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Pectinase Animal Feed Additives Enzymes es una preparacion de pectinasa orientada a
apoyar la degradacion de pectina en ingredientes vegetales usados en alimentacién animal,
como pulpas, forrajes, subproductos de frutas y matrices fibrosas. Su valor técnico esta en
romper una parte de la pared celular vegetal que puede limitar el acceso a nutrientes,
especialmente cuando la formulacién contiene fracciones ricas en polisacaridos no
amilaceos. Enzymes.bio actiia como proveedor en linea; el producto se vende en unidades de

1 kg y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es la pectinasa y por qué importa en alimentaciéon animal

La pectinasa no es una Unica enzima, sino un conjunto de actividades enzimaticas capaces de degradar
la pectina, un polisacarido estructural abundante en paredes celulares vegetales. En términos
practicos, la pectina contribuye a la cohesion del tejido vegetal; cuando permanece intacta, puede

retener agua, compuestos solubles y nutrientes dentro de una matriz menos accesible para las enzimas

digestivas endégenas o para la microbiota intestinal [,

En nutricién animal, esta funcidn es relevante porque muchas materias primas vegetales no estan
compuestas solo por almidon, proteina y grasa: también contienen polisacaridos no amilaceos,
paredes celulares, fibra soluble e insoluble y complejos lignocelul6sicos. Las enzimas activas sobre
carbohidratos —incluidas las que actdan sobre componentes de pared celular— se estudian en

piensos precisamente porque pueden modificar esas barreras fisicas y quimicas y mejorar el acceso a

nutrientes ya presentes en el alimento 2],

La pectinasa tiene especial interés cuando el pienso incorpora ingredientes como pulpas vegetales,
forrajes, subproductos de frutas, orujos, harinas con fraccion fibrosa o coproductos agricolas. En estos

materiales, la pectina puede actuar como una red que dificulta la liberacién de azlcares, compuestos
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fendlicos, minerales asociados y otros nutrientes atrapados en el tejido vegetal, por lo que la

degradacién enzimatica puede mejorar la disponibilidad de fracciones aprovechables 3],
Mecanismo de accion: como la pectinasa modifica la matriz vegetal

La pectina estd formada principalmente por cadenas ricas en acido galacturénico, con regiones que
pueden estar esterificadas y ramificadas. Por eso las preparaciones de pectinasa pueden incluir
actividades complementarias, como poligalacturonasas, pectin liasas, pectato liasas y pectin

metilesterasas; cada una rompe enlaces o modifica grupos quimicos distintos dentro de la estructura

péctica [,

El mecanismo puede resumirse en tres efectos técnicos. Primero, la enzima corta o modifica la cadena
de pectina, reduciendo el tamafio de los polimeros. Segundo, al debilitar la red péctica, la pared celular
pierde cohesidn y el material vegetal se vuelve mas permeable. Tercero, otros componentes de la dieta

—almidones, proteinas, lipidos o compuestos solubles— quedan mas expuestos a la digestion,

fermentaciéon o procesamiento posterior [41,

Este efecto no debe interpretarse como “crear” nutrientes nuevos. La pectinasa ayuda a que nutrientes
ya existentes sean mas accesibles al romper una barrera estructural. En procesamiento vegetal, el

mismo principio se usa para mejorar extraccion y clarificacion: al degradar pectina, se reduce la

retencién de liquidos y se facilita la liberacién de compuestos de interés desde tejidos vegetales [°],

En piensos, el resultado depende de que haya sustrato adecuado. Si la dieta contiene poca pectina o si
la fraccién limitante principal es otra —por ejemplo, fitato, arabinoxilanos, beta-glucanos, proteina
poco disponible o almidén resistente— la pectinasa por si sola no resolvera esa limitacion. Por eso su

uso tiene mas sentido dentro de formulaciones donde la pectina sea una barrera relevante o como

parte de mezclas multienzimaticas disefiadas para atacar varias fracciones de pared celular [,
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Diferencia entre pectinasa, celulasa, xilanasa y otras enzimas de pienso

En alimentacion animal, las enzimas exdgenas se agrupan a menudo como “enzimas digestivas”, pero

no son intercambiables. Cada enzima tiene un sustrato principal: la pectinasa actia sobre pectina; la

celulasa sobre celulosa; la xilanasa sobre xilanos y arabinoxilanos; la beta-glucanasa sobre beta-

glucanos; la fitasa sobre fitato; la proteasa sobre proteinas. Esta especificidad explica por qué la

composicién de la dieta determina qué enzima puede aportar mayor valor 21,

Enzima o grupo L.
Sustrato principal

enzimatico
. Pectina de paredes
Pectinasa
celulares vegetales
Celulasa Celulosa
) Xilanos y
Xilanasa o
arabinoxilanos
Beta-glucanasa Beta-glucanos
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Funcidn técnica en el pienso

Debilita la matriz péctica y favorece

la liberacidn de nutrientes atrapados

Contribuye a degradar fibras
estructurales de pared celular

Reduce barreras de hemicelulosa y
puede influir en viscosidad intestinal

Disminuye efectos de beta-glucanos
sobre viscosidad y disponibilidad de

nutrientes

Contexto donde puede ser mas
relevante

Pulpas, frutas, orujos, forrajes,
coproductos vegetales con fibra

soluble

Materiales vegetales fibrosos,
subproductos agricolas

Cereales y subproductos ricos en

arabinoxilanos

Ingredientes con beta-glucanos
relevantes
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Enzima o grupo L. . . Contexto donde puede ser mas
Sustrato principal ~ Funcidn técnica en el pienso

enzimatico relevante
. Favorece hidrdlisis de proteinas y Dietas con proteina de
Proteasa Proteinas L . o .
péptidos disponibilidad variable
) ) Libera fosforo ligado y reduce efecto Piensos vegetales con fitato
Fitasa Fitato . . . .
antinutricional del fitato significativo

Los estudios sobre cdcteles enzimaticos muestran que las enzimas pueden actuar de forma
complementaria cuando la biomasa vegetal contiene varios polimeros estructurales. En trabajos con
residuos agroindustriales, la pectinasa se ha evaluado junto con xilanasa y celulasa, precisamente
porque la pared celular vegetal no esta formada por un solo polisacarido, sino por redes superpuestas

que requieren actividades diferentes para una degradacién mas amplia 1.

Aplicaciones en piensos y nutricion animal

Ingredientes vegetales ricos en pectina

La aplicacién mas directa de Pectinase Animal Feed Additives Enzymes es en formulaciones que
contienen ingredientes con pectina apreciable. Esto incluye materias primas derivadas de frutas, pulpas
vegetales, orujos, ciertos forrajes y coproductos donde la pared celular conserva una fraccion soluble

o gelificante. En estos casos, la pectinasa se orienta a reducir la integridad de esa matriz y facilitar que

el animal acceda mejor a nutrientes retenidos en el tejido vegetal ],

La investigacion sobre extraccion asistida por enzimas en orujo de uva ilustra bien el concepto:
pectinasa, celulasa y hemicelulasa pueden modificar la estructura vegetal y favorecer la extraccion de
compuestos fendlicos. Aunque un sistema de extraccion no es equivalente a un tracto digestivo,

demuestra que la degradacion enzimatica de pared celular puede liberar compuestos que de otro

modo permanecerfan menos accesibles 131,

Coproductos agricolas y subproductos de frutas

El uso de subproductos como orujos de uva o tomate en alimentacion animal se estudia por su
potencial nutricional, funcional y de sostenibilidad. Estos materiales pueden aportar fibra, compuestos

bioactivos y energia, pero también presentan variabilidad composicional y una matriz vegetal compleja

que puede limitar su aprovechamiento si no se formula correctamente [,
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En este contexto, la pectinasa puede considerarse una herramienta de apoyo, no una solucién aislada.
Su funcién es ayudar a manejar una parte concreta de la complejidad de estos coproductos: la pectina
y la estructura de pared celular asociada. El beneficio esperado dependera de la inclusiéon del

ingrediente, su procesamiento previo, la especie animal y la interaccién con otras enzimas o

componentes de la dieta 2],

Forrajes, pulpas y dietas con fraccion fibrosa

En dietas con forrajes o pulpas, la pectina puede contribuir a la viscosidad, capacidad de retencion de
agua y fermentabilidad de la fraccion fibrosa. En animales fermentadores, parte del valor de estas

fibras depende de la microbiota; en monogastricos, el interés suele centrarse en reducir barreras que

limiten la digestién previa y en modular la cantidad de sustrato que alcanza el intestino distal [2],
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La pectinasa puede facilitar una degradaciéon parcial de la matriz péctica antes o durante la digestion,
pero el efecto final no sera igual en aves, cerdos, rumiantes, equinos o especies acuicolas. La fisiologia
digestiva, el tiempo de transito, el pH gastrointestinal, la microbiota y el tipo de dieta condicionan la
respuesta, por lo que la pectinasa debe evaluarse como parte de una estrategia nutricional especifica
[2]
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Mezclas multienzimaticas

La pared celular vegetal combina pectina, celulosa, hemicelulosas, lignina y proteinas estructurales. Por
eso, en muchas aplicaciones practicas, la pectinasa se integra conceptualmente con celulasas, xilasas,
hemicelulasas u otras carbohidrasas, en lugar de actuar como tnica herramienta enzimatica. Los

sistemas multienzimaticos buscan ampliar el rango de sustratos degradados y reducir varias barreras

al mismo tiempo [,

Este enfoque es coherente con estudios sobre carbohidrato-enzimas en alimentaciéon animal, donde el
desempeio depende de la correspondencia entre enzima y sustrato. Una dieta rica en pectina puede

justificar pectinasa; una dieta dominada por arabinoxilanos puede responder mejor a xilanasa; y una

dieta con varios polisacaridos no amilaceos puede requerir una combinacién mas amplia [?],

Qué beneficios pueden esperarse de la pectinasa en piensos

Mayor accesibilidad de nutrientes

El beneficio técnico principal es mejorar el acceso a nutrientes atrapados en matrices vegetales. Al
degradar pectina, la enzima puede abrir la estructura de la pared celular y permitir que compuestos
solubles o nutrientes intracelulares sean mas accesibles a la digestion y fermentacion. Este mecanismo

es consistente con aplicaciones industriales donde la pectinasa aumenta la extraccién de componentes

vegetales [3],

En alimentacién animal, esto puede traducirse en mejor aprovechamiento potencial de ingredientes
fibrosos o de subproductos, siempre que la pectina sea una barrera relevante. La respuesta no
depende solo de la enzima, sino también de la formulacién completa: contenido de fibra,

procesamiento térmico, tamafio de particula, humedad, tiempo de contacto y presencia de otras

enzimas influyen en el resultado [/,

Apoyo a la digestibilidad de polisacaridos no amilaceos

Las enzimas activas sobre carbohidratos se investigan en alimentacién animal porque los animales no
siempre producen cantidades suficientes de enzimas enddgenas para degradar todos los polisacaridos
vegetales complejos. En monogastricos, la digestion de muchos polisacaridos no amildceos depende de

la microbiota, y parte de la energia puede perderse o desplazarse hacia fermentaciones menos

eficientes si la matriz no se modifica %!,
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La pectinasa actiia sobre una fraccion especifica de esos polisacaridos. Por tanto, su valor debe
definirse de forma precisa: no “mejora toda la fibra” de manera genérica, sino que ayuda a hidrolizar o

modificar pectina. Esta precision es importante para formular expectativas realistas y evitar atribuirle

efectos propios de otras enzimas [,
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Reduccién de viscosidad y mejora del manejo de matrices vegetales

La pectina puede aumentar la viscosidad de suspensiones vegetales y dificultar la separacion de
liquidos, la mezcla o el procesamiento. En aplicaciones como clarificacion de jugos, la pectinasa se
emplea para romper la red péctica y mejorar la fluidez y separacion de fases; ese mecanismo industrial

ayuda a comprender por qué la enzima puede modificar la textura de matrices vegetales utilizadas en
piensos 51,
En alimentacion animal, una menor resistencia fisica de la matriz puede favorecer el contacto entre

nutrientes y enzimas digestivas. Sin embargo, no debe asumirse que un efecto claro en procesamiento

industrial produzca siempre el mismo resultado en el animal: el tracto digestivo introduce variables

adicionales como pH cambiante, transito, microbiota y competencia con otros sustratos 21

Uso mas flexible de coproductos

Los coproductos vegetales pueden ayudar a diversificar la formulacion y aprovechar recursos
agroindustriales, pero su variabilidad exige herramientas que permitan manejar fracciones fibrosas y

compuestos estructurales. La pectinasa puede contribuir a esa flexibilidad cuando el coproducto
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contiene pectina y la formulacién busca mejorar el acceso a la fraccién soluble o intracelular [©l,

El orujo de uva es un ejemplo de ingrediente con interés nutricional y funcional, pero también con una
matriz vegetal compleja. La extraccién enzimatica de compuestos fendlicos desde este tipo de

materiales muestra que las carbohidrasas pueden alterar la accesibilidad de compuestos retenidos por

la pared celular, lo que respalda el fundamento tecnolégico de usar pectinasa en matrices similares 1,

Evidencia cientifica: qué esta bien establecido y qué requiere cautela

Mecanismo bioquimico: evidencia fuerte

La degradacién de pectina por pectinasas esta bien documentada en estudios de produccion,
caracterizacion y aplicacion industrial. Las distintas actividades pectinoliticas actiian sobre formas

especificas de pectina y permiten despolimerizar o modificar la estructura péctica, lo que explica su

uso en procesamiento vegetal y liberacién de compuestos asociados a la pared celular 11,

También existen estudios sobre estabilidad y comportamiento de pectinasas libres o inmovilizadas, que
muestran que el desempefio enzimatico depende de condiciones fisicoquimicas y del sistema en el que

se aplica. Para el usuario de piensos, la conclusidn practica es que la enzima no funciona en abstracto:

su eficacia depende del entorno de uso y del contacto con el sustrato correcto 71,

Aplicacion en matrices vegetales: evidencia técnica consistente

La aplicacion de pectinasa en jugos, frutas, residuos agroindustriales y extracciéon de compuestos
vegetales ofrece una base técnica s6lida para entender su papel sobre la matriz. Estudios de
inmovilizacién para clarificacién de jugos, por ejemplo, demuestran que la pectinasa puede actuar

como biocatalizador para reducir problemas asociados a pectina en sistemas vegetales liquidos o

semisolidos 1%,
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En residuos agricolas, la pectinasa puede actuar de forma sinérgica con otras enzimas de pared celular,
como xilanasa y celulasa, durante la sacarificacién de biomasa. Aunque estos ensayos se centran en

biomasa y no en digestién animal, refuerzan un punto importante para la formulacién: la degradacién

de matrices vegetales complejas suele requerir varias actividades enzimaticas coordinadas *].

Alimentacion animal: evidencia aplicable, pero dependiente del contexto

La literatura sobre enzimas activas sobre carbohidratos en piensos indica que estas herramientas
pueden mejorar la utilizacion de nutrientes al reducir barreras de polisacaridos vegetales. Sin

embargo, la respuesta depende del sustrato, la especie, la edad del animal, la composicion de la dieta y

el sistema digestivo, por lo que no es correcto presentar la pectinasa como un aditivo universal 2],

La evidencia directa para pectinasa en cada especie productiva es menos amplia que la disponible para
algunas enzimas mas comunes, como fitasas o xilasas en determinadas dietas. Por tanto, la afirmacion
mas responsable es que la pectinasa tiene un mecanismo bioquimico claro y aplicaciones razonables

en dietas con pectina, pero su impacto productivo debe interpretarse en funcién de la formulacion

especifica 21,

Evidencia indirecta desde alimentos tratados con enzimas

Los estudios con ingredientes tratados enzimaticamente muestran que modificar materias primas
vegetales antes de la alimentacion puede influir en digestibilidad y absorciéon. En pollos de engorde,

por ejemplo, la inclusiéon temprana de soja tratada con enzimas se ha asociado con mejoras en
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absorcién de aminoacidos, digestibilidad proteica y actividad de enzimas digestivas, aunque ese

resultado no debe atribuirse especificamente a pectinasa sin una formulacién equivalente 81,

Este tipo de evidencia es util para entender el principio general: el procesamiento enzimatico puede
cambiar la disponibilidad nutricional de ingredientes vegetales. La limitacién es igualmente importante:
una enzima solo puede atribuirse efectos sobre el sustrato que realmente degrada, de modo que los

resultados obtenidos con tratamientos enzimdaticos complejos no deben extrapolarse de forma directa

a una pectinasa aislada 8,
Factores que influyen en el desempeiio de la pectinasa

El primer factor es la composicion del ingrediente. Una pectinasa necesita pectina disponible; si el
sustrato vegetal contiene poca pectina o si la pectina esta inaccesible por procesamiento, lignificacion o

interaccion con otros componentes, la respuesta sera limitada. Esta relacién enzima-sustrato es central

en las enzimas activas sobre carbohidratos en alimentacién animal 21,
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El segundo factor es la estructura fisica del alimento. Tamafio de particula, molienda, humedad y
mezclado afectan la superficie de contacto entre enzima y sustrato. Una enzima puede tener buena

capacidad catalitica, pero si no entra en contacto con la pectina durante el periodo util de accion, el

efecto practico se reduce 71,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 16



El tercer factor es el entorno digestivo o de procesamiento. Las pectinasas, como otras enzimas, tienen
rangos de desempefio condicionados por pH, temperatura, tiempo de exposicién y estabilidad frente a
otras condiciones del alimento. Los estudios de caracterizacién de pectinasas muestran que estas

variables cambian la actividad y la estabilidad, por lo que el contexto de uso importa tanto como la

identidad de la enzima "]

El cuarto factor es la interaccién con otras enzimas y aditivos. La pectinasa puede abrir una matriz y
facilitar el acceso de celulasas o hemicelulasas a componentes adyacentes, mientras que otras enzimas

pueden exponer regiones donde la pectinasa actila mejor. Esta logica de sinergia se ha observado en

sistemas de degradacién de residuos vegetales con pectinasa, xilanasa y celulasa 4,
Consideraciones por especie y sistema digestivo

En aves y cerdos, el interés de las enzimas exdgenas suele centrarse en mejorar la utilizacion de
ingredientes vegetales antes de que fracciones no digeridas lleguen al intestino distal. Para la pectinasa,

esto significa que el efecto esperado se vincula a ingredientes donde la pectina limite el acceso a

nutrientes o contribuya a propiedades fisicas desfavorables de la digesta 2,

En rumiantes, la situacidn es distinta porque la fermentacién ruminal ya degrada parte de los
carbohidratos vegetales mediante microbiota especializada. En este caso, la pectinasa podria tener mas
sentido como herramienta para modificar ingredientes o complementar la degradacién de ciertas

fracciones, pero su efecto dependera de la interaccién con la fermentaciéon ruminal y la formulacién

total [21,

En equinos y otros herbivoros no rumiantes, la fermentacion de fibra en el intestino posterior es
importante. La pectina puede ser una fraccidon fermentable, por lo que alterar su disponibilidad podria
cambiar la dindmica de fermentacidn. Esto exige una interpretaciéon prudente: mayor liberacion de
sustrato no siempre significa mejor respuesta si la dieta, el transito o la microbiota no son adecuados
[21

En acuicultura, el uso de ingredientes vegetales ha aumentado en muchas formulaciones, pero las
especies acuaticas tienen capacidades digestivas muy variables. Aunque las carbohidrasas pueden ser

relevantes cuando se incorporan materias primas vegetales, la pectinasa debe vincularse a la presencia

real de pectina y a las limitaciones digestivas de la especie objetivo [2],
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Comparacion de contextos de uso y nivel de respaldo

Contexto de aplicacién

Pulpas y subproductos
de frutas

Orujos y coproductos
agroindustriales

Mezclas

multienzimaticas

Dietas convencionales
con baja pectina

Pretratamiento de
ingredientes vegetales

Papel probable de la
pectinasa

Degradar pectina y abrir
matriz vegetal

Favorecer liberacion de
compuestos y nutrientes

retenidos

Complementar celulasa,

xilanasa y hemicelulasa

Beneficio potencial
limitado

Modificar estructura antes
del consumo

Nivel de respaldo técnico

Alto para mecanismo;
moderado para impacto

nutricional especifico

Alto en procesamiento
vegetal; variable en respuesta

animal

Consistente para matrices

complejas

Bajo si no hay sustrato
relevante

Coherente con estudios de

ingredientes tratados

Precaucién principal

Depende de composicion
del subproducto

No extrapolar extracciéon
industrial a rendimiento

animal

Requiere correspondencia

enzima-sustrato

Puede no ser la enzima
limitante

El resultado depende del
proceso y de la dieta
completa

Esta comparacién muestra que la pectinasa tiene mayor logica técnica cuando el ingrediente presenta

una fraccidn péctica significativa. En dietas basadas en materias primas donde otras barreras son

dominantes, puede ser mas racional combinarla con otras enzimas o priorizar una enzima diferente,
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segun el perfil de polisacaridos no amilaceos de la dieta 2],
Integracion en formulaciones de pienso

La pectinasa debe integrarse desde la formulacién, no afladirse como solucién genérica al final. El
punto de partida es identificar si la dieta contiene ingredientes donde la pectina sea nutricional o
tecnoldgicamente relevante: pulpas, fracciones de fruta, subproductos con fibra soluble, forrajes o

matrices vegetales procesadas. Si la pectina no es una barrera importante, el margen de beneficio sera

menor [,

En formulaciones con coproductos, la pectinasa puede ayudar a reducir parte de la variabilidad
funcional asociada a la pared celular. No elimina la necesidad de balancear energia, proteina,

aminodacidos, minerales y fibra total, pero puede facilitar el aprovechamiento de una fracciéon que de

otro modo seria menos accesible [°].

Cuando se usa junto con otras enzimas, la ldgica debe ser complementaria. La pectinasa no reemplaza
una fitasa si el problema es fésforo ligado a fitato; no reemplaza una proteasa si el objetivo principal es

hidroélisis proteica; y no sustituye una xilanasa cuando la limitacion dominante son arabinoxilanos. Su

papel es especifico: pectina y matriz péctica 21
Limitaciones y comunicacion responsable

La pectinasa no es un promotor universal del crecimiento ni un sustituto de una dieta equilibrada. Su
beneficio potencial se deriva de un mecanismo concreto —degradacion de pectina— y solo es

razonable esperar efectos cuando esa degradacion resuelve una limitacion real de la formulacidn.

Presentarla de manera mas amplia llevaria a expectativas poco técnicas 2/,

Tampoco debe confundirse evidencia industrial con evidencia productiva directa. Que la pectinasa
mejore la clarificacién de jugos o la extracciéon de compuestos vegetales demuestra su capacidad de

modificar matrices ricas en pectina, pero el tracto digestivo animal es mas complejo y los resultados

dependen de especie, dieta, microbiota y manejo [,

La variabilidad entre preparaciones de pectinasa también importa. Distintas fuentes microbianas y
distintos perfiles enzimaticos pueden comportarse de manera diferente frente a pectinas esterificadas,
pectatos o matrices vegetales concretas. Los estudios de produccién y caracterizacién muestran que el

origen y las propiedades de la enzima influyen en su desempefio, por lo que la aplicacién debe

mantenerse dentro de un marco técnico y documentado 1.
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Informacidn practica sobre Pectinase Animal Feed Additives Enzymes de
Enzymes.bio

Enzymes.bio suministra Pectinase Animal Feed Additives Enzymes como proveedor en linea, no como
fabricante ni laboratorio. La informacion de este articulo tiene finalidad técnica y educativa para
compradores B2B que buscan comprender el papel de la pectinasa en alimentaciéon animal y en

matrices vegetales con pectina.

El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg. Tras el pedido, el CoA y la SDS se
proporcionan junto con la entrega, de modo que el comprador recibe la documentacién asociada al

lote y a la manipulacion segura del producto.

Desde el punto de vista de aplicacidn, el comprador debe interpretar la pectinasa como una enzima de
apoyo para ingredientes vegetales con pectina, especialmente en piensos que incorporan pulpas,
subproductos de frutas, forrajes o coproductos agricolas. Su uso resulta mas coherente cuando la

formulacion tiene una razén clara para degradar pectina y cuando se considera la interaccién con

otras enzimas y con la fisiologia digestiva de la especie objetivo 2],
Conclusion técnica

Pectinase Animal Feed Additives Enzymes es relevante en alimentacién animal porque actiia sobre una
barrera concreta de muchas matrices vegetales: la pectina. Al degradar esa estructura, puede facilitar

la liberacién de nutrientes, reducir la resistencia fisica de tejidos vegetales y complementar estrategias
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multienzimaticas en piensos con pulpas, orujos, forrajes y coproductos ricos en pared celular ™1,

La evidencia mas sdélida respalda el mecanismo bioquimico de degradacion de pectina y su utilidad
tecnoldgica en matrices vegetales. La evidencia en alimentaciéon animal debe interpretarse con cautela:

las carbohidrasas pueden mejorar el aprovechamiento de nutrientes cuando coinciden con el sustrato

adecuado, pero el efecto final depende de especie, dieta, procesamiento y formulacién completa 2],

En términos practicos, la pectinasa no debe venderse ni usarse como solucion universal, sino como
una herramienta especifica para dietas donde la pectina limita la accesibilidad de nutrientes o el
manejo de ingredientes vegetales. Enzymes.bio la ofrece en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS

proporcionados junto con el pedido.

Pedir Pectinase Animal Feed Additives Enzymes en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Pectinase Animal Feed Additives Enzymes >
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

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

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo

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

minorista.
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