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La Pectin Methylesterase —también llamada PME, pectina metilesterasa o
pectinesterasa— es una enzima que elimina grupos metilo de la pectina, reduce su grado de
esterificació n y cambia su interacció n con agua, calcio y otras enzimas pectinolíticas. En
aplicaciones industriales, se utiliza o se controla por su impacto directo sobre clarificación
de jugos, estabilidad de turbidez, firmeza de frutas y verduras, formación de geles de
pectina de bajo metoxilo y tratamiento de fibras vegetales.

Enzymes.bio suministra Pectin Methylesterase como producto enzimá tico para usuarios profesionales
e industriales, con compra directa en línea en formato de 1 kg. Enzymes.bio actú a como proveedor, no
como fabricante ni laboratorio; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es la Pectin Methylesterase y por qué importa en procesos con pectina

La Pectin Methylesterase es una enzima pectinolítica que actú a sobre la fracció n metilesterificada de la
pectina, especialmente sobre el homogalacturonano, una cadena rica en unidades de á cido
galacturó nico. Su reacció n principal consiste en hidrolizar enlaces metil é ster: cada sitio desesterificado
pasa de estar “protegido” como é ster metílico a tener un grupo carboxilo libre, con liberació n de

metanol como subproducto de la reacció n enzimá tica [1].

La pectina es uno de los polisacá ridos estructurales má s importantes de frutas, bayas y otros tejidos
vegetales. Sus propiedades tecnoló gicas —viscosidad, gelificació n, retenció n de agua, estabilizació n de
suspensiones y contribució n a la textura— dependen de variables como masa molecular, distribució n

de cargas, grado de esterificació n y presencia de azú cares neutros en las regiones ramificadas [2].

Desde el punto de vista prá ctico, la PME no debe entenderse simplemente como una enzima que
“rompe” pectina. Su papel central es modificar químicamente la pectina: al aumentar el nú mero de
carboxilatos disponibles, cambia la carga de la molé cula, su capacidad para formar puentes con calcio,

su solubilidad relativa y su susceptibilidad a enzimas como poligalacturonasas o pectato liasas [3].
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Esta modificació n puede ser beneficiosa o indeseable segú n el producto. En un jugo claro, favorecer la
desestabilizació n de sustancias pé cticas puede ayudar a la clarificació n; en un jugo cítrico turbio, la
actividad residual de PME puede provocar pé rdida de nube y sedimentació n, por lo que muchos
estudios de procesamiento de jugos se centran precisamente en inactivarla para conservar la

apariencia del producto [4].

Mecanismo de acción: de la desesterificación a los cambios de textura, turbidez y
gel

La pectina de alto grado de esterificació n contiene numerosos grupos metilo unidos a los carboxilos
del á cido galacturó nico. Cuando la Pectin Methylesterase actú a, esos grupos metilo se eliminan y
aparecen carboxilos libres que, en condiciones adecuadas, se ionizan y aumentan la densidad de carga

negativa de la cadena pé ctica [1].

Ese aumento de carga tiene tres consecuencias tecnoló gicas principales. Primero, las cadenas de
pectina pueden interactuar con cationes divalentes, especialmente calcio, formando zonas de unió n
entre cadenas. Segundo, la pectina modificada puede cambiar su solubilidad y su contribució n a la
viscosidad. Tercero, la desesterificació n puede hacer que la cadena sea un sustrato má s adecuado para
otras enzimas que degradan pectina, en particular aquellas que requieren o prefieren regiones no

esterificadas [5].

Figure 1. Pectin methylesterase removes methyl ester groups from pectin,
generating low-methoxyl pectin regions that can form calcium-mediated gels.
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La interacció n con calcio suele describirse mediante el concepto de asociació n tipo “egg-box”:
segmentos de á cido galacturó nico desesterificados se alinean y coordinan iones calcio, generando
puentes entre cadenas. En alimentos, este mecanismo explica por qué  una pectina de bajo metoxilo
puede formar geles con calcio y por qué  la acció n de PME puede contribuir a la firmeza de tejidos

vegetales cuando existe calcio disponible [2].

La distribució n de los sitios desesterificados es tan importante como la cantidad total de grupos metilo
eliminados. Una desesterificació n en bloques puede crear regiones consecutivas con alta afinidad por
calcio, ú tiles para gelificació n o refuerzo estructural; una desesterificació n má s aleatoria puede
favorecer otros efectos, como mayor accesibilidad a enzimas depolimerizantes y cambios de viscosidad

má s pronunciados [3].

Por eso, la PME tiene efectos aparentemente opuestos en distintos procesos. Puede contribuir a firmar
tejidos vegetales si se combina con calcio y se controla la depolimerizació n, pero también puede
facilitar pé rdida de turbidez en jugos al generar pectinas menos protectoras de partículas suspendidas

o má s propensas a agregarse con calcio y sedimentar [4].

Relación entre PME, pectinasas y procesamiento de frutas

La Pectin Methylesterase forma parte del grupo amplio de pectinasas utilizadas en el procesamiento de
frutas, junto con enzimas como poligalacturonasas, pectato liasas y pectin liasas. Cada una actú a sobre
una parte distinta del sistema pé ctico: la PME retira metilos, mientras que otras enzimas cortan la

cadena principal o atacan enlaces específicos de la pectina [1].

En clarificació n de jugos, esta complementariedad es crítica. La PME por sí sola modifica la pectina,
pero la reducció n sustancial de viscosidad y la ruptura de la red coloidal suelen requerir enzimas que
depolimericen la cadena. Por ello, la literatura sobre bebidas de fruta describe las pectinasas como

sistemas enzimá ticos combinados má s que como una sola actividad aislada [1].

La investigació n sobre una endopoligalacturonasa á cida para despolimerizació n de pectina,
producció n de oligó meros pé cticos y clarificació n de jugos ilustra este punto: las enzimas que rompen
la cadena pé ctica tienen un papel directo en la disminució n de viscosidad y en la separació n de só lidos,
mientras que la PME puede preparar o modificar el sustrato para que esas acciones sean má s eficaces
[5].

También se han estudiado fuentes microbianas de PME para aplicaciones en jugos. Un trabajo sobre
valorizació n de cá scara de papaya reportó  la producció n de una PME á cida por Aspergillus tubingensis
y su aplicació n en clarificació n de jugo, lo que muestra el interé s industrial por enzimas activas en
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matrices frutales de pH bajo [6].

Figure 2. Industrial PME processing converts native pectin in fruit materials into
controlled low-methoxyl pectin functionality for texture, clarification, and gel
formation.

Aplicación 1: clarificación de jugos y manejo de viscosidad

En jugos de manzana, uva, bayas, papaya, cítricos y otras frutas, la pectina contribuye a la viscosidad y
a la estabilidad de partículas coloidales. Cuando esas pectinas permanecen intactas, pueden dificultar
filtració n, concentració n, centrifugació n y obtenció n de un jugo claro; por eso, los tratamientos
pectinolíticos se usan para transformar una matriz turbia y viscosa en un sistema má s fá cil de separar
[1].

La PME participa en esta estrategia al convertir pectina metilesterificada en pectina con má s grupos
carboxilo libres. Esto puede reducir la capacidad de la pectina de estabilizar partículas, facilitar
interacciones con calcio y favorecer la acció n de poligalacturonasas o liasas que desintegran la red

pé ctica, lo que se traduce en mejor clarificació n cuando el sistema enzimá tico está  bien diseñ ado [5].

Sin embargo, en bebidas donde se desea conservar la nube natural, la PME puede ser un problema. En
jugos cítricos turbios, la actividad de PME se asocia con desestabilizació n de la nube: al desesterificar
pectina soluble, facilita interacciones con calcio y formació n de agregados que sedimentan, reduciendo

la apariencia fresca y homogénea del producto [4].
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Por esta razó n, buena parte de la investigació n reciente en jugos no busca añ adir PME, sino inactivarla.
Estudios sobre termoultrasonido en jugo de mandarina Nagpur, plasma de barrera dielé ctrica en jugo
de naranja, ozono en jugo de sandía y tratamientos té rmicos en jugo de piñ a examinan la PME como
enzima objetivo porque su actividad residual se relaciona con estabilidad física y vida ú til del producto
[7].

La lectura industrial es clara: la PME es ú til cuando el objetivo es modificar o retirar el efecto
estabilizante de la pectina, pero debe controlarse cuando la estabilidad de nube es un atributo de
calidad. En jugos clarificados puede formar parte de una solució n pectinolítica; en jugos turbios, su

actividad residual suele tratarse como un factor de degradació n de calidad [8].

Aplicación 2: control de textura en frutas y verduras procesadas

La textura de frutas y verduras depende de la pared celular y de la lá mina media, donde la pectina
actú a como material de unió n entre cé lulas. Durante escaldado, pasteurizació n, congelació n,
deshidratació n o cocció n, la estructura pé ctica puede modificarse, y esos cambios se perciben como

ablandamiento, pé rdida de firmeza o liberació n excesiva de jugo [9].

Figure 3. Pectin methylesterase is used in fruit processing, low-methoxyl pectin
production, texture firming, juice treatment, and calcium-set food gels.

La Pectin Methylesterase puede ayudar a reforzar la estructura si su acció n genera pectina menos
metilesterificada en presencia de calcio. Los grupos carboxilo libres creados por la enzima pueden
formar puentes ió nicos, aumentando la cohesió n de la matriz vegetal y reduciendo el colapso de la

pared celular durante etapas posteriores de procesamiento [2].
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Este uso requiere distinguir entre “desesterificar” y “degradar”. Si la PME actú a sola o se controla la
acció n de enzimas depolimerizantes, puede favorecer una red pé ctica má s firme. Si la desesterificació n
va acompañ ada de alta actividad de poligalacturonasas endó genas o añ adidas, el resultado puede ser

el contrario: ruptura de cadenas y ablandamiento [3].

Los estudios de ciné tica e inactivació n de PME en tomate de á rbol, banana, piñ a y otros sistemas
vegetales muestran que la enzima es relevante para el comportamiento de textura y estabilidad
durante el procesamiento. Aunque cada matriz presenta condiciones propias, la conclusió n comú n es
que pH, temperatura, presió n y composició n del alimento influyen en la actividad residual y en el

resultado funcional [10].

En vegetales procesados, la PME también puede formar parte de estrategias de pretratamiento. La
ló gica té cnica es inducir desesterificació n antes de una etapa que aportará  calcio o antes de una
conservació n té rmica, buscando que la red pé ctica sea menos vulnerable al ablandamiento. La eficacia
depende del contenido de pectina, de la disponibilidad de calcio y de la presencia de enzimas que

puedan cortar la cadena [9].

Aplicación 3: producción y ajuste de pectinas funcionales

Las pectinas se clasifican de forma prá ctica en pectinas de alto metoxilo y bajo metoxilo, con la frontera
habitual alrededor del 50% de grado de esterificació n. Las de alto metoxilo gelifican típicamente en
sistemas con acidez y só lidos solubles elevados, mientras que las de bajo metoxilo pueden formar
geles mediante calcio, lo que las hace relevantes para formulaciones con menor dependencia de azú car
[2].

La Pectin Methylesterase es una herramienta para desplazar una pectina hacia un comportamiento
má s propio de bajo metoxilo. Al retirar metilos, aumenta la proporció n de grupos carboxilo libres y
permite que la pectina forme redes ió nicas con calcio, siempre que la distribució n de esos grupos y las

condiciones del sistema sean compatibles [5].

La modificació n enzimá tica ofrece una ventaja conceptual frente a tratamientos químicos má s
indiscriminados: puede generar patrones de desesterificació n específicos segú n el origen de la PME y
las condiciones de proceso. Esto es importante porque dos pectinas con el mismo grado global de
esterificació n pueden comportarse de forma distinta si una tiene bloques largos de á cido galacturó nico

libre y otra tiene una distribució n má s aleatoria [3].
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Figure 4. Compared with harsher chemical or thermal pectin modification, PME
enables milder and more selective control of pectin demethylation and calcium
gelation.

El interé s por ajustar pectinas funcionales se refuerza por la diversidad de materias primas. La
investigació n sobre pectina procedente de subproductos de jugos de frutas y bayas muestra que las
propiedades fisicoquímicas, antioxidantes y reoló gicas varían con la fuente vegetal y el proceso de
obtenció n, de modo que la modificació n enzimá tica puede servir para adaptar pectinas a requisitos

tecnoló gicos concretos [2].

En alimentos, estas pectinas ajustadas pueden utilizarse para geles, rellenos, matrices de fruta,
productos con perfil de azú car reducido o sistemas donde la textura se construye mediante calcio. En
biomateriales e hidrogeles, el mismo principio —crear puntos de coordinació n ió nica— explica el

interé s por pectinas con grados de esterificació n controlados [5].

Aplicación 4: fibras vegetales, desgomado y bioscouring textil

La pectina no solo aparece en frutas; también forma parte de materiales vegetales usados como fibras.
En algodó n, yute y otras fibras lignoceluló sicas, las sustancias pé cticas contribuyen a mantener unidos
componentes de la pared celular y pueden dificultar operaciones de limpieza, humectació n, teñ ido o

separació n de fibras [3].

La PME puede participar en tratamientos enzimá ticos de fibras al convertir pectina metilesterificada en
formas má s susceptibles a enzimas que rompen la cadena o que eliminan material pé ctico. En este
contexto, su valor suele estar en combinació n con pectato liasas u otras pectinasas, no como agente

ú nico de eliminació n completa de pectina [11].
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Los estudios sobre pectinolíticos inmovilizados en quitosano y su potencial para clarificació n de jugos
muestran, ademá s, que las enzimas pectinolíticas pueden adaptarse a formatos tecnoló gicos diversos.
Aunque la inmovilizació n no es necesaria para todos los procesos, la investigació n confirma el interé s
por mejorar estabilidad operativa, reutilizació n o desempeñ o catalítico en aplicaciones donde la

pectina limita la eficiencia [11].

En desgomado de yute y bioscouring de algodó n, el enfoque enzimá tico se valora porque puede
reducir la severidad de tratamientos químicos convencionales. La PME contribuye al cambio químico
inicial de la pectina, mientras que enzimas complementarias ayudan a fragmentarla o removerla de la

superficie de la fibra [3].

Comparación técnica de usos industriales de Pectin Methylesterase

Aplicación Función de la PME Resultado buscado
Riesgo o limitación
técnica

Evidencia destacada

Clarificación
de jugos

Desesterifica
pectina y facilita
acción de otras
pectinasas

Menor viscosidad,
mejor separación de
sólidos, filtración más
sencilla

Suele requerir
poligalacturonasas o
liasas para
depolimerización efectiva

Revisiones y estudios
de pectinasas en

bebidas de fruta [1]

Jugos turbios
o “cloudy”

Puede
desestabilizar
pectina que
mantiene partículas
en suspensión

En este caso,
normalmente se
busca inactivarla

Pérdida de nube,
sedimentación, cambios
de apariencia

Estudios de
inactivación de PME y
estabilidad de nube

en cítricos [4]

Frutas y
verduras
procesadas

Genera grupos
carboxilo para
puentes con calcio

Mayor firmeza,
menor
ablandamiento,
textura más estable

Si hay depolimerización
simultánea, puede
aparecer ablandamiento

Estudios de PME en
matrices vegetales y
cinética de

inactivación [9]

Pectinas
funcionales

Reduce el grado de
esterificación

Pectinas tipo bajo
metoxilo, geles con
calcio, ajuste
reológico

El patrón de
desesterificación
determina el desempeño,
no solo el grado global

Caracterización de
pectinas y enzimas

pectinolíticas [2]

Fibras
vegetales

Prepara pectina
para remoción
enzimática

Desgomado,
bioscouring, limpieza
más suave de fibras

Mayor eficacia en
combinación con otras
pectinasas

Revisión de
pectinolíticas y
aplicaciones en
industrias de jugos y

fibras [3]
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PME como enzima que a veces se usa y a veces se inactiva

Una particularidad de la Pectin Methylesterase es que la misma actividad puede considerarse valiosa o
problemá tica. En un proceso de clarificació n, la desesterificació n ayuda a modificar el sistema coloidal;
en un jugo de naranja fresco turbio, la actividad residual puede reducir la estabilidad de nube. Por eso,
la PME es tanto una herramienta de proceso como un marcador de estabilidad en bebidas vegetales
[12].

Figure 5. Relative activity of Pectin Methylesterase as a function of pH, showing the
optimum plateau at pH 4.5–5.5.

La investigació n en tecnologías no té rmicas y combinadas refleja esta importancia. Alta presió n,
termoultrasonido, plasma de barrera dielé ctrica, dió xido de carbono a alta presió n, ozono, ultravioleta
con calor moderado y tratamientos té rmicos se han estudiado por su capacidad para reducir actividad

de PME manteniendo compuestos de calidad como vitamina C, fenoles o atributos sensoriales [13].

En jugos de naranja, los estudios sobre alta presió n y vida ú til comparan la conservació n nutricional
con la estabilidad enzimá tica, porque inactivar microorganismos no siempre equivale a inactivar PME.
La enzima puede ser relativamente resistente en ciertas matrices, y su actividad residual puede seguir

afectando turbidez y textura durante almacenamiento [12].

En tomate y jugos vegetales, también se estudia junto con poligalacturonasa porque ambas enzimas
influyen en consistencia. Un tratamiento que inactiva una enzima pero deja activa otra puede producir
cambios inesperados de viscosidad, separació n de suero o textura, lo que explica el interé s por evaluar

PME dentro del conjunto enzimá tico de la matriz [14].
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Para usuarios industriales, esto significa que la decisió n no es simplemente “usar PME” o “evitar PME”.
La pregunta té cnica real es qué  funció n debe cumplir la pectina en el producto final: estabilizar
turbidez, formar gel, aportar viscosidad, permitir filtració n, mantener firmeza o ser removida de una

fibra [1].

Factores que condicionan el desempeño de la PME

El pH influye en la ionizació n de los carboxilos generados y en la conformació n de la enzima. En frutas
á cidas, una PME activa en pH bajo puede ser ú til para jugos y puré s, mientras que otras PMEs pueden
tener menor rendimiento si el pH se aleja de su zona funcional. Por eso, los estudios sobre PMEs

á cidas son especialmente relevantes para matrices frutales [6].

La temperatura afecta tanto la velocidad de reacció n como la estabilidad de la enzima. Aumentar
temperatura puede acelerar la reacció n hasta cierto punto, pero también puede desnaturalizar la
proteína. Los estudios de inactivació n té rmica en piñ a, tomate de á rbol y otras frutas se centran en esta

relació n porque determina si la PME seguirá  activa despué s del tratamiento [8].

La presió n es otro factor importante. La alta presió n hidrostá tica puede modificar estructura proteica
y actividad enzimá tica, y su efecto depende de la matriz y de la combinació n con temperatura o
inhibidores. Investigaciones recientes han examinado mecanismos de inactivació n de PME mediante
alta presió n combinada con inhibidores recombinantes o tratamientos suaves, lo que confirma la

complejidad de controlar esta enzima [15].

Figure 6. Relative activity of Pectin Methylesterase as a function of temperature,
with the optimum at 45–55 °C and a characteristic thermal-denaturation fall-off
above the optimum.
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La presencia de calcio cambia el resultado funcional de la desesterificació n. Sin calcio disponible, la
PME puede aumentar cargas negativas y modificar solubilidad; con calcio, puede inducir asociació n
entre cadenas y favorecer geles o precipitados. Esta diferencia explica por qué  la misma enzima puede

fortalecer tejido vegetal o desestabilizar nube en jugos cítricos [4].

El origen de la enzima también importa. PMEs de plantas, hongos y bacterias pueden diferir en patró n
de acció n, estabilidad, pH funcional y relació n con inhibidores. La clonació n y expresió n de inhibidores
de PME de kiwi, por ejemplo, muestra que la regulació n específica de PME es un campo activo y que la

interacció n enzima-inhibidor puede modular de forma precisa la actividad [16].

Evidencia científica: qué está bien respaldado y qué depende del contexto

La funció n bioquímica de la PME está  bien respaldada: hidroliza metil é steres de pectina, reduce el
grado de esterificació n y altera la distribució n de cargas de la cadena pé ctica. Las revisiones sobre
pectinasas en bebidas de fruta describen esta funció n como parte central del metabolismo y

procesamiento de sustancias pé cticas [1].

También está  bien respaldada la relació n entre desesterificació n y gelificació n con calcio. La pectina
con má s grupos carboxilo libres puede formar redes ió nicas, lo que explica aplicaciones en geles de
bajo metoxilo y en firmeza de tejidos vegetales. Las propiedades reoló gicas de pectinas procedentes de
subproductos de jugo confirman que la estructura química condiciona el comportamiento tecnoló gico
[2].

La aplicació n en clarificació n de jugos cuenta con respaldo amplio para pectinasas como grupo,
aunque la PME rara vez actú a sola como solució n completa. La clarificació n efectiva suele depender de
la combinació n de desesterificació n y depolimerizació n, por lo que una interpretació n prudente es que

la PME contribuye al proceso dentro de sistemas pectinolíticos má s amplios [5].

La aplicació n en estabilidad de jugos turbios está  respaldada desde el á ngulo contrario: la PME
residual puede ser indeseable. Estudios en mandarina, naranja, piñ a y otras matrices analizan su

inactivació n porque su actividad afecta nube, separació n de fases y calidad durante almacenamiento [4].
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Figure 7. Illustrative dose–response for Pectin Methylesterase across the
recommended use band (0.01–0.1% %).

Las aplicaciones en fibras vegetales y tratamientos enzimá ticos sostenibles son té cnicamente plausibles
y respaldadas por la funció n pectinolítica, pero suelen depender de formulaciones con varias enzimas.
La evidencia favorece entender la PME como parte de una estrategia de modificació n y remoció n de

pectina, má s que como sustituto completo de todos los pasos químicos de preparació n textil [3].

Consideraciones de formulación y uso responsable

En sistemas alimentarios, la PME debe evaluarse en relació n con el objetivo de producto: clarificar,
mantener turbidez, aumentar firmeza, modificar viscosidad o preparar una pectina para gelificar. La
misma reacció n química puede mejorar o perjudicar la calidad si no se alinea con la funció n deseada

de la pectina en la matriz [1].

En matrices con alto contenido de partículas o pulpa, la difusió n de la enzima y la accesibilidad de la
pectina pueden limitar el resultado. La pectina no siempre está  en solució n; parte puede estar asociada
a paredes celulares, só lidos insolubles o complejos con otros polisacá ridos, lo que hace que el efecto

de la PME dependa de la preparació n del material y del tiempo de contacto [2].

En presencia de otras enzimas pectinolíticas, la PME puede actuar como etapa de preparació n. La
desesterificació n genera regiones má s adecuadas para enzimas que requieren pectina desmetilada,
pero si la depolimerizació n ocurre demasiado rá pido puede reducir la capacidad de gelificació n o

comprometer la textura de un tejido vegetal [5].
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En procesos donde se busca conservar calidad nutricional, el control de PME debe equilibrarse con la
retenció n de compuestos sensibles. Por eso, tecnologías como termoultrasonido, alta presió n, plasma
no té rmico y ozono se investigan no solo por inactivar enzimas, sino por su impacto simultá neo sobre

vitamina C, fenoles, volá tiles, microbiología y atributos fisicoquímicos [17].

Como producto enzimá tico, la Pectin Methylesterase debe manipularse con prá cticas adecuadas para
enzimas industriales. Las enzimas en polvo o aerosoles pueden representar riesgo de sensibilizació n
respiratoria; por ello, la SDS proporcionada con el pedido es el documento operativo para condiciones
de manipulació n, almacenamiento y seguridad en el lugar de trabajo.

Cómo encaja Pectin Methylesterase de Enzymes.bio en un proceso profesional

Enzymes.bio suministra Pectin Methylesterase para usuarios que necesitan una enzima de modificació n
de pectina en investigació n aplicada, desarrollo de procesos o producció n profesional. La compra se
realiza directamente en línea en unidades de 1 kg, y la documentació n del producto —CoA y SDS— se
proporciona junto con el pedido.

Figure 8. Illustrative thermal-stability decay of Pectin Methylesterase — residual
activity falling over time at the operating temperature.

El producto debe entenderse como una herramienta enzimá tica para procesos donde la pectina tiene
un papel funcional. En jugos claros, puede contribuir a estrategias de clarificació n; en matrices
vegetales, puede apoyar el control de textura mediante desesterificació n y calcio; en pectinas
funcionales, puede ayudar a ajustar el grado de esterificació n; en fibras vegetales, puede integrarse

con otras pectinasas para remover material pé ctico [3].
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La expectativa té cnica razonable no es que la PME produzca el mismo resultado en todas las materias
primas. El desempeñ o depende de la pectina disponible, el pH, la temperatura, la presencia de calcio, la
actividad de enzimas endó genas, el objetivo del producto y el patró n de acció n de la enzima empleada
[9].

En aplicaciones de bebidas, es especialmente importante diferenciar entre clarificació n y estabilidad de
nube. La PME puede ser valiosa para desestabilizar pectinas cuando se desea separar só lidos, pero
puede ser una enzima a controlar o inactivar cuando se busca conservar una bebida naturalmente

turbia y homogénea [4].

Conclusión

La Pectin Methylesterase es una enzima clave para modificar pectina mediante desesterificació n. Al
retirar grupos metilo, genera carboxilos libres que cambian la carga, la afinidad por calcio, la
susceptibilidad a otras pectinasas y el comportamiento reoló gico de sistemas vegetales ricos en pectina
[1].

Sus aplicaciones má s relevantes incluyen clarificació n de jugos, manejo de viscosidad, control de
textura en frutas y verduras, producció n de pectinas funcionales de bajo metoxilo y apoyo a
tratamientos enzimá ticos de fibras vegetales. La evidencia es especialmente só lida para su mecanismo
bioquímico y para su papel dentro de sistemas pectinolíticos; sus resultados industriales concretos

dependen de la matriz y de las condiciones de proceso [5].

Enzymes.bio ofrece Pectin Methylesterase como producto enzimá tico para compra directa en línea en
formato de 1 kg. Enzymes.bio no es fabricante ni laboratorio; el CoA y la SDS se entregan junto con el
pedido para apoyar el uso documentado y responsable del producto.

Pedir Pectin Methylesterase en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Pectin Methylesterase →
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¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →
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© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta
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