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Pectin Lyase to enzym pektynolityczny, który rozcina łańcuchy pektyny w surowcach
roślinnych, pomagając obniżać lepkość, ułatwiać filtrację i wspierać klarowanie soków
oraz ekstraktów. Działa przez mechanizm liazowy, czyli β-eliminację, a nie przez klasyczną
hydrolizę ani demetylację pektyny. W praktyce przemysłowej jego skuteczność  zależy od
rodzaju pektyny, pH, temperatury, czasu kontaktu i całej matrycy procesu.

Czym jest Pectin Lyase i dlaczego pektyna utrudnia procesy roślinne?

Pectin Lyase należy do szerokiej grupy enzymó w pektynolitycznych, czyli biokatalizatoró w
rozkładających pektyny — polisacharydy obecne w ścianach komó rkowych i blaszce środkowej tkanek
roś linnych. Pektyny odpowiadają za spó jność struktury owocó w i warzyw, zdolność wiązania wody,
właściwości żelujące oraz zachowanie cząstek koloidalnych w zawiesinie; dlatego mają duże znaczenie
zaró wno w naturalnej teksturze owocó w, jak i w technologii sokó w, przecieró w, ekstraktó w i

produktó w roś linnych [1].

W procesach przemysłowych pektyna bywa składnikiem pożądanym, na przykład jako czynnik
teksturotwó rczy, ale w wielu operacjach technologicznych staje się problemem. Długie, nienaruszone
łań cuchy pektynowe zwiększają lepkość pulpy, utrudniają oddzielanie cieczy od części stałych,
stabilizują zmętnienie oraz spowalniają filtrację. Właśnie dlatego enzymy rozkładające pektyny są od
dawna badane w kontekście przetwó rstwa owocó w, żywności, surowcó w włó knistych i strumieni

ubocznych bogatych w materię roś linną [2].

Pectin Lyase jest szczegó lnie interesująca dlatego, że nie działa tak samo jak wszystkie pozostałe
„pektinazy”. W odró żnieniu od enzymó w odcinających grupy metylowe lub hydrolizujących wiązania
glikozydowe, pectin lyase rozcina szkielet pektynowy przez reakcję eliminacji. Dla technologa oznacza
to, że enzym może bezpośrednio skracać cząsteczki pektyny i zmieniać właściwości reologiczne

matrycy, zamiast jedynie przygotowywać substrat dla kolejnych enzymó w [3].
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Enzymes.bio udostępnia Pectin Lyase jako produkt sprzedawany online w jednostkach 1 kg.
Enzymes.bio pełni rolę dostawcy, a nie producenta ani laboratorium badawczego; dokumenty CoA i
SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Mechanizm działania: jak Pectin Lyase rozcina pektynę

Pektyna jako cel enzymatyczny

Najważniejszą częścią pektyny z punktu widzenia pectin lyase jest szkielet bogaty w jednostki kwasu
galakturonowego. W zależności od pochodzenia surowca, stopnia dojrzałości owocó w i wcześniejszej
obró bki, część grup karboksylowych może być zestryfikowana metanolem. Ten stopień  estryfikacji
wpływa na zachowanie pektyny w roztworze oraz na podatność na ró żne klasy enzymó w

pektynolitycznych [1].

Pectin Lyase katalizuje rozpad wiązań  w łań cuchu pektynowym przez β-eliminację. W efekcie dłuższe
cząsteczki pektyny są przekształcane w kró tsze fragmenty, któ re zwykle słabiej budują lepkość i słabiej
stabilizują struktury koloidalne. To właśnie skracanie łań cucha, a nie „rozpuszczanie” całej tkanki

roś linnej, jest podstawowym mechanizmem stojącym za poprawą filtracji, tłoczenia i klarowania [3].

Ważne jest także rozró żnienie pectin lyase od pectin methylesterase. Pectin methylesterase usuwa
grupy metylowe z pektyny, zmieniając jej stopień  estryfikacji, natomiast pectin lyase rozcina szkielet
polimeru. Z tego powodu pectin lyase jest opisywana jako enzym działający bezpośrednio na pektyny
zestryfikowane, co ma znaczenie w przetwó rstwie owocó w zawierających frakcje wysoko metylowane
[4].

Co zmienia się w procesie po skróceniu łańcucha pektyny?

Gdy łań cuchy pektyny są długie, mogą tworzyć rozbudowane układy wiążące wodę i zatrzymujące
drobne cząstki w zawiesinie. Po enzymatycznym skró ceniu łań cuchó w spada ich zdolność do
utrzymywania lepkości i stabilizowania zmętnienia. W praktyce może to prowadzić do bardziej
przewidywalnej filtracji, łatwiejszego oddzielania osadu, lepszego przepływu cieczy oraz szybszego

osiągnięcia pożądanej klarowności [2].
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Figure 1. 펙틴이 풍부한 세포벽과 중간층 구조는 액체와 부유 고형물을 가두어
점도를 높이고 탁도를 유발하며 압착 효율을 떨어뜨릴 수 있습니다.

Nie należy jednak interpretować tego mechanizmu jako gwarancji identycznego efektu w każdej
matrycy. Sok jabłkowy, cytrusowy, pulpa jagodowa, przecier warzywny, kakao, włó kno lniane i strumień
odpadowy po przetwó rstwie owocó w ró żnią się profilem pektyn, zawartością białek, błonnika, cukró w,
polifenoli, soli i cząstek nierozpuszczalnych. Dlatego efekt pectin lyase jest zawsze wynikiem interakcji

enzymu z konkretnym surowcem i parametrami procesu [5].

Pectin Lyase na tle innych enzymów pektynolitycznych

Pojęcie „pektinazy” bywa stosowane zbiorczo, ale w zastosowaniach B2B rozró żnienie typó w enzymó w
ma znaczenie praktyczne. Pectin Lyase, pectate lyase, polygalacturonase i pectin methylesterase
ingerują w pektynę w ró żny sposó b, więc mogą dawać inne efekty technologiczne i wymagać innych

warunkó w procesu [6].

Typ enzymu Główne działanie na pektynę
Typowy efekt
technologiczny

Co odróżnia go od Pectin
Lyase

Pectin Lyase
Rozcina łańcuch pektyny przez β-
eliminację, szczególnie istotną dla
frakcji zestryfikowanych

Obniżenie lepkości, wsparcie
klarowania, łatwiejsza
filtracja

Działa liazowo na szkielet
pektyny bez etapu
demetylacji jako głównej
reakcji
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Typ enzymu Główne działanie na pektynę
Typowy efekt
technologiczny

Co odróżnia go od Pectin
Lyase

Pectate Lyase
Rozcina pektany/pektyniany o
niższym stopniu estryfikacji przez
mechanizm liazowy

Degradacja frakcji
pektanowych, zastosowania
w roślinnych matrycach
włóknistych i sokach

Preferuje bardziej
zdemetylowane formy
substratu niż klasyczna
pectin lyase

Polygalacturonase
Hydrolizuje wiązania w szkielecie
kwasu poligalakturonowego

Rozkład pektyn, maceracja,
obniżenie lepkości

Działa przez hydrolizę, a
nie β-eliminację

Pectin
Methylesterase

Usuwa grupy metylowe z pektyny
Zmienia stopień estryfikacji i
zachowanie żelujące pektyny

Nie skraca głównego
łańcucha jako
podstawowej reakcji

Ta ró żnica wyjaśnia, dlaczego w praktyce przemysłowej nie wystarczy informacja, że produkt jest
„enzymem pektynowym”. Jeżeli celem jest szybkie skracanie zestryfikowanych łań cuchó w pektyny w
soku lub pulpie owocowej, pectin lyase może być bardziej logicznym wyborem niż  enzym, któ rego
głó wną funkcją jest tylko demetylacja. Z kolei w procesach opartych na mniej zestryfikowanych

pektynianach większe znaczenie mogą mieć pectate lyases [7].

Najważniejsze zastosowania przemysłowe Pectin Lyase

Klarowanie soków owocowych i napojów roślinnych

Najbardziej rozpoznawalnym zastosowaniem pectin lyase jest klarowanie sokó w. Pektyna utrzymuje w
zawiesinie drobne cząstki miąższu i zwiększa lepkość, przez co filtracja może być wolniejsza, a sok
dłużej pozostaje mętny. Enzymatyczne skracanie łań cuchó w pektynowych zmniejsza zdolność układu

do stabilizowania zmętnienia i może wspierać separację faz [2].

Badania nad pectin lyase z Aspergillus niger pokazują, że rodzina genó w kodujących te enzymy jest
istotna dla otrzymywania wariantó w o wysokiej użyteczności procesowej, w tym do zastosowań  w
przemyś le sokowniczym. W takich aplikacjach kluczowe są nie tylko sama aktywność wobec pektyny,
lecz także tolerancja warunkó w typowych dla kwaśnych matryc owocowych oraz stabilność podczas

kontaktu z naturalnymi składnikami soku [4].

W literaturze pojawiają się także przykłady pokrewnych enzymó w, takich jak pectate lyase aktywna w
niższej temperaturze, badana do klarowania soku pomarań czowego. Choć pectate lyase nie jest tym
samym enzymem co pectin lyase, przykład ten pokazuje szerszy kierunek rozwoju technologii:
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dobieranie liaz pektynowych do konkretnych matryc, temperatur procesu i wymagań  jakościowych

napojó w owocowych [7].

Przetwarzanie pulp, przecierów i ekstraktów roślinnych

W pulpie owocowej i warzywnej pektyna tworzy układ, któ ry może utrudniać mieszanie, pompowanie,
tłoczenie i odzysk fazy ciekłej. Pectin Lyase może ograniczać lepkość przez cięcie łań cuchó w
pektynowych, co ułatwia przepływ surowca i poprawia dostęp cieczy do powierzchni filtracyjnych.
Mechanizm ten jest istotny zwłaszcza tam, gdzie celem jest rozluźnienie struktury ściany komó rkowej

bez agresywnej obró bki chemicznej [5].

W przetwó rstwie ekstraktó w roś linnych skracanie pektyn może ró wnież  poprawiać uwalnianie
składnikó w rozpuszczalnych. Nie oznacza to, że pectin lyase ekstrahuje wszystkie związki aktywne; jej
rola jest bardziej precyzyjna — ogranicza barierę lepkościową i strukturalną związaną z pektyną.
Dlatego w wielu procesach może być elementem większej strategii enzymatycznej obejmującej także

inne składniki ściany komó rkowej [1].

Figure 2. 펙틴 라이에이스는 β-제거 반응을 통해 메틸에스터화된 펙틴을 절단

하여 더 짧은 불포화 펙틴 조각을 생성합니다.

Fermentacja i suszenie kakao

Pectin Lyase była badana ró wnież  w kontekście fermentacji i suszenia kakao. W owocach kakao miąższ
otaczający ziarna zawiera substancje pektynowe, któ re wpływają na lepkość, odciek i przebieg
fermentacji. Zastosowanie enzymu może wspierać rozkład tej frakcji, ułatwiając zmiany

fizykochemiczne zachodzące podczas przygotowania surowca dla przemysłu czekoladowego [8].
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To zastosowanie pokazuje, że pectin lyase nie ogranicza się do klarownych sokó w. W matrycach
fermentacyjnych jej funkcja może polegać na zmianie konsystencji i dostępności substrató w w
otoczeniu mikroorganizmó w, a nie wyłącznie na uzyskaniu przezroczystego produktu. Interpretacja
efektu powinna więc uwzględniać cały proces: fermentację, odciek, suszenie i koń cową jakość surowca
[8].

Tekstylia, włókna roślinne i odgumowywanie

Pektyny są ważnym składnikiem niektó rych materiałó w włó knistych pochodzenia roś linnego. W
obró bce takich surowcó w enzymatyczne usuwanie lub modyfikowanie frakcji pektynowej może
wspierać odgumowywanie, przygotowanie włó kien i łagodniejszą obró bkę w poró wnaniu z procesami
opartymi wyłącznie na silnej chemii. Z tego powodu alkaliczne pectin lyases są rozwijane jako

biokatalizatory dla zastosowań  włó kienniczych [9].

W badaniach nad alkalicznymi wariantami pectin lyase podkreś la się znaczenie stabilności w
warunkach zasadowych, ponieważ  wiele procesó w związanych z tekstyliami i włó knami odbywa się
przy pH wyższym niż  typowe dla sokó w owocowych. Oznacza to, że „dobra” pectin lyase do soku i

„dobra” pectin lyase do włó kien nie muszą mieć identycznego profilu właściwości [10].

Papiernictwo i biomasa roślinna

W papiernictwie i przetwarzaniu biomasy roś linnej pektyny mogą wpływać na właściwości zawiesiny,
zachowanie włó kien i efektywność kolejnych etapó w procesu. Enzymy pektynolityczne są badane jako
narzędzia wspierające modyfikację frakcji pektynowej w łagodniejszych warunkach niż  klasyczne
zabiegi chemiczne. Zastosowania te są szczegó lnie powiązane z enzymami odpornymi na warunki

zasadowe i podwyższoną temperaturę [11].

W praktyce pectin lyase nie zastępuje całego procesu przygotowania masy lub włó kna. Jej funkcją jest
selektywne oddziaływanie na składnik pektynowy, co może ułatwiać dalszą obró bkę. Efekt koń cowy
zależy jednak od składu biomasy, obecności ligniny, hemiceluloz, celulozy, substancji mineralnych i od

parametró w mechanicznych procesu [12].

Źródła enzymów i dlaczego pochodzenie białka ma znaczenie

Pectin Lyase może pochodzić z ró żnych mikroorganizmó w, w tym bakterii i grzybó w. W literaturze
opisano m.in. enzymy z Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Bacillus velezensis, Brevibacillus borstelensis,
Acinetobacter calcoaceticus, Aspergillus niger oraz grzybó w z grupy Basidiomycota. Tak szerokie
spektrum źró deł wynika z tego, że rozkład pektyn jest naturalnie istotny dla mikroorganizmó w

kolonizujących lub przetwarzających materię roś linną [3].
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Pochodzenie enzymu ma znaczenie, ponieważ  warianty pectin lyase mogą ró żnić się preferowanym pH,
tolerancją temperatury, stabilnością w czasie, podatnością na składniki matrycy i preferencją wobec
okreś lonych form pektyny. Przykładowo, badania nad pectin lyase z Bacillus subtilis koncentrowały się
na produkcji, oczyszczaniu i charakterystyce enzymu, co pokazuje, że nawet w obrębie jednej nazwy

funkcjonalnej właściwości białka muszą być opisane eksperymentalnie [3].

Figure 3. 펙틴 라이에이스, 펙테이트 라이에이스, 폴리갈락투로나아제, 펙틴 메
틸에스터레이스는 선호하는 기질과 반응 방식이 서로 다릅니다.

Ró wnież  enzymy grzybowe są intensywnie analizowane. Aspergillus niger jest jednym z ważnych
organizmó w w kontekście enzymó w dla przetwó rstwa owocowego, a prace nad nadekspresją genó w
pectin lyase pokazują, że dobó r konkretnego wariantu może być kluczowy dla uzyskania pożądanego

działania w aplikacji sokowniczej [4].

Coraz większe znaczenie mają także badania nad stabilnością i modyfikacją enzymó w. Prace nad
alkalicznymi pectin lyases pokazują, że poprawa odporności na warunki procesu może rozszerzać
zakres zastosowań , zwłaszcza poza kwaśnymi matrycami owocowymi. Jest to istotne dla tekstylió w,

biomasy i strumieni przemysłowych, w któ rych warunki są inne niż  w typowym soku [13].

Czynniki procesowe decydujące o skuteczności Pectin Lyase

Profil pektyny w surowcu

Najważniejszym czynnikiem jest charakter samej pektyny. Surowce ró żnią się stopniem metylacji,
długością łań cucha, obecnością rozgałęzień , zawartością cukró w obojętnych oraz udziałem frakcji
rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej. Pectin Lyase jest szczegó lnie kojarzona z cięciem pektyn
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zestryfikowanych, dlatego w matrycach o odmiennym profilu pektynowym efekt może być inny niż  w

klasycznych sokach owocowych [1].

Na skuteczność wpływa także stopień  rozdrobnienia surowca i dostępność enzymu do substratu. Jeżeli
pektyna jest zamknięta w strukturze ściany komó rkowej lub związana z innymi polisacharydami, samo
dodanie enzymu nie oznacza natychmiastowego kontaktu z całym substratem. Dlatego w praktyce

znaczenie mają mieszanie, przygotowanie pulpy i sekwencja etapó w technologicznych [5].

pH, temperatura i czas kontaktu

Pectin Lyase, jak każdy enzym, ma okreś lony zakres działania. Zbyt niskie lub zbyt wysokie pH może
ograniczać aktywność albo stabilność białka, a temperatura wpływa zaró wno na szybkość reakcji, jak i
na ryzyko dezaktywacji. Literatura pokazuje, że opracowywane są warianty o ró żnych profilach, w tym
enzymy alkaliczne oraz enzymy projektowane pod konkretne zastosowania w przetwó rstwie żywności
[9].

Czas kontaktu powinien być rozumiany jako parametr technologiczny, a nie stała uniwersalna. W
jednym procesie celem może być szybkie obniżenie lepkości pulpy przed filtracją, w innym stopniowa
modyfikacja struktury podczas fermentacji lub przygotowania włó kien. Zbyt kró tki kontakt może nie
dać pełnego efektu, a zbyt długi może być niepotrzebny procesowo, jeś li pożądany punkt koń cowy

został już  osiągnięty [8].

Matryca: cukry, kwasy, sole, polifenole i cząstki stałe

W rzeczywistych surowcach enzym nie działa w czystym roztworze pektyny. Sok lub pulpa zawierają
cukry, kwasy organiczne, związki fenolowe, białka, minerały i cząstki nierozpuszczalne. Te składniki
mogą wpływać na lepkość niezależnie od pektyny, a także na dostępność substratu i stabilność enzymu.
Dlatego wyniki uzyskane dla jednego soku lub jednej pulpy nie powinny być automatycznie

przenoszone na inną matrycę [2].
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Figure 4. 주스 가공에서 펙틴 라이에이스 처리는 펙틴이 지탱하는 탁도를 약화
시키고 압착, 침전, 원심분리, 여과 효율을 향상시킬 수 있습니다.

W zastosowaniach włó knistych dochodzą dodatkowe czynniki: celuloza, hemicelulozy, lignina, woski i
naturalne substancje kleiste. Pectin Lyase działa na komponent pektynowy, ale koń cowe właściwości
włó kna zależą od pełnego składu materiału oraz od obró bki mechanicznej i chemicznej towarzyszącej

procesowi [12].

Porównanie wybranych kierunków badań nad Pectin Lyase

Poniższa tabela porządkuje przykłady badań  nad pectin lyase i enzymami blisko spokrewnionymi. Nie
należy jej traktować jako poró wnania produktó w handlowych; pokazuje raczej, jak ró żne warianty
enzymó w są rozwijane pod ró żne potrzeby przemysłowe.

Kierunek badań
Przykładowy organizm lub
enzym

Znaczenie praktyczne Ostrożna interpretacja

Klarowanie i
przetwórstwo
soków

Pectin lyase z Aspergillus
niger

Dobór i ekspresja
wariantów przydatnych w

matrycach owocowych [4]

Wyniki zależą od konkretnego
soku, pH i profilu pektyny

Zastosowania
żywnościowe i
separacyjne

Pectin lyase z Acinetobacter
calcoaceticus
immobilizowana na nośniku
magnetycznym

Pokazuje możliwość
zwiększania użyteczności
procesowej przez

immobilizację [5]

Immobilizacja badawcza nie
oznacza identycznego
zachowania każdego preparatu
handlowego

Warunki zasadowe Alkaliczna pectin lyase Przydatność dla włókien,
tekstyliów i procesów poza

Profil zasadowy może być
mniej istotny w typowych
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Kierunek badań
Przykładowy organizm lub
enzym

Znaczenie praktyczne Ostrożna interpretacja

kwaśnymi sokami [9] napojach owocowych

Stabilność
termiczna i pH

Pectin lyase z Bacillus
velezensis

Rozwój wariantów
odpornych na wymagające

warunki procesu [13]

Stabilność konkretnego
enzymu nie jest cechą całej
klasy

Kakao
Pectin lyase w fermentacji i
suszeniu kakao

Modyfikacja pektyn w
miąższu może wpływać na

przygotowanie surowca [8]

Efekt końcowy zależy od
mikrobiologii fermentacji i
warunków suszenia

Enzymy
Basidiomycota

Pektinolityczne enzymy
grzybów podstawkowych

Szerokie źródło enzymów
do zastosowań

przemysłowych [12]

Różnorodność biologiczna
wymaga charakterystyki
konkretnego enzymu

Korzyści technologiczne: co można realistycznie oczekiwać?

Najbardziej realistyczną korzyścią z zastosowania Pectin Lyase jest modyfikacja właściwości
reologicznych matrycy bogatej w pektyny. W praktyce oznacza to możliwość obniżenia lepkości,
usprawnienia przepływu, łatwiejszej filtracji i szybszego oddzielania fazy ciekłej od cząstek stałych. Są

to efekty wynikające bezpośrednio z degradacji długich łań cuchó w pektynowych [2].

Drugim obszarem jest poprawa klarowności. W sokach i napojach roś linnych pektyna działa jak
stabilizator zmętnienia, dlatego jej enzymatyczne skró cenie może ułatwiać sedymentację lub filtrację
cząstek. To zastosowanie jest szczegó lnie dobrze uzasadnione w przetwó rstwie owocó w, gdzie enzymy

pektinolityczne są jednym z klasycznych narzędzi technologicznych [4].

Trzecią korzyścią jest łagodniejsza obró bka materiałó w roś linnych. Zamiast polegać wyłącznie na
intensywnych warunkach chemicznych, można wykorzystać selektywność enzymu wobec frakcji
pektynowej. Taki kierunek jest widoczny w badaniach nad alkalicznymi pectin lyases dla włó kien i

biomasy, choć konkretne efekty zależą od pełnej architektury materiału [10].

Nie należy natomiast przedstawiać Pectin Lyase jako uniwersalnego rozwiązania wszystkich
problemó w z filtracją lub lepkością. Jeżeli lepkość pochodzi głó wnie od skrobi, białek, gum, β-glukanó w
lub drobnych cząstek nierozpuszczalnych, sam enzym pektynowy może dać ograniczony efekt.
Prawidłowa interpretacja wymaga rozpoznania, czy pektyna rzeczywiście jest głó wnym czynnikiem

ograniczającym proces [1].
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Co jest dobrze udowodnione, a co wymaga walidacji w konkretnej matrycy?

Dobrze udokumentowane jest to, że pektyny są istotnym składnikiem strukturalnym surowcó w
roś linnych i wpływają na właściwości technologiczne owocó w, warzyw oraz materiałó w włó knistych.
Ró wnie dobrze opisany jest fakt, że enzymy pektynolityczne mogą rozkładać lub modyfikować te

polisacharydy, prowadząc do zmian lepkości, klarowności i struktury [1].

Dobrze uzasadniony jest także mechanizm liazowy Pectin Lyase: enzym rozcina szkielet pektyny przez
β-eliminację, co odró żnia go od hydrolaz i enzymó w demetylujących. Ten mechanizm tłumaczy,
dlaczego pectin lyase jest istotna w pracy z pektynami zestryfikowanymi, często spotykanymi w

owocach i produktach owocowych [3].

Figure 5. 펙틴 라이에이스는 과일 주스 청징, 과육 압착성 개선, 식물 성분 추출,
섬유 처리, 펙틴성 잔류물 처리 등 다양한 분야에 사용됩니다.

Walidacji w konkretnej matrycy wymaga natomiast skala efektu: procentowa poprawa klarowności,
tempo filtracji, zmiana lepkości, wpływ na smak, aromat, barwę, teksturę lub zachowanie podczas
suszenia. Publikacje dotyczące konkretnych enzymó w, takich jak warianty z Aspergillus niger, Bacillus
czy Acinetobacter, nie powinny być traktowane jako dowó d, że każdy preparat pectin lyase zachowa się

identycznie w każdym procesie [5].

Ostrożności wymaga ró wnież  przenoszenie wynikó w między branżami. Enzym przydatny w kwaśnym
soku owocowym nie musi być optymalny dla zasadowej kąpieli włó kienniczej, a enzym stabilny w
procesie obró bki biomasy niekoniecznie będzie najlepszy w delikatnej matrycy napoju. Dlatego w
dokumentacji technicznej należy rozdzielać właściwości klasy enzymó w od właściwości konkretnego

wariantu [13].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Pectin Lyase w ofercie Enzymes.bio

Pectin Lyase dostępna przez Enzymes.bio jest przeznaczona dla użytkownikó w poszukujących enzymu
pektynolitycznego do zastosowań  procesowych związanych z surowcami roś linnymi, sokami, pulpami,
ekstraktami lub innymi matrycami zawierającymi pektyny. Produkt jest sprzedawany online w
jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Enzymes.bio działa jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium badawcze. Z tego powodu
najwłaściwszym podejściem technicznym jest traktowanie Pectin Lyase jako narzędzia procesowego,
któ rego efekt należy odnosić do konkretnej matrycy, celu technologicznego i warunkó w aplikacji. Takie
ujęcie jest spó jne z literaturą, w któ rej właściwości enzymó w pektynolitycznych są silnie zależne od

pochodzenia białka i środowiska reakcji [3].

Podsumowanie techniczne

Pectin Lyase to enzym rozkładający pektyny przez mechanizm β-eliminacji, co prowadzi do skracania
łań cuchó w pektynowych i zmiany właściwości matryc roś linnych. Najważniejsze praktyczne skutki to
potencjalne obniżenie lepkości, łatwiejsza filtracja, wsparcie klarowania sokó w, modyfikacja pulp oraz

łagodniejsza obró bka materiałó w włó knistych [2].

Najlepiej udokumentowane zastosowania dotyczą przetwó rstwa owocó w i sokó w, ale literatura opisuje
ró wnież  obszary takie jak kakao, tekstylia, biomasa roś linna, papiernictwo i enzymatyczna obró bka
strumieni bogatych w pektyny. Ró żne warianty enzymó w mogą mieć odmienne profile pH, temperatury,
stabilności i specyficzności, dlatego nie należy przenosić wynikó w jednego badania bezpośrednio na

wszystkie aplikacje przemysłowe [12].

W praktyce B2B Pectin Lyase należy rozumieć jako precyzyjny enzym do modyfikowania frakcji
pektynowej, a nie uniwersalny środek poprawiający każdy proces roś linny. Jej największa wartość
pojawia się tam, gdzie pektyna jest rzeczywistą przyczyną wysokiej lepkości, mętności, trudnej filtracji
lub problemó w z obró bką materiału roś linnego.
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Zamów Pectin Lyase 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 Pectin Lyase →
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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
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