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Pectin Lyase do klarowania sokow i obrobki surowcow
roslinnych bogatych w pektyny

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

Pectin Lyase to enzym pektynolityczny, ktory rozcina tancuchy pektyny w surowcach
roslinnych, pomagajac obnizac lepkos¢, utatwiac filtracje i wspierac¢ klarowanie sokow
oraz ekstraktow. Dziata przez mechanizm liazowy, czyli B-eliminacje, a nie przez klasyczna
hydrolize ani demetylacje pektyny. W praktyce przemystowej jego skutecznosc¢ zalezy od

rodzaju pektyny, pH, temperatury, czasu kontaktu i catej matrycy procesu.

Czym jest Pectin Lyase i dlaczego pektyna utrudnia procesy roslinne?

Pectin Lyase nalezy do szerokiej grupy enzymow pektynolitycznych, czyli biokatalizatorow
rozktadajacych pektyny — polisacharydy obecne w Scianach komérkowych i blaszce srodkowej tkanek
roSlinnych. Pektyny odpowiadajg za sp6jnos$¢ struktury owocédw i warzyw, zdolno$¢ wigzania wody,
wlasciwosci zelujace oraz zachowanie czastek koloidalnych w zawiesinie; dlatego majg duze znaczenie

zar6wno w naturalnej teksturze owocéw, jak i w technologii sokéw, przecieréw, ekstraktéw i

produktéw roslinnych 11,

W procesach przemystowych pektyna bywa sktadnikiem pozgdanym, na przyktad jako czynnik
teksturotworczy, ale w wielu operacjach technologicznych staje sie problemem. Dtugie, nienaruszone
tancuchy pektynowe zwiekszaja lepkos¢ pulpy, utrudniaja oddzielanie cieczy od cze$ci statych,
stabilizujg zmetnienie oraz spowalniajg filtracje. Wtasnie dlatego enzymy rozktadajace pektyny sa od
dawna badane w kontekscie przetwoérstwa owocéw, zywnosci, surowcéw widknistych i strumieni

ubocznych bogatych w materie ro$linna 121,

Pectin Lyase jest szczegblnie interesujaca dlatego, Ze nie dziata tak samo jak wszystkie pozostate
»pektinazy”. W odréznieniu od enzyméw odcinajgcych grupy metylowe lub hydrolizujacych wigzania
glikozydowe, pectin lyase rozcina szkielet pektynowy przez reakcje eliminacji. Dla technologa oznacza

to, Ze enzym moze bezposrednio skraca¢ czasteczki pektyny i zmienia¢ wtasciwos$ci reologiczne

matrycy, zamiast jedynie przygotowywacé substrat dla kolejnych enzyméw .
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Enzymes.bio udostepnia Pectin Lyase jako produkt sprzedawany online w jednostkach 1 kg.
Enzymes.bio petni role dostawcy, a nie producenta ani laboratorium badawczego; dokumenty CoA i

SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

Mechanizm dziatania: jak Pectin Lyase rozcina pektyne

Pektyna jako cel enzymatyczny

Najwazniejszg czescig pektyny z punktu widzenia pectin lyase jest szkielet bogaty w jednostki kwasu
galakturonowego. W zaleznosci od pochodzenia surowca, stopnia dojrzato$ci owocow i wczeSniejszej
obrobki, czes¢ grup karboksylowych moze by¢ zestryfikowana metanolem. Ten stopien estryfikacji

wptywa na zachowanie pektyny w roztworze oraz na podatno$¢ na rézne klasy enzymow

pektynolitycznych 11,

Pectin Lyase katalizuje rozpad wigzan w tancuchu pektynowym przez -eliminacje. W efekcie dtuzsze
czasteczki pektyny sg przeksztalcane w krotsze fragmenty, ktore zwykle stabiej buduja lepkos¢ i stabiej

stabilizujg struktury koloidalne. To wtasnie skracanie tancucha, a nie ,rozpuszczanie” catej tkanki

roélinnej, jest podstawowym mechanizmem stojacym za poprawa filtracji, ttoczenia i klarowania 131,

Wazne jest takze rozr6znienie pectin lyase od pectin methylesterase. Pectin methylesterase usuwa
grupy metylowe z pektyny, zmieniajac jej stopien estryfikacji, natomiast pectin lyase rozcina szkielet
polimeru. Z tego powodu pectin lyase jest opisywana jako enzym dziatajacy bezposrednio na pektyny
zestryfikowane, co ma znaczenie w przetwdrstwie owocoéw zawierajacych frakcje wysoko metylowane
[4]

Co zmienia sie w procesie po skroceniu tancucha pektyny?

Gdy tancuchy pektyny sa dtugie, moga tworzy¢ rozbudowane uktady wigzace wode i zatrzymujace
drobne czastki w zawiesinie. Po enzymatycznym skréceniu fancuchow spada ich zdolno$¢ do
utrzymywania lepkos$ci i stabilizowania zmetnienia. W praktyce moze to prowadzi¢ do bardziej
przewidywalnej filtracji, tatwiejszego oddzielania osadu, lepszego przeptywu cieczy oraz szybszego

osiggniecia pozadanej klarownosci [2],
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Nie nalezy jednak interpretowac tego mechanizmu jako gwarancji identycznego efektu w kazdej

matrycy. Sok jabtkowy, cytrusowy, pulpa jagodowa, przecier warzywny, kakao, wtékno Iniane i strumien

odpadowy po przetworstwie owocow réznig sie profilem pektyn, zawartoscig biatek, btonnika, cukrow,

polifenoli, soli i czastek nierozpuszczalnych. Dlatego efekt pectin lyase jest zawsze wynikiem interakcji

enzymu z konkretnym surowcem i parametrami procesu [°l,

Pectin Lyase na tle innych enzymdéw pektynolitycznych

Pojecie ,pektinazy” bywa stosowane zbiorczo, ale w zastosowaniach B2B rozréznienie typéw enzyméw

ma znaczenie praktyczne. Pectin Lyase, pectate lyase, polygalacturonase i pectin methylesterase

ingeruja w pektyne w rézny sposob, wiec moga dawac inne efekty technologiczne i wymagac¢ innych

warunkéw procesu (6],

Typ enzymu Gtéwne dziatanie na pektyne

Rozcina tancuch pektyny przez B-
Pectin Lyase eliminacje, szczegdlnie istotng dla

frakcji zestryfikowanych
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Typowy efekt
technologiczny

Obnizenie lepkosci, wsparcie
klarowania, tatwiejsza
filtracja

Co odréinia go od Pectin
Lyase

Dziata liazowo na szkielet
pektyny bez etapu
demetylacji jako gtéwnej
reakcji
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Typ enzymu

Pectate Lyase

Polygalacturonase

Pectin

Methylesterase

Gtéwne dziatanie na pektyne

Rozcina pektany/pektyniany o

nizszym stopniu estryfikacji przez

mechanizm liazowy

Hydrolizuje wigzania w szkielecie

kwasu poligalakturonowego

Usuwa grupy metylowe z pektyny

Typowy efekt
technologiczny

Degradacja frakgji
pektanowych, zastosowania
w roslinnych matrycach
wtéknistych i sokach

Rozktad pektyn, maceracja,
obnizenie lepkosci

Zmienia stopien estryfikacji i
zachowanie zelujace pektyny

Co odrdznia go od Pectin
Lyase

Preferuje bardziej
zdemetylowane formy
substratu niz klasyczna
pectin lyase

Dziata przez hydrolize, a

nie B-eliminacje

Nie skraca gtéwnego
faincucha jako

podstawowej reakcji

Ta réznica wyjasnia, dlaczego w praktyce przemystowej nie wystarczy informacja, ze produkt jest

»enzymem pektynowym”. Jezeli celem jest szybkie skracanie zestryfikowanych tanicuchéw pektyny w

soku lub pulpie owocowej, pectin lyase moze by¢ bardziej logicznym wyborem niz enzym, ktérego

gtéwna funkcjg jest tylko demetylacja. Z kolei w procesach opartych na mniej zestryfikowanych

pektynianach wieksze znaczenie moga mie¢ pectate lyases [],

Najwazniejsze zastosowania przemystowe Pectin Lyase

Klarowanie sokdw owocowych i napojow roslinnych

Najbardziej rozpoznawalnym zastosowaniem pectin lyase jest klarowanie sokdw. Pektyna utrzymuje w

zawiesinie drobne czastki migzszu i zwieksza lepko$¢, przez co filtracja moze by¢ wolniejsza, a sok

dtuzej pozostaje metny. Enzymatyczne skracanie tancuchéw pektynowych zmniejsza zdolno$¢ uktadu

do stabilizowania zmetnienia i moze wspiera¢ separacje faz [,

Badania nad pectin lyase z Aspergillus niger pokazuja, Ze rodzina gen6w kodujacych te enzymy jest

istotna dla otrzymywania wariantow o wysokiej uzytecznos$ci procesowej, w tym do zastosowan w

przemysle sokowniczym. W takich aplikacjach kluczowe s3a nie tylko sama aktywno$¢ wobec pektyny,

lecz takze tolerancja warunkéw typowych dla kwasnych matryc owocowych oraz stabilno$¢ podczas

kontaktu z naturalnymi sktadnikami soku [*],

W literaturze pojawiajg sie takze przyktady pokrewnych enzymoéw, takich jak pectate lyase aktywna w

nizszej temperaturze, badana do klarowania soku pomaranczowego. Cho¢ pectate lyase nie jest tym

samym enzymem co pectin lyase, przyktad ten pokazuje szerszy kierunek rozwoju technologii:
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dobieranie liaz pektynowych do konkretnych matryc, temperatur procesu i wymagan jako$ciowych

napojéw owocowych ],
Przetwarzanie pulp, przecieréw i ekstraktow roslinnych

W pulpie owocowej i warzywnej pektyna tworzy uktad, ktéry moze utrudnia¢ mieszanie, pompowanie,
ttoczenie i odzysk fazy ciektej. Pectin Lyase moze ogranicza¢ lepko$¢ przez ciecie fanicuchow
pektynowych, co utatwia przeptyw surowca i poprawia dostep cieczy do powierzchni filtracyjnych.

Mechanizm ten jest istotny zwtaszcza tam, gdzie celem jest rozluznienie struktury Sciany komérkowej

bez agresywnej obrébki chemicznej I°1,

W przetwoérstwie ekstraktéw roslinnych skracanie pektyn moze réwniez poprawia¢ uwalnianie
sktadnikéw rozpuszczalnych. Nie oznacza to, ze pectin lyase ekstrahuje wszystkie zwigzki aktywne; jej
rola jest bardziej precyzyjna — ogranicza bariere lepkoSciowa i strukturalng zwigzang z pektyna.
Dlatego w wielu procesach moze by¢ elementem wiekszej strategii enzymatycznej obejmujacej takze

inne sktadniki $ciany komérkowej [,
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Fermentacja i suszenie kakao

Pectin Lyase byta badana rowniez w konteksScie fermentacji i suszenia kakao. W owocach kakao migzsz
otaczajacy ziarna zawiera substancje pektynowe, ktdre wptywaja na lepkos¢, odciek i przebieg

fermentacji. Zastosowanie enzymu moze wspierac rozktad tej frakcji, utatwiajac zmiany

fizykochemiczne zachodzace podczas przygotowania surowca dla przemystu czekoladowego [©l,
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To zastosowanie pokazuje, Ze pectin lyase nie ogranicza sie do klarownych sokéw. W matrycach
fermentacyjnych jej funkcja moze polega¢ na zmianie konsystencji i dostepnosci substratéw w
otoczeniu mikroorganizmdw, a nie wytgcznie na uzyskaniu przezroczystego produktu. Interpretacja
efektu powinna wiec uwzgledniac¢ caty proces: fermentacje, odciek, suszenie i koncowa jako$¢ surowca
[8]

Tekstylia, wtdkna roslinne i odgumowywanie

Pektyny sa waznym sktadnikiem niektdrych materiatow wtdknistych pochodzenia roslinnego. W
obrobce takich surowcow enzymatyczne usuwanie lub modyfikowanie frakcji pektynowej moze
wspiera¢ odgumowywanie, przygotowanie wtokien i tagodniejszg obréobke w poréwnaniu z procesami

opartymi wytacznie na silnej chemii. Z tego powodu alkaliczne pectin lyases sg rozwijane jako

biokatalizatory dla zastosowan wtékienniczych 1,

W badaniach nad alkalicznymi wariantami pectin lyase podkresla sie znaczenie stabilnosci w
warunkach zasadowych, poniewaz wiele proceséw zwigzanych z tekstyliami i wt6knami odbywa sie
przy pH wyzszym niz typowe dla sokdw owocowych. Oznacza to, ze ,,dobra” pectin lyase do soku i

,dobra” pectin lyase do wtékien nie musza mie¢ identycznego profilu wtasciwosci 191,

Papiernictwo i biomasa roslinna

W papiernictwie i przetwarzaniu biomasy roslinnej pektyny moga wptywac¢ na wtasciwosci zawiesiny,
zachowanie wtékien i efektywno$¢ kolejnych etapéw procesu. Enzymy pektynolityczne sg badane jako
narzedzia wspierajace modyfikacje frakcji pektynowej w tagodniejszych warunkach niz klasyczne

zabiegi chemiczne. Zastosowania te sg szczeg6lnie powigzane z enzymami odpornymi na warunki

zasadowe i podwyzszong temperature [,

W praktyce pectin lyase nie zastepuje catego procesu przygotowania masy lub wtékna. Jej funkcjg jest
selektywne oddziatywanie na sktadnik pektynowy, co moze utatwia¢ dalsza obrébke. Efekt koncowy

zalezy jednak od sktadu biomasy, obecnosci ligniny, hemiceluloz, celulozy, substancji mineralnych i od

parametréw mechanicznych procesu [*2],
Zrédta enzymoéw i dlaczego pochodzenie biatka ma znaczenie

Pectin Lyase moze pochodzi¢ z réznych mikroorganizméw, w tym bakterii i grzybéw. W literaturze
opisano m.in. enzymy z Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Bacillus velezensis, Brevibacillus borstelensis,
Acinetobacter calcoaceticus, Aspergillus niger oraz grzybéw z grupy Basidiomycota. Tak szerokie

spektrum zrodet wynika z tego, zZe rozktad pektyn jest naturalnie istotny dla mikroorganizméw

kolonizujacych lub przetwarzajacych materie roslinna 131,
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Pochodzenie enzymu ma znaczenie, poniewaz warianty pectin lyase moga rézni¢ sie preferowanym pH,
tolerancja temperatury, stabilno$cig w czasie, podatno$cig na sktadniki matrycy i preferencja wobec
okreslonych form pektyny. Przyktadowo, badania nad pectin lyase z Bacillus subtilis koncentrowaty sie

na produkcji, oczyszczaniu i charakterystyce enzymu, co pokazuje, Ze nawet w obrebie jednej nazwy

funkcjonalnej whasciwosci biatka musza by¢ opisane eksperymentalnie [,
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Réwniez enzymy grzybowe sg intensywnie analizowane. Aspergillus niger jest jednym z waznych
organizmow w kontekscie enzyméw dla przetwdrstwa owocowego, a prace nad nadekspresja genow

pectin lyase pokazujg, ze dobdér konkretnego wariantu moze by¢ kluczowy dla uzyskania pozagdanego

dziatania w aplikacji sokowniczej 4],

Coraz wieksze znaczenie majg takze badania nad stabilno$cig i modyfikacja enzymoéw. Prace nad
alkalicznymi pectin lyases pokazujg, Ze poprawa odpornos$ci na warunki procesu moze rozszerzac

zakres zastosowan, zwtaszcza poza kwasnymi matrycami owocowymi. Jest to istotne dla tekstyliow,

biomasy i strumieni przemystowych, w ktérych warunki sa inne niz w typowym soku 131,
Czynniki procesowe decydujgce o skutecznosci Pectin Lyase

Profil pektyny w surowcu

Najwazniejszym czynnikiem jest charakter samej pektyny. Surowce réznig sie stopniem metylacji,
dtugoscia tancucha, obecnoscia rozgatezien, zawartoscia cukréw obojetnych oraz udziatem frakeji

rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej. Pectin Lyase jest szczeg6lnie kojarzona z cieciem pektyn
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zestryfikowanych, dlatego w matrycach o odmiennym profilu pektynowym efekt moze by¢ inny niz w

klasycznych sokach owocowych [,

Na skuteczno$¢ wptywa takze stopien rozdrobnienia surowca i dostepno$¢ enzymu do substratu. Jezeli
pektyna jest zamknieta w strukturze Sciany komoérkowej lub zwigzana z innymi polisacharydami, samo

dodanie enzymu nie oznacza natychmiastowego kontaktu z catym substratem. Dlatego w praktyce

znaczenie maja mieszanie, przygotowanie pulpy i sekwencja etapéw technologicznych [°1,

pH, temperatura i czas kontaktu

Pectin Lyase, jak kazdy enzym, ma okresSlony zakres dziatania. Zbyt niskie lub zbyt wysokie pH moze
ogranicza¢ aktywnos$¢ albo stabilno$¢ biatka, a temperatura wptywa zaréwno na szybkos¢ reakgji, jak i
na ryzyko dezaktywacji. Literatura pokazuje, ze opracowywane sg warianty o réznych profilach, w tym
enzymy alkaliczne oraz enzymy projektowane pod konkretne zastosowania w przetwdrstwie zywnosci
[9]

Czas kontaktu powinien by¢ rozumiany jako parametr technologiczny, a nie stata uniwersalna. W
jednym procesie celem moze by¢ szybkie obnizenie lepkosci pulpy przed filtracja, w innym stopniowa
modyfikacja struktury podczas fermentacji lub przygotowania wtékien. Zbyt krotki kontakt moze nie

da¢ petnego efektu, a zbyt dtugi moze by¢ niepotrzebny procesowo, jesli pozadany punkt koncowy

zostal juz osiggniety 8,

Matryca: cukry, kwasy, sole, polifenole i czastki state

W rzeczywistych surowcach enzym nie dziata w czystym roztworze pektyny. Sok lub pulpa zawieraja
cukry, kwasy organiczne, zwigzki fenolowe, biatka, mineraty i czastki nierozpuszczalne. Te sktadniki
moga wptywac na lepkos$¢ niezaleznie od pektyny, a takze na dostepnos$¢ substratu i stabilno$¢ enzymu.

Dlatego wyniki uzyskane dla jednego soku lub jednej pulpy nie powinny by¢ automatycznie

przenoszone na inng matryce 21,
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W zastosowaniach wtéknistych dochodzg dodatkowe czynniki: celuloza, hemicelulozy, lignina, woski i

naturalne substancje kleiste. Pectin Lyase dziata na komponent pektynowy, ale koncowe wtasciwosci

wtokna zaleza od petnego sktadu materiatu oraz od obrébki mechanicznej i chemicznej towarzyszacej

procesowi 121,

Poréwnanie wybranych kierunkéw badan nad Pectin Lyase

Ponizsza tabela porzadkuje przyktady badan nad pectin lyase i enzymami blisko spokrewnionymi. Nie

nalezy jej traktowac jako poréwnania produktoéw handlowych; pokazuje raczej, jak r6zne warianty

enzymOw sg rozwijane pod rézne potrzeby przemystowe.

Kierunek badan

Klarowanie i
przetwoérstwo

sokow

Zastosowania
zywnosciowe i

separacyjne

Warunki zasadowe
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Przyktadowy organizm lub

enzym

Pectin lyase z Aspergillus

niger

Pectin lyase z Acinetobacter
calcoaceticus
immobilizowana na no$niku

magnetycznym

Alkaliczna pectin lyase

Znaczenie praktyczne

Doboér i ekspresja
wariantéw przydatnych w

matrycach owocowych [4]

Pokazuje mozliwos¢
zwiekszania uzytecznosci

procesowej przez

immobilizacje (5]

Przydatnos¢ dla witdkien,

tekstylidw i proceséw poza

Ostrozna interpretacja

Wyniki zalezg od konkretnego
soku, pH i profilu pektyny

Immobilizacja badawcza nie
oznacza identycznego
zachowania kazdego preparatu
handlowego

Profil zasadowy moze by¢

mniej istotny w typowych
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Kierunek badan

Stabilnos¢

termiczna i pH

Kakao

Enzymy

Basidiomycota

Korzysci technologiczne: co moina realistycznie oczekiwa

Przyktadowy organizm lub
enzym

Pectin lyase z Bacillus

velezensis

Pectin lyase w fermentacji i

suszeniu kakao

Pektinolityczne enzymy

grzybow podstawkowych

Znaczenie praktyczne

kwasnymi sokami 9]

Rozwdj wariantéw
odpornych na wymagajace
warunki procesu (13]
Modyfikacja pektyn w
migzszu moze wptywac na
przygotowanie surowca (8]
Szerokie zrédto enzymow
do zastosowan

przemystowych (12]

Ostrozna interpretacja

napojach owocowych

Stabilnos¢ konkretnego
enzymu nie jest cechg catej

klasy

Efekt koricowy zalezy od
mikrobiologii fermentacji i

warunkoéw suszenia

Réznorodnosé biologiczna
wymaga charakterystyki
konkretnego enzymu

Najbardziej realistyczna korzyscig z zastosowania Pectin Lyase jest modyfikacja wtasciwos$ci

reologicznych matrycy bogatej w pektyny. W praktyce oznacza to mozliwo$¢ obnizenia lepkosci,

usprawnienia przeptywu, tatwiejszej filtracji i szybszego oddzielania fazy ciektej od czastek statych. Sg

to efekty wynikajace bezposrednio z degradacji dtugich taiicuchéw pektynowych 21,

Drugim obszarem jest poprawa klarownos$ci. W sokach i napojach roslinnych pektyna dziata jak

stabilizator zmetnienia, dlatego jej enzymatyczne skrécenie moze utatwia¢ sedymentacje lub filtracje

czastek. To zastosowanie jest szczegodlnie dobrze uzasadnione w przetwdrstwie owocow, gdzie enzymy

pektinolityczne sa jednym z klasycznych narzedzi technologicznych 4],

Trzecig korzyscia jest fagodniejsza obrobka materiatéw roslinnych. Zamiast polega¢ wytacznie na

intensywnych warunkach chemicznych, mozna wykorzysta¢ selektywno$¢ enzymu wobec frakcji

pektynowej. Taki kierunek jest widoczny w badaniach nad alkalicznymi pectin lyases dla wtékien i

biomasy, cho¢ konkretne efekty zalezg od peinej architektury materiatu [°l,

Nie nalezy natomiast przedstawia¢ Pectin Lyase jako uniwersalnego rozwigzania wszystkich

problemow z filtracjg lub lepkoscia. Jezeli lepko$¢ pochodzi gtéwnie od skrobi, biatek, gum, B-glukanow

lub drobnych czastek nierozpuszczalnych, sam enzym pektynowy moze da¢ ograniczony efekt.

Prawidtowa interpretacja wymaga rozpoznania, czy pektyna rzeczywiscie jest gtéwnym czynnikiem

ograniczajacym proces [,
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Co jest dobrze udowodnione, a co wymaga walidacji w konkretnej matrycy?

Dobrze udokumentowane jest to, ze pektyny sg istotnym sktadnikiem strukturalnym surowcow
ro$linnych i wptywaja na wtasciwosci technologiczne owocéw, warzyw oraz materiatéw witdknistych.

Réwnie dobrze opisany jest fakt, ze enzymy pektynolityczne mogg rozktadac¢ lub modyfikowac te

polisacharydy, prowadzac do zmian lepkosci, klarownosci i struktury [,

Dobrze uzasadniony jest takze mechanizm liazowy Pectin Lyase: enzym rozcina szkielet pektyny przez
B-eliminacje, co odr6znia go od hydrolaz i enzymoéw demetylujacych. Ten mechanizm ttumaczy,

dlaczego pectin lyase jest istotna w pracy z pektynami zestryfikowanymi, czesto spotykanymi w

owocach i produktach owocowych .

Figure 5. © El 2}0]0j| O] A
e Mel, "Eld RS XN

5l

Walidacji w konkretnej matrycy wymaga natomiast skala efektu: procentowa poprawa klarownoSci,
tempo filtracji, zmiana lepkosci, wptyw na smak, aromat, barwe, teksture lub zachowanie podczas
suszenia. Publikacje dotyczace konkretnych enzyméw, takich jak warianty z Aspergillus niger, Bacillus

czy Acinetobacter, nie powinny by¢ traktowane jako dowdd, ze kazdy preparat pectin lyase zachowa sie

identycznie w kazdym procesie [°1.

Ostrozno$ci wymaga réwniez przenoszenie wynikow miedzy branzami. Enzym przydatny w kwasnym
soku owocowym nie musi by¢ optymalny dla zasadowej kapieli wi6kienniczej, a enzym stabilny w
procesie obrobki biomasy niekoniecznie bedzie najlepszy w delikatnej matrycy napoju. Dlatego w
dokumentacji technicznej nalezy rozdziela¢ wtasciwos$ci klasy enzyméw od wtasciwosci konkretnego

wariantu 13,
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Pectin Lyase w ofercie Enzymes.bio

Pectin Lyase dostepna przez Enzymes.bio jest przeznaczona dla uzytkownikdow poszukujacych enzymu
pektynolitycznego do zastosowan procesowych zwigzanych z surowcami roslinnymi, sokami, pulpami,
ekstraktami lub innymi matrycami zawierajacymi pektyny. Produkt jest sprzedawany online w

jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3a dostarczane wraz z zamdwieniem .

Enzymes.bio dziata jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium badawcze. Z tego powodu
najwtasciwszym podejSciem technicznym jest traktowanie Pectin Lyase jako narzedzia procesowego,
ktorego efekt nalezy odnosi¢ do konkretnej matrycy, celu technologicznego i warunkéw aplikacji. Takie
ujecie jest spojne z literaturg, w ktérej witasciwosci enzymoéw pektynolitycznych sg silnie zalezne od

pochodzenia biatka i srodowiska reakgji 1.
Podsumowanie techniczne

Pectin Lyase to enzym rozktadajacy pektyny przez mechanizm (-eliminacji, co prowadzi do skracania
tancuchow pektynowych i zmiany wtasciwos$ci matryc roslinnych. Najwazniejsze praktyczne skutki to
potencjalne obnizenie lepkosci, tatwiejsza filtracja, wsparcie klarowania sokéw, modyfikacja pulp oraz

tagodniejsza obrébka materiatéw wiéknistych 21,

Najlepiej udokumentowane zastosowania dotycza przetworstwa owocow i sokdw, ale literatura opisuje
rowniez obszary takie jak kakao, tekstylia, biomasa ros$linna, papiernictwo i enzymatyczna obrobka
strumieni bogatych w pektyny. R6zne warianty enzymdéw moga mie¢ odmienne profile pH, temperatury,

stabilno$ci i specyficznosci, dlatego nie nalezy przenosi¢ wynikdw jednego badania bezposrednio na

wszystkie aplikacje przemystowe [*2],

W praktyce B2B Pectin Lyase nalezy rozumiec jako precyzyjny enzym do modyfikowania frakcji
pektynowej, a nie uniwersalny srodek poprawiajacy kazdy proces roslinny. Jej najwieksza warto$¢
pojawia sie tam, gdzie pektyna jest rzeczywistg przyczyna wysokiej lepkosci, metnosci, trudnej filtracji
lub probleméw z obrobka materiatu roslinnego.
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Zamow Pectin Lyase online

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

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Pectin Lyase -
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