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Pektynaza spozywcza do produkcji biatego wina: klarowanie
moszczu, ttoczenie i kontrola lepkosci

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

Food-Grade Pectinase For White Wine Production to preparat pektynazowy stosowany w
obrobce miazgi i moszczu biatych winogron, aby rozktadac¢ pektyny odpowiedzialne za
lepkos¢, trudne ttoczenie i wolng sedymentacje. W praktyce winiarskiej pektynaza wspiera
uwalnianie soku, klarowanie moszczu przed fermentacjg oraz pézniejszg filtracje, ale nie
zastepuje stabilizacji biatkowej, ochrony przed utlenianiem ani prawidtowego prowadzenia
fermentacji. Enzymes.bio dostarcza ten typ produktu online w jednostkach 1 kg dla

zastosowan B2B, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

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

Pektynaza to grupa enzymdw rozktadajacych pektyny — ztoZone polisacharydy obecne w $cianach
komorkowych i lameli Srodkowej tkanek roslinnych. W winogronach pektyny pomagaja utrzymywac¢
integralnos$c¢ tkanki owocu, ale po rozgnieceniu jagdd przechodza czeSciowo do miazgi i moszczu,
zwiekszajac lepkos¢ fazy ciektej oraz utrudniajac separacje soku od skoérek, pestek i zawiesiny. W
produkcji biatego wina jest to szczegdlnie istotne, poniewaz proces zwykle opiera sie na szybkim

oddzieleniu moszczu od czesci statych i kontrolowanym przygotowaniu go do fermentacji.

Preparaty pektynazowe sg wykorzystywane w winiarstwie i produkcji win owocowych jako narzedzia
technologiczne, a nie jako dodatki ksztattujgce jako$¢ w oderwaniu od procesu. Przeglad literatury
dotyczacy enzymoé6w w winach owocowych wskazuje, ze enzymy — w tym pektynazy — sg stosowane
na wielu etapach: od obrébki wstepnej surowca, przez fermentacje i filtracje, po ksztattowanie
aromatu, dojrzewanie i przechowywanie [!I. Dla biatego wina najwazniejszy jest jednak poczatek
procesu: miazga, ttoczenie, sedymentacja i przygotowanie klarownego, ale nie nadmiernie

»wyjatowionego” moszczu.

W ujeciu B2B Food-Grade Pectinase For White Wine Production nalezy traktowac jako enzym
procesowy dla przetworstwa zywnosci i produkcji wina, dostepny przez Enzymes.bio jako dostawce

online, a nie jako produkt wytwarzany lub badany przez te firme. Enzymes.bio nie jest producentem
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enzymu ani laboratorium analitycznym; peini role dostawcy produktu do zastosowan przemystowych i
technologicznych. Produkt jest oferowany online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS sa

dostarczane razem z zamOwieniem .
Jak pektyny utrudniajg produkcje biatego wina?

Pektyny tworza w moszczu uktad koloidalny, ktéry moze zachowywac sie jak delikatna sie¢
zwiekszajgca lepko$¢ i stabilizujgca zawieszone czastki. Gdy moszcz zawiera duzo rozpuszczalnych i
czesciowo rozdrobnionych frakcji pektynowych, czastki miazgi wolniej opadaja, sok trudniej przechodzi
przez prase, a p0zniejsza filtracja moze wymagac wiecej czasu i wiekszej kontroli procesu. W biatym
winie problem jest bardziej widoczny niz w wielu winach czerwonych, poniewaz pozadany styl czesto
wymaga ograniczonego kontaktu ze skdrkami i precyzyjnego zarzadzania klarownos$cia przed

fermentacja.
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Z technologicznego punktu widzenia pektyny wptywaja przede wszystkim na cztery parametry: uzysk
soku, opo6r podczas ttoczenia, tempo sedymentacji oraz podatno$¢ moszczu lub wina na filtracje.
Badania nad pektolitycznymi enzymami w klarowaniu moszczu typu ,Vinho Verde” podkreslaja ich
znaczenie w przyspieszonym klarowaniu i redukcji probleméw zwigzanych ze zmetnieniem moszczu 2,
Nie oznacza to, ze jeden preparat bedzie dziatat identycznie w kazdej odmianie i w kazdym roczniku,
ale potwierdza podstawowg zalezno$¢: im skuteczniej ogranicza sie wptyw pektyn, tym tatwiej

prowadzi¢ separacje faz.
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W praktyce winiarskiej problem pektyn nie jest wytacznie kwestig estetyki klarownego moszczu.
Nadmierna lepko$¢ moze ogranicza¢ wydajnos$¢ prasy, zwieksza¢ obcigzenie osadami, wydtuzac¢ postoje
technologiczne i utrudnia¢ powtarzalno$¢ miedzy partiami. Z kolei moszcz z duza iloscig drobnej
zawiesiny moze prowadzi¢ do mniej przewidywalnej fermentacji oraz bardziej wymagajacego
pdzniejszego klarowania. Pektynaza pomaga ograniczac te ryzyka na etapie, na ktorym mozna jeszcze

stosunkowo tatwo wptyna¢ na fizyke moszczu.
Mechanizm dziatania: co enzym robi z pektyng?

Pektyny sg mieszaning zwigzkéw bogatych w reszty kwasu galakturonowego, czesto cze$Sciowo
metylowanych i potgczonych z bocznymi tanicuchami cukrowymi. Preparaty pektynazowe moga
zawierac rézne aktywnos$ci enzymatyczne ukierunkowane na rozrywanie wigzan w szkielecie
pektynowym lub modyfikacje jego podstawien. W efekcie dtugie, lepko$¢otwdrcze czasteczki ulegaja

pocieciu na krotsze fragmenty, ktore stabiej stabilizujg zawiesine i tatwiej poddaja sie separaciji.

Najprosciej mozna powiedzie¢, ze pektynaza ,rozluznia” strukture roslinnej miazgi. Gdy sie¢ pektynowa
w $cianach komérkowych i przestrzeniach miedzykomérkowych zostaje naruszona, sok tatwiej
wydostaje sie z rozgniecionych jagdd, a czastki state szybciej tracg zdolno$¢ utrzymywania w moszczu
stabilnej zawiesiny. Wiasnie dlatego pektynazy sa powszechnie wigzane z obrébka wstepng surowca

owocowego, w ktdrej kluczowe sg uwalnianie soku, obnizanie lepko$ci i przygotowanie ptynu do

klarowania .
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W biatym winie mechanizm ten musi by¢ wykorzystany ostroznie, poniewaz celem nie jest maksymalna
ekstrakcja wszystkiego, co znajduje sie w skdrkach. Zbyt intensywne lub Zle skoordynowane
przetwarzanie miazgi moze zwiekszac¢ udziat frakcji fenolowych, materiatu koloidalnego albo
sktadnikow odpowiedzialnych za gorycz i szorstkosc. Pektynaza jest wiec narzedziem do
kontrolowanego rozktadu pektyn, a nie pretekstem do rezygnacji z kontroli czasu kontaktu ze

skorkami, temperatury, ochrony przed tlenem i higieny procesu.
Giowne zastosowania w produkcji biatego wina

Najczestsze miejsce uzycia pektynazy w biatym winie to etap po rozgnieceniu winogron, ale przed
petnym tloczeniem albo przed sedymentacjg Swiezego moszczu. Enzym potrzebuje kontaktu z
materiatem pektynowym, dlatego jego zastosowanie jest najbardziej logiczne tam, gdzie pektyny sa
jeszcze obecne w miazdze lub Swiezo oddzielonym moszczu. Celem jest zmniejszenie lepkoSci i

poprawa separacji, zanim proces przejdzie do fermentacji alkoholowej.

Drugim obszarem jest klarowanie moszczu przed fermentacjg. W nowoczesnej produkcji biatych win
moszcz czesto poddaje sie sedymentacji, flotacji lub innym formom oddzielania zawiesiny, aby uzyskac
przewidywalny poziom zmetnienia. Pektynaza wspiera ten etap, poniewaz rozktad pektyn utatwia
1aczenie sie i opadanie drobnych czgstek lub ich usuwanie w procesach separacyjnych. Znaczenie

enzymow pektolitycznych dla przyspieszonego klarowania moszczu zostato opisane w badaniach nad

moszczem ,Vinho Verde” 2],

Trzecim zastosowaniem jest poprawa p6Zniejszej filtracji. Nawet jesli gtéwna filtracja odbywa sie
dopiero po fermentacji i dojrzewaniu, stan koloidalny moszczu na poczatku procesu wptywa na
obciagzenie kolejnych etapéw. Pektyny moga utrudniaé przeptyw przez media filtracyjne i sprzyjac
utrzymywaniu sie zmetnien, dlatego ich wcze$niejszy rozktad moze zmniejsza¢ presje na p6Zniejsze
operacje. Nie eliminuje to potrzeby stabilizacji i kontroli filtracji, ale moze poprawi¢ przewidywalnos¢

catego ciggu technologicznego.
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Czwartym, bardziej ztoZonym zastosowaniem jest wspomaganie uwalniania sktadnikdw aromatycznych
z tkanki owocu. W biatym winie chodzi zwykle o delikatne wydobycie charakteru odmianowego bez

nadmiernej ekstrakcji zwigzkéw gorzkich. Przeglady dotyczace enzyméw w winach owocowych opisuja

ich role nie tylko w klarowaniu i filtracji, lecz takze w ksztaltowaniu aromatu i jakosci sensoryczne;j [,
W praktyce efekt aromatyczny zalezy jednak od odmiany, dojrzato$ci winogron, temperatury, czasu

kontaktu, drozdzy i ochrony przed utlenianiem.

Tabela poréwnawcza: gdzie pektynaza pomaga, a gdzie nie jest gtdwnym

narzedziem

Obszar procesu
w biatym winie

Ttoczenie miazgi

Sedymentacja

maoszczu

Filtracja

Rola pektynazy

Moze utatwiaé uwalnianie
soku i zmniejsza¢ opdr masy

owocowej

Moze przyspieszaé opadanie
zawiesiny i poprawiaé

klarownos¢ technologiczng

Moze zmniejsza¢ problemy z
przeptywem zwigzane z

frakcjami pektynowymi
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Co jest mechanizmem?

Rozktad sieci pektynowej w
tkance owocu i obnizenie
lepkosci

Krétsze fragmenty pektyn
stabiej stabilizujg czastki
koloidalne

Mniej lepki uktad koloidalny
tatwiej przechodzi przez

separacje

Ograniczenie technologiczne

Nie zastepuje prawidtowego
rozdrobnienia, delikatnego
transportu i kontroli nacisku

Zbyt mocne oczyszczenie
moszczu moze nie by¢
pozadane dla kazdego stylu

wina

Nie usuwa wszystkich przyczyn
zmetnienia, np. biatkowych lub

mikrobiologicznych
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Obszar procesu
w biatym winie

Profil

aromatyczny

Stabilizacja

biatkowa

Ochrona przed
utlenianiem

Rola pektynazy

Moze wspieraé uwalnianie
sktadnikéw z tkanki owocu

Nie jest gtéwnym narzedziem

Nie jest srodkiem
antyoksydacyjnym

Co jest mechanizmem?

RozluZznienie struktury
komorkowej utatwia
przechodzenie zwigzkéw do
moszczu

Pektynaza dziata na pektyny,
nie na biatka odpowiedzialne
za niestabilnos¢

Enzym nie zastepuje kontroli
tlenu i strategii

antyoksydacyjnej

Ograniczenie technologiczne

Efekt zalezy od odmiany, czasu
kontaktu i warunkow

fermentac;ji

Stabilizacja biatkowa biatych
win to odrebny obszar

technologii (3]

Zarzadzanie utlenianiem

wymaga osobnych decyzji

technologicznych [4]

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

Skuteczno$c¢ pektynazy zalezy od warunkow procesu. Enzymy sg katalizatorami biologicznymi, dlatego
ich dziatanie zmienia sie wraz z temperaturg, pH, czasem kontaktu, sktadem moszczu, obecno$cia
inhibitoréw oraz poziomem rozdrobnienia surowca. W biatym winie szczeg6lnie wazny jest kompromis
miedzy aktywno$cig enzymu a chtodnym prowadzeniem moszczu, poniewaz niska temperatura pomaga

ogranicza¢ utlenianie i rozwoj niepozadanej mikroflory, ale moze spowalnia¢ reakcje enzymatyczne.

Czas kontaktu powinien by¢ rozumiany jako element harmonogramu winifikacji, a nie jako niezalezny
parametr. Jesli enzym zostanie dodany tuz przed natychmiastowym oddzieleniem soku, jego mozliwo$¢
dziatania na materiat pektynowy bedzie ograniczona. Jesli natomiast kontakt z miazgg bedzie zbyt dtugi
lub prowadzony bez kontroli temperatury i higieny, moze wzrosna¢ ryzyko niepozadanej ekstrakc;ji
albo probleméw mikrobiologicznych. Dlatego pektynaza najlepiej dziata w dobrze zaplanowanym

etapie miedzy rozdrobnieniem owocéw a ttoczeniem lub sedymentacja.

pH moszczu biatych winogron zwykle miesci sie w zakresie kwasnym, co jest Srodowiskiem typowym
dla winifikacji, ale konkretna aktywno$¢ enzymu zalezy od preparatu. Badanie dotyczace
pektolitycznych enzyméw w klarowaniu moszczu ,Vinho Verde” wskazuje, Ze wptyw warunkéw
technologicznych na aktywno$¢ enzymatyczng nalezy rozpatrywac w odniesieniu do konkretnego
enzymu i konkretnego zastosowania [2l. W praktyce oznacza to, ze proces powinien by¢ walidowany w

kontekscie odmiany, rocznika, temperatury i oczekiwanego stylu wina, bez zaktadania automatycznie
identycznego efektu w kazdej partii.
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Réwnie wazne jest skoordynowanie enzymu z siarkowaniem, ochrong przed tlenem, klarowaniem i
inokulacja drozdzami. Pektynaza nie zastepuje decyzji dotyczacych poziomu ochrony antyoksydacyjnej
ani nie zmienia podstawowych wymagan fermentacji. Literatura dotyczgca kwasu askorbinowego w

winie pokazuje, Ze narzedzia stosowane do ochrony jako$ci moga miec¢ r6zne skutki w zaleznosci od
matrycy wina, obecnoéci tlenu, dwutlenku siarki i warunkéw przechowywania . Ten przyktad dobrze
pokazuje, ze enzym powinien by¢ czeScig catego systemu technologicznego, a nie pojedynczym
,rozwigzaniem” wszystkich problemoéw jakos$ciowych.

Korzysci procesowe dla winiarni: realistyczna ocena

Najbardziej bezposrednia korzyscia jest tatwiejsze ttoczenie. Rozktad pektyn zmniejsza lepko$¢ i
ostabia strukture miazgi, dzieki czemu sok moze szybciej oddzielac¢ sie od skorek i innych frakgcji
statych. W warunkach produkcyjnych moze to oznacza¢ bardziej powtarzalny przebieg pracy prasy,
mniejsze zaleganie lepkiego materiatu oraz lepsze wykorzystanie surowca. Efekt zalezy jednak od

odmiany, dojrzatosci, stanu zdrowotnego owoc6éw, sposobu rozdrobnienia i organizacji ttoczenia.

Drugg korzyscia jest bardziej kontrolowana klarowno$¢ moszczu. Dla biatych win klarowno$¢ przed
fermentacjg nie jest celem absolutnym; technolog czesto dazy do moszczu o okres§lonym poziomie
zawiesiny, a nie do catkowicie pozbawionego czastek ptynu. Pektynaza pomaga zmniejsza¢ udziat frakcji
pektynowych, ktére utrzymujg zmetnienie, dzieki czemu sedymentacja lub inne techniki separacji moga

by¢ bardziej przewidywalne. To zastosowanie jest spdjne z wynikami badan nad pektolitycznymi

enzymami w przyspieszonym klarowaniu moszczu 21,
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Trzecia korzyscig jest wsparcie filtracji. Filtracja wina bywa utrudniona przez wiele czynnikow: biatka,
polisacharydy, drozdze, bakterie, czastki koloidalne i osady mineralne. Pektynaza dotyczy tylko cze$ci
tego problemu — frakcji pektynowej — ale jej wcze$niejsze ograniczenie moze zmniejszy¢ obcigzenie
kolejnych etapow. W zaktadzie produkcyjnym warto mysle¢ o niej jako o narzedziu poprawiajagcym

przeptyw procesu, a nie jako o zamienniku peinego programu klarowania i stabilizacji.

Czwartg korzys$cig moze by¢ bardziej przewidywalne wydobycie aromatu odmianowego. Enzymatyczne

rozluznienie tkanki owocu moze utatwia¢ przechodzenie niektorych zwigzkow do moszczu, a przeglady

zastosowan enzymoéw w winach owocowych tacza enzymy takze z ksztaltowaniem aromatu . W
biatych winach ten efekt trzeba interpretowac ostroznie, poniewaz ,wiecej ekstrakcji” nie zawsze
oznacza lepsza jako$¢. Styl Swiezy, delikatny i mineralny bedzie wymagat innego balansu niz wino o

dtuzszym kontakcie z osadem lub bardziej intensywnej strukturze.

Ograniczenia: czego pektynaza nie zrobi?

Pektynaza nie jest narzedziem stabilizacji biatkowej. Zmetnienia biatkowe w biatych winach wynikaja z
obecnosci niestabilnych biatek, ktére moga wytrgcac sie podczas przechowywania, zwtaszcza pod
wplywem temperatury i sktadu matrycy wina. Literatura dotyczgca stabilizacji biatkowej biatych win
wskazuje, ze bentonit przez dtugi czas byt dominujacym rozwigzaniem, mimo dobrze znanych

ograniczen technologicznych, takich jak niespecyficzna adsorpcja, straty wina i wptyw na sktad

Sensoryczn . re naza dziaia na pe ny, a nie na vlatka o owledzialne za ten niestabilnosci.
yczny 11, Pek dziata na p y, a nie na biatka odpowiedzial p niestabilnosci
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Pektynaza nie jest r6wniez srodkiem przeciwutleniajgcym. Nie zastepuje kontroli tlenu podczas zbioru,
transportu, rozdrabniania, ttoczenia i fermentacji. W biatych winach zarzadzanie utlenianiem obejmuje
wiele decyzji: temperature, ochrone gazem obojetnym, siarkowanie, prace z osadem, dobdr drozdzy i

warunki przechowywania. Przeglad dotyczacy kwasu askorbinowego pokazuje, Ze nawet typowe

narzedzia antyoksydacyjne moga zachowywac sie réznie w zaleznosci od tlenu i dwutlenku siarki I,

Pektynaza powinna wiec by¢ stosowana réwnolegle z ochrong oksydacyjng, a nie zamiast niej.

d-Grade Pectinase For White Wine Production — relative activity vs ter
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Enzym nie naprawi takze surowca ztej jako$ci. Jesli winogrona sg porazone, nadmiernie uszkodzone,
przegrzane albo dtugo przetrzymywane przed przetworzeniem, ryzyka mikrobiologiczne i sensoryczne
moga dominowac nad korzy$ciami z rozktadu pektyn. Podobnie, jes$li moszcz jest prowadzony w
niekontrolowanych warunkach, zbyt p6Zno chtodzony lub nieprawidtowo inokulowany, sama
pektynaza nie zapewni poprawnej fermentacji. Jej zadanie jest wezsze: zmniejszy¢ problemy wynikajace

z obecnosci pektyn i poprawi¢ fizyczng podatno$¢ moszczu na separacje.

Ograniczeniem jest tez zmienno$¢ surowca. Odmiany winoro$li réznig sie struktura skorki, zawartoscia
pektyn, dojrzatoscia technologiczng i podatnoscig na ekstrakcje. Ten sam schemat enzymatyczny moze
dawac inny efekt w moszczu z owocéw chtodnego rocznika, inny w owocach bardzo dojrzatych, a
jeszcze inny w winogronach cze$ciowo uszkodzonych. Dlatego pektynaza powinna by¢ integrowana z

praktyka enologiczng, 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 peinig rozne funkcje, a pektynaza jest tylko jedng z waznych grup.
Przeglad dotyczacy enzymoéw w winach owocowych wymienia miedzy innymi pektynazy, 3-glukanazy, 3-
glukozydazy, oksydaze glukozowa, lizozym, proteazy, tanaze i ureaze jako narzedzia powigzane z
réznymi etapami procesu [11. Kazda z tych grup ma inne znaczenie: jedne pomagaja w klarowaniu, inne
w uwalnianiu aromatow, kontroli mikrobiologicznej, redukcji okreslonych zwigzkéw lub poprawie

stabilno$ci.

Dla biatego wina wazne jest, aby nie miesza¢ tych funkcji w komunikacji technologicznej. Pektynaza jest
wtasciwa tam, gdzie problemem s3 pektyny, lepkos¢ i separacja frakcji statych. Jesli problemem jest
niestabilno$¢ biatkowa, potrzebna jest technologia ukierunkowana na biatka. Jesli problemem jest
utlenianie, konieczna jest strategia ograniczania kontaktu z tlenem i zarzadzania antyoksydantami. Jesli
problemem jest aromat fermentacyjny, kluczowe beda drozdze, odzywienie, temperatura i przebieg
fermentacji. Takie rozr6znienie pozwala realistycznie oceni¢, kiedy pektynaza przynosi najwieksza

wartos$¢é.

Grade Pectinase For White Wine Production — dose-response (diminish
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Warto tez pamietac, ze enzymy moga oddziatywac z procesem w sposdb zalezny od warunkow
technologicznych. Parametry takie jak temperatura, pH, sktad chemiczny moszczu, zawartos¢ alkoholu
w péZniejszych etapach i obecno$¢ zwigzkéw hamujgcych mogg zmienia¢ efektywno$¢ enzymu. Badania

nad klarowaniem moszczu z udziatem enzymoéw pektolitycznych pokazujg, Ze aktywnos$¢ enzymatyczna
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i efekty technologiczne powinny by¢ oceniane w kontekscie konkretnej matrycy 2!, Dla winiarni
oznacza to potrzebe mys$lenia procesowego: enzym dziata najlepiej wtedy, gdy pasuje do catego
schematu winifikacji.

Miejsce produktu Enzymes.bio w procesie B2B

Enzymes.bio oferuje enzymy online dla klientéw wykorzystujacych je w zastosowaniach
technologicznych i przemystowych, w tym w przetwdrstwie zywnos$ci. W kontekscie pektynazy do
produkcji biatego wina wiasciwe jest przedstawienie firmy jako dostawcy, a nie jako producenta
preparatu ani jednostki prowadzacej badania laboratoryjne. Produkt jest sprzedawany bezposrednio

online w jednostkach 1 kg; dokumentacja CoA i SDS jest dostarczana wraz z zaméwieniem .

Dla uzytkownika przemystowego najwazniejsze jest wtasciwe zintegrowanie enzymu z procesem, a nie
traktowanie go jako uniwersalnego dodatku. Pektynaza powinna by¢ rozwazana szczeg6lnie wtedy, gdy
w produkcji biatego wina pojawiaja sie trudnosci z ttoczeniem, wolna sedymentacja, lepki moszcz,
zmetnienie pektynowe albo ograniczona przepustowo$¢ filtracji. Jej funkcja jest najbardziej
uzasadniona na wczesnych etapach: w miazdze, Swiezym moszczu, przed klarowaniem i przed
fermentacja.

W opisie produktu warto zachowac precyzyjny jezyk: enzym ,wspiera”, ,,utatwia”, ,moze poprawiac

przewidywalno$¢” i, pomaga ogranicza¢ wptyw pektyn”, ale nie gwarantuje automatycznie okreslonego
profilu sensorycznego ani stabilno$ci kazdego wina. Takie sformutowanie jest zgodne z wiedza o

enzymach w winach owocowych, gdzie ich rola jest dobrze udokumentowana, ale zawsze zalezna od

surowca, procesu i celu technologicznego 1.

‘'ood-Grade Pectinase For White Wine Production — residual activity ov«
100 A

80 A

~50% at 12 h

/

60

40 -

Residual activity (%)

20 A

0 T T T T T T
0 10 20 30 40 50
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. 20| E 20l Y4t-8 MF S2 HE|LIOHH 2| A Y € 2HEE HAE
HolFH, s 20 M A|ZHO] X[ o] et THE 2ol ZaghL L.

=
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Podsumowanie techniczne

Food-Grade Pectinase For White Wine Production to praktyczny enzym do obrobki biatego moszczu
i miazgi winogronowej, stosowany w celu rozktadu pektyn utrudniajacych ttoczenie, klarowanie i
filtracje. Jego podstawowe dziatanie polega na rozcinaniu struktur pektynowych, co zmniejsza lepkos¢,
rozluznia tkanke owocu, utatwia uwalnianie soku i poprawia podatno$¢ moszczu na separacje.

Znaczenie pektynaz dla klarowania moszczu i ograniczania problemdéw ze zmetnieniem jest spdjne z

badaniami nad enzymami pektolitycznymi w winifikacji 21,

Najlepsze zastosowanie pektynazy w biatym winie znajduje sie na poczatku procesu: po rozdrobnieniu
winogron, przed ttoczeniem lub przed sedymentacjg §wiezego moszczu. W tym miejscu enzym moze
przynie$¢ najwiekszg warto$¢ procesowg, poniewaz dziata bezposrednio na materiat bogaty w pektyny.
Nie nalezy jednak oczekiwa¢, ze zastapi stabilizacje biatkowa, ochrone przed utlenianiem, higiene

produkcji, dob6r drozdzy czy kontrole temperatury fermentacji.

Enzymes.bio dostarcza ten typ produktu online w jednostkach 1 kg dla zastosowan B2B, z
dokumentami CoA i SDS dostarczanymi wraz z zaméwieniem . W realistycznym ujeciu pektynaza jest
wiec nie ,cudownym $rodkiem do klarownego wina”, lecz konkretnym narzedziem enzymatycznym do
zarzadzania pektynami w moszczu biatych winogron — szczegdlnie tam, gdzie licza sie sprawne

ttoczenie, przewidywalne klarowanie i stabilny przebieg dalszych etapow produkcji.

Zamow Food-Grade Pectinase For White Wine Production online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw

bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food-Grade Pectinase For White Wine Production -
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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 >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymodw przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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