
Pectinasi food-grade per estrazione vegetale,
chiarificazione, filtrazione e separazione solido-liquido
Team di ricerca Enzymes.bio · Wellington, Nuova Zelanda · June 20, 2026

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction è  una preparazione enzimatica a base di
pectinasi destinata a processi in cui la pectina rende le matrici vegetali viscose, difficili da
filtrare o poco efficienti nella separazione della frazione liquida. Degradando le strutture
pectiche della parete cellulare, la pectinasi può  migliorare macerazione, estrazione vegetale,
chiarificazione, filtrazione e recupero di liquidi da frutta, bucce, polpe, erbe e altri materiali

botanici ricchi di pectina [1].

Enzymes.bio fornisce online questo prodotto in unità  da 1 kg; non è  un produttore né  un laboratorio. Il
certificato di analisi e la scheda di dati di sicurezza sono forniti insieme all’ordine.

Che cos’è una pectinasi food-grade per plant extraction

Una pectinasi food-grade è  un enzima, o più  spesso una preparazione enzimatica con attività
pectinolitica, impiegata per modificare la pectina presente nei tessuti vegetali. La pectina è  un
polisaccaride strutturale abbondante nella parete cellulare primaria e nella lamella mediana delle
piante: contribuisce alla coesione tra cellule, alla ritenzione di acqua e alla formazione di sistemi viscosi
o gelificati. Quando frutti, bucce, polpe o altri tessuti vegetali vengono frantumati e idratati, questa rete
pectica può  aumentare la viscosità  della massa, trattenere liquido nei solidi e rallentare filtrazione,

pressatura o centrifugazione [1].

Nel contesto della plant extraction, la pectinasi non è  un “estrattore” in senso chimico e non genera
nuovi composti attivi. La sua funzione è  più  specifica: indebolire o frammentare le componenti pectiche
che ostacolano l’accesso del solvente alla matrice e la successiva separazione dell’estratto. Questo può
rendere la massa vegetale più  fluida, ridurre la torbidità  legata a colloidi pectici e facilitare il passaggio

dalla macerazione alla chiarificazione o alla filtrazione [1].

Enzymes.bio presenta le pectinasi all’interno degli enzimi per applicazioni alimentari correlate alla
lavorazione di frutta, succhi e processi vegetali, inclusi impieghi in chiarificazione e trasformazione di
matrici botaniche . Questo posizionamento è  coerente con l’uso industriale consolidato delle pectinasi
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nei succhi di frutta, nel vino e nella lavorazione di materiali vegetali ricchi di polisaccaridi pectici [1].

Perché la pectina è un ostacolo nell’estrazione vegetale

Nelle materie prime vegetali, la difficoltà  di estrazione non dipende solo dalla solubilità  del composto
target. Dipende anche dall’architettura del tessuto: pareti cellulari, lamella mediana, particelle insolubili,
colloidi e polisaccaridi possono limitare il contatto tra fase liquida e materiale vegetale. La pectina è
particolarmente rilevante perché  lega acqua, aumenta la viscosità  e contribuisce alla stabilità  di

sospensioni torbide, rendendo meno efficiente la separazione solido-liquido [1].

In una massa vegetale macinata, la pectina può  comportarsi come una rete idratata. Questa rete
trattiene parte del liquido tra le particelle, ostacola il drenaggio e aumenta la resistenza al passaggio
attraverso filtri o membrane. Nei processi di succhi e frutta, l’impiego di pectinasi è  associato proprio
alla riduzione della viscosità , al miglioramento della resa del succo e alla facilitazione delle fasi di

chiarificazione e filtrazione [1].

Figure 1. 펙티나아제는 펙틴이 풍부한 세포벽 물질을 탈중합하여 식물 추출을
개선한다. 이를 통해 점도가 낮아지고 세포 간 결합이 약해지며, 갇혀 있던 액
체와 수용성 화합물의 방출이 촉진된다.

Lo stesso principio è  utile in molte estrazioni botaniche: bucce agrumarie, mele, bacche, vinacce, polpe
di frutta, materiali vegetali aromatici e sottoprodotti agroalimentari possono contenere pectine in
quantità  sufficiente da influenzare la reologia del processo. Quando il problema operativo è  una massa
densa, gelatinosa o lenta da filtrare, un trattamento pectinolitico può  agire sulla causa strutturale, non

soltanto sul sintomo meccanico [1].
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Meccanismo d’azione: come la pectinasi modifica la matrice vegetale

Le pectinasi comprendono enzimi capaci di rompere o modificare legami nelle molecole pectiche. In
termini tecnologici, l’effetto rilevante è  la riduzione dell’integrità  della rete pectica: le macromolecole
vengono frammentate o modificate, perdono parte della loro capacità  di trattenere acqua e
contribuiscono meno alla viscosità  della sospensione. Le principali famiglie pectinolitiche descritte
nella letteratura includono enzimi che agiscono per idrolisi, de-esterificazione o scissione eliminativa

delle catene pectiche [1].

Questo meccanismo ha tre conseguenze pratiche. Primo, la massa vegetale diventa più  fluida perché  le
catene pectiche ad alto peso molecolare vengono ridotte o rese meno strutturanti. Secondo, il liquido
intrappolato nei tessuti e nella rete colloidale si separa più  facilmente dai solidi. Terzo, composti già
presenti nella matrice — aromi, pigmenti, zuccheri, acidi organici, polifenoli o altre frazioni solubili, a

seconda della materia prima — possono diffondere con minore resistenza verso la fase liquida [1].

È  importante distinguere questo effetto da quello di altri enzimi per parete cellulare. La pectinasi è
mirata alla frazione pectica; cellulasi, emicellulasi, xilanasi o mannanasi agiscono invece su altre
componenti polisaccaridiche. Se la pectina è  la principale causa di viscosità  e torbidità , la pectinasi è
una scelta logica; se la barriera dominante è  cellulosa cristallina, lignina, amido o materiali cerosi, il

contributo della sola pectinasi può  essere più  limitato [1].

Applicazioni principali nell’estrazione da matrici vegetali

Macerazione enzimatica di frutta, bucce e polpe

Durante la macerazione, la materia prima viene mantenuta in contatto con una fase liquida o con il
proprio succo cellulare per favorire il rilascio di componenti desiderati. In presenza di pectina, però , la
macerazione può  produrre una massa densa e difficile da separare. La pectinasi supporta questa fase

riducendo la struttura pectica che mantiene le cellule aggregate e trattiene liquido nei solidi [1].

Questo impiego è  particolarmente pertinente per matrici come mele, pere, frutti di bosco, agrumi, uva,
vinacce, bucce e puree. Nei succhi di frutta, le pectinasi sono impiegate per migliorare la resa di
estrazione e favorire la chiarificazione; nelle applicazioni di plant extraction, la logica è  analoga quando

l’obiettivo è  ottenere una frazione liquida più  facilmente recuperabile [1].
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Figure 2. 중엽과 1차 세포벽의 수화된 펙틴은 물을 결합하고 미세 입자를 안정
화하여 식물 추출물을 걸쭉하거나 탁하게 만들 수 있다.

Chiarificazione di estratti vegetali e basi per bevande

Gli estratti vegetali destinati a bevande, ingredienti aromatici o preparazioni alimentari possono
contenere particelle sospese, colloidi pectici e materiale vegetale finemente disperso. La pectina
stabilizza queste sospensioni e può  rallentare sedimentazione, centrifugazione o filtrazione. La
degradazione enzimatica della pectina riduce l’effetto stabilizzante della frazione colloidale e può

favorire una chiarificazione più  efficiente [1].

Questo è  uno degli usi storicamente più  rilevanti delle pectinasi nella lavorazione di succhi e vino. Nei
processi enologici e nei succhi, le pectinasi contribuiscono alla depectinizzazione, alla separazione dei

solidi e al miglioramento della filtrabilità , con effetti diretti sulla gestione delle fasi a valle [1].

Miglioramento della filtrazione e della separazione solido-liquido

Quando una matrice vegetale contiene pectina non degradata, i filtri possono intasarsi rapidamente e la
portata può  diminuire. La viscosità  elevata aumenta la resistenza idraulica, mentre i colloidi pectici
contribuiscono alla formazione di strati compatti sul mezzo filtrante. La pectinasi può  ridurre questi
effetti rendendo la fase liquida meno viscosa e diminuendo la capacità  della pectina di stabilizzare il

materiale sospeso [1].

Nella pratica industriale, questo si traduce in una migliore lavorabilità : pressatura più  efficace,
filtrazione meno lenta, minore ritenzione di liquido nella frazione solida e gestione più  semplice delle
sospensioni. L’entità  del beneficio dipende dalla matrice, dal contenuto di pectina e dalla sequenza di
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processo, ma il meccanismo è  ben allineato con l’uso delle pectinasi nei processi di chiarificazione dei

succhi [1].

Recupero di liquidi da sottoprodotti vegetali

Bucce, polpe esauste, vinacce e altri sottoprodotti possono trattenere una quota significativa di liquido
e composti solubili. In questi materiali, la pectina contribuisce alla ritenzione d’acqua e alla coesione
della massa solida. Un trattamento con pectinasi può  aumentare l’accessibilità  della matrice e favorire il
recupero della frazione liquida residua, soprattutto quando il materiale deriva da frutti o tessuti

naturalmente ricchi di pectina [1].

Questo non significa che ogni sottoprodotto risponda nello stesso modo. La composizione varia molto
tra bucce, semi, fibre, polpe e residui di pressatura. Tuttavia, quando la difficoltà  osservata è  una
combinazione di gelificazione, viscosità  e scarsa separazione, la pectinasi è  una leva tecnica coerente

con la natura del problema [1].

Figure 3. 펙티나아제, 셀룰라아제, 헤미셀룰라아제는 각각 서로 다른 식물 세포
벽 고분자에 작용하므로, 복합적인 식물 원료에서 나타나는 가공 효과도 서로

다르다.

Tabella comparativa: prima e dopo il trattamento pectinolitico

Aspetto di
processo

Matrice vegetale ricca di
pectina non trattata

Effetto atteso con pectinasi
food-grade

Implicazione operativa

Viscosità della
massa

Sospensione densa,
gelatinosa o difficile da

Riduzione della struttura
pectica e della viscosità

Miscelazione, pompaggio e
trasferimento più agevoli
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Aspetto di
processo

Matrice vegetale ricca di
pectina non trattata

Effetto atteso con pectinasi
food-grade

Implicazione operativa

agitare apparente

Rilascio della
frazione liquida

Liquido trattenuto nella
massa solida o colloidale

Maggiore separazione della
fase liquida dai solidi

Pressatura o drenaggio più
efficienti

Filtrazione
Portata ridotta e
intasamento più rapido

Minore contributo dei colloidi
pectici alla resistenza di
filtrazione

Filtrazione più stabile e
chiarificazione facilitata

Torbidità
Sospensione stabilizzata da
pectine e particelle fini

Riduzione dell’effetto
stabilizzante della pectina

Migliore separazione dei solidi
sospesi

Accessibilità della
matrice

Pareti cellulari e lamella
mediana ostacolano la
diffusione

Maggiore apertura della
struttura pectica

Rilascio più efficiente di
composti già presenti nella
materia prima

Applicazioni
tipiche

Frutta, bucce, polpe,
vinacce, basi vegetali dense

Macerazione, estrazione,
chiarificazione, filtrazione

Processo più controllabile nelle
fasi a valle

Gli effetti riportati in tabella derivano dal ruolo strutturale della pectina nella parete cellulare e
dall’impiego documentato delle pectinasi nella lavorazione di frutta, succhi e vino. Non devono essere
letti come risultati automatici e identici per tutte le matrici, perché  la risposta dipende dal contenuto
pectico, dal grado di frammentazione, dal solvente, dal pH, dalla temperatura e dall’obiettivo del

processo [1].

Dove le evidenze sono più solide

Le evidenze più  robuste riguardano la lavorazione di frutta e succhi, dove la pectina è  un ostacolo noto
alla resa, alla chiarificazione e alla filtrazione. La letteratura descrive l’uso delle pectinasi per degradare
la pectina, ridurre la viscosità  della polpa, migliorare l’estrazione del succo e agevolare la separazione
dei solidi. Questi effetti sono particolarmente rilevanti per mele, agrumi, uva e altri frutti nei quali i

polisaccaridi pectici influenzano direttamente la reologia del processo [1].

Anche l’enologia offre un riferimento applicativo importante. Nella vinificazione, gli enzimi pectinolitici
sono utilizzati per facilitare la chiarificazione e, in determinate condizioni, supportare il rilascio di
colore e aroma dalle bucce. Questo mostra che la pectinasi può  agire non solo sulla filtrabilità , ma
anche sull’accessibilità  dei componenti vegetali, purché  il processo sia controllato per evitare estrazioni

non desiderate [1].
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Per l’estrazione vegetale in senso ampio, l’evidenza va interpretata in modo più  specifico. Il razionale
tecnico è  forte quando la matrice contiene pectina e il limite di processo è  reologico o strutturale. È
meno diretto quando il composto target è  intrappolato in tessuti poveri di pectina o in strutture
dominate da lignina, cellulosa altamente organizzata, cere o amidi. Per questo è  corretto parlare di

supporto mirato alla plant extraction, non di garanzia universale di incremento della resa [1].

Condizioni di processo che influenzano il risultato

La pectinasi lavora solo se entra in contatto con il substrato pectico. Per questo la preparazione della
matrice è  fondamentale: frantumazione, macinazione, idratazione e dispersione influenzano la
superficie disponibile e la diffusione dell’enzima. Particelle troppo grandi o tessuti poco idratati
possono limitare il contatto enzima-substrato, mentre una massa ben dispersa favorisce una modifica

più  omogenea della rete pectica [1].

Il pH e la temperatura influenzano sia la velocità  della reazione enzimatica sia la stabilità  dell’enzima.
Le pectinasi impiegate nell’industria alimentare sono spesso associate a processi su matrici acide, come
frutta e succhi, ma ogni preparazione deve essere usata in coerenza con le informazioni del prodotto e
con il processo dell’utilizzatore. La scelta delle condizioni non dovrebbe puntare solo alla massima
attività  enzimatica, ma anche alla qualità  dell’estratto, alla stabilità  sensoriale e alla compatibilità  con le

fasi successive [1].

Figure 4. 펙틴 사슬을 짧게 절단함으로써 펙티나아제는 펙틴이 풍부한 식물성
액체의 청징을 개선하고 여과 저항을 줄일 수 있다.
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Anche il tempo di contatto è  determinante. Un trattamento troppo breve può  non modificare
sufficientemente la pectina; un trattamento eccessivo, in alcune matrici, può  favorire un rilascio più
ampio di frazioni indesiderate, aumentando torbidità  secondaria, astringenza o note sensoriali non
volute. L’obiettivo non è  “rompere tutto”, ma raggiungere il livello di depectinizzazione utile per

migliorare separazione, resa o filtrabilità  senza compromettere il profilo del prodotto [1].

Benefici tecnici ragionevolmente attesi

Il primo beneficio è  la riduzione della viscosità. In presenza di pectine strutturanti, la degradazione
enzimatica riduce la capacità  della matrice di formare sospensioni dense. Questo può  facilitare
agitazione, trasferimento, pompaggio e scambio di massa, rendendo il processo più  stabile e meno

dipendente da interventi meccanici intensi [1].

Il secondo beneficio è  la migliore separazione solido-liquido. Quando la rete pectica viene indebolita,
la frazione liquida viene trattenuta meno efficacemente nei solidi e nei colloidi. Nei succhi di frutta, le
pectinasi sono usate proprio per favorire resa, chiarificazione e filtrabilità ; nelle estrazioni vegetali, lo

stesso effetto può  ridurre la perdita di estratto nella torta solida o nei residui di lavorazione [1].

Il terzo beneficio è  la maggiore accessibilità della matrice vegetale. La parete cellulare e la lamella
mediana possono ostacolare la diffusione dei composti solubili verso il solvente. Modificando la
frazione pectica, l’enzima può  facilitare il rilascio di componenti già  presenti nella materia prima.
Questo aspetto è  particolarmente utile per basi di bevande, estratti aromatici, pigmenti naturali e

preparazioni da frutta o bucce [1].

Il quarto beneficio è  la migliore gestione delle fasi a valle. Un estratto meno viscoso e meno
stabilizzato da colloidi pectici può  essere più  facile da chiarificare, filtrare o concentrare. Questo non
elimina la necessità  di separazioni meccaniche, ma può  renderle più  prevedibili e meno soggette a colli

di bottiglia [1].

Limiti: quando la pectinasi può non essere sufficiente

La pectinasi è  efficace quando la pectina è  una causa importante del problema. Se invece la matrice è
dominata da fibre cellulosiche resistenti, lignina, cuticole cerose, amidi gelatinizzati o proteine
insolubili, la sola degradazione della pectina potrebbe produrre un miglioramento parziale. In questi
casi, il risultato dipende dalla componente realmente limitante della parete cellulare o della

sospensione [1].
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Figure 5. 물리적 추출과 효소적 추출을 결합한 하이브리드 접근법은 물질 전달
향상과 식물 세포벽 고분자의 생화학적 절단을 함께 달성할 수 있다.

Un altro limite riguarda la qualità  dell’estratto. Aumentare l’accessibilità  della matrice può  liberare
composti desiderati, ma anche componenti non desiderati. In frutta, bucce o materiali ricchi di fenoli,
un trattamento troppo spinto può  contribuire a estrarre note amare, astringenti o frazioni colloidali
che richiedono ulteriore gestione. Per questo la pectinasi va considerata uno strumento di precisione

di processo, non un intervento indiscriminato [1].

Infine, l’effetto non è  identico tra specie vegetali. Due matrici possono avere contenuti simili di acqua
ma strutture pectiche molto diverse; allo stesso modo, tessuti giovani, maturi, essiccati o trattati
termicamente possono rispondere in modo differente. La maturazione del frutto, la conservazione, la
macinazione e il rapporto tra solidi e liquido influenzano la disponibilità  della pectina all’azione

enzimatica [1].

Pectinasi rispetto ad altri enzimi per matrici vegetali

Le pectinasi sono parte di un gruppo più  ampio di enzimi usati per modificare le pareti cellulari
vegetali. La scelta dell’enzima dipende dal polisaccaride che limita il processo. Se il collo di bottiglia è  la
pectina, una pectinasi è  la soluzione più  specifica; se prevalgono altri polimeri, possono essere

necessari enzimi con bersagli diversi [1].
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Enzima o classe
enzimatica

Bersaglio principale
nella matrice vegetale

Effetto tecnologico tipico Quando è più pertinente

Pectinasi
Pectina e sostanze
pectiche

Riduzione viscosità, depectinizzazione,
chiarificazione, miglioramento
filtrazione

Frutta, bucce, polpe,
vinacce, estratti torbidi o
gelificati

Cellulasi Cellulosa
Apertura parziale di fibre cellulosiche e
pareti vegetali

Matrici fibrose in cui la
cellulosa limita l’accesso

Emicellulasi /
xilanasi

Emicellulose, inclusi
xilani

Riduzione di alcune frazioni di parete
non pectiche

Cereali, fibre vegetali,
tessuti con emicellulose
rilevanti

Mannanasi
Mannani e
galattomannani

Modifica di polisaccaridi viscosizzanti
specifici

Semi, gomme vegetali o
materiali ricchi di mannani

Amilasi Amido
Riduzione della viscosità dovuta ad
amidi

Matrici amidacee o trattate
termicamente

Questa comparazione non implica che tutti gli enzimi debbano essere combinati. Serve piuttosto a
chiarire il ruolo specifico della pectinasi: agire sulla frazione pectica. Nelle applicazioni di estrazione
vegetale, attribuire alla pectinasi funzioni proprie di cellulasi o amilasi porterebbe ad aspettative

tecnicamente scorrette [1].

Esempi applicativi in ambito alimentare e botanico

Negli estratti botanici alimentari, la pectinasi può  essere utile quando foglie, frutti, bucce o radici
generano sospensioni dense e difficili da separare. Il trattamento è  più  coerente quando la materia
prima ha una componente pectica significativa o quando il problema osservato è  simile a quello dei

succhi di frutta: viscosità  elevata, torbidità  persistente e filtrazione lenta [1].

Nelle basi per bevande vegetali e fruttate, la pectinasi può  supportare la chiarificazione e la stabilità
di processo. Se la formulazione richiede un estratto più  limpido o più  facilmente filtrabile, la
degradazione della pectina può  ridurre la quota colloidale che mantiene particelle fini in sospensione.
Questo collegamento con succhi e bevande è  coerente con le applicazioni riportate per enzimi destinati
alla lavorazione di frutta e succhi .
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Figure 6. 발표된 효소 보조 추출 연구들은 껍질, 착즙박, 잎, 꽃, 헛열매 등 다양
한 식물성 기질을 다루고 있다.

Negli estratti da bucce e sottoprodotti, l’enzima può  facilitare il rilascio della frazione liquida residua.
Bucce di frutta, polpe pressate e vinacce possono contenere pectine e altri polisaccaridi che
trattengono liquidi; la pectinasi agisce su una parte di questa struttura, contribuendo a rendere più

efficiente la separazione e il recupero dell’estratto [1].

Nel vino e nella trasformazione dell’uva, le pectinasi sono utilizzate per favorire chiarificazione,
filtrabilità  e, in specifiche fasi, rilascio di componenti dalle bucce. Questo settore è  utile come modello
tecnico perché  mostra come la degradazione pectica possa influenzare sia la gestione fisica del

processo sia l’estrazione di composti vegetali rilevanti per colore e aroma [1].

Aspetti food-grade e documentazione dell’ordine

L’indicazione food-grade segnala che il prodotto è  destinato a impieghi compatibili con processi
alimentari, secondo la documentazione applicabile e le responsabilità  dell’utilizzatore nel proprio
contesto produttivo. In pratica, l’utilizzatore deve integrare l’enzima in una filiera coerente con il
prodotto finale, le normative locali e le proprie procedure di qualità .

Enzymes.bio fornisce il prodotto online in unità  da 1 kg e mette a disposizione la documentazione
associata all’ordine, inclusi CoA e SDS. Enzymes.bio non deve essere intesa come produttore
dell’enzima né  come laboratorio di analisi; opera come fornitore online del prodotto e della relativa
documentazione commerciale e di sicurezza.
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Questa distinzione è  importante anche dal punto di vista tecnico. Le informazioni di processo in questo
articolo spiegano il razionale d’uso della pectinasi nell’estrazione vegetale, ma non sostituiscono la
documentazione specifica del prodotto né  le valutazioni interne dell’utilizzatore su compatibilità ,
qualità  dell’estratto e conformità  regolatoria.

Come integrare la pectinasi in una sequenza di processo

In una sequenza tipica di estrazione vegetale, la pectinasi viene considerata dopo la preparazione fisica
della materia prima e prima delle fasi finali di separazione. La matrice deve essere sufficientemente
disgregata e idratata perché  l’enzima possa raggiungere la pectina; successivamente, la riduzione della

viscosità  può  migliorare pressatura, centrifugazione, sedimentazione o filtrazione [1].

Figure 7. 펙티나아제는 일반적으로 습윤 또는 마쇄 후, 압착·원심분리·여과·폴
리싱·농축 또는 건조 전에 적용된다.

La posizione del trattamento dipende dall’obiettivo. Se il problema è  la resa liquida, l’enzima può
essere utile durante la macerazione prima della separazione dei solidi. Se il problema principale è  la
torbidità , può  essere più  rilevante una fase di depectinizzazione prima della chiarificazione. Se il collo
di bottiglia è  la filtrazione, l’obiettivo è  ridurre la componente pectica che contribuisce alla resistenza

del mezzo filtrante [1].

È  essenziale mantenere aspettative realistiche. Una pectinasi può  migliorare il comportamento fisico di
una matrice pectica, ma non compensa una macinazione inadeguata, un solvente non adatto al
composto target o una strategia di separazione mal dimensionata. Il vantaggio più  credibile emerge
quando il trattamento enzimatico è  allineato con la chimica della parete cellulare e con il punto critico

reale del processo [1].
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Conclusione

Food-Grade Pectinase For Plant Extraction è  uno strumento tecnico per processi di estrazione
vegetale in cui la pectina contribuisce a viscosità  elevata, torbidità , filtrazione lenta o scarsa
separazione solido-liquido. Il meccanismo è  specifico: degradare o modificare le strutture pectiche
della parete cellulare, rendendo la matrice meno viscosa e più  accessibile alla separazione della

frazione liquida [1].

Le evidenze più  consolidate provengono da succhi, frutta e vino, dove le pectinasi sono impiegate per
macerazione, depectinizzazione, chiarificazione, miglioramento della filtrabilità  e supporto al rilascio di
componenti vegetali. Per la plant extraction, l’applicazione è  tecnicamente fondata quando la matrice

contiene pectina e il problema di processo è  coerente con il bersaglio dell’enzima [1].

Enzymes.bio fornisce il prodotto direttamente online in unità  da 1 kg, con CoA e SDS insieme all’ordine.
Il modo più  corretto di considerare questa pectinasi food-grade è  come una leva di processo mirata:
utile per migliorare lavorabilità , chiarificazione e recupero liquido nelle matrici pectiche, senza
trasformarla in una soluzione universale per ogni estrazione vegetale.

Ordina Food-Grade Pectinase For Plant Extraction online
Venduto in unità  da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di
Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Food-Grade Pectinase For Plant Extraction →
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Contatta Enzymes.bio
Hai domande su un ordine? Il nostro team è lieto di aiutarti.

EMAIL wholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057 Contattaci →

400+ Clienti B2B 60+ partner di ricerca universitari 54 serviti in tutto il mondo

© 2026 Enzymes.bio · Fornitura di enzimi industriali e per la lavorazione alimentare · Non destinato al consumo umano né alla vendita

al dettaglio.
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