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La pectinasi per la produzione di succo d’arancia € un enzima pectolitico usato per
degradare la pectina naturale degli agrumi, riducendo viscosita, torbidita colloidale e
difficolta di filtrazione. Nella lavorazione industriale dei succhi, il trattamento con pectinasi

puo migliorare la liberazione del succo dalla polpa, rendere piu efficiente la separazione

solido-liquido e supportare una chiarificazione pit prevedibile .

Enzymes.bio fornisce Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production per acquisto diretto
online in unita da 1 kg. Enzymes.bio opera come fornitore, non come produttore né laboratorio; CoA e

SDS sono forniti insieme all’ordine.
Perché la pectina e un punto critico nel succo d’arancia

La pectina € un polisaccaride strutturale presente nella parete cellulare e nella lamella mediana dei
tessuti vegetali. Negli agrumi, le sostanze pectiche sono particolarmente rilevanti perché
contribuiscono alla consistenza della polpa, alla stabilita dei colloidi e alla capacita del materiale
vegetale di trattenere acqua; durante spremitura, finitura, decantazione o filtrazione, questa rete
pectica puo aumentare la viscosita e rendere piu lento il passaggio del succo attraverso separatori e

membrane 2],

Nel succo d’arancia, la pectina non e soltanto un “residuo” della frutta: partecipa alla stabilita fisica del
sistema. Una certa torbidita € desiderabile nei succhi cloudy, ma una frazione pectica non controllata
puo favorire instabilita, sedimentazione irregolare, rallentamenti di filtrazione o difficolta nella
standardizzazione del prodotto. Studi su succhi agrumari e affini mostrano che I'instabilita colloidale

puo essere dominata dalla pectina e che la digestione enzimatica modifica morfologia e proprieta

reologiche della dispersione 3,

La complessita aumenta perché nel succo d’arancia possono coesistere pectina solubile, frammenti di
parete cellulare, particelle di polpa, proteine, sali minerali e composti fenolici. Il comportamento finale

non dipende da un solo componente, ma la pectina € uno dei principali fattori che determinano

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 16


https://enzymes.bio/

viscosita apparente, capacita di trattenere particelle fini e resistenza alla separazione. Per questo gli

enzimi pectolitici sono studiati come strumenti di processo nei succhi di frutta, in particolare quando

I'obiettivo & ridurre la viscosita o migliorare la chiarificazione 1.
Che cos’e una pectinasi per applicazioni su succo d’arancia

Il termine pectinasi indica un insieme di attivita enzimatiche capaci di modificare o depolimerizzare la
pectina. In ambito alimentare, il termine viene usato in modo funzionale: una pectinasi e impiegata
quando la pectina interferisce con estrazione, liquefazione, chiarificazione, filtrazione o stabilita fisica
del succo. La letteratura sui trattamenti enzimatici dei succhi descrive I'ottimizzazione di questi

processi come un tema centrale per migliorare proprieta fisico-chimiche e funzionali del prodotto

finale [,

Dal punto di vista biochimico, la pectina € formata principalmente da catene ricche di acido
galatturonico, con regioni ramificate e diversi gradi di esterificazione. Le pectinasi possono agire su
legami diversi: alcune tagliano la catena principale, altre modificano gruppi metilici, altre ancora

agiscono tramite meccanismi di eliminazione. In termini pratici, tutte queste azioni riducono la capacita

della pectina di formare una rete viscosa e colloidalmente stabile [°],

E importante distinguere la funzione della pectinasi dal ruolo di additivi sensoriali o conservanti.
L'enzima non e usato per “aromatizzare” il succo né per correggere direttamente acidita o dolcezza; il
suo scopo tecnologico & intervenire sulla matrice polisaccaridica della frutta. In un processo di succo

d’arancia, questo significa rendere la polpa piu lavorabile, facilitare la liberazione del liquido e ridurre

la resistenza alla separazione, sempre in funzione delle condizioni reali del processo (¢,
Meccanismo d’azione: come la pectinasi modifica la matrice del succo

La pectina si comporta come una componente cementante tra le cellule vegetali. Quando I'arancia viene
frantumata o spremuta, una parte della struttura cellulare si rompe, ma frammenti di parete, particelle
di polpa e pectina solubilizzata restano nel sistema. La pectinasi interviene su questa rete, riducendo la

dimensione molecolare delle sostanze pectiche o modificandone la capacita di interagire con acqua,

particelle e sali 121,
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Le principali famiglie pectolitiche comprendono poligalatturonasi, pectin liasi e pectin
metilesterasi, anche se le formulazioni commerciali possono variare per composizione enzimatica. Le
poligalatturonasi idrolizzano legami nella catena di acido galatturonico; le pectin liasi tagliano pectine
esterificate tramite eliminazione; le pectin metilesterasi rimuovono gruppi metilici, cambiando la carica

e la reattivita della pectina. Studi recenti su pectin liasi batteriche sottolineano I'interesse di queste

attivita per migliorare la lavorazione dei succhi di frutta 51,

Il risultato macroscopico pud essere una riduzione della viscosita, una separazione piu rapida tra
liquido e solidi e una minore tendenza alla torbidita pectica persistente. Nei succhi contenenti pectina,
anche l'ultrafiltrazione puo essere condizionata dal carico colloidale e dalla natura dei polisaccaridi

presenti; la riduzione enzimatica della pectina prima della separazione puo quindi contribuire a

rendere pil gestibile il comportamento del fluido 71,

Il meccanismo non va interpretato come una chiarificazione istantanea. L'effetto dipende dal contatto
tra enzima e substrato, dalla distribuzione della polpa, dal contenuto di pectina solubile, dalla
temperatura di processo, dal pH naturale del succo, dal tempo disponibile e dal tipo di separazione

successiva. La letteratura sui trattamenti enzimatici dei succhi evidenzia infatti che I'efficacia dipende

dall'insieme delle variabili di processo, non dalla sola aggiunta dell’enzima 81,
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Applicazioni principali nella produzione di succo d’arancia

Estrazione e rilascio del succo dalla polpa

Durante la produzione di succo d’arancia, una parte del liquido resta associata alla polpa e ai
frammenti cellulari. La pectina contribuisce a questa ritenzione perché mantiene una rete idratata che

intrappola acqua e solidi solubili. La pectinasi puo indebolire questa rete e favorire la liberazione del

succo, con potenziale beneficio per le fasi di pressatura, finitura o separazione meccanica (¢,

L'effetto e particolarmente utile quando si lavora una matrice ricca di polpa o quando la materia prima
presenta caratteristiche che aumentano la viscosita, come variazioni di maturazione, contenuto di
frazione insolubile o condizioni di stoccaggio della frutta. In questi casi, I'enzima non sostituisce la

progettazione meccanica del processo, ma puo ridurre la resistenza della matrice alla separazione

fisica [1,
Riduzione della viscosita

La riduzione della viscosita € una delle ragioni pitt comuni per usare pectinasi nei succhi. Un fluido
meno viscoso é piu facile da pompare, miscelare, trasferire e filtrare. Studi su succhi e puree contenenti

pectina mostrano che il trattamento enzimatico pud modificare viscosita, contenuto di pectina e fibra,

confermando il ruolo della degradazione pectica nella reologia delle matrici di frutta [°.

Nel succo d’arancia, una viscosita eccessiva pud causare tempi di processo piu lunghi, maggiore
pressione su sistemi di filtrazione, separazioni meno uniformi e variazioni tra lotti. L'azione della
pectinasi mira a trasformare una rete pectica ad alto peso molecolare in frammenti meno strutturanti,

riducendo l'effetto addensante senza dover ricorrere a trattamenti termici intensi come unica leva di

processo 19,
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Chiarificazione e gestione della torbidita

La chiarificazione del succo non significa sempre ottenere un liquido completamente limpido: nel
settore agrumario possono esistere prodotti cloudy, semifiltrati o piu chiarificati. La pectinasi e utile
quando la torbidita & sostenuta da pectina solubile e colloidi fini che impediscono una separazione

controllata. La digestione enzimatica puo ridurre la stabilita della sospensione, permettendo una

rimozione pit efficiente delle particelle indesiderate [31,

In applicazioni di chiarificazione, I'enzima puo essere integrato prima di centrifugazione, decantazione,
filtrazione o ultrafiltrazione, a seconda del flusso produttivo. Studi su pectinasi per chiarificazione di

succhi di frutta confermano che l'interesse industriale riguarda soprattutto miglioramento dell’aspetto,

riduzione della torbiditd non desiderata e maggiore efficienza di separazione [,

Filtrazione e riduzione del fouling

La pectina puo contribuire al fouling di filtri e membrane perché forma strati gelatinosi o colloidali che
rallentano il passaggio del liquido. In sistemi di ultrafiltrazione di succhi contenenti pectina, la natura

delle sostanze pectiche e un fattore rilevante per la prestazione della membrana e per la resistenza alla

filtrazione 71,

Un pretrattamento pectolitico puo rendere il succo piu filtrabile riducendo la dimensione e la capacita
gelificante della pectina. Questo non elimina tutti i fattori di fouling, perché proteine, particelle insolubili

e altri colloidi possono comunque contribuire, ma affronta uno dei componenti pit importanti nelle

matrici di frutta 8],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 16



Pectinasi, pectin metilesterasi e stabilita del succo d’arancia

Nel succo d’arancia € importante distinguere tra pectinasi aggiunta come coadiuvante di processo e
pectin metilesterasi endogena della frutta. La pectin metilesterasi naturalmente presente negli
agrumi puo demetilare la pectina e favorire interazioni con cationi, con conseguenze sulla stabilita della

torbidita e sulla separazione della fase particolata. Per questo molti studi sul succo d’arancia valutano

trattamenti fisici 0 non termici finalizzati all'inattivazione della pectin metilesterasi nativa [**],

La pectinasi di processo, invece, viene impiegata in modo controllato per modificare la matrice prima o
durante specifiche fasi produttive. La differenza e rilevante: I'attivita enzimatica indesiderata durante
conservazione puo compromettere stabilita e aspetto, mentre un trattamento enzimatico pianificato
puo facilitare estrazione e chiarificazione. Studi su luce pulsata, ultrasuoni e trattamenti combinati nel
succo d’arancia dolce mostrano quanto la gestione della pectin metilesterasi sia centrale per qualita,

flora nativa e attributi del prodotto %,

Questa distinzione aiuta a evitare un equivoco comune: non tutte le attivita sulla pectina hanno lo
stesso obiettivo. Alcune tecnologie cercano di inattivare enzimi nativi che destabilizzano il succo
durante la shelf life; altre usano enzimi pectolitici in fasi definite per ottenere benefici di processo. La

scelta dipende dal prodotto desiderato, dal punto di aggiunta e dalla successiva stabilizzazione del

succo 11,

Tabella comparativa: problemi di processo e ruolo della pectinasi

Problema nella L
Fase in cui puo essere

lavorazione del succo Ruolo della pectina Effetto atteso della pectinasi .
. rilevante
d’arancia
o Rete polisaccaridica Riduzione dell’effetto )
Polpa densa e difficile . . Dopo estrazione o durante
) idratata che aumenta la strutturante e migliore
da trasferire . R R trattamento della polpa
viscosita fluidita
- ) Liquido trattenuto in . o o . ) o
Bassa efficienza di i . Maggiore rilascio del liquido Prima di pressatura, finitura
) frammenti cellulari e ) i
separazione del succo . . dalla matrice vegetale 0 separazione
materiale pectico
o . Colloidi stabilizzati da o Prima di decantazione,
Torbidita pectica . ) . Destabilizzazione controllata . )
. pectina solubile e particelle ) ) centrifugazione o
persistente della frazione colloidale

fini chiarificazione
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Problema nella L
Fase in cui puo essere

lavorazione del succo Ruolo della pectina Effetto atteso della pectinasi .
. rilevante
d’arancia
) ) Accumulo di pectina e o ] o ) . o )
Filtrazione lenta o . o Migliore filtrabilita e minore Prima di filtrazione o
) ) particelle su filtri o i ) ) )
instabile resistenza al passaggio ultrafiltrazione
membrane
Differenze naturali di Maggiore controllo della . .
R . ) ] o Standardizzazione del flusso
Variabilita tra lotti maturazione, polpa e matrice, entro i limiti del )
. produttivo
pectina processo

La tabella riassume il ruolo funzionale della pectinasi, ma non sostituisce la validazione interna del
processo. Studi su chiarificazione enzimatica e parametri operativi mostrano che I'effetto finale

dipende dalle condizioni della matrice, dal tempo di trattamento e dalla tecnologia di separazione

applicata 81,
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Evidenze scientifiche su succhi agrumari e matrici ricche di pectina

La ricerca sugli agrumi fornisce diversi elementi utili. Uno studio su pectina di agrumi e mela ha

valutato modifiche ottenute con ultrasuoni, trattamento acido ed enzimatico, mostrando I'interesse per

la trasformazione controllata della pectina in matrici di frutta [?1. Questo & coerente con l'uso

industriale della pectinasi quando la struttura pectica ¢ il fattore che limita lavorabilita e separazione.
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Ulteriori lavori su derivati e flussi laterali della pectina agrumaria confermano che la pectina di agrumi
€ una materia prima tecnicamente significativa. Per esempio, studi sui flussi laterali industriali di
pectina da agrumi hanno esplorato la produzione enzimatica di oligosaccaridi, mentre altri lavori
hanno descritto idrolizzati enzimatici di pectina di agrumi durante la lavorazione del succo 1211131,
Anche se questi studi non equivalgono a istruzioni operative per il succo d’arancia, mostrano la

rilevanza della pectina agrumaria come substrato enzimatico.

Nel caso specifico della chiarificazione del succo d’arancia, sono disponibili studi su pectinasi ottenute
da microrganismi diversi e applicate a matrici di succo. Un lavoro su pectinasi da Penicillium rolfsii

CCMB 714 include la chiarificazione del succo d’arancia tra le applicazioni valutate, collegando

produzione enzimatica e impiego su una matrice agrumaria reale [°l,

Anche ricerche recenti su biomasse ricche di pectina, come bucce di banana usate per produrre
pectinasi da Aspergillus flavus, hanno valutato 'effetto sulla chiarificazione del succo d’arancia. Questo
tipo di studio non definisce la prestazione di ogni prodotto commerciale, ma rafforza il principio

tecnologico: enzimi pectolitici microbici possono essere applicati a succhi agrumari per modificare

torbidita e separazione 141,
Evidenze da altri succhi: perché sono pertinenti al succo d’arancia

Molti studi sulle pectinasi riguardano succhi diversi dall’arancia, ma restano pertinenti perché il
meccanismo di base e la degradazione delle sostanze pectiche. La letteratura su succhi tropicali, per

esempio, discute I'ottimizzazione del trattamento enzimatico e i suoi effetti su proprieta fisico-chimiche

e funzionali, con attenzione a resa, chiarificazione, viscosita e qualita complessiva [,

La chiarificazione del succo di bambangan con pectinasi mostra come variabili operative influenzino il
risultato quando una matrice ricca di pectina viene trattata enzimaticamente. Sebbene il bambangan

non sia un agrume, 'esempio e utile perché evidenzia il rapporto tra pectina, torbidita, viscosita e

condizioni di trattamento 8],

Anche studi sul succo di pitanga hanno valutato |'effetto del trattamento enzimatico su viscosita, fibra e

pectina. Queste evidenze indicano che la pectinasi modifica proprieta misurabili delle matrici di frutta,

specialmente quando la frazione pectica contribuisce alla struttura del succo [°1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 16



Figure 4. Efot QHIX| =A0F HHE 22 H0|2= M2 CHE HE 22|72
L S HEAME S22 E 0| HEH AT = AKX 2, T E M E
C

—
M O|& HF 0 g 4= 7| T2 YLICf,

La letteratura su succhi come guava, cashew, mela e altri frutti conferma inoltre che la chiarificazione
enzimatica e un’applicazione ampiamente studiata, anche con pectinasi immobilizzate o combinate con
altri enzimi. Questi sistemi sperimentali non devono essere confusi con 'uso diretto di un prodotto

commerciale in polvere o liquido, ma dimostrano il valore della pectinasi come biocatalizzatore per

separazione e chiarificazione 1511161,
Benefici operativi realistici per un impianto di succo d’arancia

Il primo beneficio atteso ¢ una matrice piu fluida. Riducendo la dimensione e la capacita strutturante
della pectina, la pectinasi puod rendere piu agevole il trasferimento del succo e della polpa. Questo puo

essere utile nei processi in cui la viscosita rallenta pompaggio, miscelazione o alimentazione delle unita

di separazione I,

Il secondo beneficio ¢ il supporto alla resa di estrazione. Quando la pectina trattiene liquido nella
polpa, la sua degradazione puo facilitare il rilascio del succo. Gli studi su pectinasi applicate alla

chiarificazione del succo d’arancia e ad altre matrici di frutta confermano che I'obiettivo tecnologico e

spesso migliorare 'efficienza complessiva della lavorazione ¢,

Il terzo beneficio riguarda la chiarificazione piu prevedibile. In presenza di torbidita sostenuta da
pectina, 'enzima puo ridurre la stabilita colloidale e rendere piu efficace la separazione. Studi su

instabilita colloidale in succo di pomelo, un agrume affine, indicano che la pectina puo dominare le

proprieta reologiche e morfologiche del sistema dopo digestione enzimatica 31,
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Il quarto beneficio é la migliore filtrabilita. Un succo con meno pectina ad alto peso molecolare tende
a opporre minore resistenza a filtri e membrane, anche se la filtrazione resta influenzata da solidi

sospesi, proteine, lipidi e condizioni dell'impianto. La letteratura sull’ultrafiltrazione di succhi

contenenti pectina evidenzia il legame tra sostanze pectiche e comportamento in separazione 1,

Questi benefici devono essere interpretati come risultati tecnicamente plausibili, non come garanzie
universali. Varieta di arancia, maturazione, contenuto di polpa, precedente trattamento termico, grado

di finitura, target di torbidita e configurazione dell'impianto possono modificare sensibilmente

I'efficacia percepita della pectinasi [,
Qualita del succo: aspetti da considerare

L'uso della pectinasi puo influenzare parametri fisici come viscosita, torbidita e separazione, ma il
succo d’arancia e anche un prodotto sensoriale e nutrizionale. La gestione del processo deve quindi
preservare colore, aroma, acidita, contenuto di solidi solubili e componenti sensibili all'ossidazione.
Studi su trattamenti non termici del succo d’arancia hanno evidenziato I'attenzione verso degradazione

dell’acido ascorbico e inattivazione enzimatica, indicando che qualita e stabilita devono essere

considerate insieme '],

Un trattamento pectolitico puo anche modificare la disponibilita di composti legati alla matrice vegetale.
Studi su altri succhi, come il succo di gelso, mostrano che il trattamento enzimatico puo influenzare il
comportamento di composti fenolici durante la digestione in vitro. Sebbene non sia un dato specifico
per I'arancia, suggerisce che la modifica della parete cellulare puod avere effetti oltre la sola viscosita

[17]
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Per i succhi agrumari, la pectina puo essere anche una fonte di idrolizzati e oligosaccaridi di interesse
funzionale. Alcuni studi hanno descritto idrolizzati enzimatici di pectina di agrumi generati durante la
lavorazione del succo, con attenzione a proprieta prebiotiche. Questo non implica che ogni processo di

succo d’arancia produca automaticamente tali frazioni in quantita rilevanti, ma conferma che l'idrolisi

pectica pud modificare la composizione molecolare della matrice 31,
Integrazione nel processo produttivo

In un flusso produttivo di succo d’arancia, la pectinasi viene generalmente considerata nelle fasi in cui &
presente sufficiente pectina accessibile: polpa, mash, succo torbido o frazioni da chiarificare.

L'integrazione puo avvenire prima di una separazione meccanica o di una filtrazione, purché I'’enzima

abbia tempo e condizioni adeguate per agire sulla matrice [®l,

Le variabili pit importanti sono composizione del succo, contenuto di polpa, grado di frammentazione
del tessuto, temperatura del processo, pH del sistema e durata del contatto. Non esiste un’unica

configurazione valida per tutti gli impianti, perché un succo destinato a rimanere cloudy richiede un

equilibrio diverso rispetto a un succo destinato a chiarificazione piu spinta [,

La pectinasi deve inoltre essere compatibile con le fasi successive di stabilizzazione. Nel succo
d’arancia, la gestione degli enzimi nativi e delle attivita residue e rilevante per stabilita e qualita; per

questo la sequenza tra trattamento enzimatico, separazione, eventuale trattamento termico o non

termico e confezionamento deve essere coerente con il prodotto finale desiderato [,
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Confronto con tecnologie fisiche e trattamenti non enzimatici

La pectinasi non e 'unica leva disponibile per migliorare la lavorazione del succo. Tecnologie fisiche
come filtrazione, centrifugazione, ultrasuoni, luce pulsata o plasma non termico possono essere
impiegate per obiettivi diversi: riduzione microbica, inattivazione enzimatica, modifica fisica dei colloidi

o miglioramento della stabilita. Nel succo d’arancia, luce pulsata e ultrasuoni sono stati studiati per

effetti su qualitd, pectin metilesterasi e flora nativa [*°l,

La differenza principale e che la pectinasi agisce chimicamente sulla struttura della pectina, mentre
molte tecnologie fisiche agiscono sulla separazione, sull’inattivazione enzimatica o sulla riduzione della
carica microbica. In pratica, i due approcci possono essere alternativi o complementari, a seconda del

punto del processo: la pectinasi puo facilitare la separazione, mentre un trattamento successivo puo

contribuire alla stabilizzazione del succo 1.

Anche l'ultrafiltrazione puo chiarificare succhi contenenti pectina, ma la sua efficienza puo essere
limitata proprio dalla presenza di polisaccaridi colloidali. Per questo, in alcuni contesti, la degradazione

enzimatica a monte puo ridurre la resistenza del sistema e rendere la filtrazione piu sostenibile dal

punto di vista operativo 71,
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Tabella comparativa: approcci alla gestione della pectina nel succo d’arancia

Approccio

Pectinasi

Centrifugazione

Filtrazione /

ultrafiltrazione

Trattamenti termici

Trattamenti non

termici

Meccanismo principale

Degradazione o modifica

della pectina

Separazione fisica per densita

Separazione per barriera
fisica

Inattivazione enzimatica e

riduzione microbica

Inattivazione o modifica fisica

con minore carico termico

Vantaggi potenziali

Riduce viscosita, migliora

estrazione e filtrabilita

Rimuove particelle e polpa
grossolana

Controlla torbidita e

particolato

Stabilizzazione del
prodotto

Interesse per qualita e
stabilita

Limiti pratici

Dipende da condizioni di
processo e composizione del
succo

Meno efficace sulla pectina
solubile non degradata

Puo essere rallentata da

pectina e colloidi

Puo influenzare qualita

sensoriale e nutrienti sensibili

Effetto variabile in base alla

tecnologia e alla matrice

Il confronto mostra che la pectinasi € piu specifica sulla causa pectica di viscosita e filtrazione, mentre
le tecnologie fisiche intervengono soprattutto sulla separazione o sulla stabilizzazione. La scelta non e
puramente tecnica: dipende dal tipo di succo, dal target di torbidita, dal flusso produttivo e dagli
attributi qualitativi richiesti [*°],

Posizionamento di Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production di
Enzymes.bio

Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production di Enzymes.bio € proposto come enzima
pectolitico per supportare la lavorazione del succo d’arancia, in particolare nelle fasi in cui pectina,
polpa e colloidi condizionano resa, viscosita, chiarificazione e filtrazione. La logica applicativa e

coerente con la letteratura sulle pectinasi nei succhi di frutta e con studi dedicati a matrici agrumarie o

ricche di pectina [61114],

Enzymes.bio ¢ un fornitore: il prodotto & acquistabile direttamente online in unita da 1 kg. Il
certificato di analisi (CoA) e la scheda di dati di sicurezza (SDS) sono forniti insieme all'ordine, per

supportare la gestione documentale interna del prodotto.

Il contenuto tecnico deve essere interpretato come guida educativa per tecnologi alimentari,
responsabili di produzione e operatori B2B. Non sostituisce le procedure interne, la valutazione

normativa applicabile o la validazione del processo nel proprio impianto. La pectinasi € uno strumento
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tecnologico con un meccanismo ben documentato, ma il risultato finale dipende sempre dalla matrice e

dalle condizioni reali di lavorazione M.
Sintesi tecnica

La pectinasi ¢ utile nella produzione di succo d’arancia perché agisce sulla pectina, una componente
naturale degli agrumi che pud aumentare viscosita, trattenere liquido nella polpa, stabilizzare torbidita
indesiderata e rallentare filtrazione. Attraverso la depolimerizzazione o modifica delle sostanze

pectiche, I'enzima puo rendere il succo piu lavorabile e facilitare le fasi di estrazione, chiarificazione e

separazione 21,

Le evidenze scientifiche supportano I'impiego delle pectinasi nella chiarificazione dei succhi di frutta,
nella riduzione della viscosita e nella gestione di matrici ricche di pectina. Studi su succo d’arancia,

agrumi affini e altri succhi confermano la rilevanza del trattamento pectolitico, pur mostrando che le

condizioni operative e la composizione della materia prima determinano I'entita del beneficio 1],

Per un operatore B2B, Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production puo essere considerato un
supporto enzimatico per migliorare la gestione della pectina nel processo di succo d’arancia. L'impiego
corretto richiede integrazione coerente con il flusso produttivo, obiettivi di torbidita definiti e
attenzione alla qualita finale del succo.

Ordina Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Fruit Pectinase Enzyme For Orange Juice Production =

Riferimenti

Numerati in ordine di prima citazione. Fonti open access, ciascuna verificata come raggiungibile al momento della pubblicazione;

i numeri di citazione nel testo rimandano qui.

1. Hassan, H. M., Awang, M. A., Aziz, A. A., Prihanto, A. A., Jaziri, A., & Amin, S. F. M. (2026). A Review on the

Optimisation of Enzymatic Treatment in Tropical Fruit Juice: Impacts on Physicochemical and Functional Properties.

Pertanika Journal of Tropical Agricultural Science.
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Contatta Enzymes.bio

Hai domande su un ordine? Il nostro team é lieto di aiutarti.

EMAIL wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057

[Eh 400+ Clienti B2B © 60+ partner di ricerca universitari @ 54 serviti in tutto il mondo

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

al dettaglio.
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