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Fruit Pectinase Enzyme para vino tinto: pectinasa para
maceracion, clarificacion y vinos de frutas

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing es una preparacion de pectinasa para
procesos de elaboracion de vino tinto y vinos de frutas en los que la pectina aumenta la
viscosidad, retiene sélidos en suspension o limita la liberacion de jugo, color y compuestos de
la piel. Su funcion técnica es hidrolizar pectinas de la pared celular vegetal para facilitar
maceracion, prensado, fermentacion y clarificaciéon cuando la turbidez o la lentitud de
separacion estan relacionadas con pectina. Enzymes.bio la suministra como producto
disponible 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 para vino tinto y por qué se usa

Una pectinasa es una enzima pectinolitica: actia sobre pectinas, un grupo de polisacaridos
estructurales presentes en frutas, bayas y tejidos vegetales. En la vinificacién tinta, estas pectinas
forman parte de la matriz de paredes celulares de pulpa y piel; cuando permanecen intactas en exceso,

contribuyen a mostos mas viscosos, separacion soélido-liquido mas lenta, turbidez persistente y menor

eficiencia en la liberacién de componentes de interés durante la maceracién .

En vino tinto de uva, el interés no se limita a obtener un liquido claro. La maceraciéon con pieles y
semillas busca extraer antocianos, taninos, polisacaridos, aromas y otros metabolitos que influyen en
color, estructura y sensacidn en boca. La pectinasa ayuda a abrir esa matriz vegetal al degradar el

“cemento” pectinico que une células y particulas, de modo que el mosto puede interactuar de forma

més eficiente con los sélidos del sombrero y liberar una fraccién mayor de compuestos solubles 2],

En vinos de frutas, la utilidad suele ser todavia mas visible porque muchas matrices —por ejemplo
guayaba, pitaya, guandbana, manzana, citricos o frutas tropicales— contienen pectinas que afectan
directamente la fluidez del puré, el rendimiento de extraccion y la claridad del producto final. Los
estudios sobre clarificacién de jugos y bebidas de fruta muestran que las pectinasas se emplean

precisamente para reducir la fraccién coloidal responsable de turbidez y mejorar la procesabilidad de

matrices frutales antes o durante la fermentacion 3!,
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Mecanismo enologico: como la pectinasa modifica el mosto

La pectina se localiza principalmente en la lamina media y pared primaria de las células vegetales.
Funciona como una red hidratada con capacidad de retener agua, formar geles débiles y estabilizar

particulas finas; por ello, incluso después del estrujado, parte del liquido, color y aroma permanece

fisicamente atrapado en tejidos que no se rompen por completo solo con accién mecanica [,

La pectinasa corta enlaces dentro de esa red pectinica y convierte macromoléculas de alto peso
molecular en fragmentos mas pequefios y menos gelificantes. El resultado practico es una disminucion
de la viscosidad del mosto, una liberacién mas sencilla del jugo y una menor capacidad de la pectina

para mantener particulas suspendidas. En términos de proceso, la enzima no “filtra” el vino; modifica la

causa pectinica que dificulta la sedimentacién, el prensado y la clarificacién [*1,

En maceracion tinta, este mecanismo puede favorecer una extraccion mas ordenada porque las pieles
se vuelven mas permeables. Al degradarse la pectina de la pared celular, el liquido fermentativo
penetra mejor en los tejidos y solubiliza compuestos fenoélicos y pigmentos. Esta funcién debe
entenderse como apoyo tecnoldgico, no como garantia sensorial universal: el resultado final

dependera de variedad, madurez, temperatura, tiempo de contacto, manejo del sombrero, levadura,

oxigeno y programa de estabilizacién [,

La pectinasa también puede actuar sobre turbidez ya formada si la causa principal es pectina residual.
En la practica enoldgica, las enzimas pécticas se utilizan tanto antes de la fermentacion —para dar
tiempo de contacto durante maceracidon— como después, cuando un vino conserva una turbidez

compatible con “pectin haze”. Sin embargo, una turbidez debida a proteinas, levaduras, bacterias,

tartratos u otros coloides no se resuelve tinicamente mediante pectinasa [°1.

Aplicaciones principales en vino tinto, rosado y vinos de frutas

Maceracion de vino tinto

En la elaboracién de vino tinto, la pectinasa se integra normalmente en las etapas iniciales: estrujado,
encubado, maceracion prefermentativa o primeras fases de fermentacion. En ese momento, el mosto
estd en contacto con pieles y semillas, y la degradacion de pectinas puede favorecer la liberacién de
jugo, pigmentos y compuestos fendlicos. La literatura sobre levaduras pectinoliticas en vinificacién

relaciona la actividad pectinolitica con mejora de clarificacion y extraccién fenoélica, dos objetivos

especialmente relevantes en vinos tintos 21
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El beneficio tecnolégico se observa mejor cuando el material vegetal ofrece resistencia a la extraccion:
bayas con piel firme, lotes con elevada carga de sélidos, fermentaciones con sombrero compacto o
procesos donde se busca optimizar el prensado. En estos casos, romper parcialmente la estructura

pectinica puede reducir la fuerza necesaria para liberar liquido y facilitar una separacién mas fluida

entre fase sélida y fase liquida [*.

La pectinasa no sustituye el manejo fisico del sombrero. Remontados, bazuqueos, delestage, control
térmico y tiempo de maceracion siguen determinando cudnto y cémo se extraen taninos y antocianos.
La enzima actiia en la matriz estructural; el elaborador define la intensidad de extraccién y el equilibrio
sensorial mediante el conjunto del proceso. Estudios recientes sobre maceracion tinta siguen

destacando que las decisiones de contacto entre sélidos y liquido condicionan composicion fendlica y

calidad del vino [©!,

Clarificacion y reduccion de turbidez pectinica

La clarificacién con pectinasas esta bien establecida en bebidas de fruta y vino. Un trabajo de 2024
sobre pectinasa enologica inmovilizada parte de la premisa de que las pectinasas libres ya se usan

como biocatalizadores eficaces para clarificar vino, y explora soportes poliméricos para mejorar

recuperacion y reutilizacién en sistemas especificos [*],

La razon es quimica y fisica: las pectinas son coloides hidrofilicos que elevan la viscosidad y estabilizan
particulas finas. Cuando se hidrolizan, se reduce su capacidad de sostener turbidez, y la sedimentacion
o filtracidon posterior se vuelve mas predecible. En jugos de frutas, la combinaciéon de pectinasa con
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otras actividades de pared celular, como celulasa o hemicelulasa, se ha estudiado para mejorar la

claridad y el rendimiento de separacién en matrices con fibras complejas 31,

En vino tinto, la clarificacién no siempre busca una limpidez extrema durante etapas tempranas, pero
si evitar turbideces persistentes que compliquen trasiegos, estabilizacién y embotellado. Si la pectina
residual permanece después de fermentacion, puede causar una neblina estable que no responde bien

a simple reposo. En ese escenario, la pectinasa puede ser util siempre que la causa sea pectinica y no

otro tipo de inestabilidad [°1.

Vinos de frutas y bebidas fermentadas frutales

Los vinos de frutas suelen presentar un perfil pectinico mas variable que el vino de uva, porque cada
fruta aporta distinta proporcion de pulpa, fibra soluble, semillas, mucilagos y polisacaridos. En
guanabana, por ejemplo, la investigacién sobre vino de Annona muricata evalud la efectividad de

pectinasa y la estabilidad de la calidad durante almacenamiento, lo que refleja el interés directo de

estas enzimas en bebidas fermentadas no tradicionales 7],

En bebidas de pitaya roja y formulaciones frutales, la pectinasa se ha investigado por su capacidad de
mejorar claridad y retener atributos visuales atractivos, incluida la gestién de color en matrices ricas
en pigmentos. Un estudio de bebida saborizada de pitaya roja y menta analiz6 la optimizaciéon de

hidroélisis de pectina para mejorar claridad, retencién de antocianinas y aceptacién del consumidor,

una combinacién de objetivos muy cercana a los retos de vinos de frutas coloreados 2.

Para jugos base destinados a fermentacion, la reduccién de pectina antes de inocular puede facilitar
operaciones posteriores: trasiego, fermentacion mas homogénea, menor arrastre de solidos y menos
obstruccidn en filtracién. La produccion y caracterizacion de pectinasas microbianas para clarificaciéon

de jugos sigue siendo un area activa precisamente porque la industria de bebidas necesita

tratamientos que funcionen en medios acidos y ricos en sélidos vegetales 1,
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Comparacion de usos segun matriz

Matriz o

proceso

Vino tinto de

uva

Vino rosado

Vinos de frutas

tropicales

Jugos base para
fermentacion

Vino ya
fermentado

con neblina

Problema dominante
relacionado con
pectina

Pieles y pulpa con
estructura pectinica
que limita liberacién
de jugo, colory

fenoles

Necesidad de
extraccién moderada
y separacioén rapida

de sélidos

Alta pulpa, pectinay
turbidez estable

Sélidos finos, fibras y
coloides que
dificultan

clarificacion

Pectina residual que
mantiene turbidez

Papel de la pectinasa

Apoyo a maceracion,
prensado y
clarificacién

Reduccion de
viscosidad y ayuda a

separacién del mosto

Hidrdlisis pectinica
para mejorar fluidez,
claridad y
fermentabilidad

Pretratamiento para
mejorar separacién y

apariencia

Tratamiento correctivo

si la causa es pectina

Evidencia disponible

Actividad pectinolitica
asociada a mejora de
clarificacién y

extraccion fendlica en

vinificacion [2]

Base comun de
aplicacion de
pectinasas en mostos y

bebidas frutales [}

Estudios en guanabana
y otras bebidas frutales

muestran aplicacion

directa [7]

Clarificacion
enzimatica estudiada
en guayaba y otras

matrices [3!

Uso practico descrito
para neblina pectinica

en vinificacion [®]

Limite técnico

principal

El perfil sensorial
depende de
variedad, madurez y
manejo de

maceracion

Riesgo de
sobreextraer si el
proceso no controla
tiempoy
temperatura

Cada fruta requiere
ajuste de proceso
por composicién

propia

No elimina turbidez

no pectinica

Alcohol,
temperatura y otros
coloides pueden

reducir eficacia

Evidencia técnica: qué esta bien respaldado y qué debe matizarse

La evidencia mas sdlida corresponde a la funcién basica de las pectinasas: degradar pectina y mejorar
la clarificacion de bebidas de origen vegetal. La revisién sobre enzimas pécticas microbianas en la

industria alimentaria y del vino describe su importancia tecnoldgica en procesos donde la pectina

afecta extraccidn, filtrabilidad, clarificacion y estabilidad fisica [,
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En vino, la investigaciéon no se limita a enzimas comerciales afiadidas como coadyuvantes. También se
han estudiado levaduras pectinoliticas para mejorar clarificaciéon y extraccion fendlica durante
vinificacion, lo que confirma que la actividad pectinolitica es relevante dentro del propio ecosistema

fermentativo. Este enfoque es importante porque muestra que la pectinasa no es una intervencion

aislada, sino una actividad bioquimica compatible con los objetivos de fermentacién y maceracién 21,

La inmovilizacion de pectinasas enolégicas en microparticulas poliméricas es otra linea de
investigacion que refuerza la madurez técnica del uso de estas enzimas. El interés de inmovilizar no
surge porque la funcidn de clarificacidn sea incierta, sino porque se busca recuperar o reutilizar
biocatalizadores en configuraciones de proceso mas controladas. Para una bodega que compra una

preparacidon enzimatica convencional, el mensaje clave es que la clarificacion pectinolitica es una base

tecnolégica reconocida, aunque el formato inmovilizado sea un campo especializado 1.

La evidencia en bebidas de frutas también es consistente. En jugo de guayaba, los tratamientos
multienzimaticos con pectinasa, celulasa y hemicelulasa se han estudiado para optimizar claridad y
condiciones de proceso, reflejando que la pectina rara vez actiia sola: forma parte de una pared celular
con otros polisacaridos. Por eso, una pectinasa para vino de frutas puede mejorar mucho un problema

pectinico, pero no siempre resolvera por completo turbidez causada por fibras, proteinas o

microorganismos 1,

En fruta de pitaya roja, la investigacidon reciente sobre hidrdlisis con pectinasa apunta a un equilibrio
importante: lograr claridad sin perder atributos visuales valiosos, como pigmentos. En bebidas de

frutas rojas o purpuras, este equilibrio es analogo al del vino tinto: demasiada degradacion o un
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proceso mal controlado puede afectar percepcién visual, mientras que una hidrolisis adecuada puede

reducir neblina y mantener atractivo de color 2],

Lo que debe matizarse es la promesa sensorial. La pectinasa puede contribuir a extraccién de color y
fenoles, pero no garantiza por si sola un vino “mejor”, “mas redondo” o “mds estable” en todos los
casos. La evolucion de calidad en vino tinto durante envejecimiento depende también de oxigeno,
composicion fendlica, acidez, alcohol, almacenamiento y reacciones de polimerizacion; estudios de

envejecimiento controlado con microoxigenacién muestran que la calidad del vino tinto evoluciona por

multiples variables, no por un tinico insumo %1,
Condiciones de proceso que influyen en el resultado

La eficacia de una pectinasa depende del contacto real con el sustrato. Si la enzima se afiade cuando
los sélidos ya han sido retirados, su efecto sobre extraccidon sera menor que si actiia durante el
contacto con pieles o pulpa. Por eso, en vino tinto y vino de frutas se suele aprovechar la etapa de

maceracion o preparaciéon del mosto, cuando la pectina aun esta presente en la matriz que interesa

transformar (5,

La temperatura modula la velocidad de reaccién. En condiciones frias, la enzima puede actuar mas
lentamente; en condiciones demasiado calidas, las proteinas enzimaticas pueden perder actividad. En
vinificacion, esto se traduce en que una maceracion prefermentativa fria puede necesitar mas tiempo
de contacto para expresar el efecto pectinolitico, mientras que fermentaciones mas templadas

favorecen una accién mas rapida siempre dentro de los limites compatibles con levadura, aroma y

estilo de vino .

El pH acido de los mostos también condiciona el rendimiento. Las pectinasas empleadas en bebidas
deben conservar actividad en medios acidos, y por eso muchas investigaciones se centran en enzimas
microbianas aptas para jugos y vinos. La caracterizacidon de pectinasas producidas por

microorganismos para clarificacién de jugos se enfoca precisamente en su desempefio bajo

condiciones relevantes para alimentos acidos ],
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El alcohol puede reducir o modificar la actividad enzimatica una vez avanzada la fermentacion. Por esta
razon, la adicién temprana suele ser mas eficiente cuando el objetivo es maceracién y extraccion. La
aplicacion posterior sigue siendo posible para tratar turbidez pectinica, pero la respuesta puede ser

mas lenta o menos intensa porque el medio ya no es un mosto fresco sino un vino con etanol,

polifenoles y otros componentes que interactdan con proteinas [°l.

La compatibilidad con clarificantes debe gestionarse con criterio. Las enzimas son proteinas, y ciertos
agentes de clarificacién pueden retirarlas o inactivarlas si se aplican demasiado pronto. En particular,
la bentonita se utiliza por su capacidad de adsorber proteinas; si se afiade antes de que la pectinasa

haya actuado, puede reducir su efecto. La secuencia correcta depende del protocolo de la bodega, pero

el principio técnico es permitir tiempo de acciéon antes de operaciones que eliminen proteinas 51,
Integracion en un flujo de vinificacidn tinta

En un flujo tipico de vino tinto, la pectinasa puede incorporarse después del estrujado y antes o
durante el encubado. En ese punto, el mosto contiene pulpa, pieles y semillas; la enzima entra en
contacto con el sustrato pectinico y puede actuar mientras se inicia la maceracion. Su efecto esperado

es facilitar liberacion de jugo y reducir la viscosidad del medio, no reemplazar decisiones de

remontado, temperatura ni extraccién 21,

Durante fermentacion, la degradacion de pectina puede contribuir a un sombrero menos compacto y a
una circulacién mas uniforme del liquido, aunque el resultado variara segiin variedad y carga de

so6lidos. Esta mejora fisica puede facilitar operaciones mecdanicas, pero debe evaluarse en funcién del
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estilo buscado: un vino de extraccion corta, un tinto joven afrutado y un vino de guarda no requieren

la misma intensidad de maceracion 6],

Tras el descube y prensado, la pectinasa residual puede seguir influyendo en clarificacién si conserva
actividad, pero la etapa decisiva para extracciéon ya habra pasado. Si el vino muestra turbidez
persistente después de fermentacidn, conviene distinguir entre neblina pectinica y otras

inestabilidades antes de atribuir el problema a falta de enzima. La pectinasa es una herramienta

dirigida, no un clarificante universal [°1.

En vinos tintos destinados a crianza, la estabilidad de color no depende solo de extraer mas antocianos
al inicio. Intervienen copigmentacion, taninos, oxigeno, pH, sulfuroso, tiempo y condiciones de
almacenamiento. La pectinasa puede apoyar la liberacién inicial de compuestos de piel, pero la

evolucion posterior del color y la estructura debe gestionarse con el conjunto del proceso enoldgico
[10]

Uso en vinos de frutas: consideraciones especificas

En vinos de frutas, la composicién de la materia prima es mas heterogénea que en uva. Algunas frutas
aportan pectina soluble, otras fibras insolubles, otras mucilagos o almidones, y muchas tienen acidez,
pigmentos y aromas muy sensibles. La pectinasa ayuda cuando la limitacidn principal es pectinica,

especialmente en pulpas densas o jugos que no sedimentan bien 1,

La guanabana es un ejemplo de interés porque su pulpa cremosa y fibrosa puede generar mostos con
alta viscosidad. La investigacion sobre pectinasa y estabilidad de vino de guanabana muestra que estas

enzimas se estudian no solo para clarificacién inmediata, sino también para la calidad durante

almacenamiento, donde la presencia de coloides puede afectar apariencia y estabilidad fisica "1,
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La pitaya roja ilustra otro reto: combinar claridad con preservacién de color. En bebidas frutales con
antocianinas o betalainas, la percepcién del consumidor depende de una apariencia limpia pero
también de un tono atractivo. La optimizacién con pectinasa en bebidas de pitaya roja se ha asociado

con claridad, retencion de pigmentos y aceptacion, lo cual sugiere que el tratamiento enzimatico debe

equilibrarse con objetivos sensoriales, no aplicarse como una simple “eliminacién de turbidez” 2.

Para productores de vinos de frutas, la pectinasa puede ser especialmente util antes de fermentacion,
cuando la pulpa todavia contiene la mayor parte de la pectina. Al reducir viscosidad, puede mejorar
homogeneidad de mezcla y separacion de sélidos gruesos. Sin embargo, si la fruta contiene mucha

fibra no pectinica, puede ser necesario combinar la enzima con otras decisiones de proceso como

tamizado, desfangado, prensado suave o filtracion final [,

Beneficios realistas para elaboradores profesionales

El beneficio mas directo es la reduccién de problemas asociados a pectina: mostos espesos, jugos
dificiles de separar, turbidez estable y filtracién lenta. La pectinasa transforma una parte de la

estructura coloidal que mantiene esos problemas, por lo que su efecto suele observarse como mejor

fluidez, sedimentacién mas manejable y menor persistencia de neblina pectinica [*].

Un segundo beneficio es la mejora potencial del rendimiento de extraccion. Al debilitar paredes
celulares, la enzima puede facilitar la salida de jugo y compuestos solubles desde pulpa y piel. En vino

tinto, esto se relaciona con color y fenoles; en vinos de frutas, con aroma, color natural y recuperacion

de liquido desde pulpas densas [2],
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Un tercer beneficio es la mayor previsibilidad del proceso. Cuando la pectina no se controla, pequefios
cambios en madurez, variedad o lote pueden generar diferencias grandes en viscosidad y clarificacion.

La adicién de pectinasa reduce esa variabilidad pectinica, aunque no elimina la variabilidad causada

por microbiologia, proteinas, tartratos, oxidacién o manejo térmico [,

El beneficio final es operativo: un mosto menos viscoso y un vino con menor carga pectinica pueden
ser mas faciles de trasegar, prensar y preparar para estabilizacion. Esta ventaja es especialmente

importante en matrices frutales con pulpa fina, donde los sélidos coloidales pueden obstruir equipos o

alargar tiempos de separacién .
Limites y precauciones técnicas

La pectinasa no corrige todos los defectos de claridad. Si la turbidez proviene de proteinas, levaduras
en suspension, contaminacion microbiana, cristales, oxidacién de fenoles o precipitados metalicos, una

enzima péctica no resolvera la causa principal. Por eso, su aplicaciéon debe relacionarse con sintomas

compatibles con pectina y con la etapa del proceso en que la pectina esta presente 51,

Tampoco debe asumirse que mas extraccion siempre equivale a mejor vino. En tintos, liberar
compuestos de piel puede ser deseable, pero una maceracion intensa también puede aumentar
astringencia, amargor o rusticidad si se combina con semillas verdes, temperaturas altas o tiempos

prolongados. La pectinasa facilita el acceso al tejido vegetal; el equilibrio sensorial sigue dependiendo

del disefio enolégico [°],

En frutas aromaticas, un tratamiento enzimatico demasiado agresivo o mal integrado puede alterar
textura, apariencia o percepcion del producto. La evidencia en bebidas de pitaya roja muestra
precisamente que claridad, pigmentos y aceptacion deben evaluarse conjuntamente. El objetivo no es

eliminar toda materia coloidal sin criterio, sino reducir la fraccién que perjudica estabilidad y

procesabilidad 81,
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Finalmente, la enzima debe manejarse como ingrediente tecnolégico sensible. Temperatura, pH,
alcohol, tiempo de contacto y compatibilidad con clarificantes influyen en su desempeiio. Si se aplica

cuando el vino ya contiene alcohol elevado o después de tratamientos que retiran proteinas, el efecto

puede ser menor que en una adicién temprana al mosto ©°1,

Perfil de producto y suministro por Enzymes.bio

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing esta orientada a elaboradores que necesitan una
pectinasa para vino tinto, maceracion de fruta, clarificacion de mostos y apoyo en vinos de frutas.
Enzymes.bio actiia como proveedor en linea del producto; no se presenta como fabricante ni
laboratorio, y la informacién técnica debe emplearse como apoyo general dentro del sistema de

calidad y normativa aplicable de cada cliente .

El producto se comercializa directamente en linea en unidades de 1 kg. El certificado de analisis y la
ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido, lo que facilita su archivo documental
para procesos profesionales sin convertir este documento en una especificacion analitica ni en un

protocolo de ensayo .

Para integrarla correctamente, el elaborador debe situar la pectinasa dentro de su flujo real: tipo de
fruta, momento de adicion, tiempo de contacto, temperatura de maceracion, manejo de sélidos,
fermentacidn, clarificacion y filtracion. El valor de la enzima aparece cuando se usa contra un problema

pectinico concreto: viscosidad, turbidez por pectina, baja liberacién de jugo o separacion dificil de

s6lidos [,
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Conclusion técnica

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing es una herramienta enzimatica util para procesos de
vino tinto y vinos de frutas donde la pectina limita extraccion, fluidez o claridad. Su mecanismo es

concreto: hidroliza pectinas de la pared celular vegetal, reduce su capacidad gelificante y facilita que

jugo, color y compuestos solubles se liberen y se separen con mayor facilidad 21,

La evidencia mas sdlida respalda su papel en clarificacion de bebidas frutales y degradacion de
pectina, con apoyo adicional de investigaciones en vinificacion, jugos y vinos de frutas. En vino tinto de
uva, el potencial de mejorar extraccion y manejo de maceracion es técnicamente coherente, pero los
resultados sensoriales dependen del conjunto del proceso y no deben presentarse como automaticos
[41

Para clientes profesionales, la lectura practica es clara: la pectinasa no reemplaza la buena fruta, la
fermentacion controlada ni la estabilizacion adecuada, pero puede hacer mas predecible el manejo de
pectina en mostos tintos, rosados y frutales. Enzymes.bio la ofrece para compra directa en linea en

unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido .

Pedir Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing 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 Red Wine Brewing -
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

El] 400+ Clientes B2B < 60+ socios universitarios de investigacion @ 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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