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Płynna pektynaza CAS 9032-75-1 to enzym rozkładający pektyny — polisacharydy obecne w
ścianach komó rkowych roślin, któ re wpływają na lepkość , ż elowanie i stabilność  zawiesin. W
zastosowaniach B2B pektynaza jest używana przede wszystkim do poprawy
przetwarzalności surowcó w owocowych i warzywnych: ułatwia tłoczenie, klarowanie,

filtrację oraz separację frakcji stałych od płynnych [1]. Produkt oferowany przez Enzymes.bio
jest dostępny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest płynna pektynaza i dlaczego jest ważna w przetwórstwie roślinnym?

Pektynaza to nazwa funkcjonalna grupy enzymó w, któ rych wspó lną cechą jest zdolność do degradacji
pektyn. Pektyny są naturalnymi składnikami materiału roś linnego: wspó łtworzą strukturę ścian
komó rkowych i tzw. blaszki środkowej, czyli warstwy „spajającej” sąsiednie komó rki. Z punktu widzenia
technologii żywności i przetwó rstwa roś linnego oznacza to, że pektyna nie jest jedynie dodatkiem
kojarzonym z dżemami — jest także naturalną barierą strukturalną, któ ra utrudnia uwalnianie soku,

spowalnia filtrację i zwiększa lepkość miazgi owocowej [1].

Płynna forma preparatu jest praktyczna w procesach, w któ rych enzym ma zostać szybko
rozprowadzony w wodnej lub wilgotnej masie surowcowej. Dotyczy to zwłaszcza miazgi jabłkowej,
winogronowej, cytrusowej, jagodowej, warzywnej oraz mieszanek roś linnych stosowanych do
produkcji sokó w, przecieró w, koncentrató w, win, cydró w i ekstraktó w. W takich układach problemem
technologicznym nie jest sama obecność cząstek roś linnych, lecz ich połączenie z fazą pektynową, któ ra
stabilizuje strukturę i utrudnia rozdział.

Enzymes.bio występuje w tym łań cuchu jako dostawca online, a nie jako producent ani laboratorium
badawcze. Informacje produktowe wskazują na płynną pektynazę CAS 9032-75-1 sprzedawaną przez
platformę online; dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem . W praktyce dla odbiorcy
B2B najważniejsze jest nie traktowanie enzymu jako „uniwersalnego przyspieszacza procesu”, lecz jako
narzędzia ukierunkowanego na konkretny substrat: pektynę.
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Mechanizm działania: jak pektynaza rozluźnia strukturę roślinną

Pektyny można opisać jako wielocukry o funkcji strukturalnej i reologicznej. W surowcach roś linnych
wiążą wodę, zwiększają lepkość fazy ciekłej, stabilizują zawiesiny i wspó łdecydują o tym, czy masa
owocowa zachowuje się jak łatwo płynąca ciecz, czy jak gęsta, trudna do pompowania pulpa. Pektynaza
katalizuje rozkład tych struktur, przez co długie, silnie uwodnione cząsteczki pektynowe są
przekształcane w kró tsze fragmenty o mniejszej zdolności do budowania sieci i stabilizowania lepkości
[1].

W praktyce przemysłowej skutek enzymatycznej degradacji pektyny jest wielopoziomowy. Po pierwsze,
słabnie „klejąca” rola pektyn między komó rkami roś linnymi, co ułatwia uwalnianie soku z miazgi. Po
drugie, zmniejsza się lepkość fazy ciekłej, dlatego przepływ przez pompy, rurociągi, sita, prasy i filtry
może stać się bardziej przewidywalny. Po trzecie, cząstki zawieszone łatwiej agregują lub sedymentują,
ponieważ  tracą część stabilizacji zapewnianej przez rozpuszczone frakcje pektynowe.

Istotne jest, że pektynaza nie „usuwa” wszystkich składnikó w roś linnych i nie zastępuje procesu
separacji mechanicznej. Enzym zmienia właściwości materiału przed separacją: przygotowuje miazgę,
moszcz lub ekstrakt tak, aby pó źniejsze tłoczenie, filtracja, dekantacja albo klarowanie przebiegały
sprawniej. Dlatego najlepsze efekty obserwuje się wtedy, gdy etap enzymatyczny jest dobrze włączony
w sekwencję operacji: rozdrobnienie surowca, kontakt enzymu z masą, separacja, a następnie
ewentualna stabilizacja lub dalsze przetwarzanie.

Figure 1. 펙티나아제는 식물 세포, 물, 부유 고형물, 용해성 화합물을 함께 붙잡
고 있는 수화된 펙틴 네트워크를 약화시킵니다.
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Główne zastosowania płynnej pektynazy CAS 9032-75-1

Produkcja soków owocowych i warzywnych

Najbardziej klasycznym zastosowaniem pektynazy jest obró bka miazgi owocowej przed tłoczeniem lub
klarowaniem. Jabłka, owoce jagodowe, winogrona i cytrusy zawierają frakcje pektynowe, któ re
utrudniają uwalnianie soku, szczegó lnie gdy surowiec jest dojrzały, rozdrobniony i bogaty w
rozpuszczalne polisacharydy. Enzymatyczny rozkład pektyn zmniejsza opó r struktury komó rkowej, a

tym samym wspiera oddzielanie fazy płynnej od wytłokó w [1].

W sokach klarownych pektynaza jest szczegó lnie przydatna, ponieważ  sama wydajność tłoczenia nie
jest jedynym celem. Ró wnie ważne jest ograniczenie zmętnienia, poprawa filtracyjności i uzyskanie
stabilnego wyglądu produktu. Jeżeli w soku pozostają nierozłożone pektyny, mogą one stabilizować
drobne cząstki zawieszone i powodować utrzymujące się opalescencje. Rozpad frakcji pektynowej
zmniejsza tę stabilizację i ułatwia dalsze operacje klarowania.

W sokach mętnych pektynaza ró wnież  może mieć zastosowanie, ale cel procesu jest inny. Nie chodzi
wtedy o pełne usunięcie naturalnej zawiesiny, lecz o kontrolę lepkości i poprawę wydajności separacji
frakcji niepożądanych, takich jak nadmiar cząstek skó rki, pestek czy włó kien. W takim przypadku
proces enzymatyczny powinien być prowadzony tak, aby poprawić przetwarzalność, ale nie zniszczyć
zamierzonego profilu sensorycznego i wizualnego napoju.

Wino, cydr i napoje fermentowane

W produkcji win owocowych, win gronowych, cydró w i napojó w fermentowanych pektynaza może
wspierać dwa etapy: ekstrakcję soku z surowca oraz klarowanie moszczu lub napoju po fermentacji. W
surowcach takich jak winogrona i jabłka frakcje pektynowe wpływają na lepkość moszczu,
przenoszenie aromató w, uwalnianie barwnikó w oraz szybkość osadzania cząstek stałych. Rozkład
pektyn może więc poprawiać przebieg operacji technologicznych bez konieczności agresywnego

traktowania surowca [1].

W napojach fermentowanych istotne jest także to, że pektyny mogą utrudniać pó źniejszą filtrację.
Wysoka lepkość i stabilizacja koloidalna sprawiają, że filtry obciążają się szybciej, a proces wymaga
większej kontroli. Pektynaza obniża udział frakcji odpowiedzialnych za te zjawiska, dzięki czemu może
skró cić etap przygotowania moszczu lub ułatwić doprowadzenie napoju do oczekiwanej klarowności.
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Figure 2. 액상 펙티나아제는 과일 주스, 와인과 사이다, 음료 정화, 퓌레, 감귤류
잔사, 식물 추출물처럼 펙틴이 포함된 공정 흐름에 사용하도록 적합합니다.

Nie oznacza to, że pektynaza automatycznie poprawia każdy parametr sensoryczny. W winach i cydrach
czas kontaktu enzymu z surowcem, stopień  rozdrobnienia, temperatura, pH i obecność innych
składnikó w wpływają na koń cowy efekt. Enzym należy traktować jako narzędzie procesowe: jego
funkcją jest rozkład pektyn, natomiast profil aromatyczny, barwa i struktura produktu zależą od całej
technologii.

Przeciery, koncentraty i ekstrakty roślinne

W produkcji przecieró w, koncentrató w i ekstraktó w roś linnych pektynaza może być stosowana wtedy,
gdy lepkość ogranicza przepływ, mieszanie, wymianę ciepła lub separację. Surowce bogate w pektyny
zachowują się często nieliniowo: niewielka zmiana składu lub temperatury może znacząco zmienić opó r
przepływu. Rozkład części frakcji pektynowej obniża zdolność układu do tworzenia żelu i może

ułatwiać prowadzenie procesu w aparaturze przemysłowej [1].

W ekstraktach roś linnych szczegó lne znaczenie ma przenoszenie substancji rozpuszczalnych do fazy
ciekłej. Jeżeli ściany komó rkowe i przestrzenie międzykomó rkowe pozostają silnie zespolone przez
pektyny, ekstrakcja może być wolniejsza i mniej efektywna. Enzymatyczne osłabienie tej struktury
ułatwia kontakt rozpuszczalnika procesowego z wnętrzem materiału roś linnego, co może poprawiać
dostępność frakcji rozpuszczalnych.

W koncentratach problemem bywa ró wnież  filtracja przed zagęszczaniem. Nierozłożone pektyny mogą
powodować wysoką lepkość już  na wcześniejszym etapie, przez co proces zagęszczania jest mniej
efektywny energetycznie i trudniejszy do kontrolowania. Pektynaza nie zastępuje urządzeń
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separacyjnych ani odparowania, ale może przygotować pó łprodukt tak, aby kolejne operacje
przebiegały stabilniej.

Cytrusy i surowce bogate w skórki oraz albedo

Przetwó rstwo cytrusó w jest specyficzne, ponieważ  frakcje pektynowe są obecne nie tylko w miąższu,
lecz także w strukturach związanych ze skó rką i albedo. Te elementy mogą zwiększać lepkość, utrudniać
oddzielanie soku oraz wpływać na ilość drobnych cząstek w zawiesinie. Pektynaza może pomó c w
rozkładzie części składnikó w odpowiedzialnych za te problemy, szczegó lnie gdy celem jest poprawa

ekstrakcji lub klarowności [1].

W procesach cytrusowych trzeba jednak zachować ró wnowagę. Zbyt intensywna degradacja struktury
surowca może zwiększać uwalnianie składnikó w, któ rych obecność nie zawsze jest pożądana w
produkcie koń cowym. Dlatego enzymatyczna obró bka cytrusó w powinna być dopasowana do
konkretnego celu: inny profil procesu będzie właściwy dla soku klarownego, inny dla napoju mętnego,
a jeszcze inny dla ekstraktu przeznaczonego do dalszej formulacji.

Figure 3. 주요 펙틴 분해 활성은 펙틴 사슬을 변형하는 방식이 서로 다르지만,
모두 펙틴으로 인한 구조 형성, 혼탁 또는 점도를 줄일 수 있습니다.

Obróbka włókien naturalnych i procesy tekstylne

Pektynazy są ró wnież  wymieniane w kontekście enzymó w stosowanych w przemyś le tekstylnym, obok
takich grup jak amylazy, celulazy, katalazy czy lakazy. Artykuły branżowe dotyczące enzymó w
tekstylnych wskazują, że enzymy znajdują zastosowanie w wielu etapach przygotowania i wykoń czenia

tkanin, gdzie mogą wspierać procesy prowadzone łagodniej niż  klasyczne obró bki chemiczne [2].
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W przypadku włó kien naturalnych pektyny należą do substancji towarzyszących, któ re mogą wpływać
na zwilżalność, podatność na barwienie i efektywność kolejnych etapó w obró bki. Pektynaza może
wspomagać usuwanie frakcji pektynowych z powierzchni włó kna lub z materiału roś linnego,
ograniczając potrzebę intensywniejszych warunkó w chemicznych. Zastosowanie tekstylne wymaga
jednak dopasowania do rodzaju włó kna, zamierzonego efektu i kompatybilności z innymi etapami
procesu.

Porównanie zastosowań: gdzie pektynaza przynosi największą wartość
technologiczną?

Pektynaza daje największą wartość tam, gdzie pektyna jest realnym czynnikiem ograniczającym proces.
Nie każda masa roś linna wymaga enzymatycznej obró bki, ale w surowcach bogatych w pektyny ró żnica
między materiałem niepoddanym i poddanym działaniu enzymu może być znacząca z punktu widzenia
przepływu, filtracji i separacji. Poniższa tabela pokazuje typowe obszary zastosowań  bez sprowadzania
procesu do jednej uniwersalnej receptury.

Obszar
procesu

Główny problem
technologiczny związany z
pektyną

Rola pektynazy Typowy efekt operacyjny

Tłoczenie
soków

Zwięzła struktura miazgi,
utrudnione uwalnianie fazy
płynnej

Rozkład pektyn w ścianach
komórkowych i przestrzeniach
międzykomórkowych

Łatwiejsze oddzielanie
soku od wytłoków

Klarowanie
napojów

Stabilizacja drobnych cząstek
i opalescencja

Zmniejszenie stabilizującej roli frakcji
pektynowych

Sprawniejsze osadzanie i
filtracja

Filtracja
ekstraktów

Wysoka lepkość, szybkie
obciążanie filtrów

Skracanie łańcuchów pektynowych i
osłabienie sieci koloidalnej

Lepsza filtracyjność
półproduktu

Koncentraty i
przeciery

Trudne mieszanie,
pompowanie i wymiana
ciepła

Obniżenie lepkości zależnej od pektyn
Stabilniejsze prowadzenie
procesu

Wino i cydr
Lepki moszcz, wolniejsze
klarowanie

Rozkład pektyn w moszczu owocowym
Łatwiejsze przygotowanie
do fermentacji lub filtracji

Włókna
naturalne

Substancje pektynowe
ograniczające zwilżalność

Enzymatyczne usuwanie frakcji
pektynowych

Lepsze przygotowanie
włókna do dalszej obróbki
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Tabela pokazuje, że ten sam enzym może pełnić ró żne funkcje technologiczne zależnie od punktu
procesu. W tłoczeniu najważniejsze jest uwolnienie soku, w klarowaniu — destabilizacja zawiesiny, w
ekstraktach — poprawa filtracyjności, a w tekstyliach — selektywne oddziaływanie na składniki

towarzyszące włó knom. Wspó lny mianownik pozostaje jednak ten sam: degradacja pektyn [1].

Czynniki wpływające na skuteczność pektynazy

pH, temperatura i czas kontaktu

Aktywność enzymu zależy od warunkó w środowiska. W praktyce przemysłowej oznacza to, że
pektynaza powinna mieć wystarczający kontakt z substratem, a środowisko procesu powinno sprzyjać
reakcji enzymatycznej. pH i temperatura wpływają zaró wno na sam enzym, jak i na zachowanie pektyn:
struktura pektynowa może zmieniać lepkość, zdolność do żelowania i interakcje z innymi składnikami
układu.

Figure 4. 펙티나아제는 용해성 펙틴을 짧게 만들고 분해함으로써 주스가 더 쉽
게 침전, 원심분리 또는 여과되도록 할 수 있습니다.

Nie należy jednak traktować tego jako prostej zależności „im cieplej i dłużej, tym lepiej”. Zbyt kró tki
kontakt może nie zapewnić odpowiedniego rozkładu pektyn, ale zbyt intensywne warunki mogą
prowadzić do nadmiernej degradacji struktury surowca lub niepożądanych zmian technologicznych.
Odpowiednie ustawienie procesu zależy od tego, czy celem jest maksymalizacja uzysku soku, poprawa
klarowności, obniżenie lepkości, czy przygotowanie materiału do fermentacji.
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Rodzaj surowca i stopień rozdrobnienia

Surowce roś linne ró żnią się zawartością i charakterem pektyn. Jabłka, cytrusy, winogrona, owoce
jagodowe i warzywa nie zachowują się identycznie, nawet jeś li wszystkie zawierają struktury
polisacharydowe. Dojrzałość surowca, udział skó rek, obecność pestek, wcześniejsze mrożenie,
rozdrobnienie oraz obró bka cieplna mogą zmieniać dostępność pektyn dla enzymu.

Stopień  rozdrobnienia jest szczegó lnie ważny, ponieważ  enzym działa na dostępne powierzchnie i
frakcje rozpuszczone. Zbyt grube cząstki mogą ograniczać kontakt enzymu z substratem, natomiast
nadmierne rozdrobnienie może zwiększać ilość drobnych cząstek zawieszonych, któ re pó źniej trzeba
usunąć. Dlatego etap enzymatyczny najlepiej rozpatrywać razem z mechaniką procesu, a nie jako
oddzielny dodatek.

Skład matrycy: cukry, kwasy, sole i inne polisacharydy

Matryca roś linna jest układem wieloskładnikowym. Opró cz pektyn zawiera cukry, kwasy organiczne,
sole mineralne, białka, związki fenolowe, skrobię, celulozę, hemicelulozy i drobne cząstki
nierozpuszczalne. Te składniki mogą wpływać na lepkość, stabilność zawiesin oraz tempo separacji.
Pektynaza oddziałuje przede wszystkim na frakcję pektynową, ale koń cowy efekt obserwowany w
procesie jest wynikiem zmian całego układu.

Z tego powodu brak natychmiastowej klarowności po zastosowaniu pektynazy nie musi oznaczać, że
enzym nie działa. Może to oznaczać, że zmętnienie jest stabilizowane także przez inne składniki, np.
białka, taniny lub nierozpuszczalne cząstki komó rkowe. Pektynaza rozwiązuje problem pektyn, ale nie
zastępuje pełnej strategii stabilizacji produktu.

Korzyści biznesowe dla zakładów przetwórczych

Najbardziej bezpośrednią korzyścią z zastosowania płynnej pektynazy jest poprawa przetwarzalności.
Mniej lepka masa łatwiej przepływa, miesza się i poddaje separacji. W zakładzie produkcyjnym może to
oznaczać mniej przestojó w związanych z zatykaniem filtró w, bardziej przewidywalną pracę pras i
prostsze prowadzenie operacji w okreś lonych ramach czasowych. Wartość enzymu nie wynika więc
wyłącznie z chemicznego rozkładu pektyny, ale z wpływu tej reakcji na całą linię technologiczną.
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Figure 5. 펙티나아제를 이용한 추출은 펙틴이 풍부한 세포벽 장벽을 약화해 유
효 성분의 방출을 개선하며, 물리적 혼합이나 초음파는 물질 전달을 향상시킵

니다.

Drugim obszarem korzyści jest jakość produktu. W sokach klarownych, winach, cydrach i ekstraktach
wygląd jest parametrem handlowym: nadmierne zmętnienie, osad wtó rny lub niestabilna opalescencja
mogą obniżać akceptację produktu. Pektynaza pomaga ograniczyć jedną z przyczyn takich problemó w,

czyli stabilizującą rolę frakcji pektynowych [1].

Trzecia korzyść dotyczy łagodniejszego prowadzenia procesu. Enzymy tekstylne są opisywane w
branży jako narzędzia umożliwiające bardziej selektywne operacje w poró wnaniu z częścią

konwencjonalnych metod chemicznych [2]. Podobna logika obowiązuje w przetwó rstwie roś linnym:
enzym działa na okreś loną klasę substrató w, dlatego może wspierać kontrolę procesu bez
nadmiernego oddziaływania na wszystkie składniki surowca.

Ograniczenia i odpowiedzialne oczekiwania

Pektynaza nie jest środkiem do maskowania wad surowca ani rozwiązaniem każdego problemu
filtracyjnego. Jeżeli przyczyną trudnej filtracji jest wysoki udział drobnych cząstek nierozpuszczalnych,
skrobi, białek lub związkó w fenolowych, sam rozkład pektyn może nie wystarczyć. Enzym powinien być
stosowany wtedy, gdy analiza procesu wskazuje, że frakcje pektynowe rzeczywiście odpowiadają za
lepkość, żelowanie, mętność lub utrudnioną separację.

Ograniczeniem jest także zależność od warunkó w procesu. Niewłaściwe pH, niekorzystna temperatura,
zbyt kró tki kontakt z surowcem albo słabe wymieszanie mogą ograniczyć praktyczny efekt. Z drugiej
strony nadmierna obró bka enzymatyczna może zmienić charakter pó łproduktu w sposó b niepożądany,
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zwłaszcza gdy oczekuje się okreś lonej tekstury lub naturalnej mętności. Dlatego w zastosowaniach B2B
pektynazę należy traktować jako element technologii, a nie jako pojedynczy, oderwany od procesu
dodatek.

Warto też  odró żnić zastosowania spożywcze od tekstylnych. W przetwó rstwie sokó w najważniejsze są
uzysk, klarowność i stabilność napoju. W tekstyliach liczy się przygotowanie włó kna, zwilżalność oraz
kompatybilność z kolejnymi etapami obró bki. Ta sama nazwa enzymu nie oznacza identycznego celu

technologicznego, dlatego interpretacja efektó w musi zawsze wynikać z konkretnego zastosowania [2].

Figure 6. 펙티나아제는 수화된 식물 고형물이나 용해된 펙틴에 아직 접근할 수
있는 상태에서, 분리 단계나 점도에 민감한 단계 전에 첨가할 때 가장 유용합니

다.

Informacje produktowe i dostępność przez Enzymes.bio

Liquid Pectinase Enzyme CAS 9032-75-1 jest prezentowana przez Enzymes.bio jako płynny preparat
pektynazowy dostępny online. Produkt jest sprzedawany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS
są dostarczane wraz z zamó wieniem . Taki model zakupu jest przeznaczony dla odbiorcó w, któ rzy
potrzebują enzymu jako składnika procesu technologicznego i chcą korzystać z ustandaryzowanej
ścieżki zamó wienia online.

W komunikacji technicznej istotne jest zachowanie precyzji: Enzymes.bio pełni rolę dostawcy, nie
producenta ani laboratorium. Oznacza to, że dokumentacja towarzysząca produktowi jest elementem
dostawy, natomiast walidacja zastosowania w konkretnej linii produkcyjnej pozostaje częścią
technologii użytkownika. To typowe dla enzymó w przemysłowych, ponieważ  wynik zależy od surowca,
warunkó w procesu i celu koń cowego.
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Podsumowanie techniczne

Płynna pektynaza CAS 9032-75-1 jest wyspecjalizowanym enzymem do rozkładu pektyn, czyli
polisacharydó w odpowiedzialnych za część lepkości, żelowania i stabilizacji zawiesin w surowcach
roś linnych. Jej najważniejsze zastosowania obejmują tłoczenie sokó w, klarowanie napojó w, obró bkę
moszczó w, produkcję ekstraktó w i koncentrató w oraz wybrane procesy przygotowania włó kien

naturalnych [1].

Największą wartość technologiczną pektynaza daje tam, gdzie pektyny utrudniają separację, filtrację lub
przepływ. Działanie enzymu polega nie na mechanicznym usuwaniu cząstek, lecz na zmianie struktury
chemicznej frakcji pektynowej, co przekłada się na łatwiejsze prowadzenie kolejnych operacji. W
praktyce skuteczność zależy od rodzaju surowca, pH, temperatury, czasu kontaktu, wymieszania i celu
procesu.

Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest dostępny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem . Dla klientó w B2B kluczowe jest traktowanie pektynazy jako
narzędzia procesowego: najlepiej sprawdza się wtedy, gdy problem technologiczny rzeczywiście wynika
z obecności pektyn, a etap enzymatyczny jest właściwie włączony w całą sekwencję produkcyjną.

Zamów Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/Ml Cas 9032-75-1 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 Liquid Pectinase Enzyme 60,000U/Ml Cas 9032-75-1 →
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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 →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie

© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży
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