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Pectinase Enzyme For Distilling: pectinasa para destilerias
de fruta, extraccion, fermentacion y clarificacion
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La pectinasa para destilacion se usa principalmente en materias primas ricas en pectina —
frutas, pulpas, orujos, pomazas y algunos residuos vegetales— para reducir viscosidad, liberar
jugo fermentable y facilitar la separacion solido-liquido. En destilerias de fruta puede
mejorar la manejabilidad del mosto, pero debe aplicarse con control porque la degradacion
de pectina puede influir en la formacién de metanol, un compuesto regulado en bebidas

espirituosas.

Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries, disponible en Enzymes.bio, es una
pectinasa orientada a aplicaciones de procesamiento en destileria y se vende directamente en linea en
unidades de 1 kg; Enzymes.bio actiia como proveedor, no como fabricante ni laboratorio, y el CoA y la
SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué aporta una pectinasa en destileria

La pectina es un polisacarido estructural de la pared celular vegetal, abundante en frutas y tejidos
blandos. En una pulpa triturada, la pectina retiene agua, estabiliza s6lidos finos y contribuye a formar
una fase viscosa que dificulta bombeo, agitacidon, prensado y separacion. Una pectinasa rompe
parcialmente esa red péctica y transforma una matriz mas gelatinosa en un sistema mas fluido, con

mayor liberacion de jugo y compuestos solubles.

En destileria, su utilidad es mas clara en procesos basados en manzana, pera, ciruela, uva, frutas
tropicales, bayas, banana, mango, papaya, citricos, orujos y pomazas. En cambio, en destilerias
centradas en cereales, el problema tecnolégico principal suele ser el almidén y no la pectina; por ello

las enzimas mas determinantes son amilasas y glucoamilasas, mientras que la pectinasa ocupa un papel

secundario o nulo salvo que el proceso incluya fracciones vegetales ricas en pectina [,

La literatura sobre bebidas y alimentos muestra que las pectinasas se emplean para mejorar
extraccion, clarificacién y procesamiento de matrices frutales. En jugo de manzana, por ejemplo, se ha

investigado la produccién de pectinasa y su aplicacién en clarificacion, lo que refleja una funcién
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tecnolégica directamente relacionada con destilerias que buscan un mosto mas manejable o una fase

liquida mas limpia antes de fermentar o destilar 21,
Mecanismo: cdmo la pectinasa reduce viscosidad y libera liquido

La pectina forma una red hidratada que une paredes celulares y atrapa liquido en la pulpa. Las
enzimas pécticas cortan enlaces dentro de esa estructura o modifican sus grupos quimicos, reduciendo
el tamafio de los polimeros y debilitando su capacidad de formar geles. El resultado practico es una
disminucion de la resistencia al flujo, mejor drenaje de la fase liquida y menor retenciéon de azdcares o

compuestos aromaticos en los sélidos.

No todas las actividades pécticas son iguales. Algunas enzimas actdan sobre la cadena principal de
acido galacturénico y favorecen la despolimerizacion; otras eliminan sustituyentes o grupos metilo.
Esta distincién importa en destileria de fruta porque los grupos metilo de la pectina pueden
transformarse en metanol durante la fermentaciéon o el procesamiento enzimatico; por esa razon, la

pectinasa debe considerarse una ayuda tecnoldgica util, pero no una intervencién neutra respecto a la

composicién volatil final 3],

En términos de proceso, la pectinasa puede actuar en tres niveles: primero, rompe la estructura que
mantiene rigida la pulpa; segundo, permite que agua, azicares y compuestos solubles salgan de las
células vegetales; tercero, reduce la estabilidad coloidal de particulas finas. Esta combinacién explica
por qué la enzima puede mejorar el prensado, la clarificacion y la transferencia de masa durante la

fermentacion.
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Aplicaciones principales en destilerias de fruta

Maceracion de frutas trituradas

La maceracidn de frutas con piel, pulpa y tejidos blandos suele generar mostos densos. En frutas con
alto contenido de pectina, el puré puede comportarse como una masa dificil de mezclar, con zonas de
baja circulacién y extracciéon incompleta. La pectinasa ayuda a desestructurar la pared celular, lo que
puede hacer que la maceracién sea mas homogénea y que el liquido disponible para la fermentacion

aumente.

En vino de fruta del dragén roja fermentado con Torulaspora delbrueckii, el tratamiento con pectinasa
modificé propiedades fisicoquimicas y enolégicas, incluyendo efectos sobre el rendimiento y la
composicion del producto fermentado. Aunque un vino de fruta no es un destilado, el estudio es

relevante porque comparte una etapa critica con destileria: la transformacion de una matriz frutal rica

en polisacaridos en un liquido fermentable I,

Prensado y recuperacion de jugo fermentable

Cuando la pared celular vegetal permanece intacta, una parte del jugo queda atrapada en los sélidos.
La pectinasa facilita el colapso de esa estructura y mejora el drenaje. En procesos industriales, esto
puede significar menos liquido retenido en bagazo u orujo y una alimentacién de fermentacién mas

uniforme.

La recuperacién de liquido no solo afecta al volumen; también puede cambiar el perfil de compuestos
extraidos. En el trabajo sobre fruta del dragén roja, la pectinasa influyé en compuestos fenélicos, color

y atributos relacionados con el producto final, lo que muestra que la enzima no solo “licia” la pulpa,

sino que altera la transferencia de componentes desde la matriz vegetal hacia la fase liquida [,

Fermentacion de mostos de fruta

Una fermentacion eficiente requiere contacto uniforme entre levadura, nutrientes y azdcares. Si el
mosto contiene grumos gelificados o sélidos reteniendo liquido, la fermentaciéon puede ser menos
homogénea. Al reducir viscosidad, la pectinasa puede mejorar mezcla, distribucién de levadura y

liberacion de sustratos fermentables, especialmente en pulpas tropicales o frutas sobremaduras.

En banana, se han estudiado pretratamientos con pectinasa y amilasa para produccion de vino de
banana, lo que ilustra una situacién frecuente en destileria: una materia prima rica en polisacaridos

donde la pectinasa puede actuar junto con otras enzimas, cada una dirigida a una fraccién distinta de

la matriz [5],
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Clarificacidon antes o después de fermentar

Algunas destilerias fermentan con s6lidos para maximizar extraccion de sabor; otras prefieren separar
parte de la fraccidon sélida antes de fermentar o antes de destilar. La pectinasa puede contribuir a
clarificar al reducir la estabilidad de coloides pécticos, permitiendo que sélidos suspendidos

sedimenten o se separen con mayor facilidad.

La aplicacién de pectinasas en clarificacidon de jugos es una de sus funciones tecnolégicas mas
documentadas. En estudios con pectinasa obtenida a partir de residuos de cacao, la enzima se aplic6 a

clarificacion de jugo de manzana, una matriz particularmente relevante para productores de brandies,

aguardientes o destilados de fruta de pepita 2],

Aprovechamiento de orujos, pomazas y residuos vegetales

Los subproductos de fruta pueden contener liquido retenido, aztiicares residuales y compuestos
aromaticos, pero también mas pectina y sélidos estructurales. La pectinasa puede aumentar la
recuperacion de fracciones solubles; sin embargo, estos materiales requieren méas cautela porque

pieles, tejidos y pomazas pueden tener una carga péctica elevada.

El interés en valorizar residuos agroindustriales mediante enzimas hidroliticas estd ampliamente
documentado. Revisiones y evaluaciones técnico-econdmicas sobre fermentacion en estado sélido

describen la co-produccion de pectinasas, celulasas y xilanasas a partir de residuos agroindustriales,

reforzando la idea de que pectina y biomasa vegetal residual son objetivos tecnolégicos relevantes 61,
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Tabla comparativa: donde tiene mas sentido usar pectinasa en destileria

Materia prima o etapa

Manzanay pera
trituradas

Frutas tropicales como

banana, mango o

papaya

Orujos y pomazas

Mosto antes de

fermentar

Clarificacion de jugos o
fermentados

Destileria de cereales

Problema tipico

Pulpa viscosa, jugo
retenido, sélidos finos

Purés densos y
dificiles de bombear

Liquido retenido en
pieles y paredes

celulares

Mezcla irregular,
azucares atrapados

Turbidez estable por
coloides pécticos

Conversién de
almidén, no de

pectina

Efecto esperado de la
pectinasa

Mejor liberaciéon de jugo,
menor viscosidad, separacién

mas sencilla

Mayor fluidez y extraccion de
fase liquida

Recuperacion de fracciones
solubles

Fermentacién mas homogénea
por mejor disponibilidad de

sustrato

Menor estabilidad coloidal y
separacién mas facil

Papel limitado salvo presencia
de fruta o residuos vegetales

Precaucion técnica

Controlar impacto sobre
metanol y composicidon

volatil

Puede cambiar color, aroma

o compuestos fendlicos

Mayor atencién al contenido
péctico y a compuestos

regulados

Ajustar el tratamiento al

objetivo sensorial y legal

No siempre conviene
clarificar si se busca

extraccion con solidos

Usar enzimas especificas para
almidoén cuando corresponda

Esta comparacion resume una idea central: la pectinasa es una herramienta para matrices pécticas,
no una enzima universal de destileria. Su valor aumenta cuando la limitacién real es la pared celular

vegetal, la viscosidad de pulpas o la retencién de liquido en sélidos, y disminuye cuando el desafio

principal es convertir almidén o manejar proteinas de grano [71.

Evidencia cientifica relevante para destileria

Bebidas fermentadas de fruta

Los datos mas directamente transferibles provienen de estudios en bebidas fermentadas de frutay
jugos. En vino de fruta del dragén roja, el tratamiento con pectinasa afecté propiedades fisicoquimicas

y enolégicas, mostrando que la enzima puede modificar rendimiento, composicidn y caracteristicas del
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producto fermentado. Para una destileria, esto es tutil porque el destilado depende de la fermentacion

previa: cambios en extracciéon, compuestos volatiles o precursores aromaticos pueden trasladarse al

perfil del alcohol final [,

En banana, la produccién de vino mediante pretratamiento con pectinasa y amilasa muestra el enfoque
combinado que suelen requerir frutas con varias fracciones poliméricas. La pectinasa aborda la
pectina; la amilasa, si procede, actiia sobre almidén. En destileria de banana u otras frutas amilaceas,

distinguir estas funciones evita atribuir a la pectinasa una conversion de carbohidratos que no le

corresponde 1,

También se ha estudiado la produccion de alcohol de banana y el aprovechamiento de residuos de
banana. Aunque el objetivo de cada proceso puede variar, estos trabajos confirman que las frutas y sus

residuos pueden integrarse en rutas de fermentacion alcohoélica donde la gestion de pulpa, sélidos y

polisacaridos condiciona la eficiencia del proceso ®,
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Bioetanol y residuos ricos en fibra

La pectinasa también aparece en investigaciones de bioetanol a partir de residuos vegetales. En
residuos fibrosos de yuca, se evalué técnica y econémicamente la produccién de alcohol usando

pectinasa como enzima complementaria, lo que apunta a una funcién de apoyo: mejorar accesibilidad

o procesamiento de una biomasa compleja, mas que actuar como enzima principal de sacarificacién [°],
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Otros estudios sobre residuos agricolas y bioetanol investigan microorganismos con potencial
enzimatico para degradar componentes de biomasa. En estos sistemas, la pectinasa se entiende como

parte de un conjunto de enzimas que abren la estructura vegetal y facilitan la liberacion de sustratos

fermentables, junto con celulasas, xilanasas u otras hidrolasas segun el residuo [1o0]

Esta evidencia de bioetanol no debe trasladarse de forma automatica a bebidas espirituosas, porque
los criterios de calidad, seguridad y regulaciéon son distintos. Sin embargo, si ayuda a explicar por qué
una pectinasa puede mejorar el procesamiento de subproductos: la enzima modifica la arquitectura de

la biomasa, reduce barreras fisicas y facilita la transferencia de solubles a la fase liquida.

Extraccion de compuestos de orujos y pomazas

En orujo de oliva, se ha investigado la extraccidn asistida por microondas y enzimas para recuperar
compuestos fenolicos. Aunque la matriz no corresponde necesariamente a una bebida destilada, el

principio tecnolégico es similar: romper o debilitar paredes celulares para liberar compuestos

atrapados en un residuo vegetal complejo [,

Esta linea de evidencia es relevante para destilerias que trabajan con subproductos porque los orujos
no son simples “residuos secos”; pueden contener fracciones valiosas retenidas por la estructura
celular. La pectinasa puede ayudar a liberar liquido y solubles, pero la decisiéon de tratar orujos o

pomazas debe equilibrar rendimiento, composicién aromatica y riesgo de compuestos no deseados.
Metanol: el punto critico en destilados de fruta

El metanol es un alcohol que puede formarse a partir de pectina, especialmente cuando intervienen
actividades capaces de desesterificar grupos metilo. En bebidas destiladas de fruta, esto importa
porque la destilacién concentra y separa compuestos volatiles, y el producto final debe cumplir limites
regulatorios aplicables. Por tanto, una pectinasa no debe evaluarse solo por su efecto sobre

rendimiento o viscosidad, sino también por su impacto en el perfil quimico del destilado.

El riesgo no significa que toda aplicaciéon de pectinasa sea inadecuada. Significa que debe integrarse en
un proceso controlado: tipo de fruta, cantidad de piel o pomaza, madurez, duracién del contacto
enzimatico, condiciones de fermentacion y estrategia de destilacion influyen en el resultado final. Las
matrices con mas material de pared celular —pieles, pulpas fibrosas, orujos— suelen requerir mas

atencién que jugos ya separados.
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En términos practicos, la degradaciéon de pectina tiene una doble cara. La ruptura de la red péctica
libera jugo y facilita operacion; la modificacion de pectinas metiladas puede contribuir a metanol. Por
eso, en destilerias de fruta, el objetivo no deberia ser “degradar toda la pectina posible”, sino lograr
suficiente mejora de fluidez y extraccion sin comprometer seguridad, cumplimiento normativo ni perfil

sensorial.
Diferencias frente a otras enzimas de destileria

La pectinasa no sustituye a las enzimas amiloliticas. Si una destileria procesa maiz, trigo, cebada, arroz
0 yuca con alto contenido de almiddn, la conversidon de almidén a azicares fermentables depende de
enzimas como alfa-amilasa y glucoamilasa. La pectinasa puede ayudar solo si hay fracciones vegetales
pécticas que limiten viscosidad o separacion, pero no hidroliza almidon de forma qutil para

sacarificacion.

Tampoco sustituye a celulasas o xilanasas cuando la barrera principal es celulosa o hemicelulosa. En
residuos agroindustriales, las preparaciones enzimdticas suelen combinar varias actividades porque la

pared vegetal es una matriz compuesta: pectina, celulosa, hemicelulosa, proteinas y lignina interactdan

entre si. La pectinasa actia sobre una parte de esa arquitectura, no sobre todas 21,

En una destileria de fruta, esta especificidad es una ventaja. Permite intervenir sobre la pectina sin
plantear el proceso como una hidrélisis completa de biomasa. La decision técnica consiste en
identificar si el cuello de botella es realmente péctico: pulpa gelatinosa, mal drenaje, turbidez coloidal o

jugo retenido en paredes celulares.
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Factores de proceso que condicionan el resultado

Tipo de fruta y fraccion procesada

No es lo mismo tratar jugo de manzana ya separado que pomaza con piel, semillas y tejido fibroso. La
pectina se distribuye de forma desigual entre pulpa, piel y paredes celulares, de modo que la fraccién
procesada determina tanto el beneficio potencial como el riesgo de generar compuestos no deseados.
Las pomazas y orujos pueden ofrecer mayor recuperacion de liquido, pero también presentan mas

complejidad quimica.

La madurez también importa. Frutas inmaduras suelen tener una pared celular mas firme y pectinas
menos degradadas de forma natural; frutas sobremaduras pueden liberar mas liquido por si solas,
pero presentar mayor variabilidad microbioldgica y composicional. La pectinasa actia dentro de ese

contexto, no lo reemplaza.

Momento de adicion

La pectinasa puede aplicarse antes del prensado, durante maceracion o al inicio de fermentacidn,
segun el disefio de la destileria. Antes del prensado, el objetivo suele ser aumentar drenaje y
rendimiento de jugo. En maceracién o fermentacién con sélidos, el objetivo puede ser mejorar mezcla

y liberar solubles durante la actividad de la levadura.
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El momento influye en la composicién del fermentado. Un tratamiento prolongado con sé6lidos puede
extraer mas componentes de piel y pulpa que un tratamiento corto antes de separar jugo. En bebidas

fermentadas de fruta se ha observado que la pectinasa puede modificar compuestos relacionados con

color y composicién fenélica, por lo que el efecto no es solo mecanico 1.

pH, temperatura y tiempo de contacto

Como todas las enzimas, la pectinasa tiene un rango operativo donde su estructura y su sitio activo
funcionan mejor. Los mostos de fruta suelen ser acidos, lo que puede ser compatible con muchas
pectinasas usadas en procesamiento vegetal, pero el efecto real depende de la preparacion y de la
matriz. Condiciones demasiado alejadas del rango funcional reducen la eficacia o modifican la

velocidad de reaccion.

El tiempo de contacto debe tratarse como una variable de proceso. Un contacto insuficiente puede no
reducir viscosidad de forma apreciable; un contacto excesivo puede intensificar la liberacion de

compuestos desde la pared celular. En destilados de fruta, este equilibrio es especialmente importante

por la relacién entre pectina, actividades desesterificantes y metanol [3],

Interaccion con levadura y fermentacion

La pectinasa no fermenta azlcares ni sustituye a la levadura. Su papel es preparar la matriz para que
los azucares y nutrientes estén mas disponibles. Una vez liberados, la conversion a etanol depende de

la levadura, la nutricidn, el pH, la higiene del proceso y las condiciones de fermentacidn.

En estudios de bebidas de fruta, el uso de pectinasa se analiza junto con levaduras especificas porque
el producto final resulta de ambas intervenciones: la enzima modifica el sustrato y la levadura

transforma ese sustrato en alcohol y compuestos aromaticos. El estudio con Torulaspora delbrueckii en

fruta del dragén roja ilustra esta interaccién entre pretratamiento enzimatico y fermentacién 1,
Beneficios realistas para operaciones B2B

El beneficio mas inmediato es operativo: una pulpa menos viscosa se mezcla, bombea y transfiere con
menos dificultad. Esto puede reducir paradas asociadas a obstrucciones, mejorar la homogeneidad del
tanque y facilitar la alimentacién de prensas o equipos de separacién. Para destilerias con frutas

pulposas, estos efectos pueden ser tan importantes como el rendimiento alcohélico.

El segundo beneficio es la recuperacion de liquido. La pectinasa puede aumentar la fraccién de jugo
disponible al debilitar paredes celulares y disminuir la retenciéon de agua en la red péctica. En matrices

donde parte del extracto fermentable queda atrapado en sélidos, esto mejora el aprovechamiento de la
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El tercer beneficio es la consistencia. Las frutas varian por cosecha, madurez, almacenamiento y
variedad. Una pectinasa puede reducir parte de esa variabilidad al estandarizar la ruptura de la matriz
péctica. No elimina la variabilidad agricola, pero puede hacer que el comportamiento de maceracion,

prensado y clarificacion sea mas predecible.

El limite principal es que la pectinasa no garantiza por si sola mas alcohol. Si el cuello de botella no es
la liberacién de jugo o la accesibilidad de azucares, el efecto sobre rendimiento alcohdélico puede ser
reducido. Ademas, una extraccion mas intensa puede traer compuestos deseables o indeseables; por

eso la evaluacion debe incluir operabilidad, perfil sensorial, seguridad y cumplimiento.

Uso en matrices especificas

Manzana y pera

Manzana y pera son aplicaciones naturales para pectinasa porque contienen pectina suficiente para
afectar textura, turbidez y prensado. En destileria, la enzima puede ayudar a producir un jugo o mosto
mas facil de fermentar y separar. La precaucion principal es el metanol, especialmente si se trabaja con

mucha piel, pulpa o pomaza.
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Banana y frutas tropicales

La banana y algunas frutas tropicales combinan pectina con otros polisacaridos que generan purés
densos. Los estudios sobre vino de banana con pectinasa y amilasa indican que el enfoque enzimatico

puede mejorar el procesamiento de estas matrices, siempre que se elija la enzima adecuada para cada

fraccion del sustrato [5],

En mango, papaya, pitaya y frutas similares, la pectinasa puede mejorar fluidez y recuperacion de fase
liquida. Sin embargo, como se ha observado en bebidas de fruta, la enzima puede modificar

parametros de color, compuestos fendlicos y atributos enolégicos, lo que debe alinearse con el estilo

de destilado buscado .

Citricos y subproductos citricos

Los residuos citricos son ricos en pectina y se estudian tanto como sustratos para producir pectinasas
como matrices para obtener oligosacaridos derivados de pectina. En corrientes laterales del

procesamiento de citricos tratadas enzimaticamente, la fermentacion de oligosacaridos pécticos
muestra el potencial tecnolégico de transformar pectina en fracciones mas pequefias 31,

Para destileria, esto confirma que los citricos y sus subproductos son matrices altamente pécticas. La
pectinasa puede facilitar su procesamiento, pero también intensificar la liberacién de compuestos de
piel, aceites esenciales y componentes amargos; por ello el objetivo debe definirse segin el tipo de

bebida o alcohol base.
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Yuca y residuos vegetales fibrosos

La yuca se asocia sobre todo con almidoén, pero sus residuos fibrosos contienen componentes
estructurales que pueden limitar el procesamiento. La evaluacién técnica y econdmica de alcohol a
partir de residuo fibroso de yuca usando pectinasa como enzima complementaria muestra que la

pectinasa puede integrarse en esquemas donde no es la enzima principal, sino una ayuda para

desestructurar biomasa [°1.

Producto disponible en Enzymes.bio

Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries esta disponible para compra directa en
linea en Enzymes.bio en unidades de 1 kg. Enzymes.bio no es fabricante ni laboratorio; su papel es
suministrar el producto a usuarios profesionales que requieren una pectinasa para aplicaciones de

procesamiento en destileria .

El certificado de analisis —CoA— y la ficha de datos de seguridad —SDS— se proporcionan junto
con el pedido. Estos documentos acompanan la gestion documental basica del lote y el manejo seguro
del producto, sin sustituir la validacién técnica del proceso de cada destileria ni el cumplimiento de los

requisitos legales aplicables a bebidas alcohdlicas .
Conclusion técnica

La pectinasa para destileria es una herramienta ttil cuando el proceso involucra frutas, pulpas, orujos,
pomazas o residuos vegetales donde la pectina aumenta viscosidad y retiene liquido. Su funcién
concreta es debilitar la red péctica de la pared celular, facilitando extraccion, prensado, clarificaciéon y

manejo del mosto.

La evidencia disponible en jugos, vinos de fruta, residuos de yuca y valorizacién de biomasa vegetal
respalda su papel como enzima de procesamiento, especialmente cuando la matriz es rica en pectina o
solidos de pared celular. Al mismo tiempo, en destilados de fruta debe aplicarse con cautela por la

relacidn entre pectina, actividades enzimaticas desesterificantes y formacion de metanol.

Enzymes.bio ofrece Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries como producto en
linea en formato de 1 kg para usuarios profesionales. Su valor técnico es mayor en procesos donde la
limitacion real es la pectina: pulpas espesas, bajo drenaje, separacién dificil o recuperacién incompleta

de jugo fermentable.
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Pedir Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries 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 Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries -
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minorista.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 15 of 15


https://www.semanticscholar.org/paper/43a975ea873ccef82eb603c5f38608f93f76d148
https://www.semanticscholar.org/paper/10c14ff319dc4454d9ad5b22d2d76b1df5e994c6
https://www.semanticscholar.org/paper/10c14ff319dc4454d9ad5b22d2d76b1df5e994c6
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

