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Food-Grade Pectinase For White Wine Production to preparat pektynazowy stosowany w
obró bce miazgi i moszczu białych winogron, aby rozkładać  pektyny odpowiedzialne za
lepkość , trudne tłoczenie i wolną sedymentację. W praktyce winiarskiej pektynaza wspiera
uwalnianie soku, klarowanie moszczu przed fermentacją oraz pó źniejszą filtrację, ale nie
zastępuje stabilizacji białkowej, ochrony przed utlenianiem ani prawidłowego prowadzenia
fermentacji. Enzymes.bio dostarcza ten typ produktu online w jednostkach 1 kg dla
zastosowań  B2B, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest pektynaza do białego wina i dlaczego ma znaczenie technologiczne?

Pektynaza to grupa enzymó w rozkładających pektyny — złożone polisacharydy obecne w ścianach
komó rkowych i lameli środkowej tkanek roś linnych. W winogronach pektyny pomagają utrzymywać
integralność tkanki owocu, ale po rozgnieceniu jagó d przechodzą częściowo do miazgi i moszczu,
zwiększając lepkość fazy ciekłej oraz utrudniając separację soku od skó rek, pestek i zawiesiny. W
produkcji białego wina jest to szczegó lnie istotne, ponieważ  proces zwykle opiera się na szybkim
oddzieleniu moszczu od części stałych i kontrolowanym przygotowaniu go do fermentacji.

Preparaty pektynazowe są wykorzystywane w winiarstwie i produkcji win owocowych jako narzędzia
technologiczne, a nie jako dodatki kształtujące jakość w oderwaniu od procesu. Przegląd literatury
dotyczący enzymó w w winach owocowych wskazuje, że enzymy — w tym pektynazy — są stosowane
na wielu etapach: od obró bki wstępnej surowca, przez fermentację i filtrację, po kształtowanie

aromatu, dojrzewanie i przechowywanie [1]. Dla białego wina najważniejszy jest jednak początek
procesu: miazga, tłoczenie, sedymentacja i przygotowanie klarownego, ale nie nadmiernie
„wyjałowionego” moszczu.

W ujęciu B2B Food-Grade Pectinase For White Wine Production należy traktować jako enzym
procesowy dla przetwó rstwa żywności i produkcji wina, dostępny przez Enzymes.bio jako dostawcę
online, a nie jako produkt wytwarzany lub badany przez tę firmę. Enzymes.bio nie jest producentem
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enzymu ani laboratorium analitycznym; pełni rolę dostawcy produktu do zastosowań  przemysłowych i
technologicznych. Produkt jest oferowany online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są
dostarczane razem z zamó wieniem .

Jak pektyny utrudniają produkcję białego wina?

Pektyny tworzą w moszczu układ koloidalny, któ ry może zachowywać się jak delikatna sieć
zwiększająca lepkość i stabilizująca zawieszone cząstki. Gdy moszcz zawiera dużo rozpuszczalnych i
częściowo rozdrobnionych frakcji pektynowych, cząstki miazgi wolniej opadają, sok trudniej przechodzi
przez prasę, a pó źniejsza filtracja może wymagać więcej czasu i większej kontroli procesu. W białym
winie problem jest bardziej widoczny niż  w wielu winach czerwonych, ponieważ  pożądany styl często
wymaga ograniczonego kontaktu ze skó rkami i precyzyjnego zarządzania klarownością przed
fermentacją.

Figure 1. 식품 등급 펙티나아제는 포도 펙틴을 가수분해하여 머스트의 점도를
낮추고, 화이트 와인 생산에서 주스 청징과 향 성분 추출을 개선합니다.

Z technologicznego punktu widzenia pektyny wpływają przede wszystkim na cztery parametry: uzysk
soku, opó r podczas tłoczenia, tempo sedymentacji oraz podatność moszczu lub wina na filtrację.
Badania nad pektolitycznymi enzymami w klarowaniu moszczu typu „Vinho Verde” podkreś lają ich

znaczenie w przyspieszonym klarowaniu i redukcji problemó w związanych ze zmętnieniem moszczu [2].
Nie oznacza to, że jeden preparat będzie działał identycznie w każdej odmianie i w każdym roczniku,
ale potwierdza podstawową zależność: im skuteczniej ogranicza się wpływ pektyn, tym łatwiej
prowadzić separację faz.
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W praktyce winiarskiej problem pektyn nie jest wyłącznie kwestią estetyki klarownego moszczu.
Nadmierna lepkość może ograniczać wydajność prasy, zwiększać obciążenie osadami, wydłużać postoje
technologiczne i utrudniać powtarzalność między partiami. Z kolei moszcz z dużą ilością drobnej
zawiesiny może prowadzić do mniej przewidywalnej fermentacji oraz bardziej wymagającego
pó źniejszego klarowania. Pektynaza pomaga ograniczać te ryzyka na etapie, na któ rym można jeszcze
stosunkowo łatwo wpłynąć na fizykę moszczu.

Mechanizm działania: co enzym robi z pektyną?

Pektyny są mieszaniną związkó w bogatych w reszty kwasu galakturonowego, często częściowo
metylowanych i połączonych z bocznymi łań cuchami cukrowymi. Preparaty pektynazowe mogą
zawierać ró żne aktywności enzymatyczne ukierunkowane na rozrywanie wiązań  w szkielecie
pektynowym lub modyfikację jego podstawień . W efekcie długie, lepkośćotwó rcze cząsteczki ulegają
pocięciu na kró tsze fragmenty, któ re słabiej stabilizują zawiesinę i łatwiej poddają się separacji.

Najprościej można powiedzieć, że pektynaza „rozluźnia” strukturę roś linnej miazgi. Gdy sieć pektynowa
w ścianach komó rkowych i przestrzeniach międzykomó rkowych zostaje naruszona, sok łatwiej
wydostaje się z rozgniecionych jagó d, a cząstki stałe szybciej tracą zdolność utrzymywania w moszczu
stabilnej zawiesiny. Właśnie dlatego pektynazy są powszechnie wiązane z obró bką wstępną surowca
owocowego, w któ rej kluczowe są uwalnianie soku, obniżanie lepkości i przygotowanie płynu do

klarowania [1].

Figure 2. 화이트 와인 공정에서는 침전 또는 압착 전에 머스트에 펙티나아제를
첨가하여 청징을 빠르게 하고, 주스 수율을 높이며, 여과성을 개선합니다.
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W białym winie mechanizm ten musi być wykorzystany ostrożnie, ponieważ  celem nie jest maksymalna
ekstrakcja wszystkiego, co znajduje się w skó rkach. Zbyt intensywne lub źle skoordynowane
przetwarzanie miazgi może zwiększać udział frakcji fenolowych, materiału koloidalnego albo
składnikó w odpowiedzialnych za gorycz i szorstkość. Pektynaza jest więc narzędziem do
kontrolowanego rozkładu pektyn, a nie pretekstem do rezygnacji z kontroli czasu kontaktu ze
skó rkami, temperatury, ochrony przed tlenem i higieny procesu.

Główne zastosowania w produkcji białego wina

Najczęstsze miejsce użycia pektynazy w białym winie to etap po rozgnieceniu winogron, ale przed
pełnym tłoczeniem albo przed sedymentacją świeżego moszczu. Enzym potrzebuje kontaktu z
materiałem pektynowym, dlatego jego zastosowanie jest najbardziej logiczne tam, gdzie pektyny są
jeszcze obecne w miazdze lub świeżo oddzielonym moszczu. Celem jest zmniejszenie lepkości i
poprawa separacji, zanim proces przejdzie do fermentacji alkoholowej.

Drugim obszarem jest klarowanie moszczu przed fermentacją. W nowoczesnej produkcji białych win
moszcz często poddaje się sedymentacji, flotacji lub innym formom oddzielania zawiesiny, aby uzyskać
przewidywalny poziom zmętnienia. Pektynaza wspiera ten etap, ponieważ  rozkład pektyn ułatwia
łączenie się i opadanie drobnych cząstek lub ich usuwanie w procesach separacyjnych. Znaczenie
enzymó w pektolitycznych dla przyspieszonego klarowania moszczu zostało opisane w badaniach nad

moszczem „Vinho Verde” [2].

Trzecim zastosowaniem jest poprawa pó źniejszej filtracji. Nawet jeś li głó wna filtracja odbywa się
dopiero po fermentacji i dojrzewaniu, stan koloidalny moszczu na początku procesu wpływa na
obciążenie kolejnych etapó w. Pektyny mogą utrudniać przepływ przez media filtracyjne i sprzyjać
utrzymywaniu się zmętnień , dlatego ich wcześniejszy rozkład może zmniejszać presję na pó źniejsze
operacje. Nie eliminuje to potrzeby stabilizacji i kontroli filtracji, ale może poprawić przewidywalność
całego ciągu technologicznego.
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Figure 3. 와인용 펙티나아제는 주로 화이트 와인과 향이 풍부한 와인에서 청징,
압착 효율, 여과성, 주스 수율 및 관능적 표현을 개선하는 데 사용됩니다.

Czwartym, bardziej złożonym zastosowaniem jest wspomaganie uwalniania składnikó w aromatycznych
z tkanki owocu. W białym winie chodzi zwykle o delikatne wydobycie charakteru odmianowego bez
nadmiernej ekstrakcji związkó w gorzkich. Przeglądy dotyczące enzymó w w winach owocowych opisują

ich rolę nie tylko w klarowaniu i filtracji, lecz także w kształtowaniu aromatu i jakości sensorycznej [1].
W praktyce efekt aromatyczny zależy jednak od odmiany, dojrzałości winogron, temperatury, czasu
kontaktu, drożdży i ochrony przed utlenianiem.

Tabela porównawcza: gdzie pektynaza pomaga, a gdzie nie jest głównym
narzędziem

Obszar procesu
w białym winie

Rola pektynazy Co jest mechanizmem? Ograniczenie technologiczne

Tłoczenie miazgi
Może ułatwiać uwalnianie
soku i zmniejszać opór masy
owocowej

Rozkład sieci pektynowej w
tkance owocu i obniżenie
lepkości

Nie zastępuje prawidłowego
rozdrobnienia, delikatnego
transportu i kontroli nacisku

Sedymentacja
moszczu

Może przyspieszać opadanie
zawiesiny i poprawiać
klarowność technologiczną

Krótsze fragmenty pektyn
słabiej stabilizują cząstki
koloidalne

Zbyt mocne oczyszczenie
moszczu może nie być
pożądane dla każdego stylu
wina

Filtracja
Może zmniejszać problemy z
przepływem związane z
frakcjami pektynowymi

Mniej lepki układ koloidalny
łatwiej przechodzi przez
separację

Nie usuwa wszystkich przyczyn
zmętnienia, np. białkowych lub
mikrobiologicznych
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Obszar procesu
w białym winie

Rola pektynazy Co jest mechanizmem? Ograniczenie technologiczne

Profil
aromatyczny

Może wspierać uwalnianie
składników z tkanki owocu

Rozluźnienie struktury
komórkowej ułatwia
przechodzenie związków do
moszczu

Efekt zależy od odmiany, czasu
kontaktu i warunków
fermentacji

Stabilizacja
białkowa

Nie jest głównym narzędziem
Pektynaza działa na pektyny,
nie na białka odpowiedzialne
za niestabilność

Stabilizacja białkowa białych
win to odrębny obszar

technologii [3]

Ochrona przed
utlenianiem

Nie jest środkiem
antyoksydacyjnym

Enzym nie zastępuje kontroli
tlenu i strategii
antyoksydacyjnej

Zarządzanie utlenianiem
wymaga osobnych decyzji

technologicznych [4]

Warunki procesu: temperatura, czas kontaktu, pH i organizacja pracy

Skuteczność pektynazy zależy od warunkó w procesu. Enzymy są katalizatorami biologicznymi, dlatego
ich działanie zmienia się wraz z temperaturą, pH, czasem kontaktu, składem moszczu, obecnością
inhibitoró w oraz poziomem rozdrobnienia surowca. W białym winie szczegó lnie ważny jest kompromis
między aktywnością enzymu a chłodnym prowadzeniem moszczu, ponieważ  niska temperatura pomaga
ograniczać utlenianie i rozwó j niepożądanej mikroflory, ale może spowalniać reakcje enzymatyczne.

Czas kontaktu powinien być rozumiany jako element harmonogramu winifikacji, a nie jako niezależny
parametr. Jeś li enzym zostanie dodany tuż  przed natychmiastowym oddzieleniem soku, jego możliwość
działania na materiał pektynowy będzie ograniczona. Jeś li natomiast kontakt z miazgą będzie zbyt długi
lub prowadzony bez kontroli temperatury i higieny, może wzrosnąć ryzyko niepożądanej ekstrakcji
albo problemó w mikrobiologicznych. Dlatego pektynaza najlepiej działa w dobrze zaplanowanym
etapie między rozdrobnieniem owocó w a tłoczeniem lub sedymentacją.

pH moszczu białych winogron zwykle mieści się w zakresie kwaśnym, co jest środowiskiem typowym
dla winifikacji, ale konkretna aktywność enzymu zależy od preparatu. Badanie dotyczące
pektolitycznych enzymó w w klarowaniu moszczu „Vinho Verde” wskazuje, że wpływ warunkó w
technologicznych na aktywność enzymatyczną należy rozpatrywać w odniesieniu do konkretnego

enzymu i konkretnego zastosowania [2]. W praktyce oznacza to, że proces powinien być walidowany w
kontekście odmiany, rocznika, temperatury i oczekiwanego stylu wina, bez zakładania automatycznie
identycznego efektu w każdej partii.
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Figure 4. 무처리 머스트나 강한 기계적 청징 처리와 비교할 때, 펙티나아제 처
리는 더 빠른 침전, 더 쉬운 여과, 더 높은 추출 효율을 통해 더 맑은 주스를 얻을

수 있게 합니다.

Ró wnie ważne jest skoordynowanie enzymu z siarkowaniem, ochroną przed tlenem, klarowaniem i
inokulacją drożdżami. Pektynaza nie zastępuje decyzji dotyczących poziomu ochrony antyoksydacyjnej
ani nie zmienia podstawowych wymagań  fermentacji. Literatura dotycząca kwasu askorbinowego w
winie pokazuje, że narzędzia stosowane do ochrony jakości mogą mieć ró żne skutki w zależności od

matrycy wina, obecności tlenu, dwutlenku siarki i warunkó w przechowywania [4]. Ten przykład dobrze
pokazuje, że enzym powinien być częścią całego systemu technologicznego, a nie pojedynczym
„rozwiązaniem” wszystkich problemó w jakościowych.

Korzyści procesowe dla winiarni: realistyczna ocena

Najbardziej bezpośrednią korzyścią jest łatwiejsze tłoczenie. Rozkład pektyn zmniejsza lepkość i
osłabia strukturę miazgi, dzięki czemu sok może szybciej oddzielać się od skó rek i innych frakcji
stałych. W warunkach produkcyjnych może to oznaczać bardziej powtarzalny przebieg pracy prasy,
mniejsze zaleganie lepkiego materiału oraz lepsze wykorzystanie surowca. Efekt zależy jednak od
odmiany, dojrzałości, stanu zdrowotnego owocó w, sposobu rozdrobnienia i organizacji tłoczenia.

Drugą korzyścią jest bardziej kontrolowana klarowność moszczu. Dla białych win klarowność przed
fermentacją nie jest celem absolutnym; technolog często dąży do moszczu o okreś lonym poziomie
zawiesiny, a nie do całkowicie pozbawionego cząstek płynu. Pektynaza pomaga zmniejszać udział frakcji
pektynowych, któ re utrzymują zmętnienie, dzięki czemu sedymentacja lub inne techniki separacji mogą
być bardziej przewidywalne. To zastosowanie jest spó jne z wynikami badań  nad pektolitycznymi

enzymami w przyspieszonym klarowaniu moszczu [2].
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Figure 5. pH에 따른 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으

로, pH 3.2~3.6에서 최적 활성 구간을 보입니다.

Trzecią korzyścią jest wsparcie filtracji. Filtracja wina bywa utrudniona przez wiele czynnikó w: białka,
polisacharydy, drożdże, bakterie, cząstki koloidalne i osady mineralne. Pektynaza dotyczy tylko części
tego problemu — frakcji pektynowej — ale jej wcześniejsze ograniczenie może zmniejszyć obciążenie
kolejnych etapó w. W zakładzie produkcyjnym warto myś leć o niej jako o narzędziu poprawiającym
przepływ procesu, a nie jako o zamienniku pełnego programu klarowania i stabilizacji.

Czwartą korzyścią może być bardziej przewidywalne wydobycie aromatu odmianowego. Enzymatyczne
rozluźnienie tkanki owocu może ułatwiać przechodzenie niektó rych związkó w do moszczu, a przeglądy

zastosowań  enzymó w w winach owocowych łączą enzymy także z kształtowaniem aromatu [1]. W
białych winach ten efekt trzeba interpretować ostrożnie, ponieważ  „więcej ekstrakcji” nie zawsze
oznacza lepszą jakość. Styl świeży, delikatny i mineralny będzie wymagał innego balansu niż  wino o
dłuższym kontakcie z osadem lub bardziej intensywnej strukturze.

Ograniczenia: czego pektynaza nie zrobi?

Pektynaza nie jest narzędziem stabilizacji białkowej. Zmętnienia białkowe w białych winach wynikają z
obecności niestabilnych białek, któ re mogą wytrącać się podczas przechowywania, zwłaszcza pod
wpływem temperatury i składu matrycy wina. Literatura dotycząca stabilizacji białkowej białych win
wskazuje, że bentonit przez długi czas był dominującym rozwiązaniem, mimo dobrze znanych
ograniczeń  technologicznych, takich jak niespecyficzna adsorpcja, straty wina i wpływ na skład

sensoryczny [3]. Pektynaza działa na pektyny, a nie na białka odpowiedzialne za ten typ niestabilności.
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Pektynaza nie jest ró wnież  środkiem przeciwutleniającym. Nie zastępuje kontroli tlenu podczas zbioru,
transportu, rozdrabniania, tłoczenia i fermentacji. W białych winach zarządzanie utlenianiem obejmuje
wiele decyzji: temperaturę, ochronę gazem obojętnym, siarkowanie, pracę z osadem, dobó r drożdży i
warunki przechowywania. Przegląd dotyczący kwasu askorbinowego pokazuje, że nawet typowe

narzędzia antyoksydacyjne mogą zachowywać się ró żnie w zależności od tlenu i dwutlenku siarki [4].
Pektynaza powinna więc być stosowana ró wnolegle z ochroną oksydacyjną, a nie zamiast niej.

Figure 6. 온도에 따른 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으

로, 15~25°C에서 최적 활성을 보이며 최적 범위를 넘으면 열 변성에 의해 활성
이 감소하는 특징을 나타냅니다.

Enzym nie naprawi także surowca złej jakości. Jeś li winogrona są porażone, nadmiernie uszkodzone,
przegrzane albo długo przetrzymywane przed przetworzeniem, ryzyka mikrobiologiczne i sensoryczne
mogą dominować nad korzyściami z rozkładu pektyn. Podobnie, jeś li moszcz jest prowadzony w
niekontrolowanych warunkach, zbyt pó źno chłodzony lub nieprawidłowo inokulowany, sama
pektynaza nie zapewni poprawnej fermentacji. Jej zadanie jest węższe: zmniejszyć problemy wynikające
z obecności pektyn i poprawić fizyczną podatność moszczu na separację.

Ograniczeniem jest też  zmienność surowca. Odmiany winoroś li ró żnią się strukturą skó rki, zawartością
pektyn, dojrzałością technologiczną i podatnością na ekstrakcję. Ten sam schemat enzymatyczny może
dawać inny efekt w moszczu z owocó w chłodnego rocznika, inny w owocach bardzo dojrzałych, a
jeszcze inny w winogronach częściowo uszkodzonych. Dlatego pektynaza powinna być integrowana z
praktyką enologiczną, a nie traktowana jako parametr oderwany od winogron i stylu wina.
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Pektynaza a inne enzymy i technologie w produkcji win owocowych

W produkcji win owocowych enzymy pełnią ró żne funkcje, a pektynaza jest tylko jedną z ważnych grup.
Przegląd dotyczący enzymó w w winach owocowych wymienia między innymi pektynazy, β-glukanazy, β-
glukozydazy, oksydazę glukozową, lizozym, proteazy, tanazę i ureazę jako narzędzia powiązane z

ró żnymi etapami procesu [1]. Każda z tych grup ma inne znaczenie: jedne pomagają w klarowaniu, inne
w uwalnianiu aromató w, kontroli mikrobiologicznej, redukcji okreś lonych związkó w lub poprawie
stabilności.

Dla białego wina ważne jest, aby nie mieszać tych funkcji w komunikacji technologicznej. Pektynaza jest
właściwa tam, gdzie problemem są pektyny, lepkość i separacja frakcji stałych. Jeś li problemem jest
niestabilność białkowa, potrzebna jest technologia ukierunkowana na białka. Jeś li problemem jest
utlenianie, konieczna jest strategia ograniczania kontaktu z tlenem i zarządzania antyoksydantami. Jeś li
problemem jest aromat fermentacyjny, kluczowe będą drożdże, odżywienie, temperatura i przebieg
fermentacji. Takie rozró żnienie pozwala realistycznie ocenić, kiedy pektynaza przynosi największą
wartość.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01%)에서 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티

나아제의 예시적 용량-반응 관계를 보여줍니다.

Warto też  pamiętać, że enzymy mogą oddziaływać z procesem w sposó b zależny od warunkó w
technologicznych. Parametry takie jak temperatura, pH, skład chemiczny moszczu, zawartość alkoholu
w pó źniejszych etapach i obecność związkó w hamujących mogą zmieniać efektywność enzymu. Badania
nad klarowaniem moszczu z udziałem enzymó w pektolitycznych pokazują, że aktywność enzymatyczna
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i efekty technologiczne powinny być oceniane w kontekście konkretnej matrycy [2]. Dla winiarni
oznacza to potrzebę myś lenia procesowego: enzym działa najlepiej wtedy, gdy pasuje do całego
schematu winifikacji.

Miejsce produktu Enzymes.bio w procesie B2B

Enzymes.bio oferuje enzymy online dla klientó w wykorzystujących je w zastosowaniach
technologicznych i przemysłowych, w tym w przetwó rstwie żywności. W kontekście pektynazy do
produkcji białego wina właściwe jest przedstawienie firmy jako dostawcy, a nie jako producenta
preparatu ani jednostki prowadzącej badania laboratoryjne. Produkt jest sprzedawany bezpośrednio
online w jednostkach 1 kg; dokumentacja CoA i SDS jest dostarczana wraz z zamó wieniem .

Dla użytkownika przemysłowego najważniejsze jest właściwe zintegrowanie enzymu z procesem, a nie
traktowanie go jako uniwersalnego dodatku. Pektynaza powinna być rozważana szczegó lnie wtedy, gdy
w produkcji białego wina pojawiają się trudności z tłoczeniem, wolna sedymentacja, lepki moszcz,
zmętnienie pektynowe albo ograniczona przepustowość filtracji. Jej funkcja jest najbardziej
uzasadniona na wczesnych etapach: w miazdze, świeżym moszczu, przed klarowaniem i przed
fermentacją.

W opisie produktu warto zachować precyzyjny język: enzym „wspiera”, „ułatwia”, „może poprawiać
przewidywalność” i „pomaga ograniczać wpływ pektyn”, ale nie gwarantuje automatycznie okreś lonego
profilu sensorycznego ani stabilności każdego wina. Takie sformułowanie jest zgodne z wiedzą o
enzymach w winach owocowych, gdzie ich rola jest dobrze udokumentowana, ale zawsze zależna od

surowca, procesu i celu technologicznego [1].

Figure 8. 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 예시적 열 안정성 감소를

보여주며, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.
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Podsumowanie techniczne

Food-Grade Pectinase For White Wine Production to praktyczny enzym do obró bki białego moszczu
i miazgi winogronowej, stosowany w celu rozkładu pektyn utrudniających tłoczenie, klarowanie i
filtrację. Jego podstawowe działanie polega na rozcinaniu struktur pektynowych, co zmniejsza lepkość,
rozluźnia tkankę owocu, ułatwia uwalnianie soku i poprawia podatność moszczu na separację.
Znaczenie pektynaz dla klarowania moszczu i ograniczania problemó w ze zmętnieniem jest spó jne z

badaniami nad enzymami pektolitycznymi w winifikacji [2].

Najlepsze zastosowanie pektynazy w białym winie znajduje się na początku procesu: po rozdrobnieniu
winogron, przed tłoczeniem lub przed sedymentacją świeżego moszczu. W tym miejscu enzym może
przynieść największą wartość procesową, ponieważ  działa bezpośrednio na materiał bogaty w pektyny.
Nie należy jednak oczekiwać, że zastąpi stabilizację białkową, ochronę przed utlenianiem, higienę
produkcji, dobó r drożdży czy kontrolę temperatury fermentacji.

Enzymes.bio dostarcza ten typ produktu online w jednostkach 1 kg dla zastosowań  B2B, z
dokumentami CoA i SDS dostarczanymi wraz z zamó wieniem . W realistycznym ujęciu pektynaza jest
więc nie „cudownym środkiem do klarownego wina”, lecz konkretnym narzędziem enzymatycznym do
zarządzania pektynami w moszczu białych winogron — szczegó lnie tam, gdzie liczą się sprawne
tłoczenie, przewidywalne klarowanie i stabilny przebieg dalszych etapó w produkcji.

Zamów Food-Grade Pectinase For White Wine Production online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Food-Grade Pectinase For White Wine Production →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

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