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viscosidad y extraccion en jugo de naranja
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Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production es una pectinasa de fruta usada
como ayuda de proceso en jugo de naranja cuando se busca reducir viscosidad, facilitar
separacidn de so6lidos y mejorar la claridad o la filtrabilidad. Su funcién técnica es degradar o
modificar la red de pectina que estabiliza particulas finas en suspension, de modo que el jugo
sea mas manejable antes de operaciones como centrifugacion, filtracién, decantacién o
concentraciéon. Enzymes.bio la ofrece como proveedor para compra directa en linea en

unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es una pectinasa de fruta y por qué importa en jugo de naranja

La pectinasa no es una Unica enzima, sino un conjunto de actividades pectinoliticas capaces de actuar
sobre sustancias pécticas de la pared celular vegetal. En frutas citricas, esas sustancias forman parte de
la estructura que mantiene la integridad del tejido; durante extraccion, triturado o prensado, una parte
pasa al jugo y contribuye a la viscosidad, la turbidez y la estabilidad coloidal. La literatura sobre
pectinas citricas confirma el interés industrial de extraer, analizar y aprovechar estas fracciones en
alimentos y aplicaciones médicas, lo que refleja su abundancia y funcionalidad en matrices de citricos
11

En jugo de naranja, la pectina puede comportarse como una red hidratada: atrapa agua, aumenta la
resistencia al flujo y ayuda a mantener particulas de pulpa, fragmentos celulares, proteinas y otros
coloides finos en suspension. Si el objetivo del producto es un jugo claro, una base filtrable o un
concentrado con menor viscosidad, esa red se vuelve un obstaculo tecnologico. Por eso, el tratamiento
con pectinasa se utiliza para acortar cadenas pécticas, alterar su capacidad de gelificacion y disminuir

su funcién estabilizante.

La relevancia de la pectina en jugos citricos no se limita a la claridad visual. Estudios sobre jugo de
naranja turbio han mostrado que la pectina interactiia con la liberacién de aromas, de modo que los

tratamientos que modifican la fraccién coloidal pueden afectar tanto el comportamiento fisico como la
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percepcion sensorial del producto 2. Esto obliga a usar la enzima con un objetivo de proceso claro: no
es lo mismo producir un jugo brillante y filtrado que conservar un “cloud” citrico natural y estable.

Enzymes.bio actiia como proveedor, no como fabricante ni laboratorio. El producto se vende
directamente en linea en formato de 1 kg, y la documentacion de calidad y seguridad disponible para el
pedido —CoA y SDS— acompafia la entrega. Este documento explica el fundamento técnico de la
enzima para clientes B2B, sin sustituir la validacién interna del proceso ni los requisitos regulatorios

aplicables en cada mercado.
Mecanismo de accidon: cdmo la pectinasa modifica la matriz del jugo

La pectina de frutas esta formada principalmente por regiones ricas en acido galacturénico, con
distintos grados de esterificacion y ramificaciéon. En términos practicos, cuanto mas larga y funcional
sea la cadena péctica, mayor sera su capacidad de hidratarse, aumentar viscosidad e interactuar con
particulas suspendidas. La pectinasa reduce ese efecto al cortar la cadena principal o al modificar

grupos quimicos que influyen en la solubilidad y en la interaccién con minerales y otros coloides.

Las actividades pectinoliticas suelen agruparse en tres familias funcionales: enzimas que solubilizan
protopectina, enzimas que despolimerizan cadenas pécticas y enzimas que eliminan grupos éster. En
jugo de naranja, las mas asociadas a reduccion de viscosidad y clarificacion son las despolimerizantes,
porque transforman polimeros de alto peso molecular en fragmentos mas cortos, con menor

capacidad para formar una red continua.
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El papel de la pectin metilesterasa merece una distincién concreta. La pectin metilesterasa elimina

grupos metilo de la pectina y genera regiones desesterificadas que pueden interactuar con calcio; en

jugo de naranja, esta actividad endogena se estudia porque esta relacionada con estabilidad de

turbidez y calidad durante pasteurizacién o conservacién 3, Una preparacién pectinolitica usada para

clarificacion busca, en cambio, reducir la funcién espesante y estabilizante de la pectina mediante

ruptura o modificacién controlada de la matriz, segin su composiciéon enzimatica.

La siguiente tabla resume las funciones tecnoldgicas mas relevantes sin entrar en especificaciones

analiticas del producto:

Componente o actividad
pectinolitica

Poligalacturonasas y
actividades hidroliticas

similares

Pectina liasas y pectato
liasas

Pectin metilesterasas

Protopectinasas u otras
actividades accesorias

Enzimas accesorias en

algunas preparaciones

Accién sobre la pectina

Rompen enlaces de la
cadena péctica mediante

hidrdlisis

Cortan la cadena por
eliminacién, segun el tipo

de pectina

Eliminan grupos metilo de
la pectina

Ayudan a solubilizar
pectina insoluble de

tejidos vegetales

Actuan sobre otros
polisacaridos de pared

celular

Efecto esperado en jugo de

naranja

Disminuyen longitud de
cadena vy viscosidad

Reducen peso moleculary
estructura coloidal

Pueden cambiar la
interaccién con calcioy la
estabilidad del cloud

Pueden apoyar maceracién
0 extraccion

Pueden facilitar liberacién
de jugo o manejo de pulpa

Relevancia de proceso

Utiles antes de filtracién,
centrifugacion o

concentracion

Favorecen clarificacion y
separacién de particulas

Importantes para
entender estabilidad de

jugos citricos

Relevantes cuando se
trata pulpa, puré o fruta
triturada

Depende de la matrizy
del objetivo tecnoldgico

La accién visible de la pectinasa no se produce porque “desaparezcan” todos los sélidos, sino porque

se debilita el andamiaje que los mantiene suspendidos. Cuando las cadenas pécticas se acortan,

disminuye la viscosidad de la fase liquida y las particulas tienen mas probabilidad de agregarse,

sedimentar o ser retenidas por separacion fisica. En sistemas citricos turbios, la literatura reciente

sobre pomelo describe la inestabilidad coloidal dominada por pectina y los cambios morfoldgicos y

reoldgicos después de digestion enzimatica, un modelo util para comprender matrices citricas con alto

contenido coloidal .
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Objetivos tecnologicos en produccion de jugo de naranja

Clarificacion del jugo o de bases para bebidas

La aplicaciéon mas directa de la pectinasa de fruta es la clarificacion de jugo de naranja o de bases
citricas destinadas a mezclas, bebidas carbonatadas, concentrados o productos donde se desea bajo
nivel de turbidez. La enzima reduce la capacidad de la pectina para estabilizar particulas finas; después,
la separacién mecanica puede retirar una fraccion mayor de sé6lidos. Este enfoque es coherente con

estudios de pectinasas aplicadas a clarificaciéon de jugos de fruta, incluidas investigaciones sobre

inmovilizacién de pectinasa para mejorar operaciones de clarificacion [°1,

En términos de planta, la clarificacién no depende solo de la enzima. También influyen madurez de la
naranja, contenido de pulpa, finura de trituracion, carga de sélidos, temperatura del proceso, tiempo
de contacto y tipo de separacién posterior. La pectinasa debe verse como una herramienta que cambia
la estructura coloidal del jugo; la filtracion, centrifugacion o decantacién siguen siendo las etapas que

retiran fisicamente la fase insoluble.

Reduccion de viscosidad y mejora de bombeo

La viscosidad elevada aumenta la demanda energética de bombeo, dificulta la mezcla homogénea,
reduce eficiencia térmica y puede limitar la velocidad de filtracion. En jugos con pectina funcional,
cortar cadenas largas disminuye la contribucidn de la pectina al espesamiento. Este efecto es
especialmente relevante cuando el jugo se procesa como pulpa, puré, concentrado intermedio o base

con alto contenido de sélidos.

La revisién sobre optimizacién del tratamiento enzimatico en jugos tropicales destaca que el

tratamiento enzimatico puede modificar propiedades fisicoquimicas y funcionales de los jugos,

incluyendo atributos relacionados con viscosidad, extraccién y estabilidad [®l. Aunque cada fruta
responde de manera distinta, el principio es consistente: la pared celular vegetal contiene polisacaridos

estructurales y la pectinasa reduce la fracciéon péctica responsable de resistencia al flujo.
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Apoyo a extraccidn y liberacion de liquido

Cuando la pectinasa se usa sobre pulpa o fruta triturada, puede ayudar a liberar liquido atrapado
dentro de estructuras celulares. La pared celular vegetal no es una barrera uniforme: contiene
celulosa, hemicelulosas, pectina y proteinas estructurales. La degradacién parcial de pectina reduce la

cohesion entre células y puede facilitar que el jugo salga durante prensado o separacidn.

La investigacion sobre hidrolisis de cdscara de naranja con celulasa y pectinasa demuestra que los

residuos citricos pueden ser tratados enzimaticamente para liberar componentes aprovechables en

procesos biotecnolégicos [7]. Aunque ese trabajo se orienta a valorizaciéon de residuo, ilustra una idea
central aplicable al procesamiento de fruta: la combinacién de enzimas de pared celular modifica la

matriz vegetal y mejora la disponibilidad de sus fracciones liquidas o solubles.

Preparacion para filtracion, centrifugacion o concentracion

Una suspension de jugo con pectina intacta puede atravesar una etapa de separacion de forma lenta y
variable. Las particulas finas permanecen estables, la viscosidad dificulta el paso por medios filtrantes
y la formacién de torta puede ser irregular. Después del tratamiento pectinolitico, la matriz suele
comportarse como un sistema menos viscoso y con menor estabilizacién coloidal, lo que facilita las

operaciones posteriores.

Este punto es importante para clientes B2B: la pectinasa no reemplaza a los equipos de separacion,
pero puede mejorar su desempeiio al modificar la alimentacién. En jugos de fruta y vegetales, incluso

se investigan pectinasas de bacterias haléfilas con potencial para procesamiento de jugos, lo que
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confirma que la clarificacién y el manejo de matrices vegetales siguen siendo campos activos de

desarrollo enzimatico 8.
Diferencia entre jugo claro y jugo turbio estable

No todo jugo de naranja debe clarificarse. En muchos mercados, el “cloud” natural del jugo de naranja
se asocia con frescura, cuerpo y autenticidad. Ese cloud esta formado por particulas finas de pulpa,
aceite, pectina, proteinas y otros componentes coloidales. Si se aplica demasiada actividad pectinolitica

o si se combina con separacién intensa, el producto puede perder la turbidez deseada.

La tecnologia del jugo de naranja también estudia la inactivacién de pectin metilesterasa porque esta
enzima enddgena puede provocar pérdida de cloud durante almacenamiento al cambiar la estructura
de la pectina. Estudios sobre luz pulsada, ultrasonido y tratamientos en serie en jugo de naranja dulce

analizan calidad, flora nativa e inactivacién de pectin metilesterasa, lo que muestra que la estabilidad

coloidal es un atributo critico de la categoria 1.

Figure 3. I X| A 7hE 0| Al HE|LIOHH o] =0 H &2 A5 +8 I, &
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Por tanto, la pectinasa de fruta debe aplicarse segun el destino del producto. Para una base clara, se
busca degradar pectina suficiente para facilitar separacidn. Para un jugo turbio estable, la estrategia
puede ser distinta: minimizar degradaciéon de cloud deseado, controlar la enzima endégena de la fruta
y evitar que la red coloidal colapse. La misma quimica de la pectina puede ser una ventaja o un

problema segun el perfil final.
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Comparacion de enfoques de proceso en jugo de naranja

La pectinasa se integra con tecnologias térmicas y no térmicas, pero cumple una funcién distinta. Los

tratamientos térmicos o fisicos suelen dirigirse a inocuidad, vida util, inactivacién enzimatica endégena

o conservacion de calidad; la pectinasa se dirige a modificar la matriz péctica antes de separar, filtrar o

ajustar textura.

Enfoque de proceso

Tratamiento con

pectinasa

Centrifugacion

Filtracion

Pasteurizacion o

microondas

Ultrasonido, luz

pulsada, UV-C, campos

eléctricos u otros
tratamientos no

térmicos

Objetivo principal

Reducir viscosidad,
romper red péctica,
facilitar clarificacién

Separar solidos por
diferencia de
densidad

Retener sélidos y
producir fase liquida

mas clara

Inactivar
microorganismos y
enzimas enddgenas

Conservacion y
control de calidad con

menor carga térmica

Relacion con

pectina

Actla
directamente
sobre sustancias

pécticas

Mas eficaz sila
pectina ya no
estabiliza

particulas finas

Se beneficia de
menor viscosidad y
menor

colmatacion

Puede inactivar
pectin
metilesterasa

propia del jugo

Pueden influir en
enzimas o
atributos

fisicoquimicos

Ventaja practica

Mejora
procesabilidad y
separacién de

solidos

Rapida y escalable

Permite alta
claridad

Mejora estabilidad
y seguridad del
producto

Interés en
productos de
mayor calidad

sensorial

Limite principal

Debe ajustarse para
no eliminar cloud
deseado

Puede ser
insuficiente si la
matriz sigue muy
coloidal

Sensible a pulpa
fina, viscosidad y

fouling

No necesariamente
reduce viscosidad

por si sola

Requieren
validacion especifica

de proceso

Los tratamientos no térmicos se investigan intensamente en jugo de naranja. Por ejemplo, se han

estudiado termosonicaciéon y campos eléctricos pulsados para inactivacién microbiana y preservacion

de parametros de calidad en jugo de naranja 1%, asi como plasma frio aplicado a jugo de naranja

mediante descarga eléctrica multipin-plano '], Estas tecnologias pueden complementar o competir

con etapas convencionales, pero no cumplen exactamente el mismo papel que una pectinasa cuando el

problema central es la viscosidad causada por pectina.
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También se han estudiado tratamientos combinados con luz ultravioleta, pulsos de luz de alta

intensidad y manotermosonicacién en mezclas de naranja y zanahoria, con evaluacién de atributos

fisicoquimicos y sensoriales [*?], Para un productor, la decisién no es “enzima o tecnologia fisica” en
abstracto, sino qué atributo limita el proceso: si el cuello de botella es clarificaciéon y filtrabilidad, la
pectinasa actiia sobre la causa coloidal; si el problema es vida 1til, la prioridad puede ser inactivaciéon

microbiana o enzimatica endégena.
Evidencia cientifica relevante para pectinasas y citricos

La relacion entre citricos, pectina y bioprocesamiento estd bien documentada. Los citricos se describen
como un cultivo multifuncional con potencial para promover nuevos bioproductos y valorizar la

cadena de suministro, lo que incluye fracciones de cascara, pulpa y residuos ricos en compuestos

estructurales [*3], Esta visién es importante porque el jugo de naranja no se procesa de forma aislada:

forma parte de una cadena donde pulpa, cascara, aceites, pectina y subproductos pueden tener valor.

La valorizacién de residuos citricos refuerza la importancia de la pectina como componente técnico. Un
estudio sobre biorrefineria integrada de residuos de naranja se orienta a obtener xilo-oligosacaridos,

pectina y bioenergia, mostrando que la fraccién péctica es una de las corrientes de valor en la industria
de naranja 4. Para el procesador de jugo, esto confirma que la pectina no es una impureza menor: es
un polisacarido abundante, funcional y capaz de modificar de forma importante el comportamiento del

producto.

Figure 4. B[t QI X| AL HYE 42 H0|2= M2 CHE HE 22|72
2LCLoHEME 25 2HE-d0| B2 = AX| 2, CHE MEBHM =
O|E 20{oF & == A7| =L Ch
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La produccién de pectinasas microbianas también se ha investigado usando sustratos agroindustriales.

En fermentacion en estado sélido, se ha estudiado la produccion de pectin metilesterasa a partir de

residuos agroindustriales mezclados por Penicillium notatum *°1, Otros trabajos han evaluado el efecto

de fuentes de carbono y parametros de proceso sobre produccion de pectinasa por Aspergillus

aislados de citricos deteriorados ['®l. Estos estudios no describen necesariamente el origen del
producto comercial de Enzymes.bio, pero si documentan la base biotecnoldgica general de las
pectinasas de uso industrial.

En el sector de jugos, también se investigan enzimas producidas a partir de residuos citricos para
aplicaciones especificas. Un trabajo sobre produccién de a-L-rhamnosidasa por Aspergillus terreus

usando residuo solido citrico como inductor se orienta a la industria de jugos, un ejemplo de cémo los

subproductos citricos pueden inducir enzimas con utilidad en bebidas [71. Aunque la a-L-
rhamnosidasa no es pectinasa, el estudio ilustra un patrén industrial mas amplio: las matrices citricas

son tanto sustrato como objetivo de multiples biocatalizadores alimentarios.

La pectinasa también aparece en aplicaciones de clarificaciéon fuera de la naranja, lo que ayuda a
separar el mecanismo general de la matriz particular. Un estudio sobre extracto crudo con actividad
pectinasa de Bacillus tequilensis evalué demucilaginado de café y clarificaciéon de jugos, mostrando que

las pectinasas pueden actuar en diferentes suspensiones vegetales donde la mucilagosidad o la

turbidez dependen de polisacaridos [*®l. La extrapolacién a naranja debe hacerse con cautela, pero el

fundamento —degradacion de sustancias pécticas para cambiar reologia y separacion— es comun.

Variables que determinan el resultado en planta

La respuesta del jugo de naranja a la pectinasa depende primero de la materia prima. Variedad,
madurez, proporcion de pulpa, manejo poscosecha y severidad de extraccién influyen en cuanta
pectina pasa al jugo y en qué forma. Un jugo con pulpa gruesa, mucha fraccién insoluble o dafio celular

intenso puede necesitar una estrategia distinta a un jugo exprimido con bajo contenido de sélidos.

La etapa de incorporacién también importa. Si la enzima se afiade antes de una separacién, puede
modificar la matriz y permitir que la operacién mecanica retire mejor particulas. Si se afiade
demasiado tarde, cuando la fraccion sé6lida ya ha sido estabilizada o cuando la temperatura no
favorece la accion enzimatica, el efecto puede ser limitado. La investigacion sobre tratamientos

enzimaticos en jugos de frutas subraya que los parametros de proceso condicionan los cambios

fisicoquimicos y funcionales obtenidos ¢
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El pH natural de la naranja favorece el uso de pectinasas compatibles con matrices acidas. No obstante,
“compatible” no significa que cualquier condicién de proceso sea equivalente. La estructura de la
pectina, la presencia de calcio, la temperatura del jugo, el tiempo disponible antes de filtracion y la
intensidad de agitacion influyen en la velocidad y el alcance de la degradacion. Por eso, la validacion
interna debe centrarse en el resultado tecnolégico: viscosidad aparente, claridad, velocidad de

filtracién, estabilidad de cloud si aplica y rendimiento de separacion.

Figure 5. & 7HEl BE|LIOIK| & 7182 9Io) MEIS Bofste O AFSElE BHe,
QaX 0| €2 ERSHE T E O oI AE 2O E HEIS BEsto] BE o

dof g2 2 5 AL
También debe considerarse la interaccién con aroma. El estudio sobre pretratamiento centrifugo en
jugo de naranja turbio observé la relacién entre pectina y liberacién de aromas, lo que indica que
modificar la fraccién péctica puede cambiar no solo el aspecto, sino también la manera en que
compuestos volatiles se liberan durante consumo 2. En productos premium o con perfil sensorial

delicado, la dosis tecnolodgica y la etapa de aplicacion deben equilibrar claridad con conservacion de

atributos organolépticos.
Beneficios realistas para clientes B2B

El beneficio principal de Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production es convertir una matriz
rica en pectina en un sistema mas facil de procesar. Cuando la pectina deja de sostener una red
coloidal extensa, el jugo puede presentar menor resistencia al flujo y responder mejor a separacion
fisica. Esto se traduce en operaciones mas predecibles, especialmente en lineas donde la variabilidad
de pulpa y viscosidad genera cuellos de botella.
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Un segundo beneficio es la posibilidad de mejorar claridad cuando ese es el objetivo comercial. En
bebidas claras o bases para formulacion, reducir turbidez no deseada puede simplificar
estandarizacion visual y disminuir dependencia de separaciones repetidas. En aplicaciones de jugo de
fruta, la inmovilizacién de pectinasa se estudia precisamente porque la clarificacion enzimatica es

suficientemente relevante como para justificar investigaciones orientadas a recuperacion y

reutilizacién de biocatalizadores [®.

Un tercer beneficio es el apoyo a aprovechamiento de materia vegetal. La pectinasa puede facilitar
liberacion de jugo en pulpas o mezclas de fruta triturada, aunque el resultado depende del sistema de
extraccion y de la fraccién sélida. En cadenas de citricos, la atencion creciente a la valorizaciéon de

residuos —incluida la obtencién de pectina y otros productos a partir de residuos de naranja—

refuerza la importancia de manejar correctamente la fraccién péctica durante todo el proceso [**],

Conviene evitar expectativas irreales. La pectinasa no corrige fruta oxidada, contaminacién, sabores
defectuosos, problemas de emulsion por aceite esencial, s6lidos minerales, fallos de pasteurizacion ni
defectos de formulacion. Tampoco debe usarse indiscriminadamente en jugos que dependen de un
cloud natural estable. Su valor esta en resolver problemas asociados a pectina: viscosidad, suspension

coloidal, liberacién de liquido y desempefio de separacion.

Consideraciones de calidad, documentacion y uso responsable

Como proveedor, Enzymes.bio suministra la enzima para compra directa en linea en unidades de 1 kg.
El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo que el usuario recibe la documentacién
basica asociada al lote y a la manipulacion segura. Enzymes.bio no se presenta como fabricante ni
laboratorio, y la informacién técnica debe interpretarse como guia educativa para orientar la

evaluacion del proceso.

En aplicaciones alimentarias, cada empresa debe verificar que el uso de la enzima sea compatible con
su formulacidén, su normativa local y su sistema de calidad. Esto incluye definir internamente el punto
de adicién, las condiciones de contacto, la etapa de inactivaciéon o separacién posterior y los criterios
de aceptacion del producto final. La investigacién sobre inactivacién de pectin metilesterasa en jugo de
naranja mediante pasteurizacion asistida por microondas ilustra que las enzimas presentes o afladidas

en jugo citrico deben considerarse dentro del conjunto de estabilidad y tratamiento térmico del

producto 1,
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También es util distinguir entre pectina como problema de proceso y pectina como ingrediente valioso.
En confiteria, geles y sistemas de pectina, la pectina se utiliza deliberadamente para construir textura;

de hecho, se han evaluado selecciones de edulcorantes y tratamiento UV-C en jugo de naranja y geles

de confiteria basados en pectina [*°. En jugo claro, la misma capacidad estructurante puede ser

indeseable; en geles o productos con cuerpo, puede ser parte de la funcionalidad buscada.

La pectinasa de fruta para produccién de jugo de naranja debe integrarse como una herramienta de
ingenieria de proceso. El éxito se mide por el comportamiento del jugo: menor viscosidad si ese es el
objetivo, separacion mas eficiente, claridad adecuada, estabilidad posterior y ausencia de impacto
sensorial no deseado. La enzima modifica una causa molecular concreta —la red péctica—, pero el

resultado final depende de la matriz completa y de la operacion industrial que la acompafia.
Conclusidn

Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production es una ayuda de proceso relevante para jugo de
naranja, bases citricas y mezclas de fruta cuando la pectina limita la filtracién, aumenta la viscosidad o
mantiene turbidez no deseada. Su mecanismo consiste en degradar o modificar sustancias pécticas,

reduciendo la capacidad de la matriz para retener agua y estabilizar particulas finas.

La evidencia cientifica sobre citricos, pectina, pectinasas microbianas y tecnologias de jugo respalda el
papel central de la fraccion péctica en calidad, estabilidad y procesabilidad. En operaciones B2B, la

enzima debe usarse con un objetivo definido: clarificar, mejorar filtrabilidad, apoyar extraccion o
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ajustar reologia, sin perder de vista que algunos jugos de naranja requieren conservar un cloud

natural.

Enzymes.bio ofrece este producto como proveedor para compra directa en linea en unidades de 1 kg,
con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. Para obtener resultados consistentes, la validaciéon debe
realizarse en la matriz real de cada cliente, considerando fruta, pulpa, etapa de proceso, separacion

posterior y perfil sensorial final.

Pedir Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo

2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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