
pectina genera turbidez y viscosidad. Esto incluye frutas, cascaras de citricos, pulpas, orujos, residuos
de prensado y liquidos botanicos con sélidos finos. En estas matrices, la enzima ayuda a transformar
una suspension coloidal en una fase liquida que puede separarse con mayor facilidad mediante

filtraciéon, decantacion o centrifugacion .
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En papaya, por ejemplo, se ha estudiado el uso de pectinasa inmovilizada en perlas de alginato y su
impacto en propiedades fisicoquimicas, actividad antioxidante y reutilizacién durante el procesamiento
de jugo. Aunque este formato de inmovilizacion es distinto al uso habitual de una enzima soluble de

proceso, el estudio confirma la relevancia de la degradacion péctica en jugos tropicales y en sistemas

donde la claridad y el comportamiento de separacién son variables criticas [°.

Citricos y extraccion de compuestos asociados a cascara

Las cascaras de citricos son matrices ricas en pectina, flavonoides, aceites esenciales, fibras y solidos
insolubles. En una extraccion acuosa o hidroalcohdlica, la fraccién péctica puede aumentar viscosidad
y dificultar la separacion del liquido respecto a la fase so6lida. Una pectinasa de proceso puede facilitar

la ruptura de la estructura pectinica, favoreciendo una liberacién mas eficiente de solubles y un

extracto mas facil de clarificar [,

El interés industrial de los citricos no se limita al jugo: sus subproductos se estudian por su contenido
en compuestos de valor, como flavonoides y otros metabolitos vegetales. Sin embargo, es importante
formular la afirmacion con precision: la pectinasa puede apoyar el procesamiento de la matriz, pero la

composicion final del extracto dependera del material vegetal, solvente, pretratamiento, separaciéon y

estabilizacién posterior .

Uva, semilla de uva y orujo vitivinicola

La uva y sus subproductos son una de las areas mas intuitivas para el uso de pectinasa, porque las
pectinas influyen en prensado, maceracion, clarificacién y filtracién. En orujo de uva, pieles y fracciones
de semilla, la enzima puede contribuir a liberar liquido retenido y reducir la carga coloidal antes de la

recuperacion de polifenoles u otros compuestos de interés. La evidencia sobre estrategias combinadas

de ultrasonido y enzimas en orujo de uva refuerza esta légica de pretratamiento integrado [,
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En vinificacion y produccién de bebidas vegetales, las pectinasas se emplean para mejorar separacion
del mosto, clarificacion y filtrabilidad. Enzymes.bio también ofrece una pectinasa de grado alimentario
orientada a vino blanco, lo que refleja la continuidad tecnolégica entre clarificacion de bebidas frutales
y extraccion vegetal: en ambos casos, la reduccidon de pectina mejora el manejo de liquidos ricos en
sélidos finos .

Hierbas, hojas y extractos botanicos funcionales

En hojas y hierbas, la composicién de pared celular puede diferir bastante de la de frutas carnosas.
Aun asi, la pectinasa puede ser util cuando la matriz contiene suficiente pectina para influir en
viscosidad, retencidn de liquido o liberacién de compuestos. Estudios sobre extraccion asistida por
enzimas de proteinas de hojas muestran que la desestructuracion controlada de tejidos vegetales

puede mejorar eficiencia de extraccion y modificar propiedades funcionales de los ingredientes

recuperados 2,

Un caso especialmente ilustrativo es Plectranthus amboinicus, donde se han estudiado cambios en
contenidos fendlicos y actividades bioldgicas de extractos foliares tras tratamientos con pectinasa y
celulasa. La relevancia para aplicaciones B2B esta en la combinacién de enzimas: muchas hojas y

hierbas no responden solo a pectinasa, porque la matriz incluye celulosa, hemicelulosas y otros

componentes que pueden requerir actividades complementarias [*!,
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Fibras vegetales y separacion de tejidos

La pectinasa también se ha investigado en extraccién de fibras vegetales, por ejemplo en fibra de
banano mediante enzimas pectinoliticas de origen fungico. En este contexto, el mecanismo no se centra
en clarificar un liquido, sino en separar tejidos vegetales unidos por pectinas. La légica es la misma: al

degradar el “cemento” péctico de la lAmina media, las fibras se liberan con menor necesidad de

tratamientos quimicos agresivos 121,

Esta aplicacién muestra que la pectinasa puede ser valiosa mas alla de bebidas o extractos liquidos.
Cuando la pectina actia como adhesivo intercelular, su degradacion facilita operaciones de separaciéon
fisica, ya sea para recuperar una fase liquida, liberar fibras o reducir la compactaciéon de residuos

vegetales. La pertinencia concreta depende de la materia prima y del objetivo industrial del proceso

[12]

Comparacion de aplicaciones y resultados esperados

La siguiente tabla resume usos tipicos de una pectinasa de grado alimentario para extraccion vegetal.
No sustituye la validacion interna del proceso, pero ayuda a distinguir beneficios realistas de

extrapolaciones demasiado amplias.
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Matriz o

aplicacion

Cascaras y pulpas
de frutas

Orujode uvay
subproductos
vitivinicolas

Hojas y hierbas
botanicas

Jugo o extracto de

papaya

Fibra de banano

Microalgas o
matrices celulares
resistentes

Barrera de
proceso habitual

Pectina soluble,
gelificacion,
turbidez

Sdlidos finos,
pieles, semillas,

coloides

Pared celular
compleja,
retencion de

compuestos

Viscosidad y

turbidez péctica

Adhesion
intercelular por
pectina

Pared celular
limita liberacion

Papel técnico de la
pectinasa

Romper redes
pécticas y reducir

viscosidad

Facilitar liberacion
de solubles y
separacién

Debilitar fracciéon
pectinica; puede

requerir celulasa

Degradar pectina
durante

procesamiento

Romper lamina
media para separar
fibras

Enzimas como
pretratamiento de

apertura celular

Pectinasa sola frente a mezclas enzimaticas

Resultado industrial
esperable

Mejor filtrabilidad y
clarificacion

Apoyo a
recuperacién de
fendlicos y manejo
de extracto

Mayor accesibilidad
de extractables y

mejor separacion

Cambios en claridad
y propiedades
fisicoquimicas

Extraccién de fibra
con enfoque mas

suave

Apoyo a
recuperacién de
pigmentos sensibles

Evidencia relacionada

Usos industriales de

pectinasas en alimentos y

extraccion vegetal [1]

Enzimas combinadas con

ultrasonido en orujo de

uva 18

Tratamientos con

pectinasa/celulasa en

hojas de Plectranthus (11]

Pectinasa inmovilizada en

procesamiento de papaya
[51

Extraccién de fibra por

pectinasa micogénica [12]

Extraccion enzimatica de

astaxantina [

Una formulaciéon basada en pectinasa puede ser suficiente cuando la pectina es el principal obstaculo

tecnolégico. Esto ocurre con frecuencia en frutas, pulpas y cadscaras donde el problema dominante es

la gelificacién o la turbidez péctica. Sin embargo, las paredes celulares vegetales rara vez contienen

solo pectina; por eso, en algunas materias primas la respuesta mejora cuando se combinan actividades

pectinoliticas con celulasas o hemicelulasas 1.

La diferencia practica es importante. Si el extracto es viscoso por pectina, una pectinasa puede reducir
rapidamente el problema. Si la limitacién principal es una pared rica en celulosa, lignificacion, proteinas

insolubles, almidon o aceite, la pectinasa puede tener un efecto parcial y necesitar apoyo de
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pretratamientos fisicos o enzimas complementarias. Los estudios sobre hojas de Plectranthus con

pectinasa y celulasa muestran que la combinacién enzimatica puede alterar el perfil fendlico y las

actividades del extracto, lo que subraya la importancia de la matriz 11,

También debe considerarse que el objetivo del proceso cambia la estrategia. Para clarificacién, basta
con disminuir la capacidad coloidal de la pectina. Para maxima liberacién de compuestos intracelulares,
puede requerirse una desestructuracién mas amplia. Para fibra, se busca separar tejidos sin destruir

completamente la fibra. Para proteinas vegetales, el desafio puede incluir interacciéon con polisacaridos,

solubilidad y funcionalidad del ingrediente recuperado 2.
Factores que influyen en el desempeio durante la extraccion

El desempeiio de una pectinasa depende de la materia prima, no solo de la enzima. El contenido y tipo
de pectina cambian entre fruta madura, cascara, hoja, semilla, raiz o residuo de prensado. También
cambian con la variedad, el grado de madurez, el secado, la molienda y el historial térmico. Por eso,

dos extractos con el mismo porcentaje de s6lidos pueden responder de forma distinta al mismo

tratamiento enziméatico [,

La accesibilidad fisica es otro factor clave. Una enzima actia sobre los enlaces que puede alcanzar; si la
materia prima esta en particulas grandes, con estructuras intactas o con zonas hidrofébicas que
bloquean el contacto, la reaccion puede ser mas lenta o incompleta. La molienda, hidratacién y mezcla
influyen en cuanta superficie de pared celular queda disponible para la pectinasa. La extracciéon

enzimatica de compuestos vegetales se interpreta precisamente como una estrategia de mejora de

transferencia de masa, no como una reaccién aislada en solucién pura (71,

El medio de extracciéon también modifica el resultado. Las pectinasas de grado alimentario suelen
operar en medios acuosos o compatibles con procesamiento alimentario, pero la composicidn real del
extracto —sales, azlcares, acidos organicos, etanol, aceites esenciales, fenoles o sélidos— puede
afectar estabilidad y velocidad de accidn. En tecnologias emergentes como los solventes eutécticos
naturales, la literatura destaca tanto oportunidades de eficiencia de extraccién como retos de

seguridad, regulaciéon y compatibilidad; esto recuerda que el solvente debe evaluarse junto con la

enzima y el uso final [*3],
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La temperatura y el tiempo de contacto deben equilibrar velocidad de reaccion, estabilidad de
compuestos sensibles y compatibilidad con el proceso. Un tratamiento demasiado leve puede dejar
pectina residual que mantiene turbidez; uno excesivo puede no aportar beneficios adicionales y
aumentar tiempos de operacion. En algunos desarrollos se ha investigado la inmovilizacion de

pectinasa para mejorar estabilidad y reutilizacion, pero ese enfoque corresponde a disefios de proceso

especificos y no debe confundirse con el uso directo de una preparacién soluble comercial [**],

Integracion con tecnologias de proceso

La pectinasa puede integrarse antes de la separacion so6lido-liquido, después de una maceracion inicial
o antes de una clarificacion final, segtin el tipo de extracto. En frutas y cascaras, suele ser lé6gico usarla
cuando la pectina ya esta hidratada y accesible, pero antes de que los sélidos finos saturen filtros. En

hojas y hierbas, puede combinarse con una etapa de hidratacién y mezcla que permita a la enzima

penetrar el tejido vegetal [21.

La combinacion con ultrasonido se ha estudiado porque el ultrasonido puede aumentar la disrupcién
fisica y la transferencia de masa, mientras que las enzimas degradan componentes especificos de la
pared celular. En orujo de uva, la extraccion asistida por ultrasonido y enzimas se ha planteado como

enfoque sinérgico para mejorar recuperacion de compuestos fenélicos desde un residuo

agroindustrial con alta carga de sélidos (81,
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También existen enfoques de inmovilizacién en soportes como silice, quitosano o alginato, orientados a
mejorar estabilidad y reutilizaciéon en procesos continuos o semicontinuos. Estos trabajos son
relevantes para entender la evolucion tecnolégica de las pectinasas, aunque no implican que todo
usuario de extraccidon vegetal necesite un sistema inmovilizado. Para una operacion estandar, el interés

principal sigue siendo la mejora de viscosidad, clarificaciéon y separacion en la corriente de proceso
[15]

Calidad, seguridad y posicionamiento B2B

En aplicaciones alimentarias, “grado alimentario” debe interpretarse como adecuacion al uso previsto
en procesamiento de alimentos, dentro del marco regulatorio aplicable al pais, al proceso y al producto
final. No significa que la enzima sea un alimento para consumo directo ni que pueda afiadirse sin
evaluacién al producto final. Enzymes.bio posiciona este producto para procesamiento alimentario y

extraccidon vegetal, no como suplemento terminado ni producto minorista de consumo .

Desde una perspectiva de comunicacion técnica, es preferible presentar la pectinasa como auxiliar de
proceso: ayuda a degradar pectina, reducir viscosidad, mejorar clarificaciéon y facilitar filtracion. Las
” «

afirmaciones sobre “mayor contenido de antioxidantes”, “mas polifenoles” o “mejor bioactividad” solo

deberian formularse cuando existan datos del extracto final, porque la enzima puede mejorar el acceso
a compuestos, pero no determina por si sola el perfil quimico ni la biodisponibilidad del producto [,
El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg. El certificado de analisis y la ficha de

datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido, lo que permite integrar la documentacion del
lote en los sistemas internos de calidad del comprador sin presentar a Enzymes.bio como fabricante o

laboratorio .
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Beneficios realistas para operaciones de extraccion vegetal

El primer beneficio realista es la mejora de procesabilidad. Un extracto menos viscoso se mezcla mejor,
fluye con mayor facilidad y reduce problemas de acumulacién de sélidos finos. Esto puede traducirse

en operaciones mas estables, especialmente cuando se trabaja con cascaras, pulpas o residuos

vegetales que liberan pectina durante la hidratacién 1,

El segundo beneficio es la clarificacion. Al reducir la fraccién péctica que estabiliza coloides, la
pectinasa puede facilitar que particulas y sdlidos suspendidos se separen por gravedad, filtracion o

centrifugacion. En jugos y extractos de frutas, esta funcion es una de las aplicaciones mas

documentadas de las pectinasas, incluida la investigacién con sistemas inmovilizados en papaya [°1.

El tercer beneficio es la liberacion de compuestos retenidos. En matrices como uva, espino blanco,
hojas aromaticas o microalgas, los estudios de extraccion asistida por enzimas muestran que la
degradacion controlada de estructuras celulares puede apoyar la recuperacion de compuestos de

interés. La magnitud del efecto depende de la estructura de la matriz y del compuesto objetivo, por lo

que conviene evitar promesas universales 81,

El cuarto beneficio es la valorizaciéon de subproductos. Muchas corrientes agroindustriales —orujo,
cascaras, pulpas residuales, hojas o fibras— contienen componentes valiosos, pero son dificiles de
procesar por su carga de sélidos y polisacaridos. Las enzimas que degradan pectina pueden formar

parte de una estrategia de aprovechamiento mas eficiente y con menor dependencia de tratamientos

quimicos severos 3],
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Limites técnicos y afirmaciones que conviene evitar

La pectinasa no sustituye todos los pretratamientos fisicos. Si la biomasa esta insuficientemente molida,
seca de forma que limite la hidratacion o compuesta principalmente por estructuras no pécticas, la

accion de la enzima puede ser limitada. En esos casos, la pectinasa puede seguir aportando

clarificacién, pero no necesariamente resolvera por si sola el rendimiento de extraccién [?,

Tampoco debe afirmarse que la pectinasa siempre aumenta todos los compuestos bioactivos. En
algunos extractos puede mejorar la recuperacion de fendlicos; en otros, puede modificar el equilibrio
entre compuestos solubles, particulas finas y fracciones ligadas. Los estudios en extractos de hawthorn

y Plectranthus muestran que los tratamientos con carbohidrasas pueden cambiar contenido fendlico y

actividades medidas, pero esos resultados pertenecen a matrices y condiciones concretas 11,

Otra limitacién es que la reduccion de turbidez no siempre equivale a estabilidad final. Un extracto
puede clarificarse inicialmente y luego formar sedimento por proteinas, taninos, sales, ceras, almidén o
interacciones durante almacenamiento. La pectinasa aborda la fraccién péctica; otras causas de

inestabilidad pueden requerir separacién adicional, ajustes de formulacién o etapas de estabilizacion

compatibles con el producto final .

Figure 7. H E|L}O}K| = Y™ o2
x

— -
2, olat, A, 55 E= U=
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Encaje de Food-Grade Pectinase For Plant Extraction en una linea de proceso

En una linea tipica de extraccion vegetal, la pectinasa puede colocarse después de la reduccion de
tamarfo y la hidratacion del material, cuando la pectina esta disponible para la enzima. Tras el contacto
enzimatico, el proceso puede continuar con prensado, centrifugacion, filtraciéon, concentracién o
purificacién, seguin el extracto deseado. La etapa enzimatica actia como puente entre la preparacion

de la biomasa y la separacidn eficiente del liquido .

Para citricos y frutas, el objetivo suele ser disminuir viscosidad y mejorar claridad. Para uva y orujo,
puede apoyar la liberacién de compuestos de piel y mejorar filtrabilidad. Para hojas, hierbas y
botanicos secos, puede facilitar la apertura parcial de tejidos, aunque a menudo se beneficia de
actividades complementarias. Para fibras vegetales, el valor esta en debilitar la adhesién intercelular
que mantiene unidos los haces fibrosos 21,

Este posicionamiento es especialmente util para empresas que buscan procesos mas controlables sin
presentar la enzima como solucién universal. La fortaleza de la pectinasa reside en una relacién causa-

efecto concreta: cuando la pectina causa viscosidad, turbidez, retenciéon de liquido o dificultad de

separacion, degradarla puede mejorar el desempefio de la extraccién y de las etapas posteriores [°],
Conclusién

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction es una pectinasa de grado alimentario orientada a
extraccion vegetal, clarificacion y mejora de separacion sélido-liquido. Su valor técnico se basa en
degradar pectina de paredes celulares y redes coloidales, reduciendo viscosidad y facilitando la
liberacién de liquidos y compuestos retenidos en matrices como frutas, cascaras, uva, hojas, hierbas y

subproductos vegetales .

La evidencia cientifica respalda el uso de enzimas pectinoliticas y carbohidrasas en jugos, extractos
botanicos, orujo de uva, hojas, polisacaridos vegetales, microalgas y fibras, aunque los resultados
dependen siempre de la materia prima y del proceso. La forma mas fiable de comunicar esta enzima
en un contexto B2B es como auxiliar de proceso: una herramienta para mejorar manejabilidad,

clarificacion y recuperacion potencial en matrices donde la pectina limita la extraccion, no como

ingrediente de consumo directo ni como garantia universal de bioactividad 8.
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Pedir Food-Grade Pectinase For Plant Extraction 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 Plant Extraction -
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