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Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing to enzym pektynazowy stosowany w
obróbce miazgi winogronowej i owocowej, aby rozkładać pektyny odpowiedzialne za
lepkość, żelowanie i trudne odciekanie soku. W produkcji czerwonego wina pektynaza
wspiera macerację, poprawia uwalnianie moszczu, ułatwia klarowanie oraz pomaga w
ekstrakcji barwy i związków ze skórek. Produkt jest oferowany online przez
Enzymes.bio w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS są dostarczane wraz z zamówieniem.

Czym jest Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing?

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing to preparat oparty na aktywności pektynazowej,
przeznaczony do zastosowań  w procesach winiarskich i owocowych, szczegó lnie tam, gdzie surowiec
zawiera znaczną ilość pektyn w skó rkach, miąższu i ścianach komó rkowych. Enzymes.bio opisuje
pektynazy winiarskie jako narzędzia technologiczne stosowane do rozkładu pektyn, poprawy
uwalniania soku, klarowności i obró bki moszczu, a sam produkt jest prezentowany jako enzym do
czerwonego wina dostępny w sprzedaży online .

Pektyny są naturalnymi polisacharydami roś linnymi, któ re budują część struktury ścian komó rkowych i
blaszki środkowej owocó w. W praktyce przetwó rczej zachowują się jak lepkie spoiwo: po zmiażdżeniu
winogron lub innych owocó w mogą tworzyć matrycę zatrzymującą sok, utrudniającą filtrację i
stabilizującą mętność. Pektynaza przecina struktury pektynowe, przez co miazga traci część lepkości, a
ciecz łatwiej oddziela się od fazy stałej .

W czerwonym winie enzym ma znaczenie nie tylko dla wydajności tłoczenia. Technologia produkcji
czerwonego wina opiera się na fermentacji i maceracji miazgi, czyli kontakcie soku ze skó rkami, z
któ rych przechodzą barwniki, aromaty i garbniki. Ponieważ  skó rki są kluczowym źró dłem koloru i
struktury czerwonego wina, enzymatyczne rozluźnienie ich pektynowej matrycy może wspierać

kontrolowaną ekstrakcję związkó w pożądanych sensorycznie [1].
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Enzymes.bio pełni w tym kontekście rolę dostawcy produktu, a nie producenta ani laboratorium
badawczego. Informacje procesowe należy traktować jako techniczne omó wienie zastosowania
pektynazy w winiarstwie, a nie jako zastępstwo wewnętrznej specyfikacji procesu danej winiarni.
Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem .

Dlaczego pektyny są problemem w czerwonym winie?

Pektyny zwiększają lepkość miazgi i moszczu, ponieważ  wiążą wodę i tworzą struktury koloidalne. W
świeżo rozdrobnionych winogronach część soku znajduje się już  poza komó rkami, ale znaczna ilość
pozostaje uwięziona w miąższu i w materiale skó rkowym. Jeś li matryca pektynowa pozostaje
nienaruszona, odciekanie jest wolniejsze, tłoczenie wymaga większego nacisku, a uzysk wolnego soku
może być niższy .

W przypadku czerwonego wina problem jest bardziej złożony niż  przy prostym oddzielaniu soku od
owocó w. Na początku procesu nie dąży się do natychmiastowego usunięcia skó rek, ponieważ  to
właśnie kontakt moszczu ze skó rkami nadaje winu czerwoną barwę, garbniki i część aromató w. Oznacza
to, że miazga musi być jednocześnie wystarczająco otwarta dla ekstrakcji, ale nie prowadzona tak

agresywnie, aby nadmiernie uwalniać składniki szorstkie lub niepożądane [1].

Pektyny wpływają też  na klarowanie. Nienaruszona pektyna może stabilizować zawiesiny i utrudniać
ich opadanie, przez co moszcz lub młode wino dłużej pozostaje mętne. Z punktu widzenia zakładu
oznacza to potencjalnie dłuższe postoje, większe obciążenie pó źniejszej filtracji i mniej przewidywalne
przejście do kolejnych etapó w, takich jak dojrzewanie, stabilizacja i butelkowanie .

W produkcji win owocowych problem bywa jeszcze bardziej widoczny, ponieważ  wiele owocó w
technologicznych ma wysoką zawartość pektyn i łatwo tworzy gęstą, trudną do separacji miazgę.
Ź ró dła dotyczące wytwarzania win owocowych podkreś lają znaczenie właściwego przygotowania,
fermentacji i obró bki surowca dla jakości koń cowego napoju, a enzymatyczne rozluźnienie struktury

owocu wpisuje się w tę logikę procesu [2].
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Figure 1. 펙틴은 수화된 세포벽 네트워크를 형성해, 펙티나아제가 이를 약화시

키기 전까지 주스와 미세 입자를 붙잡아 둘 수 있다.

Mechanizm działania pektynazy w miazdze winogronowej

Pektynaza działa jako katalizator biologiczny rozkładający wiązania w strukturach pektynowych. W
uproszczeniu: zamiast polegać wyłącznie na sile mechanicznej prasy, enzym osłabia roś linne „spoiwo”
łączące komó rki owocu. Po takim rozluźnieniu sok łatwiej wypływa, a składniki rozpuszczalne z
miąższu i skó rek szybciej przechodzą do fazy ciekłej .

W ścianie komó rkowej owocu pektyny wspó łdziałają z innymi polisacharydami strukturalnymi. Sama
pektynaza nie musi całkowicie degradować wszystkich elementó w ściany komó rkowej, aby dać efekt
technologiczny; wystarczy, że naruszy najbardziej żelującą i lepkościotwó rczą część matrycy. Z tego
powodu pektynazy są powszechnie opisywane jako enzymy wspierające uzysk soku, klarowanie i
obró bkę moszczu w winiarstwie .

Dla czerwonego wina ważny jest także wpływ na skó rki. Barwniki czerwonego wina nie znajdują się
głó wnie w samym soku, lecz są ekstrahowane podczas kontaktu moszczu z częściami stałymi winogron.
Jeżeli ściany komó rkowe skó rek są bardziej przepuszczalne, dyfuzja związkó w barwnych i fenolowych

może przebiegać sprawniej, co wyjaśnia zastosowanie pektynazy jako dodatku maceracyjnego [1].

W praktyce efekt enzymu nie jest natychmiastowym „rozpuszczeniem” miazgi, lecz stopniowym
obniżaniem integralności pektynowej sieci. Zmiana widoczna procesowo to zwykle łatwiejsze
mieszanie, lepsze odciekanie, mniejsza żelowość i szybsze oddzielanie frakcji płynnej od wytłokó w.
Enzymes.bio opisuje pektynazę jako narzędzie poprawiające uwalnianie moszczu i klarowność poprzez
degradację pektyn .
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Główne zastosowania w produkcji czerwonego wina

Maceracja miazgi po odszypułkowaniu i zgniataniu

Najbardziej typowym punktem użycia pektynazy w czerwonym winie jest miazga po odszypułkowaniu i
zmiażdżeniu winogron. Na tym etapie sok, skó rki, pestki i części miąższu pozostają razem, a winiarz
prowadzi fermentację i macerację w taki sposó b, aby wydobyć kolor oraz składniki strukturalne. Proces

czerwonego wina opiera się właśnie na tym dłuższym kontakcie moszczu ze skó rkami [1].

Dodatek pektynazy do miazgi może poprawić dostęp moszczu do wnętrza tkanek owocu. Nie zastępuje
to mieszania, zanurzania czapy fermentacyjnej ani kontroli temperatury, ale uzupełnia je na poziomie
biochemicznym. Tam, gdzie działania mechaniczne zwiększają kontakt powierzchniowy, pektynaza
zmienia samą strukturę materiału roś linnego .

Wspieranie ekstrakcji koloru

Czerwone wino uzyskuje barwę dzięki związkom przechodzącym ze skó rek do moszczu. Dlatego w
produkcji czerwonego wina znaczenie ma czas kontaktu, temperatura, intensywność prowadzenia
czapy oraz stopień  rozdrobnienia owocu. Pektynaza działa w tym samym kierunku technologicznym:

ułatwia uwalnianie składnikó w ze skó rek przez naruszenie pektynowych barier w tkankach owocu [1].

Warto odró żnić „większą ekstrakcję” od „lepszej jakości” rozumianej automatycznie. Enzym może
pomó c udostępnić barwniki i część związkó w fenolowych, ale profil koń cowego wina zależy ró wnież  od
odmiany, dojrzałości fenolowej, temperatury fermentacji, długości maceracji i sposobu oddzielenia
frakcji prasowanych. Pektynaza jest narzędziem do kontroli procesu, nie samodzielnym gwarantem

stylu wina [3].
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Figure 2. 펙티나아제 제제는 과일 세포벽과 중간층 기질의 펙틴성 고분자를 절
단하거나 변형하여 겔 강도와 점도를 낮출 수 있다.

Poprawa tłoczenia po maceracji

Po zakoń czeniu fermentacji lub maceracji część płynna jest oddzielana od wytłokó w, a pozostała masa
może być tłoczona. Jeś li pektyny nadal silnie wiążą wodę i stabilizują żelową strukturę miazgi, prasa
musi pracować ciężej, a część soku pozostaje w materiale stałym. Rozkład pektyn może obniżyć opó r
filtracyjny i ułatwić uwalnianie cieczy .

Dla zakładu oznacza to potencjalnie bardziej ró wnomierny przebieg tłoczenia i lepsze wykorzystanie
surowca. Korzyść jakościowa polega na tym, że łatwiejszy odciek może ograniczyć potrzebę nadmiernie
agresywnego docisku. Nie oznacza to jednak, że enzym „naprawia” nieprawidłowe prasowanie;

parametry mechaniczne nadal muszą być zgodne ze stylem wina i charakterem partii [1].

Klarowanie moszczu i młodego wina

Pektynaza jest ró wnież  kojarzona z ograniczaniem mętności. Jeżeli pektyny pozostają w moszczu, mogą
podtrzymywać zawiesinę drobnych cząstek i utrudniać naturalne opadanie osadu. Po enzymatycznym
rozkładzie pektyn układ koloidalny jest mniej stabilny, co może usprawnić klarowanie i przygotowanie
do dalszych etapó w technologicznych .

Klarowanie ma znaczenie ekonomiczne i jakościowe. Zbyt lepki lub mętny materiał może spowalniać
separację, zwiększać obciążenie filtró w i utrudniać przewidywanie czasu procesu. Enzymy winiarskie są
opisywane jako rozwiązania wspierające lepszą klarowność, filtrację i stabilność procesu, choć
koń cowy efekt zawsze zależy od surowca oraz całego schematu winifikacji .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Porównanie: proces z pektynazą i bez pektynazy

Poniższa tabela pokazuje typowe ró żnice technologiczne, któ re wyjaśniają, dlaczego pektynaza jest
stosowana przy czerwonym winie i winach owocowych. Nie należy traktować jej jako gwarancji wyniku
dla każdej partii surowca; jest to poró wnanie mechanizmó w i oczekiwanych kierunkó w zmian.

Obszar
procesu

Bez dodatku pektynazy Z zastosowaniem pektynazy
Znaczenie dla czerwonego
wina

Lepkość
miazgi

Pektyny mogą tworzyć żelową,
trudną do mieszania strukturę

Rozkład pektyn obniża
spójność matrycy owocowej

Łatwiejsze prowadzenie
maceracji i odcieku

Uwalnianie
soku

Część soku pozostaje uwięziona w
miąższu i skórkach

Sok łatwiej przechodzi do fazy
płynnej

Lepsze wykorzystanie
surowca przy tłoczeniu

Ekstrakcja ze
skórek

Barwniki i fenole przechodzą
wolniej, zależnie od kontaktu i
temperatury

Ściany komórkowe stają się
bardziej dostępne

Wsparcie barwy i struktury
czerwonego wina

Klarowanie
Pektyny mogą stabilizować mętność
koloidalną

Degradacja pektyn ułatwia
sedymentację zawiesin

Sprawniejsze
przygotowanie do dalszej
obróbki

Obciążenie
filtracji

Wyższa lepkość i mętność mogą
obniżać przepustowość

Mniej stabilnej pektynowej
zawiesiny

Bardziej przewidywalny
przebieg procesu

Kontrola
jakości

Większa zależność od nacisku
mechanicznego i czasu

Biochemiczne rozluźnienie
miazgi uzupełnia mechanikę

Możliwość łagodniejszego
prowadzenia procesu

Opisane kierunki wynikają z podstawowej funkcji pektynaz: rozkładu pektyn, któ re odpowiadają za
lepkość, żelowanie oraz utrudnione oddzielanie cieczy od części stałych. Ź ró dła Enzymes.bio wskazują,
że w winiarstwie enzymy te są stosowane właśnie w celu poprawy uzysku soku, klarowności i ekstrakcji
składnikó w pochodzących z owocó w .

Warunki procesu: temperatura, czas i integracja z fermentacją

Pektynaza działa najlepiej wtedy, gdy ma zapewniony kontakt z miazgą i warunki zgodne z aktywnością
enzymatyczną. W praktyce oznacza to ró wnomierne rozprowadzenie w rozdrobnionym materiale oraz
pozostawienie odpowiedniego czasu przed tłoczeniem lub w trakcie maceracji. Enzymy winiarskie są
zwykle stosowane w punktach procesu, w któ rych ich działanie może poprzedzić silniejsze
oddziaływanie alkoholu, siarkowania, temperatury lub mechanicznego oddzielania frakcji .
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Temperatura ma podwó jne znaczenie. Z jednej strony wpływa na szybkość reakcji enzymatycznych i
ekstrakcję ze skó rek, z drugiej — jest jednym z głó wnych narzędzi kontroli fermentacji. Ź ró dła
dotyczące przemysłu winiarskiego podkreś lają, że chłodzenie, magazynowanie i kontrola temperatury
fermentacji są kluczowe dla zachowania jakości, ponieważ  temperatura wpływa na przebieg fermentacji

i profil wina [3].

Figure 3. 레드 와인 가공에서 펙티나아제는 주스 방출, 점도 감소, 추출 접근성

향상, 펙틴 관련 청징을 돕는다.

W czerwonej winifikacji temperatura jest ró wnież  powiązana z ekstrakcją barwy i garbnikó w. Cieplejsza
fermentacja może intensyfikować przechodzenie składnikó w ze skó rek, ale musi być kontrolowana, aby
nie utracić aromató w ani nie zaburzyć pracy drożdży. Pektynaza wpisuje się w tę matrycę decyzji: może
zwiększać dostępność składnikó w ze skó rek, dlatego jej użycie powinno być spó jne z celem

stylistycznym wina [1].

Nie każdy proces wymaga takiej samej intensywności enzymatycznej. Surowiec o cienkiej skó rce,
wysokiej dojrzałości i dobrej podatności na odciek może reagować inaczej niż  owoce niedojrzałe,
bardzo pektynowe lub długo transportowane. Ró wnież  wina owocowe ró żnią się pod tym względem
znacząco: jabłka, porzeczki, ś liwki czy owoce jagodowe mają odmienną strukturę pektynową i inny

profil obró bki [2].

Pektynaza a inne enzymy winiarskie

Pektynaza jest jednym z najczęściej omawianych enzymó w winiarskich, ale nie jest jedynym. W
katalogach i opracowaniach branżowych enzymy do wina obejmują ró żne funkcje technologiczne: od
rozkładu pektyn, przez wspomaganie maceracji, po rozwiązania przeznaczone do bardziej
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specyficznych problemó w filtracyjnych lub surowcowych. Enzymes.bio prezentuje enzymy winiarskie
jako grupę produktó w wspierających przetwarzanie moszczu, klarowanie i jakość procesu .

Pektynaza jest właściwym wyborem wtedy, gdy głó wnym ograniczeniem są pektyny: lepkość, żelowanie,
słaby odciek, mętność pektynowa albo zbyt powolna ekstrakcja ze skó rek. Jej działanie nie jest
ró wnoznaczne z rozkładem wszystkich polisacharydó w obecnych w owocu. Jeżeli problem dotyczy
innych składnikó w ścian komó rkowych, pełniejsze systemy enzymatyczne mogą wykorzystywać także
inne aktywności, co jest częstą logiką mieszanek do maceracji .

W czerwonym winie kluczowa jest selektywność procesu. Celem nie jest mechaniczne „wyciśnięcie
wszystkiego”, lecz uzyskanie właściwej proporcji koloru, aromatu, tanin i świeżości. Pektynaza może
zwiększyć dostępność składnikó w, ale ostateczny profil ekstrakcji zależy od czasu, temperatury,

mieszania czapy, dojrzałości owocó w i momentu tłoczenia [1].

Z tego powodu pektynaza powinna być postrzegana jako narzędzie procesowe, a nie uniwersalny
dodatek do każdego zbiornika. W jednych partiach najważniejszy będzie uzysk soku i odciekanie, w
innych — poprawa klarowania, a w jeszcze innych — intensywniejsza ekstrakcja barwy. Ź ró dła
Enzymes.bio opisują jej zastosowanie w tych obszarach, ale nie sprowadzają efektu do jednego, stałego
wyniku niezależnego od warunkó w .

Znaczenie dla win owocowych i przetwórstwa owocowego

Choć nazwa produktu odnosi się do czerwonego wina, mechanizm działania pektynazy jest istotny
ró wnież  w winach owocowych. Wiele owocó w używanych do fermentacji ma wysoką zawartość pektyn,
a ich miazga po rozdrobnieniu tworzy gęstą, trudną do pompowania i klarowania strukturę. Rozkład

pektyn może więc wspierać zaró wno odzysk soku, jak i pó źniejsze oddzielenie osadó w [2].

Wina owocowe wymagają szczegó lnej uwagi, ponieważ  surowce ró żnią się kwasowością, ekstraktem,
zawartością pektyn i strukturą tkanek. Tam, gdzie winogrona mają stosunkowo dobrze opisany schemat
winifikacji, inne owoce mogą wymagać większej adaptacji procesu. Enzymatyczne rozluźnienie miazgi

jest jednym z narzędzi, któ re pomagają ujednolicić obró bkę surowca o zmiennej charakterystyce [2].
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Figure 4. 펙티나아제는 점도를 지탱하는 다당류 골격을 줄이는 반면, 청징제는

주로 결합이나 응집을 통해 대상 물질을 제거한다.

W takim zastosowaniu Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing można rozumieć szerzej: jako
pektynazę do czerwonych i ciemnych surowcó w owocowych, w któ rych ważne są barwa, odciek i
klarowność. Należy jednak zachować rozró żnienie między potencjałem technologicznym enzymu a
konkretnym wynikiem w danym owocu, ponieważ  zawartość pektyn i podatność na enzymatyczny
rozkład są cechami surowcowymi .

Korzyści procesowe dla zakładu winiarskiego

Pierwszą praktyczną korzyścią jest lepsze uwalnianie soku. Enzymes.bio wskazuje, że pektynazy w
winiarstwie wspierają rozkład pektyn, co przekłada się na łatwiejsze oddzielanie moszczu i większą
efektywność przetwarzania owocó w. Dla zakładu oznacza to możliwość lepszego wykorzystania partii
surowca bez polegania wyłącznie na zwiększaniu intensywności mechanicznego tłoczenia .

Drugą korzyścią jest bardziej przewidywalne klarowanie. Jeżeli pektyny stabilizują zawiesinę, moszcz
może zachowywać mętność mimo upływu czasu. Ich degradacja zmniejsza lepkość i ogranicza
koloidalny charakter układu, co może ułatwić sedymentację oraz pó źniejszą filtrację. Enzymy winiarskie
są opisywane jako wsparcie dla klarowności i przygotowania moszczu do dalszych etapó w .

Trzecią korzyścią jest wsparcie stylu czerwonego wina poprzez ekstrakcję. W procesie czerwonej
winifikacji barwa i garbniki pochodzą ze skó rek, dlatego każdy element zwiększający kontrolowany
kontakt moszczu ze skó rką ma znaczenie technologiczne. Pektynaza działa nie przez podgrzewanie lub

dodatkowy nacisk, lecz przez zmianę struktury pektynowej tkanek owocu [1].
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Czwartą korzyścią jest potencjalnie łagodniejsze prowadzenie procesu. Gdy miazga łatwiej odcieka,
można lepiej ró wnoważyć uzysk i jakość frakcji prasowanych. W produkcji czerwonego wina jest to
istotne, ponieważ  nadmierna ekstrakcja mechaniczna może wpływać na profil tanin i odbió r

sensoryczny, a kontrola procesu pozostaje jednym z podstawowych elementó w jakości [1].

Ograniczenia i realistyczna interpretacja efektów

Pektynaza nie rozwiązuje wszystkich problemó w technologicznych. Jeżeli trudność wynika z
nieprawidłowej fermentacji, zbyt wysokiej lub zbyt niskiej temperatury, problemó w mikrobiologicznych,
nadmiernego utlenienia albo nieodpowiedniego prowadzenia czapy, sam rozkład pektyn nie usunie
przyczyny. Kontrola temperatury i organizacja fermentacji są w przemyś le winiarskim traktowane jako

kluczowe czynniki jakościowe [3].

Nie należy też  zakładać, że większa dawka lub dłuższy kontakt zawsze oznaczają lepsze wino. W
czerwonych winach ekstrakcja musi odpowiadać odmianie, dojrzałości i zamierzonemu stylowi. Zbyt
intensywne wydobycie składnikó w ze skó rek może nie być pożądane w lekkim, owocowym profilu,
podczas gdy w winie przeznaczonym do dłuższego dojrzewania mocniejsza struktura może być celowa
[1].

Efekt pektynazy zależy od warunkó w fizykochemicznych moszczu i od jakości surowca. Owoce zdrowe,
dobrze dojrzałe i szybko przetworzone będą zachowywać się inaczej niż  surowiec uszkodzony,
przegrzany lub długo magazynowany. W odniesieniu do win owocowych zmienność jest jeszcze
większa, ponieważ  każdy gatunek owocu wnosi inną zawartość pektyn, kwasó w i substancji fenolowych
[2].
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Figure 5. 펙티나아제는 과일 고형물과 펙틴이 풍부한 구조가 아직 접근 가능한

파쇄부터 침용, 압착 단계까지 가장 유용하다.

Wreszcie, enzym jest tylko jednym z elementó w systemu. Wino czerwone powstaje przez sekwencję
decyzji: zbió r, sortowanie, odszypułkowanie, zgniatanie, fermentację, macerację, oddzielenie wina od
wytłokó w, dojrzewanie, klarowanie i butelkowanie. Pektynaza może usprawnić wybrane punkty tej

sekwencji, ale nie zastępuje kontroli fermentacji ani doświadczenia technologicznego [1].

Produkt Enzymes.bio w praktyce zakupowej online

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing jest produktem oferowanym przez Enzymes.bio do
zastosowań  związanych z czerwonym winem i obró bką owocó w. Strona produktu prezentuje go jako
enzym pektynazowy do red wine brewing, dostępny w sprzedaży online. Enzymes.bio nie jest w tym
ujęciu przedstawiane jako producent ani laboratorium, lecz jako dostawca produktu dla użytkownikó w
przemysłowych i profesjonalnych .

Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg. Taki format jest istotny dla
zakładó w, któ re chcą włączyć enzym do standardowego procesu bez prowadzenia indywidualnych
negocjacji zakupowych. Po realizacji zamó wienia dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z
zamó wieniem, co porządkuje obieg dokumentacyjny po stronie użytkownika .

W praktyce technicznej najważniejsze jest właściwe umieszczenie pektynazy w procesie: tam, gdzie jej
kontakt z pektynową miazgą może przełożyć się na realny efekt. Oznacza to etap rozdrobnionych
owocó w, maceracji lub przygotowania do tłoczenia, zależnie od schematu zakładu. Enzymy winiarskie
są stosowane właśnie jako narzędzia procesowe wspierające uwalnianie soku, klarowanie i ekstrakcję .
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Podsumowanie techniczne

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing jest uzasadniony technologicznie wszędzie tam, gdzie
pektyny ograniczają przepływ soku, zwiększają lepkość miazgi, utrudniają klarowanie lub spowalniają
ekstrakcję ze skó rek. Mechanizm jest prosty: enzym rozkłada pektynowe elementy struktury owocu,
przez co sok i związki rozpuszczalne łatwiej przechodzą do fazy ciekłej .

W czerwonym winie znaczenie pektynazy wykracza poza sam uzysk. Ponieważ  kolor, garbniki i część
aromató w pochodzą ze skó rek, rozluźnienie tkanek owocu może wspierać macerację i budowanie
struktury wina. Ostateczny wynik zależy jednak od całego procesu: odmiany, dojrzałości, temperatury,

czasu kontaktu, mieszania czapy, fermentacji i sposobu tłoczenia [1].

Dla zakładó w winiarskich i przetwó rczych pektynaza jest więc narzędziem poprawiającym
sterowalność procesu, a nie uniwersalnym rozwiązaniem każdego problemu. Jej największa wartość
pojawia się wtedy, gdy cel jest jasno okreś lony: lepszy odciek, sprawniejsze tłoczenie, łatwiejsze
klarowanie lub bardziej efektywna ekstrakcja w czerwonej maceracji. Enzymes.bio oferuje ten produkt
online w jednostkach 1 kg, z CoA i SDS dostarczanymi wraz z zamó wieniem .

Zamów Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →
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