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Pektynaza Food-Grade do wstepnej obrébki wina i win
owocowych

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

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment to preparat pektynolityczny
stosowany przed ttoczeniem, klarowaniem lub fermentacjg moszczu owocowego, aby
rozktadac pektyny odpowiedzialne za wysoka lepkos¢, staby wyptyw soku i trwate
zmetnienia. W praktyce technologicznej pektynaza utatwia uwalnianie soku z miazgi,
przyspiesza sedymentacje czastek i moze zmniejszac obcigzenie filtracji, ale nie zastepuje
stabilizacji biatkowej, winianowej ani innych zabiegéw ukierunkowanych na odmienne
przyczyny zmetnien. Produkt Enzymes.bio jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i

SDS sa dostarczane wraz z zamOwieniem .

Czym jest pektynaza do wina i win owocowych?

Pektynaza to nazwa funkcjonalna grupy enzymoéw rozktadajacych pektyny — ztozone polisacharydy
obecne w Scianach komérkowych i blaszce sSrodkowej tkanek roslinnych. W owocach pektyny petnig
korzystna biologicznie funkcje strukturalng, ale w procesie produkcji wina, cydru, win owocowych i
fermentowanych napojéw owocowych mogg dziata¢ jak koloidalny ,stabilizator zmetnienia”: zwiekszaja
lepko$¢, wigza wode, utrudniajg oddzielenie soku od cze$ci statych i spowalniajg klarowanie. W
przemysle spozywczym enzymy mikrobiologiczne, w tym pektynazy, sg opisywane jako narzedzia
procesowe wykorzystywane m.in. do przetwarzania surowcdw roslinnych i poprawy przebiegu

operacji technologicznych 1,

W kontekscie produktu Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment najwazniejsze
jest zastosowanie przed zasadniczg fermentacja lub przed etapem separacji faz: na miazdze, pulpie,
przecierze, moszczu albo soku. Strona produktowa Enzymes.bio opisuje ten typ pektynazy jako enzym
do produkcji biatego wina i obrébki moszczu, ukierunkowany na poprawe ttoczenia, klarownoSci i

filtracji .

Enzymes.bio nalezy traktowa¢ w tym dokumencie jako dostawce handlowego enzymow, a nie jako
producenta enzymu ani laboratorium projektujace proces klienta. Firma prezentuje oferte enzymow

dla zastosowan przemystowych, badawczych i Zywno$ciowych, natomiast dobdr parametréw procesu,
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walidacja w danym zaktadzie oraz zgodno$¢ z lokalnymi wymaganiami pozostajg po stronie

uzytkownika koricowego .
Dlaczego pektyny sg problemem w moszczu owocowym?

Pektyny s szczeg6lnie istotne w surowcach o wysokim udziale migzszu, skérki lub tkanki
rozdrobnionej. Podczas mielenia, zgniatania i maceracji uwalniaja sie do fazy ciektej, gdzie zwiekszaja
lepko$¢ uktadu. Wysoka lepko$¢ oznacza stabszy przeptyw przez prase, gorsza separacje soku,
wolniejsze opadanie czgstek i wieksza podatno$¢ na zatykanie mediow filtracyjnych. Przeglady
dotyczace enzymatycznego przetwarzania produktow owocowych wskazuja, ze pektynazy, celulazy,
hemicelulazy, amylazy i proteazy moga by¢ stosowane samodzielnie lub w potgczeniach w celu
optymalizacji warunkéw przetwarzania oraz poprawy cech fizykochemicznych produktéw owocowych
[2]

W winach gronowych problem pektyn jest zwykle najbardziej widoczny na etapie klarowania moszczu i
filtracji mtodego wina. W winach owocowych skala problemu moze by¢ wieksza, poniewaz surowce
takie jak jabtka, sliwki, owoce jagodowe, owoce tropikalne lub mieszanki owocowe r6znia sie
zawartoscig pektyn, strukturg migzszu, kwasowoscig i zawartos$cia innych koloidéw roslinnych.
Literatura dotyczaca sokow owocowych podkresla, Ze enzymatyczna obrébka jest jedng z metod

poprawy uzysku, jakosci i wtasciwos$ci funkcjonalnych sokéw, zwtaszcza gdy surowiec zawiera duzo

sktadnikéw $ciany komérkowej 31,
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Problemem nie jest sama obecnos$¢ drobnych czastek, lecz ich stabilizacja. Pektyny moga tworzy¢
uktady koloidalne, w ktoérych czastki nie opadajg tatwo nawet po dtuzszym czasie. Dlatego wino lub
potprodukt moze wyglada¢ na ,,mglisty” mimo braku intensywnej fermentacji lub widocznych osadow.
Zrédta branzowe dotyczace klarowania wina wymieniaja pektyny i polisacharydy jako jedna z grup

substancji powodujacych zmetnienia, obok biatek, garbnikow, barwnikéw, jonéw metali i zwigzkow

krystalicznych [,
Mechanizm dziatania: co doktadnie robi pektynaza?

Pektynazy rozbijaja dtugie tancuchy pektynowe na krétsze fragmenty, zmniejszajgc ich zdolno$¢ do
zageszczania fazy ciektej i stabilizowania zawiesiny. Z technologicznego punktu widzenia nie trzeba
obserwowac reakcji na poziomie molekularnym, aby zobaczy¢ jej skutki: miazga staje sie tatwiejsza do
pompowania i mieszania, sok szybciej oddziela sie od czes$ci statych, a moszcz po sedymentacji daje
bardziej zwartg frakcje osadu. Zastosowanie pektynaz w produkcji sokéw i napojow owocowych

wynika wtasnie z ich zdolnos$ci do degradacji sktadnikoéw $ciany komoérkowej i ograniczania probleméw

lepkoéciowych 21,

W praktyce preparat pektynazowy moze obejmowac rézne aktywnosci pektynolityczne, zaleznie od

sktadu produktu. Dla uzytkownika B2B kluczowe nie jest jednak nazewnictwo poszczegd6lnych frakcji
enzymatycznych, lecz efekt procesowy: rozluznienie struktury owocu i mniejsza stabilno$¢ koloidéw
pektynowych. Enzymy stosowane w napojach fermentowanych czesto petnig funkcje pomocnicza na

etapach obrdbki wstepnej, fermentacji, klarowania, filtracji i ksztattowania jakos$ci, przy czym efekt

zalezy od matrycy surowca oraz catej technologii [°l.

W winach owocowych znaczenie enzyméw jest szersze niz tylko klarowanie. Przeglady dotyczace
enzymdéw w winach owocowych opisuja m.in. pektynaze, 3-glukanaze, 3-glukozydaze, oksydaze
glukozowa, lizozym, proteaze, tanaze i ureaze jako enzymy powigzane z jakoScig i przebiegiem

produkcji. Pektynaza pozostaje jednak jedna z najbardziej bezposrednio zwigzanych z etapem wstepnej

obrébki miazgi, poniewaz jej substratem sa strukturalne polisacharydy owocu €],

Najwazniejsze efekty technologiczne pektynazy

Obszar Typowy problem bez Mechanizm dziatania . .
L Realistyczny efekt w zaktadzie
procesu obrobki pektynaza pektynazy
) Gesta, trudna do . tatwiejsze mieszanie, bardziej
Miazga ) o . Rozktad pektyn ogranicza i )
mieszania i pompowania o réwnomierny kontakt enzymu z
owocowa lepkosc i spdjnosé struktury

masa surowcem
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Obszar
procesu

Ttoczenie

Klarowanie

moszczu

Filtracja

Jakos¢

sensoryczna

Typowy problem bez
obrébki pektynaza

Sok pozostaje zwigzany

w migzszu i skérkach

Drobne czastki dtugo
utrzymujg sie w

zawiesinie

Zatykanie filtréw i
spadek przeptywu

Nieréwna ekstrakcja

sktadnikéw owocu

Mechanizm dziatania
pektynazy

Ostabienie matrycy $ciany

komérkowej

Redukcja koloidow
pektynowych stabilizujacych

zmetnienie

Mniejsza lepkos$¢ i mniej

stabilnych koloidéw

Lepsze rozluznienie tkanki

roslinnej

Realistyczny efekt w zaktadzie

Lepsze uwalnianie soku i bardziej

przewidywalna praca prasy

Szybsza sedymentacja i bardziej
klarowna frakcja ciekta

Mniejsze obciazenie filtracji, cho¢

filtracja nadal moze by¢ wymagana

Potencjalne wsparcie ekstrakcji
aromatéw, barwnikéw i fenoli, zalezne

od procesu

Najbardziej przewidywalne korzysci dotycza operacji mechanicznych i fizykochemicznych: ttoczenia,

sedymentacji, zlewania znad osadu i filtracji. W badaniach nad klarowaniem moszczu winiarskiego

enzymy pektynolityczne opisywano jako istotne dla ograniczania rozwoju zmetnien, co dobrze

odpowiada ich praktycznej roli w przygotowaniu moszczu do fermentacji lub dalszej obrébki [71.

Wplyw na aromat i profil sensoryczny jest bardziej ztoZzony. Pektynaza moze utatwia¢ uwalnianie

sktadnikoéw z komérek owocu, ale o koicowym aromacie decyduja réwniez drozdze, temperatura

fermentacji, tlen, zwiazki fenolowe, kwasy hydroksycynamonowe i aktywnos$¢ enzymatyczna
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mikroorganizméw. Badania nad aktywnos$cig dekarboksylazy kwaséw hydroksycynamonowych u

drozdzy pokazuja, ze jako$¢ win owocowych zalezy od wielu reakcji biochemicznych, nie tylko od

rozktadu pektyn 81,
Zastosowanie w biatym winie gronowym

W produkcji biatych win gronowych pektynaza jest najczeSciej rozwazana na etapie po rozdrobnieniu
winogron, a przed ttoczeniem lub klarowaniem moszczu. Celem nie jest intensywna ekstrakcja
garbnikow ze skorek, lecz sprawne oddzielenie klarownej frakcji ptynnej od czesci statych. W bialtym
winie szybkie i kontrolowane oddzielenie moszczu moze pomaga¢ w ograniczeniu nadmiernego

kontaktu z materiatem roslinnym i w przygotowaniu stabilniejszego medium fermentacyjnego.

Produkt Enzymes.bio opisany jest wprost jako pektynaza do produkcji biatego wina, stosowana do
biatej miazgi winogronowej i obrébki soku. Deklarowany kierunek zastosowania obejmuje poprawe
uwalniania soku, klarowania i filtracji, czyli te etapy, na ktérych pektyny najczesciej powodujg straty

czasu lub nieprzewidywalnos$¢ procesu .

W praktyce technicznej istotne jest rOwnomierne rozprowadzenie enzymu w catej masie surowca.
Miejscowe dodanie proszku lub roztworu do nieruchomej miazgi moze prowadzi¢ do nierdwnej
reakcji: cze$¢ surowca ulega efektywnej obrobce, a cze$¢ pozostaje lepka i trudna do ttoczenia. Dlatego
w zaktadach stosuje sie mieszanie dostosowane do lepkosci i delikatnoSci surowca, unikajac

jednoczes$nie zbednego napowietrzania.
Zastosowanie w winach owocowych

Wina owocowe sg bardzo szeroka kategorig technologiczng. Moszcz jabtkowy r6zni sie od sliwkowego,
jagodowego czy tropikalnego nie tylko poziomem cukru i kwasowoScia, lecz takze iloscig pektyn,
drobnych czgstek, barwnikoéw, tanin i innych polisacharydéw. To powoduje, Ze obrébka enzymatyczna
czesto jest bardziej potrzebna niz w klasycznym moszczu gronowym, ale tez bardziej zalezna od

konkretnego surowca.
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W sokach i napojach owocowych enzymy stosuje sie m.in. po to, aby poprawi¢ uzysk, klarownos¢ i
wiasciwos$ci przetworcze produktéw. Przeglady dotyczace sokoéw owocowych wskazujg, ze dobor

enzymow zalezy od surowca oraz pozadanego efektu, a pektynazy sg szczegdlnie uzyteczne tam, gdzie

problemem sa pektyny i inne sktadniki $ciany komérkowej 1,

W winach jabtkowych i podobnych fermentowanych napojach owocowych pektynaza moze by¢
przydatna juz na etapie miazgi lub Swiezego soku. Jezeli pektolityczna obrébka jest pominieta,
pOZniejsze klarowanie moze wymaga¢ wiekszego naktadu czasu lub dodatkowych zabiegéw, poniewaz
cze$¢ zmetnien ma charakter koloidalny, a nie tylko mechaniczny. Branzowe opisy klarowania wina

podkreslaja, ze dobor Srodka lub procesu zalezy od przyczyny zmetnienia, a pektyny sa tylko jedna z
mozliwych grup problemowych 4,

Wptyw na barwe, fenole i ekstrakcje sktadnikéw owocu

Rozktad struktury komoérkowej moze zwieksza¢ dostep cieczy do zwigzkéw obecnych w skorce i
migzszu, w tym do barwnikdw oraz cze$ci zwigzkow fenolowych. W winach czerwonych i intensywnie
barwionych winach owocowych moze to by¢ technologicznie korzystne lub niepozadane, zaleznie od
stylu produktu. JeZeli celem jest wieksza ekstrakcja barwy, pektynaza moze wspierac ten kierunek; jezeli
celem jest delikatny profil z minimalng ekstrakcjg fenoli, czas kontaktu z miazgg i warunki maceracji

wymagajg ostroznej kontroli.
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Badanie z wykorzystaniem pektinolitycznego szczepu Aureobasidium pullulans w niskotemperaturowej
winifikacji czerwonej wskazywato na zwigzek aktywno$ci pektynazowej z wyzszymi poziomami
antocyjanow, catkowitego indeksu polifenolowego i intensywnos$ci barwy w winach Malbec. To wazny

sygnal technologiczny, ale nie nalezy przenosi¢ go automatycznie na kazdy surowiec, poniewaz wynik

zalezy od odmiany, mikroorganizméw, temperatury, czasu kontaktu i catego schematu winifikacji 1.

Dla producenta win owocowych oznacza to, ze pektynaza jest narzedziem nie tylko ,klarujgcym”, lecz
takze wptywajacym na dostepno$¢ sktadnikéw komérkowych. W jasnych winach owocowych
priorytetem moze by¢ szybkie oddzielenie klarownego soku, natomiast w winach z owocéw
jagodowych lub ciemnych $liwek wazniejsze moze by¢ zbalansowanie ekstrakcji barwy z ryzykiem

nadmiernej ekstrakcji cierpkosci.
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Kiedy dodac¢ pektynaze w procesie?

Najbardziej logicznym punktem aplikacji jest etap, w ktorym pektyny s3a jeszcze dostepne dla enzymu, a
ich rozktad moze utatwic¢ kolejne operacje. W praktyce oznacza to miazge po rozdrobnieniu, pulpe
owocowg, $wiezy sok lub moszcz przed klarowaniem. Dodanie pektynazy dopiero po zakonczeniu
wielu etapéw separacji moze nadal pomé6c w okreslonych sytuacjach, ale zwykle nie wykorzystuje w

petni jej potencjatu w ttoczeniu i wczesnym klarowaniu.

Strona produktowa Enzymes.bio opisuje stosowanie preparatu przez rOwnomierne wymieszanie z
miazga lub sokiem, utrzymanie warunkéw odpowiednich dla obrébki owocowej i przejscie do

ttoczenia, klarowania, zlewania znad osadu lub filtracji po czasie kontaktu. Produkt jest sprzedawany
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online w opakowaniach 1 kg, co jest istotng informacjg organizacyjng dla uzytkownikéw planujacych

standardowe partie produkcyjne .

Wazne jest, aby nie traktowac pektynazy jako dodatku ,na koncu”, ktéry naprawi kazdy problem z
klarownoScia. Jezeli wino zawiera niestabilne biatka, kompleksy biatkowo-garbnikowe, nadmiar metali
albo krysztaty winianowe, samo rozbicie pektyn nie rozwigze przyczyny. Pektynaza jest najbardziej

efektywna jako element wczesnej, przyczynowej kontroli lepkosci i koloidow pektynowych.
Warunki procesu: co ma najwieksze znaczenie?

Aktywno$¢ enzyméw zalezy od pH, temperatury, czasu kontaktu, dostepnosci substratu i obecnosci
substancji, ktére moga ogranicza¢ dziatanie enzymu. W moszczach owocowych srodowisko jest
naturalnie kwasne, dlatego enzymy winiarskie projektuje sie z my$la o pracy w takich matrycach. Nie
oznacza to jednak, ze efekt bedzie identyczny w kazdym owocu: réznice w sktadzie pektyn, stopniu

dojrzatos$ci, rozdrobnieniu i zawartos$ci cze$ci statych moga znaczgco zmienia¢ szybko$¢ reakgji.

Figure 5. A| X£ & O] 23| X|
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Czas kontaktu nalezy rozumie¢ jako kompromis technologiczny. Zbyt krotka obrébka moze nie da¢
petnego spadku lepkos$ci, natomiast zbyt dtugi kontakt z miazgg moze zwieksza¢ ekstrakcje sktadnikow,
ktorych producent nie chce w danym stylu wina. W przypadku win biatych i jasnych win owocowych
zwykle dazy sie do sprawnej separacji, natomiast w produktach barwionych czas kontaktu bywa czescia

strategii ekstrakcyjne;j.
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Temperatura wplywa na szybko$¢ reakcji enzymatycznej, ale w produkcji wina jest jednoczes$nie
narzedziem ochrony aromatu, kontroli mikrobiologicznej i ograniczania utleniania. Dlatego dobér
temperatury nie powinien wynika¢ wytacznie z checi przyspieszenia enzymu. Winiarstwo i produkcja

win owocowych wymagaja rownowagi miedzy wydajnoscig reakcji a stylem sensorycznym produktu.
Pektynaza a bentonit, srodki klarujace i filtracja

Pektynaza nie jest Srodkiem adsorpcyjnym. Jej zadaniem jest biochemiczny rozktad pektyn, a nie
wigzanie biatek, garbnikéw czy zwigzkéw barwnych. To odrdznia jg od bentonitu, Zelatyny, krzemionki,
PVPP czy innych narzedzi klarowania i stabilizacji. Jezeli problemem jest koloid pektynowy, enzym

dziata przyczynowo; jezeli problemem sa biatka, potrzebny moze by¢ inny mechanizm.

Bentonit jest od dawna stosowany w stabilizacji biatkowej win, zwtaszcza biatych, poniewaz adsorbuje
niestabilne biatka mogace powodowac¢ zmetnienie. Ten mechanizm jest uzyteczny, ale nieselektywnos¢

adsorpcji oznacza, ze bentonit moze oddziatywac¢ takze z innymi sktadnikami wina, dlatego jego rola

rézni sie od roli enzymu pektynolitycznego 191,

Z punktu widzenia kolejnos$ci procesu rozsadne jest umozliwienie enzymowi wykonania pracy przed
zastosowaniem silnie adsorpcyjnych srodkoéw klarujacych. Jesli preparat adsorpcyjny usunie lub
unieruchomi cze$¢ biatkowego enzymu, skuteczno$¢ obrébki pektynowej moze spas¢. W praktyce
dlatego pektynaze traktuje sie jako etap wcze$niejszy, a klarowanie adsorpcyjne jako narzedzie
pdzniejszej korekty lub stabilizacji, zaleznie od potrzeb.

Figure 6. B E|LIOIX| = Z = QI H|ZL & 1
Lf, == Atof H| 2|7, Sof LM 2t50|
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Filtracja pozostaje osobnym etapem. Pektynaza moze zmniejszy¢ obciaZenie filtra przez ograniczenie
lepkosci i stabilnych koloidéw, ale nie ,zastepuje filtra”. Wina i soki po obrébce enzymatycznej nadal
moga wymagac sedymentacji, dekantacji, filtracji ziemig, filtracji ptytowej, membranowej lub innej

metody zgodnej z zakladowym procesem.
Czego pektynaza nie rozwigzuje?

Pektynaza nie usuwa wszystkich przyczyn zmetnien. Jej naturalnym celem sg pektyny, a wiec problemy
powiazane z lepkoscia, Zelowaniem, stabilizacjg zawiesiny i utrudniong filtracjg. Nie jest to enzym
przeznaczony do rozktadu biatek, skrobi, tanin, metali ani krysztatéw winianowych, chyba Ze dany efekt

wynika posSrednio ze zmiany struktury koloidalnej catego uktadu.

To rozroznienie jest wazne w komunikacji B2B, poniewaz ,klarownos$¢” jest efektem koncowym wielu
roznych zjawisk. Wino moze by¢ metne z powodu aktywnej fermentacji, niestabilnosci biatkowej,
wytrgcania barwnikow, koloidéw pektynowych, zakazenia mikrobiologicznego, obecnos$ci metali lub
krystalizacji soli kwasu winowego. Zrédta branzowe wymieniaja wiele klas substancji odpowiedzialnych

za zmetnienia, co potwierdza, Ze jeden enzym nie moze by¢ uniwersalnym rozwigzaniem dla wszystkich

przypadkow 4],

Pektynaza nie zastepuje takze kontroli higieny, utleniania, stabilno$ci mikrobiologicznej ani
prawidtowego prowadzenia fermentacji. Jezeli fermentacja przebiega nieprawidtowo, drozdze
wytwarzajg niepozadane metabolity albo surowiec jest silnie utleniony, obréobka pektynowa moze

poprawic separacje faz, ale nie usunie przyczyn defektéw sensorycznych.
Bezpieczenstwo pracy i dokumentacja

Enzymy w formie proszkowej nalezy obstugiwac¢ tak, aby ogranicza¢ pylenie oraz niepotrzebny kontakt
ze skora, oczami i drogami oddechowymi. W Srodowisku zaktadowym oznacza to prace zgodnag z
wewnetrznymi procedurami BHP, dobra praktyka produkcyjng i informacjami zawartymi w karcie
charakterystyki. Dla produktu sprzedawanego przez Enzymes.bio dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane

wraz z zamowieniem .
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Warunki przechowywania powinny chroni¢ enzym przed wilgocig, nadmiernym cieptem i
niekontrolowanym kontaktem z powietrzem po otwarciu opakowania. Enzymy sg biatkami, wiec ich
aktywno$¢ moze spadaé, gdy produkt jest przechowywany w warunkach sprzyjajacych degradacji lub
zbrylaniu. Z perspektywy uzytkownika konicowego istotne jest szczelne zamykanie opakowania po

uzyciu i unikanie sSrodowiska, ktére mogtoby pogorszy¢ wtasciwosci technologiczne preparatu.
Podsumowanie techniczne dla producentéw wina i win owocowych

Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment jest narzedziem do wczesnej kontroli
pektyn w miazdze, moszczu i sokach owocowych przeznaczonych do produkcji wina oraz win
owocowych. Najlepiej uzasadnione technologicznie efekty to obnizenie lepkosci, lepsze uwalnianie
soku, szybsze klarowanie i tatwiejsza filtracja. Te korzysSci wynikajg bezposrednio z rozktadu pektyn,

czyli jednego z gtownych koloidalnych sktadnikéw utrudniajacych separacje faz w surowcach

owocowych [21,

W przypadku biatego wina pektynaza wspiera przede wszystkim sprawne ttoczenie i przygotowanie
klarowniejszego moszczu do fermentacji. W winach owocowych jej znaczenie moze by¢ jeszcze wieksze,
poniewaz rozne owoce zawieraja odmienne iloSci pektyn i innych polisacharydéw $ciany komorkowe;j.
Wptyw na aromat, barwe i fenole nalezy traktowac jako zalezny od surowca i procesu, a nie jako

gwarantowany efekt w kazdej partii.
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Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg, z dokumentacjg CoA i SDS dotaczang do

zamoOwienia. Artykut ma charakter techniczno-edukacyjny: pomaga zrozumie¢ role pektynazy w

procesie, ale nie zastepuje walidacji zaktadowej, procedur jako$ciowych ani wymagan prawnych

obowiazujacych dla konkretnej produkgji .

Zamow Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment 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 zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food-Grade Pectinase For Wine & Fruit Wine Pre-Treatment -
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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 si¢ z nami >

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

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

detaliczne;j.
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