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Pectinasa liquida CAS 9032-75-1 para clarificacion de jugos,
vinificacion, extraccion vegetal y procesamiento de pulpas

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

La pectinasa liquida CAS 9032-75-1 es una preparacion enzimatica usada para degradar
pectina en matrices vegetales, reduciendo viscosidad, liberando liquido retenido y facilitando
clarificacion, prensado, filtracion y extraccion. En aplicaciones B2B, su valor técnico esta en
convertir pulpas, mostos y extractos ricos en pectina en corrientes mas manejables y
separables, especialmente en jugos, vino, ingredientes vegetales y ciertos procesos de

biomasa.

Enzymes.bio suministra esta pectinasa liquida como proveedor en linea, no como fabricante ni
laboratorio. El producto se comercializa directamente en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido.
Qué es la pectinasa y por qué importa en procesos vegetales

La pectinasa no debe entenderse como una Unica molécula, sino como una familia de enzimas que
actuan sobre la pectina, un polisacarido estructural abundante en paredes celulares vegetales y en la
lamina media que mantiene unidas las células de frutas, hortalizas y otros tejidos vegetales. Cuando
una materia prima vegetal se tritura, macera o prensa, esa red de pectina puede retener agua,

estabilizar particulas finas, aumentar la viscosidad y dificultar la separacion sélido-liquido; por eso las

pectinasas son herramientas habituales en procesamiento de frutas y clarificacién de jugos 1.

Desde el punto de vista quimico, la pectina contiene regiones de acido galacturénico enlazado, con
distintos grados de esterificacion y ramificaciones. La accion de la pectinasa acorta o modifica esas
cadenas: algunas actividades rompen enlaces internos de la cadena principal, otras actian sobre
pectinas esterificadas y otras eliminan grupos metilo que cambian la carga y la solubilidad del

polimero. El resultado tecnolégico es concreto: la red coloidal pierde capacidad para formar geles,

retener liquido y mantener particulas suspendidas 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 0f 13


https://enzymes.bio/

En la practica industrial, este mecanismo se traduce en cuatro efectos principales: reduccion de
viscosidad, mayor liberacién de jugo o extracto, clarificacién mas rapida y filtracién menos
problematica. Estos efectos explican por qué las pectinasas aparecen en estudios sobre jugos, bayas,

albaricoque, piel de manzana, procesamiento de biomasa vegetal y otras matrices donde la pared

celular limita la transferencia de masa 21,

Mecanismo de accidon: cdmo la pectinasa rompe la barrera de pectina

La pared celular vegetal funciona como una matriz compuesta: celulosa y hemicelulosa aportan
armazodn, mientras que pectina y otros polisacaridos contribuyen a la cohesion, hidratacién y textura.
En frutas maduras o procesadas, la pectina soluble e insoluble puede formar soluciones viscosas y
coloides estables. La pectinasa reduce esa barrera atacando la fraccién péctica, no “disolviendo” toda

la planta, sino debilitando puntos especificos de una red que bloquea el flujo de liquidos y la liberacién

de solutos [,

Las poligalacturonasas hidrolizan enlaces glucosidicos dentro de las cadenas de acido galacturénico; al
acortar esas cadenas, disminuyen el peso molecular efectivo de la pectina y reducen su capacidad de
espesar. Las pectato liasas actiian sobre pectinas desesterificadas por un mecanismo de eliminacién,
mientras que las pectin liasas pueden actuar sobre pectinas mas esterificadas. Las pectin

metilesterasas no siempre reducen por si solas la longitud de la cadena, pero modifican los grupos

metilo y pueden hacer que la pectina sea mas accesible a otras actividades enzimaticas 3.
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Este detalle es importante para compradores técnicos porque dos preparaciones denominadas
“pectinasa” pueden comportarse de forma distinta si el perfil de actividades no es el mismo. En una
pulpa de manzana, un mosto de uva, una baya rica en antocianinas o una fibra vegetal tratada con
calor, la proporcion entre pectina soluble, pectina insoluble y pectina esterificada puede cambiar; por

eso el rendimiento final depende de la matriz, del pretratamiento mecanico, del tiempo de contacto y

de las condiciones del proceso 1,

La accién enzimatica también es dependiente de transferencia de masa. La enzima debe alcanzar el
sustrato péctico dentro de particulas vegetales, pieles, paredes celulares o coloides. En extraccion de
piel de manzana, la literatura ha estudiado la liberacion selectiva de fenoles considerando la cinética de

transferencia de masa durante extraccion asistida por enzimas, lo que ilustra que la pectinasa no solo

“reacciona”, sino que cambia la accesibilidad fisica de compuestos retenidos en la matriz [/,

Aplicaciones principales de la pectinasa liquida CAS 9032-75-1

Clarificacion de jugos de fruta

La aplicacién mas reconocida de la pectinasa es la clarificacién de jugos. En jugos de manzana,
albaricoque, bayas, citricos y otras frutas, la pectina puede mantener particulas finas en suspensiéon y

formar turbidez persistente. Al degradar la pectina, la enzima reduce la estabilidad coloidal del sistema,

favorece la sedimentacién o separacién de sélidos y permite una filtracién mas eficiente I,

En jugos con pulpas viscosas, el beneficio no se limita a la apariencia. Una menor viscosidad mejora
bombeo, mezcla, prensado y transferencia térmica. En estudios de jugo de albaricoque preparado
mediante extraccion asistida por pectinasa, se evaluaron caracteristicas fisicoquimicas y antioxidantes

del jugo, reflejando el interés de la tecnologia enzimatica no solo por la claridad, sino también por la

recuperaciéon de componentes de calidad de la fruta [°/.

El efecto real varia con la materia prima. Dos lotes de fruta pueden responder de forma diferente por
madurez, variedad, contenido de pectina, tratamiento térmico previo, tamafio de particula y
composicion de sélidos insolubles. Por eso, la pectinasa debe entenderse como una ayuda de proceso:

facilita la ruptura de una barrera conocida, pero no elimina la necesidad de controlar trituracion,

maceracién, separacién y estabilizacién del jugo [,

Vinificacion, mostos y maceracion de uva

En vino, la pectina afecta tanto la extraccion como la clarificacion. Durante la maceraciéon de uvas tintas,
la pectinasa puede ayudar a liberar compuestos de piel y pulpa, incluidos pigmentos y precursores

aromaticos asociados a la matriz vegetal. En mostos blancos, su papel suele estar mas relacionado con
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reduccion de turbidez y mejora de la separacién de sélidos antes o durante etapas tempranas de

vinificacién 1.
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El mecanismo es el mismo que en jugos, pero el objetivo tecnolégico cambia. En tintos se busca facilitar
la transferencia desde pieles y tejidos; en blancos se busca con frecuencia una clarificacién mas

controlada. La enzima puede reducir la viscosidad del mosto y favorecer que particulas de origen

vegetal se separen, disminuyendo la carga sobre etapas posteriores de sedimentacién o filtracién [,

No debe presentarse como sustituto de decisiones enoldgicas. La extraccion de color y aroma depende
también de variedad, madurez, temperatura de maceracion, tiempo, manejo de sombrero, presencia de

alcohol y programa de clarificacion. La pectinasa actiia sobre la barrera péctica; el estilo final del vino

depende de la integracién de muchas variables de proceso [,

Extraccion de compuestos fendlicos, antioxidantes y pigmentos

La extraccion asistida por pectinasa se usa para mejorar el acceso a compuestos atrapados en pieles,
pulpas y subproductos vegetales. En piel de manzana, la extraccion de fenoles se ha estudiado desde la
perspectiva de transferencia de masa, comparando extraccion con solvente y asistencia enzimatica;

esto es relevante para ingredientes vegetales, colorantes naturales y fracciones con actividad

antioxidante [?1.
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En bayas, la ruptura parcial de pared celular puede incrementar la liberacién de compuestos
bioactivos. Un estudio sobre procesamiento de arandano bilberry informé que el tratamiento asistido

por enzimas aumento actividades antimicrobianas y antioxidantes, lo que sugiere que la modificacién

de la matriz vegetal puede cambiar la disponibilidad de componentes funcionales [°l.

Sin embargo, la pectinasa no garantiza por si sola una mayor recuperacion de cualquier compuesto.
Los polifenoles, carotenoides, antocianinas o aromas tienen distinta polaridad, estabilidad térmica y

sensibilidad a oxidacion. La enzima mejora el acceso a la matriz; el rendimiento final depende del

sistema de extraccién, solvente o fase liquida, tamafio de particula, oxigeno, temperatura y tiempo 2],

Procesamiento de pulpas, purés y preparaciones de fruta

En pulpas y purés, la pectinasa puede modificar textura. Si la pectina aporta espesor excesivo y
dificulta bombeo o dosificacion, la hidrolisis enzimatica reduce la resistencia al flujo. Esto es util en

procesos donde se necesita una pulpa mas fluida, una separacién de suero mas rapida o una

alimentacién mas estable hacia equipos de filtracién, evaporacién o mezcla 1.
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El mismo mecanismo exige control cuando la textura deseada depende de pectina intacta. En
productos donde el cuerpo, la gelificaciéon o la suspensién son atributos positivos, una degradacién
excesiva puede generar pérdida de estructura. Por tanto, el uso en purés y salsas debe alinearse con el
objetivo: clarificar, licuar o extraer, no simplemente “afiadir enzima” sin definir el cambio fisico buscado
1]
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Procesamiento de biomasa vegetal, fibras y nanocelulosa

La pectinasa también aparece en procesos de biomasa donde la pectina interfiere con la exposiciéon de
celulosa u otros componentes estructurales. En la preparacién de nanocelulosa por tratamiento
bioenzimatico asistido por ultrasonido, se han estudiado relaciones entre pectinasa y celulasa, asi

como tiempos de pretratamiento, lo que muestra el papel de la eliminacién parcial de pectina para

abrir la estructura vegetal antes de etapas mecanicas o térmicas [7],

En estos sistemas, la pectinasa no reemplaza a celulasas, hemicelulasas ni tratamiento mecanico, sino
que puede actuar como enzima complementaria. Al reducir la fracciéon péctica que une células y fibras,

mejora el acceso de otras enzimas o fuerzas fisicas a la celulosa. El efecto depende de la arquitectura

de la biomasa y de si la pectina es realmente una barrera significativa en esa materia prima 7],

Aceites vegetales y matrices oleaginosas

En matrices oleaginosas, las enzimas de pared celular pueden facilitar la liberacién de aceite al
debilitar estructuras que encapsulan gotas lipidicas o impiden la separacion de fases. Un estudio
reciente sobre extraccion de aceite de una suspension de colza hidrolizada enzimaticamente combiné

hidroélisis y calentamiento 6hmico, mostrando el interés por integrar enzimas en estrategias de

extraccion més eficientes 8],

Para la pectinasa, el razonamiento técnico es que la pectina forma parte de la matriz que retiene agua,
sélidos y emulsiones; su degradacién puede ayudar a modificar la reologia y la separaciéon. Aun asf, en
semillas oleaginosas la pared celular no depende solo de pectina: proteinas, celulosa, hemicelulosa y

condiciones de emulsificacion también influyen, por lo que la pectinasa suele evaluarse junto con otras

herramientas de proceso (8],

Papel, pulpas mecanicas y retencion

Fuera de alimentos, la pectinasa se ha estudiado en fabricacion de papel. En pulpas mecanicas
blanqueadas con peréxido de hidrogeno, se ha descrito el uso de pectinasa para resolver problemas
de retencion, una aplicacion que se aleja de la clarificacion de jugos pero mantiene el mismo principio:

modificar polisacaridos aniénicos o coloidales que interfieren con el comportamiento de la suspensién

fibrosa [°.
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Esta aplicacién muestra que la pectinasa no es solo una enzima “de fruta”. Su utilidad aparece cuando
la pectina o sustancias pécticas alteran viscosidad, retencién, drenaje, carga superficial o separacién.

En cada industria, el beneficio debe interpretarse segtn el sistema: claridad en bebidas, liberacién en

extraccion, drenaje en papel o accesibilidad en biomasa [,

Protoplastos vegetales e investigacion biotecnolégica

En investigacidon vegetal, la pectinasa se ha usado junto con otras enzimas para aislar protoplastos, es
decir, células vegetales desprovistas de pared celular. Métodos clasicos de preparacion de protoplastos

y estudios en arroz o lirio han recurrido a combinaciones enzimaticas para degradar componentes de

pared y separar células viables [,

Esta aplicacion es mas especializada y no debe confundirse con el uso industrial alimentario. Sirve para
ilustrar la especificidad de la pectinasa frente a la matriz péctica de la pared celular, pero los requisitos
de investigacion —viabilidad celular, osmolaridad, esterilidad y manipulacion de tejidos— son muy

distintos de los de una linea de jugo, vino o extraccién vegetal [*1],
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Comparacion de usos por sector

Sector o matriz

Jugos de fruta

Albaricoque y
frutas de pulpa
densa

Pieles de
manzanay
subproductos

Bayas

Biomasa para
nanocelulosa

Papel y pulpas
mecdanicas

Problema
asociado a
pectina

Turbidez,
viscosidad, baja
liberacién de

jugo

Pulpa espesa 'y
compuestos
retenidos

Fenoles
retenidos en

matriz celular

Bioactivos
ligados a tejidos

vegetales

Pectina como
“cemento” entre
fibras

Sustancias
pécticas que
afectan
retencion

Papel de la

pectinasa

Rompe pectina
soluble e insoluble

Facilita extraccion

asistida por enzima

Aumenta
accesibilidad y
transferencia de

masa

Degrada barreras de

pared celular

Pretratamiento
junto con otras

enzimas

Modifica polimeros
pécticos

problematicos

Resultado tecnoldgico

esperado

Clarificacion, filtracion
mas fluida, mejor
separacién soélido-

liquido

Cambios en propiedades
fisicoquimicas y
antioxidantes

Extraccion mas eficiente

de compuestos fendlicos

Mayor disponibilidad de
compuestos
antioxidantes o
antimicrobianos

Mayor apertura
estructural antes de

ultrasonido o calor

Mejora de retenciény
drenaje en ciertas

pulpas

Factores de proceso que influyen en el desempeio

Evidencia relacionada

Clarificacién de jugo con
pectinasa de

Trichoderma viride )

Jugo de albaricoque

tratado con pectinasa [°!

Cinética de extraccion

asistida por enzimas [2]

Procesamiento

enzimatico de bilberry [6]

Relaciones

pectinasa/celulasa en

nanocelulosa 7]

Aplicacion de pectinasa

en papermaking [9]

El desempefio de una pectinasa liquida depende de que la enzima conserve su estructura activa y tenga

acceso al sustrato. La acidez del medio, la temperatura, el tiempo de contacto, la mezcla, el tamafio de

particula y el tratamiento térmico previo influyen en la velocidad de degradacion de la pectina.

Estudios de produccién y caracterizacion de pectinasas microbianas muestran que las condiciones de

reaccién afectan de forma clara el comportamiento de estas enzimas 31,
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La matriz vegetal es igualmente decisiva. Una pulpa de manzana, una baya, un puré tropical o un
subproducto fibroso pueden contener proporciones distintas de pectina soluble, pectina insoluble,
celulosa, hemicelulosa, proteinas y compuestos fenoélicos. Por ello, una misma preparacion enzimatica
puede ofrecer una reduccion marcada de viscosidad en una matriz y un efecto mas moderado en otra
[2]

El contacto fisico entre enzima y sustrato suele ser un cuello de botella. Si la trituracion es insuficiente,
la pectina puede permanecer dentro de tejidos poco accesibles; si la mezcla es deficiente, se generan
zonas con tratamiento desigual. La literatura sobre cinética de accion enzimatica en sustratos ligados a

superficies resalta que la reaccidon observada no depende solo de la catdlisis, sino también de la

accesibilidad y del progreso de la reaccién en el tiempo 2],

También debe considerarse la interaccidon con otras enzimas. En muchas matrices vegetales, la
pectinasa se combina funcionalmente con celulasas o hemicelulasas, porque la pared celular es un
sistema de polimeros interconectados. En la preparacion de nanocelulosa, por ejemplo, se han

estudiado relaciones entre pectinasa y celulasa, lo que refleja que el equilibrio entre actividades

enzimaticas cambia la estructura final del material tratado 7).
Beneficios técnicos esperables y limites razonables

El beneficio mas directo es la reduccién de viscosidad. Al acortar o modificar cadenas de pectina, la
enzima disminuye la capacidad del sistema para retener agua y formar soluciones coloidales espesas.

En una linea de jugo o pulpa, esto puede traducirse en mejor bombeo, menor resistencia durante
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filtracién y separacién mas predecible de sélidos [*],

El segundo beneficio es la liberacién de componentes retenidos. Al debilitar la ldmina media y la red
péctica de la pared celular, la pectinasa facilita que jugo, pigmentos, fenoles o solutos salgan de tejidos

vegetales hacia la fase liquida. Este principio explica la investigacion sobre piel de manzana y bilberry,

donde la asistencia enzimatica se relaciona con recuperaciéon de compuestos de interés [©],

El tercer beneficio es la clarificacidon. La pectina puede estabilizar particulas finas e impedir que
floculen o sedimenten de forma eficaz. Cuando se degrada, esas particulas pierden parte del soporte

coloidal que las mantiene suspendidas, lo que favorece decantacidn, centrifugacion o filtracién segtin el

disefio del proceso 1,

Los limites también son claros. La pectinasa no corrige fruta degradada, contaminaciéon microbioldgica,
disefio de filtracién insuficiente ni parametros térmicos inadecuados. Tampoco sustituye a otras

enzimas cuando el obstaculo principal es celulosa, almidén, proteina o lipidos. Su funcién especifica es

modificar pectina y sustancias pécticas; los resultados deben interpretarse en ese marco 1.
Seguridad, documentacion y manejo industrial

Las enzimas industriales son proteinas activas y deben manipularse con controles adecuados para
evitar exposicion innecesaria por contacto, salpicaduras o aerosoles. La informacién especifica de
seguridad, manipulacion y almacenamiento debe revisarse en la SDS suministrada con el pedido, ya

que el manejo seguro depende de la formulacion comercial y de las condiciones reales de uso.
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El CoA suministrado junto con el pedido permite revisar la documentacion del lote recibido.
Enzymes.bio actiia como proveedor B2B en linea y no como fabricante ni laboratorio; por ello, la
documentacion del producto acompafia la transaccién comercial y no debe interpretarse como un

servicio analitico externo.

La pectinasa liquida CAS 9032-75-1 se vende directamente en unidades de 1 kg a través de
Enzymes.bio. Para el comprador industrial, el enfoque técnico correcto es integrarla como una ayuda
de proceso en operaciones donde la pectina sea una causa comprobable de viscosidad, turbidez,

retencion de liquido o baja transferencia de masa .
Conclusion técnica

La pectinasa liquida CAS 9032-75-1 es una herramienta de proceso para matrices vegetales donde la
pectina limita la eficiencia. Su mecanismo —romper o modificar la red péctica— explica sus

aplicaciones en clarificacion de jugos, vinificacion, extraccién de compuestos vegetales, procesamiento

de pulpas, biomasa y algunas operaciones no alimentarias como papel 1,

La evidencia mas consolidada se encuentra en jugos, frutas y extraccidon vegetal, donde la pectinasa
reduce viscosidad, facilita separacion so6lido-liquido y mejora la liberacién de componentes retenidos.
Estudios en albaricoque, bilberry, piel de manzana y clarificaciéon de jugos respaldan estos usos sin

convertirlos en garantias universales, porque cada matriz responde segliin su composicién y

condiciones de proceso °l.
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Para clientes B2B, la decision técnica debe centrarse en el problema de proceso: sila pectina esta
causando turbidez, retencién de liquido, baja extraccion o filtraciéon lenta, una pectinasa liquida puede
ser una intervencidn directa y razonable. Enzymes.bio la suministra en linea en formato de 1 kg, con
CoA y SDS incluidos junto con el pedido, manteniendo el papel de proveedor y no de fabricante ni

laboratorio.

Pedir Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 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 Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 >
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