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Ptynna pektynaza CAS 9032-75-1 do klarowania sokodw,
ekstrakcji owocow i obrobki surowcdéw roslinnych

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Ptynna pektynaza CAS 9032-75-1 to enzym rozktadajacy pektyny — polisacharydy obecne w
Scianach komdrkowych roslin, ktore wpltywaja na lepkos¢, Zelowanie i stabilno$¢ zawiesin. W
zastosowaniach B2B pektynaza jest uzywana przede wszystkim do poprawy
przetwarzalnosci surowcow owocowych i warzywnych: utatwia ttoczenie, klarowanie,
filtracje oraz separacje frakcji statych od ptynnych . Produkt oferowany przez Enzymes.bio

jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .

Czym jest ptynna pektynaza i dlaczego jest wazna w przetworstwie roslinnym?

Pektynaza to nazwa funkcjonalna grupy enzymoéw, ktérych wspo6lng cechg jest zdolno$¢ do degradacji
pektyn. Pektyny sa naturalnymi sktadnikami materiatu roslinnego: wspéttworza strukture $cian
komorkowych i tzw. blaszki Srodkowej, czyli warstwy ,spajajacej” sasiednie komorki. Z punktu widzenia
technologii zywnoS$ci i przetworstwa roslinnego oznacza to, Ze pektyna nie jest jedynie dodatkiem

kojarzonym z dzemami — jest takze naturalng barierg strukturalng, ktéra utrudnia uwalnianie soku,

spowalnia filtracje i zwieksza lepko$¢ miazgi owocowej [,

Ptynna forma preparatu jest praktyczna w procesach, w ktérych enzym ma zostac¢ szybko
rozprowadzony w wodnej lub wilgotnej masie surowcowej. Dotyczy to zwtaszcza miazgi jabtkowej,
winogronowej, cytrusowej, jagodowej, warzywnej oraz mieszanek roslinnych stosowanych do
produkcji sokéw, przecieréw, koncentratéw, win, cydrow i ekstraktéw. W takich uktadach problemem
technologicznym nie jest sama obecnos$¢ czastek roslinnych, lecz ich potaczenie z fazg pektynows, ktéra

stabilizuje strukture i utrudnia rozdziat.

Enzymes.bio wystepuje w tym tancuchu jako dostawca online, a nie jako producent ani laboratorium
badawcze. Informacje produktowe wskazujg na ptynng pektynaze CAS 9032-75-1 sprzedawang przez
platforme online; dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z zamoéwieniem . W praktyce dla odbiorcy
B2B najwazniejsze jest nie traktowanie enzymu jako ,uniwersalnego przyspieszacza procesu”, lecz jako

narzedzia ukierunkowanego na konkretny substrat: pektyne.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 12


https://enzymes.bio/

Mechanizm dziatania: jak pektynaza rozluznia strukture roslinng

Pektyny mozna opisac jako wielocukry o funkcji strukturalnej i reologicznej. W surowcach roslinnych
wigza wode, zwiekszaja lepkos¢ fazy ciektej, stabilizujg zawiesiny i wspdtdecyduja o tym, czy masa
owocowa zachowuje sie jak tatwo ptynaca ciecz, czy jak gesta, trudna do pompowania pulpa. Pektynaza
katalizuje rozktad tych struktur, przez co dtugie, silnie uwodnione czasteczki pektynowe sa
przeksztatcane w krotsze fragmenty o mniejszej zdolnosci do budowania sieci i stabilizowania lepkosci
[1]

W praktyce przemystowej skutek enzymatycznej degradacji pektyny jest wielopoziomowy. Po pierwsze,
stabnie ,klejaca” rola pektyn miedzy komoérkami roslinnymi, co utatwia uwalnianie soku z miazgi. Po
drugie, zmniejsza sie lepko$¢ fazy ciektej, dlatego przeptyw przez pompy, rurociagi, sita, prasy i filtry
moze stac sie bardziej przewidywalny. Po trzecie, czastki zawieszone tatwiej agregujg lub sedymentuja,

poniewaz tracg czes$¢ stabilizacji zapewnianej przez rozpuszczone frakcje pektynowe.

[stotne jest, ze pektynaza nie ,usuwa” wszystkich sktadnikéw roslinnych i nie zastepuje procesu
separacji mechanicznej. Enzym zmienia wtasciwo$ci materiatu przed separacja: przygotowuje miazge,
moszcz lub ekstrakt tak, aby p6Zniejsze ttoczenie, filtracja, dekantacja albo klarowanie przebiegaty
sprawniej. Dlatego najlepsze efekty obserwuje sie wtedy, gdy etap enzymatyczny jest dobrze wigczony
w sekwencje operacji: rozdrobnienie surowca, kontakt enzymu z masa, separacja, a nastepnie

ewentualna stabilizacja lub dalsze przetwarzanie.

Figure 1. HE[LIOIX = 42 MZ, &, &7 L&, Sdld st & 28
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Gtéwne zastosowania ptynnej pektynazy CAS 9032-75-1

Produkcja sokéw owocowych i warzywnych

Najbardziej klasycznym zastosowaniem pektynazy jest obrébka miazgi owocowej przed ttoczeniem lub
klarowaniem. Jabtka, owoce jagodowe, winogrona i cytrusy zawieraja frakcje pektynowe, ktore
utrudniajg uwalnianie soku, szczegdlnie gdy surowiec jest dojrzaty, rozdrobniony i bogaty w

rozpuszczalne polisacharydy. Enzymatyczny rozktad pektyn zmniejsza opdr struktury komoérkowej, a

tym samym wspiera oddzielanie fazy ptynnej od wyttokéw 1.

W sokach klarownych pektynaza jest szczegdlnie przydatna, poniewaz sama wydajno$¢ ttoczenia nie
jest jedynym celem. Réwnie wazne jest ograniczenie zmetnienia, poprawa filtracyjnosci i uzyskanie
stabilnego wygladu produktu. Jezeli w soku pozostajg nieroztozone pektyny, moga one stabilizowa¢
drobne czastki zawieszone i powodowac utrzymujace sie opalescencje. Rozpad frakcji pektynowej

zmniejsza te stabilizacje i utatwia dalsze operacje klarowania.

W sokach metnych pektynaza ro6wniez moze mie¢ zastosowanie, ale cel procesu jest inny. Nie chodzi
wtedy o petne usuniecie naturalnej zawiesiny, lecz o kontrole lepkosci i poprawe wydajnosci separacji
frakcji niepozadanych, takich jak nadmiar czastek skorki, pestek czy wtdkien. W takim przypadku
proces enzymatyczny powinien by¢ prowadzony tak, aby poprawic¢ przetwarzalno$¢, ale nie zniszczy¢

zamierzonego profilu sensorycznego i wizualnego napoju.

Wino, cydr i napoje fermentowane

W produkcji win owocowych, win gronowych, cydréow i napojow fermentowanych pektynaza moze
wspiera¢ dwa etapy: ekstrakcje soku z surowca oraz klarowanie moszczu lub napoju po fermentacji. W
surowcach takich jak winogrona i jabtka frakcje pektynowe wptywaja na lepko$¢ moszczu,
przenoszenie aromatéw, uwalnianie barwnikéw oraz szybko$¢ osadzania czastek statych. Rozktad

pektyn moze wiec poprawiac przebieg operacji technologicznych bez koniecznos$ci agresywnego
traktowania surowca [,

W napojach fermentowanych istotne jest takze to, ze pektyny moga utrudnia¢ péZniejszg filtracje.
Wysoka lepko$¢ i stabilizacja koloidalna sprawiaja, Ze filtry obcigzaja sie szybciej, a proces wymaga

wiekszej kontroli. Pektynaza obniza udziat frakcji odpowiedzialnych za te zjawiska, dzieki czemu moze

skrocic etap przygotowania moszczu lub utatwi¢ doprowadzenie napoju do oczekiwanej klarownoSsci.
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Nie oznacza to, ze pektynaza automatycznie poprawia kazdy parametr sensoryczny. W winach i cydrach
czas kontaktu enzymu z surowcem, stopien rozdrobnienia, temperatura, pH i obecno$¢ innych
sktadnikéw wptywaja na koncowy efekt. Enzym nalezy traktowac¢ jako narzedzie procesowe: jego
funkcja jest rozktad pektyn, natomiast profil aromatyczny, barwa i struktura produktu zaleza od catej

technologii.

Przeciery, koncentraty i ekstrakty roslinne

W produkcji przecieréw, koncentratéw i ekstraktow roslinnych pektynaza moze by¢ stosowana wtedy,
gdy lepko$¢ ogranicza przeptyw, mieszanie, wymiane ciepta lub separacje. Surowce bogate w pektyny
zachowujg sie czesto nieliniowo: niewielka zmiana sktadu lub temperatury moze znaczgco zmieni¢ opdr

przeptywu. Rozktad czesci frakcji pektynowej obniza zdolno$¢ uktadu do tworzenia zelu i moze

utatwia¢ prowadzenie procesu w aparaturze przemystowej 1.

W ekstraktach roslinnych szczegélne znaczenie ma przenoszenie substancji rozpuszczalnych do fazy
ciektej. Jezeli $ciany komoérkowe i przestrzenie miedzykomoérkowe pozostajg silnie zespolone przez
pektyny, ekstrakcja moze by¢ wolniejsza i mniej efektywna. Enzymatyczne ostabienie tej struktury
utatwia kontakt rozpuszczalnika procesowego z wnetrzem materiatu roslinnego, co moze poprawiac

dostepnos¢ frakcji rozpuszczalnych.

W koncentratach problemem bywa réwniez filtracja przed zageszczaniem. Nieroztozone pektyny moga
powodowac wysoka lepkos¢ juz na wczesniejszym etapie, przez co proces zageszczania jest mniej

efektywny energetycznie i trudniejszy do kontrolowania. Pektynaza nie zastepuje urzadzen
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separacyjnych ani odparowania, ale moze przygotowa¢ p6tprodukt tak, aby kolejne operacje

przebiegaty stabilniej.
Cytrusy i surowce bogate w skorki oraz albedo

Przetworstwo cytruséw jest specyficzne, poniewaz frakcje pektynowe sa obecne nie tylko w migzszu,
lecz takze w strukturach zwigzanych ze skdrka i albedo. Te elementy mogg zwiekszac¢ lepkos¢, utrudniac
oddzielanie soku oraz wptywac na ilo$¢ drobnych czgstek w zawiesinie. Pektynaza moze poméc w

rozktadzie czesci sktadnikdw odpowiedzialnych za te problemy, szczegdlnie gdy celem jest poprawa

ekstrakcji lub klarownoéci 1.

W procesach cytrusowych trzeba jednak zachowa¢ rownowage. Zbyt intensywna degradacja struktury
surowca moze zwieksza¢ uwalnianie sktadnikdw, ktérych obecnos¢ nie zawsze jest pozagdana w
produkcie koncowym. Dlatego enzymatyczna obrébka cytruséw powinna by¢ dopasowana do
konkretnego celu: inny profil procesu bedzie wtasciwy dla soku klarownego, inny dla napoju metnego,

a jeszcze inny dla ekstraktu przeznaczonego do dalszej formulacji.

Obrdbka wtdkien naturalnych i procesy tekstylne

Pektynazy sa rowniez wymieniane w konteksScie enzymow stosowanych w przemysle tekstylnym, obok
takich grup jak amylazy, celulazy, katalazy czy lakazy. Artykuly branzowe dotyczace enzymoéw

tekstylnych wskazuja, Ze enzymy znajduja zastosowanie w wielu etapach przygotowania i wykonczenia

tkanin, gdzie moga wspiera¢ procesy prowadzone tagodniej niz klasyczne obrébki chemiczne 21,
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W przypadku wiokien naturalnych pektyny naleza do substancji towarzyszacych, ktére moga wptywac
na zwilzalnos$¢, podatnos¢ na barwienie i efektywnos$¢ kolejnych etapéw obrobki. Pektynaza moze
wspomagac usuwanie frakcji pektynowych z powierzchni wtékna lub z materiatu roslinnego,
ograniczajac potrzebe intensywniejszych warunkéw chemicznych. Zastosowanie tekstylne wymaga
jednak dopasowania do rodzaju widkna, zamierzonego efektu i kompatybilno$ci z innymi etapami

procesu.

Porownanie zastosowan: gdzie pektynaza przynosi najwiekszg wartos¢
technologiczng?

Pektynaza daje najwiekszg warto$¢ tam, gdzie pektyna jest realnym czynnikiem ograniczajacym proces.
Nie kazda masa roslinna wymaga enzymatycznej obrébki, ale w surowcach bogatych w pektyny réznica
miedzy materiatem niepoddanym i poddanym dziataniu enzymu moze by¢ znaczaca z punktu widzenia

przeptywu, filtracji i separacji. Ponizsza tabela pokazuje typowe obszary zastosowan bez sprowadzania

procesu do jednej uniwersalnej receptury.

Gtéwny problem

Obszar
technologiczny zwigzany z Rola pektynazy Typowy efekt operacyjny
rocesu
2 pektyna
) Zwiezta struktura miazgi, Rozktad pektyn w $cianach o ) )
Ttoczenie . o i . ) tatwiejsze oddzielanie
] utrudnione uwalnianie fazy komdrkowych i przestrzeniach .
sokow . . . soku od wyttokéw
ptynnej miedzykomadrkowych
Klarowanie Stabilizacja drobnych czgstek Zmniejszenie stabilizujgcej roli frakcji Sprawniejsze osadzanie i
napojéw i opalescencja pektynowych filtracja
Filtracja Wysoka lepkosé, szybkie Skracanie taricuchéw pektynowych i Lepsza filtracyjnos¢
ekstraktow obcigzanie filtréow ostabienie sieci koloidalnej potproduktu
Trudne mieszanie,
Koncentraty i o . o . o Stabilniejsze prowadzenie
] pompowanie i wymiana Obnizenie lepkosci zaleznej od pektyn
przeciery . procesu
cieptfa
o Lepki moszcz, wolniejsze tatwiejsze przygotowanie
Wino i cydr . Rozktad pektyn w moszczu owocowym . ) .
klarowanie do fermentacji lub filtracji
Widkna Substancje pektynowe Enzymatyczne usuwanie frakcji Lepsze przygotowanie
naturalne ograniczajgce zwilzalnos¢ pektynowych wtdkna do dalszej obrébki
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Tabela pokazuje, Ze ten sam enzym moze petic r6zne funkcje technologiczne zaleznie od punktu
procesu. W ttoczeniu najwazniejsze jest uwolnienie soku, w klarowaniu — destabilizacja zawiesiny, w

ekstraktach — poprawa filtracyjnosci, a w tekstyliach — selektywne oddzialywanie na sktadniki

towarzyszace widknom. Wspélny mianownik pozostaje jednak ten sam: degradacja pektyn [,
Czynniki wptywajace na skutecznos¢ pektynazy

pH, temperatura i czas kontaktu

Aktywno$¢ enzymu zalezy od warunkow srodowiska. W praktyce przemystowej oznacza to, ze
pektynaza powinna mie¢ wystarczajacy kontakt z substratem, a Srodowisko procesu powinno sprzyja¢
reakcji enzymatycznej. pH i temperatura wptywaja zaré6wno na sam enzym, jak i na zachowanie pektyn:
struktura pektynowa moze zmienia¢ lepkos$¢, zdolno$¢ do zelowania i interakcje z innymi sktadnikami
uktadu.

Figure 4. TYE|LIOLR = S HEI2 B SIS T Roj8Io 2 FATH G &
A YH, AMEE EE ofTtE =2 B 4 ALt

Nie nalezy jednak traktowac tego jako prostej zaleznosci ,,im cieplej i dtuzej, tym lepiej”. Zbyt krotki
kontakt moze nie zapewni¢ odpowiedniego rozktadu pektyn, ale zbyt intensywne warunki moga
prowadzi¢ do nadmiernej degradacji struktury surowca lub niepozadanych zmian technologicznych.
Odpowiednie ustawienie procesu zalezy od tego, czy celem jest maksymalizacja uzysku soku, poprawa

klarownosci, obnizenie lepkosci, czy przygotowanie materiatu do fermentacji.
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Rodzaj surowca i stopien rozdrobnienia

Surowce roslinne r6znia sie zawartoscig i charakterem pektyn. Jabtka, cytrusy, winogrona, owoce
jagodowe i warzywa nie zachowuja sie identycznie, nawet jesli wszystkie zawierajg struktury
polisacharydowe. Dojrzato$¢ surowca, udziat skdrek, obecnos$¢ pestek, wczesniejsze mrozenie,

rozdrobnienie oraz obrdébka cieplna moga zmienia¢ dostepnos$¢ pektyn dla enzymu.

Stopien rozdrobnienia jest szczeg6lnie wazny, poniewaz enzym dziata na dostepne powierzchnie i
frakcje rozpuszczone. Zbyt grube czastki moga ogranicza¢ kontakt enzymu z substratem, natomiast
nadmierne rozdrobnienie moze zwiekszac ilo$¢ drobnych czastek zawieszonych, ktore pdzniej trzeba
usunac. Dlatego etap enzymatyczny najlepiej rozpatrywac razem z mechanikg procesu, a nie jako
oddzielny dodatek.

Sktad matrycy: cukry, kwasy, sole i inne polisacharydy

Matryca roslinna jest uktadem wielosktadnikowym. Oprécz pektyn zawiera cukry, kwasy organiczne,
sole mineralne, biatka, zwigzki fenolowe, skrobie, celuloze, hemicelulozy i drobne czastki
nierozpuszczalne. Te sktadniki mogg wptywac¢ na lepko$¢, stabilno$¢ zawiesin oraz tempo separacji.
Pektynaza oddziatuje przede wszystkim na frakcje pektynowa, ale konncowy efekt obserwowany w

procesie jest wynikiem zmian catego uktadu.

Z tego powodu brak natychmiastowej klarownos$ci po zastosowaniu pektynazy nie musi oznaczac, ze
enzym nie dziala. MozZe to oznaczad, ze zmetnienie jest stabilizowane takze przez inne sktadniki, np.
biatka, taniny lub nierozpuszczalne czastki komoérkowe. Pektynaza rozwigzuje problem pektyn, ale nie

zastepuje petnej strategii stabilizacji produktu.
Korzysci biznesowe dla zaktaddw przetwdrczych

Najbardziej bezposredniag korzyS$cia z zastosowania ptynnej pektynazy jest poprawa przetwarzalnosci.
Mniej lepka masa tatwiej przeptywa, miesza sie i poddaje separacji. W zaktadzie produkcyjnym moze to
oznacza¢ mniej przestojow zwigzanych z zatykaniem filtréw, bardziej przewidywalng prace pras i
prostsze prowadzenie operacji w okre$lonych ramach czasowych. Warto$¢ enzymu nie wynika wiec

wylacznie z chemicznego rozktadu pektyny, ale z wptywu tej reakcji na catg linie technologiczna.
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Drugim obszarem korzysci jest jako$¢ produktu. W sokach klarownych, winach, cydrach i ekstraktach
wyglad jest parametrem handlowym: nadmierne zmetnienie, osad wtdrny lub niestabilna opalescencja
moga obniza¢ akceptacje produktu. Pektynaza pomaga ograniczy¢ jedna z przyczyn takich probleméw,

czyli stabilizujaca role frakcji pektynowych 1,

Trzecia korzy$¢ dotyczy tagodniejszego prowadzenia procesu. Enzymy tekstylne sg opisywane w
branzy jako narzedzia umozliwiajgce bardziej selektywne operacje w pordwnaniu z czescia
konwencjonalnych metod chemicznych [?l, Podobna logika obowigzuje w przetwérstwie roslinnym:
enzym dziata na okreslona klase substratow, dlatego moze wspiera¢ kontrole procesu bez

nadmiernego oddziatywania na wszystkie sktadniki surowca.
Ograniczenia i odpowiedzialne oczekiwania

Pektynaza nie jest Srodkiem do maskowania wad surowca ani rozwigzaniem kazdego problemu
filtracyjnego. Jezeli przyczyng trudnej filtracji jest wysoki udziat drobnych czgstek nierozpuszczalnych,
skrobi, biatek lub zwigzkéw fenolowych, sam rozktad pektyn moze nie wystarczy¢. Enzym powinien by¢
stosowany wtedy, gdy analiza procesu wskazuje, ze frakcje pektynowe rzeczywiScie odpowiadaja za

lepko$¢, zelowanie, metnos$¢ lub utrudniong separacje.

Ograniczeniem jest takze zalezno$¢ od warunkoéw procesu. Niewtasciwe pH, niekorzystna temperatura,
zbyt krotki kontakt z surowcem albo stabe wymieszanie mogg ograniczy¢ praktyczny efekt. Z drugiej

strony nadmierna obrébka enzymatyczna moze zmieni¢ charakter pétproduktu w sposéb niepozadany,
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zwlaszcza gdy oczekuje sie okreslonej tekstury lub naturalnej metnosci. Dlatego w zastosowaniach B2B
pektynaze nalezy traktowac jako element technologii, a nie jako pojedynczy, oderwany od procesu
dodatek.

Warto tez odro6znic zastosowania spozywcze od tekstylnych. W przetwdrstwie sokow najwazniejsze sa
uzysk, klarownos¢ i stabilno$¢ napoju. W tekstyliach liczy sie przygotowanie widkna, zwilzalno$¢ oraz

kompatybilno$¢ z kolejnymi etapami obrébki. Ta sama nazwa enzymu nie oznacza identycznego celu

technologicznego, dlatego interpretacja efektéw musi zawsze wynika¢ z konkretnego zastosowania 2],
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Informacje produktowe i dostepnos¢ przez Enzymes.bio

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 jest prezentowana przez Enzymes.bio jako ptynny preparat
pektynazowy dostepny online. Produkt jest sprzedawany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS
sg dostarczane wraz z zamowieniem . Taki model zakupu jest przeznaczony dla odbiorcéw, ktorzy
potrzebujg enzymu jako sktadnika procesu technologicznego i chcg korzysta¢ z ustandaryzowanej

$ciezki zamoOwienia online.

W komunikacji technicznej istotne jest zachowanie precyzji: Enzymes.bio peini role dostawcy, nie
producenta ani laboratorium. Oznacza to, ze dokumentacja towarzyszaca produktowi jest elementem
dostawy, natomiast walidacja zastosowania w Konkretnej linii produkcyjnej pozostaje czescia
technologii uzytkownika. To typowe dla enzymow przemystowych, poniewaz wynik zalezy od surowca,

warunkow procesu i celu konncowego.
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Podsumowanie techniczne

Ptynna pektynaza CAS 9032-75-1 jest wyspecjalizowanym enzymem do rozktadu pektyn, czyli
polisacharydéw odpowiedzialnych za czes¢ lepkosci, zelowania i stabilizacji zawiesin w surowcach
ro$linnych. Jej najwazniejsze zastosowania obejmujg ttoczenie sokéw, klarowanie napojow, obrobke

moszczow, produkcje ekstraktdw i koncentratdw oraz wybrane procesy przygotowania wtokien

naturalnych [,

Najwieksza warto$¢ technologiczng pektynaza daje tam, gdzie pektyny utrudniaja separacje, filtracje lub
przeptyw. Dziatanie enzymu polega nie na mechanicznym usuwaniu czastek, lecz na zmianie struktury
chemicznej frakcji pektynowej, co przektada sie na tatwiejsze prowadzenie kolejnych operacji. W
praktyce skuteczno$¢ zalezy od rodzaju surowca, pH, temperatury, czasu kontaktu, wymieszania i celu

procesu.

Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3
dostarczane wraz z zamowieniem . Dla klientéw B2B kluczowe jest traktowanie pektynazy jako
narzedzia procesowego: najlepiej sprawdza sie wtedy, gdy problem technologiczny rzeczywiscie wynika

z obecno$ci pektyn, a etap enzymatyczny jest wtasciwie wiaczony w cata sekwencje produkcyjna.

Zamow Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/MI Cas 9032-75-1 online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

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

Bibliografia

Ponumerowano wedtug kolejno$ci pierwszego cytowania. Zrédta open access, kazde zweryfikowane jako dostepne w momencie

publikacji; numery cytowan w tek$cie prowadza tutaj.

1. Pektynaza |_leki.pl. Leki.

2. Enzymy Tekstylne Maja Mnostwo Zastosowan. Com.
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https://enzymes.bio/?p=16386
https://leki.pl/z/pektynaza/?srsltid=AfmBOoozdKho1wNjAAg7OBih10Xn-rQ5dH3aD5L9aoP4D_2hBExhYB38
https://www.chemiaibiznes.com.pl/artykuly/enzymy-tekstylne-maja-mnostwo-zastosowan

Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj si¢ z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detaliczne;j.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 12


mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

