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Pectinase Enzyme For Distilling to enzymatyczne wsparcie dla destylarni pracujących z
owocami, pulpą, moszczem i innymi surowcami roślinnymi bogatymi w pektyny. Pektinaza
rozkłada substancje pektynowe ścian komó rkowych, co może ułatwiać  uwalnianie soku,
obniżać  lepkość  miazgi, poprawiać  klarowność  pó łproduktu i przygotowanie materiału do

fermentacji przed destylacją [1]. Enzym ten ma największe uzasadnienie technologiczne w
nastawach owocowych, a nie w typowych zacierach zbożowych, gdzie głó wnym celem jest
rozkład skrobi.

Enzymes.bio dostarcza Pectinase Enzyme For Distilling jako produkt dostępny online w jednostkach
1 kg. Enzymes.bio jest dostawcą, a nie producentem ani laboratorium; świadectwo analizy oraz karta
charakterystyki są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Dlaczego pektinaza ma znaczenie w destylacji surowców owocowych

W destylarniach owocowych problemem technologicznym nie jest wyłącznie zawartość cukró w, lecz
także fizyczna struktura surowca. Owoce, wytłoki, miazga i moszcz zawierają polisacharydy ścian
komó rkowych, w tym pektyny, któ re wiążą wodę, zwiększają lepkość, stabilizują zawiesiny i utrudniają
oddzielenie fazy ciekłej od części stałych. Pektinazy są grupą enzymó w rozkładających substancje
pektynowe i dlatego są szeroko opisywane w zastosowaniach takich jak klarowanie sokó w, win oraz

przetwarzanie surowcó w roś linnych [2].

W praktyce gorzelniczej pektinaza jest użyteczna przede wszystkim tam, gdzie surowiec ma charakter
owocowy: jabłka, gruszki, ś liwki, wiśnie, jagody, owoce tropikalne, pulpy mieszane albo inne materiały
roś linne zawierające znaczące ilości pektyn. Rozkład pektyn pomaga „otworzyć” strukturę tkanki
roś linnej, co może ułatwiać ekstrakcję soku i związkó w rozpuszczalnych. W badaniach nad sokami i
napojami owocowymi pektinaza jest konsekwentnie łączona z poprawą wydajności ekstrakcji oraz
klarowności, czyli z efektami bardzo bliskimi potrzebom przygotowania pó łproduktu przed fermentacją

i destylacją [3].
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Dla zakładó w produkujących brandy, eau-de-vie, okowity owocowe lub destylaty z fermentowanych
moszczó w owocowych enzym nie zastępuje kontroli fermentacji ani destylacji. Jego rola jest
wcześniejsza i bardziej „surowcowa”: ograniczyć opó r strukturalny miazgi, zmniejszyć udział żelujących
frakcji pektynowych i poprawić dostępność fazy ciekłej. Zastosowania pektinazy w napojach
fermentowanych, w tym w winach owocowych, pokazują, że wpływ enzymu obejmuje zaró wno

właściwości fizykochemiczne, jak i parametry istotne dla obró bki technologicznej [4].

Mechanizm działania: co pektinaza robi z pektyną

Pektyna nie jest pojedynczą, prostą substancją. To złożona rodzina polisacharydó w ścian komó rkowych
roś lin, obejmująca m.in. regiony bogate w kwas galakturonowy oraz boczne łań cuchy cukrowe.
Struktura pektyn zależy od gatunku roś liny, stopnia dojrzałości, części owocu i wcześniejszej obró bki,
dlatego miazgi owocowe mogą zachowywać się bardzo ró żnie pod względem lepkości, żelowania i

łatwości tłoczenia [5].

Pektinazy katalizują rozpad substancji pektynowych przez przecinanie lub modyfikowanie wiązań  w
cząsteczkach pektyny. W rezultacie duże, lepkościotwó rcze i częściowo żelujące polimery są
przekształcane w mniejsze fragmenty. Taka zmiana skali cząsteczkowej ma konsekwencje
makroskopowe: miazga może stać się mniej zwarta, zawiesina mniej stabilna, a sok łatwiejszy do
oddzielenia. Badania nad izolacją i charakterystyką pektinaz potwierdzają ich podstawową funkcję jako
enzymó w degradujących pektyny, choć konkretne właściwości zależą od pochodzenia enzymu i

warunkó w procesu [6].

Figure 1. Pectinase improves fruit-mash handling by cutting pectin networks that
trap liquid, thicken pulp, and stabilize suspended solids.
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W destylarni ten mechanizm przekłada się na trzy głó wne efekty operacyjne. Po pierwsze,
enzymatyczne naruszenie ścian komó rkowych sprzyja uwalnianiu cieczy z rozdrobnionych owocó w. Po
drugie, rozkład długich frakcji pektynowych może zmniejszać lepkość, co ułatwia mieszanie,
pompowanie i separację. Po trzecie, ograniczenie udziału koloidó w pektynowych może poprawiać
klarowność moszczu lub wina owocowego przed destylacją, podobnie jak w procesach klarowania win

i sokó w [7].

Nie należy jednak traktować pektinazy jako enzymu „do wszystkiego”. Nie jest to enzym amylolityczny
odpowiedzialny za scukrzanie skrobi, nie zastępuje drożdży i nie naprawia błędó w fermentacji. Jeżeli
głó wnym substratem technologicznym jest zboże, kukurydza lub inny surowiec skrobiowy,
podstawowe znaczenie mają amylazy i glukoamylazy, natomiast pektinaza ma sens wtedy, gdy realnym

ograniczeniem procesu są pektyny obecne w owocach lub tkankach roś linnych [8].

Gdzie pektinaza pasuje w procesie gorzelniczym

Najbardziej typowym punktem użycia pektinazy jest etap przygotowania surowca: po rozdrobnieniu
owocó w, podczas maceracji miazgi, w moszczu albo w pulpach owocowych przed lub na początku
fermentacji. Celem jest zapewnienie kontaktu enzymu z pektyną wtedy, gdy struktura komó rek
roś linnych jest już  mechanicznie naruszona, ale zanim problemy z lepkością, klarownością lub
separacją utrudnią dalszą obró bkę. Prace nad przetwarzaniem owocó w i napojó w wskazują, że
enzymatyczna hydroliza pektyn jest szczegó lnie przydatna przed operacjami wymagającymi sprawnego

oddzielenia cieczy od zawiesiny [9].

W procesach fermentacji owocowej pektinaza może być stosowana jako narzędzie przygotowania
moszczu, a nie jako dodatek mający bezpośrednio zwiększać stężenie etanolu w każdym przypadku.
Jeżeli surowiec owocowy zawiera cukry proste, drożdże mogą je fermentować bez enzymatycznego
scukrzania skrobi. Korzyść z pektinazy polega raczej na tym, że więcej składnikó w rozpuszczalnych
może zostać uwolnionych do fazy ciekłej i stać się dostępnych w bardziej jednorodnym środowisku

fermentacyjnym [4].

W destylacji olejkó w eterycznych pektinaza bywa opisywana ró wnież  jako sposó b na przyspieszenie
uwalniania składnikó w roś linnych przed destylacją. Badanie dotyczące pąkó w goździkowca analizowało
wpływ pektinazy na szybkość destylacji eugenolu, kariofilenu i octanu eugenylu z olejku eterycznego,
co pokazuje szerszą zasadę: rozkład struktur pektynowych może ułatwiać wydobywanie związkó w

uwięzionych w materiale roś linnym [10]. Nie oznacza to automatycznie identycznych efektó w w alkoholu
owocowym, ale wspiera mechanistyczne uzasadnienie użycia pektinazy przed procesami ekstrakcyjno-
destylacyjnymi.
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W przypadku pozostałości owocowych, takich jak wytłoki jabłkowe lub skó rki, pektinaza może być
elementem szerszego podejścia do uwalniania frakcji rozpuszczalnych i cukró w fermentowalnych.
Badania nad koprodukcją pektyny i cukró w fermentowalnych z wytłokó w jabłkowych pokazują, że

sposó b obró bki materiału pektynowego wpływa na dostępność frakcji użytecznych technologicznie [11].

Figure 2. Pectin in fruit mash forms a hydrated cell-wall network that can hold juice
inside pulp and keep fine solids suspended.

Porównanie pektinazy z innymi enzymami używanymi w destylarniach

W destylarniach często pojawia się kilka grup enzymó w, ale każda z nich ma inny substrat i inną
funkcję. Pomylenie tych ró l prowadzi do błędnych oczekiwań : pektinaza nie zastąpi amylazy w zacierze
zbożowym, a amylaza nie rozwiąże problemu wysokiej zawartości pektyn w miazdze owocowej.
Przeglądy zastosowań  enzymó w w przemyś le alkoholowym podkreś lają znaczenie doboru enzymu do

typu surowca oraz dominującej bariery technologicznej [8].

Grupa
enzymów

Główny
substrat

Typowe zastosowanie w
destylarni

Kiedy jest najbardziej
istotna

Czego nie należy
oczekiwać

Pektinaza
Pektyny ścian
komórkowych
roślin

Obróbka owoców, pulp,
moszczów, wytłoków;
zmniejszanie lepkości i
wspieranie klarowności

Destylaty owocowe,
brandy, eau-de-vie,
fermentowane
półprodukty owocowe

Nie scukrza skrobi i nie
zastępuje drożdży

Amylaza /
glukoamylaza

Skrobia i
dekstryny

Zacieranie surowców
skrobiowych, tworzenie
cukrów fermentowalnych

Zboża, kukurydza, ryż,
ziemniaki i inne
surowce skrobiowe

Nie rozkłada pektyn
odpowiedzialnych za
lepkość owoców
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Grupa
enzymów

Główny
substrat

Typowe zastosowanie w
destylarni

Kiedy jest najbardziej
istotna

Czego nie należy
oczekiwać

Celulaza /
hemicelulaza

Celuloza i
hemicelulozy

Wspomaganie rozkładu
włóknistych struktur
roślinnych

Biomasa
lignocelulozowa,
włókniste pozostałości
roślinne

Sama nie rozwiązuje
problemu żelowania
pektynowego

Proteaza Białka

Modyfikacja frakcji
białkowych, wsparcie
klarowania lub żywienia
drożdży w wybranych
procesach

Surowce o istotnym
udziale białek

Nie uwalnia
bezpośrednio cukrów
ze skrobi ani nie
degraduje pektyn

Synergia enzymó w może mieć sens w złożonych surowcach roś linnych, gdzie ró wnocześnie występują
pektyny, celuloza, hemicelulozy i inne składniki ścian komó rkowych. Badania nad optymalizacją
kompleksó w enzymatycznych dla hydrolizy lignocelulozy pokazują, że dobó r kombinacji enzymó w

może wpływać na efektywność rozkładu złożonych matryc roś linnych [12]. W destylacji owocowej nie
oznacza to automatycznej potrzeby stosowania wielu enzymó w naraz, lecz wskazuje, że skład surowca
powinien kierować wyborem narzędzia.

Korzyści technologiczne dla destylarni owocowych

Ułatwione uwalnianie soku i składników rozpuszczalnych

Najbardziej bezpośrednią korzyścią z pektinazy jest lepsze rozluźnienie struktury owocu. Mechaniczne
rozdrabnianie zwiększa powierzchnię kontaktu, ale nie usuwa chemicznej funkcji pektyn jako składnika
„spajającego” tkankę. Pektinaza działa na poziomie polimeró w pektynowych, dlatego może uzupełniać
rozdrabnianie, tłoczenie lub macerację. W badaniach nad przetwarzaniem sokó w enzymatyczne użycie

pektinazy jest wiązane z poprawą wydajności i klarowności ró żnych sokó w owocowych [3].

Dla destylarni oznacza to bardziej przewidywalne przygotowanie płynnego pó łproduktu. Jeżeli więcej
soku i substancji rozpuszczalnych przechodzi do moszczu, fermentacja może przebiegać w układzie
łatwiejszym do wymieszania i monitorowania. Efekt nie jest jednak nieograniczony: zależy od
dojrzałości owocó w, rozdrobnienia, czasu kontaktu, temperatury, pH oraz tego, ile pektyn rzeczywiście
ogranicza proces.
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Obniżenie lepkości i łatwiejsze operacje procesowe

Wysoka lepkość miazgi owocowej utrudnia pompowanie, mieszanie, wymianę ciepła i oddzielanie
części stałych. Ponieważ  pektyny odpowiadają za właściwości żelujące i koloidalne, ich hydroliza może
poprawić płynność układu. W badaniach nad immobilizowaną pektinazą w przetwarzaniu soku z papai
analizowano wpływ enzymu na właściwości fizykochemiczne soku, co potwierdza znaczenie pektinazy

dla obró bki owocowych matryc o wyraźnej strukturze pektynowej [13].

Figure 3. Pectinase, cellulase, hemicellulase, amylase, and protease act on different
mash substrates and therefore solve different processing problems.

W destylarni praktyczną wartością nie jest wyłącznie „więcej soku”, ale także mniej problemó w
operacyjnych. Bardziej płynna miazga może wymagać mniejszego wysiłku mechanicznego przy
mieszaniu, łatwiej przechodzić przez linie technologiczne i szybciej oddzielać się od frakcji stałych.
Skala tego efektu musi być jednak oceniana w konkretnym procesie, ponieważ  surowce owocowe
ró żnią się składem i zachowaniem reologicznym.

Wsparcie klarowności moszczu i półproduktu fermentacyjnego

Pektyny stabilizują zmętnienia, ponieważ  tworzą układy koloidalne i utrzymują drobne cząstki w
zawiesinie. Pektinaza ogranicza tę stabilizację przez rozkład cząsteczek pektynowych. W winie i
moszczach winnych enzymatyczne wspomaganie klarowania jest dobrze znanym zastosowaniem, a
badania nad regulacją aktywności pektinazy w klarowaniu moszczu winiarskiego potwierdzają, że

enzym może być narzędziem poprawy przejrzystości takiej matrycy [7].
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W destylacji klarowność pó łproduktu nie zawsze jest celem sensorycznym samym w sobie, ponieważ
produkt koń cowy będzie destylowany. Mimo to klarowniejszy lub mniej lepki pó łprodukt może
ułatwiać prowadzenie fermentacji, separację osadó w i kontrolę procesu. W alkoholach owocowych ma
to znaczenie ró wnież  dlatego, że nadmierna ilość zawiesin może wpływać na przewidywalność
ogrzewania i zachowanie materiału w aparaturze.

Lepsze wykorzystanie surowców ubocznych i wytłoków

Destylarnie owocowe często pracują nie tylko z sokiem, lecz także z pulpą, wytłokami lub materiałem o
wysokiej zawartości części stałych. Pektinaza może pomó c w przetworzeniu takiej biomasy, ponieważ
atakuje frakcję pektynową, któ ra ogranicza dostęp do składnikó w zamkniętych w ścianach
komó rkowych. Badania nad pektinowo bogatą biomasą i produkcją etanolu paliwowego pokazują, że
fermentacja materiałó w zawierających pektyny wymaga podejścia uwzględniającego specyfikę tych

polisacharydó w [14].

W ujęciu biznesowym może to wspierać bardziej efektywne wykorzystanie owocó w, zwłaszcza gdy
koszt surowca jest wysoki albo zmienność jakościowa partii utrudnia stabilne prowadzenie procesu.
Enzym nie tworzy wartości samodzielnie; jego rola polega na zmniejszeniu barier fizykochemicznych,
któ re ograniczają odzysk cieczy i składnikó w rozpuszczalnych.

Wpływ na jakość sensoryczną i związki bioaktywne

Pektinaza może wpływać nie tylko na lepkość i klarowność, ale także na uwalnianie związkó w
związanych z barwą, aromatem i właściwościami antyoksydacyjnymi surowca. W badaniu nad winem z
czerwonego smoczego owocu fermentowanym z Torulaspora delbrueckii analizowano wpływ obró bki
pektinazą na właściwości fizykochemiczne i enologiczne, co pokazuje, że enzymatyczne przygotowanie

owocowego medium może oddziaływać na parametry istotne dla jakości napoju fermentowanego [4].
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Figure 4. Fruit-processing studies support pectinase use across apple, grape,
papaya, guava, passion fruit, dragon fruit, citrus, and cashew fruit juice systems.

Dla destylatu znaczenie jest pośrednie. Destylacja selektywnie przenosi lotne związki, a nie wszystkie
składniki moszczu. Jednak sposó b przygotowania i fermentacji owocu wpływa na profil związkó w
powstających lub uwalnianych przed destylacją. Badania nad roselle wskazują, że celulaza i pektinaza
mogą wpływać na związki smakowe oraz antyoksydanty w ekstraktach roś linnych, co jest zgodne z
założeniem, że enzymatyczne rozluźnienie matrycy może zmieniać dostępność składnikó w roś linnych
[15].

Ważne jest zachowanie ró wnowagi: intensywniejsze uwalnianie składnikó w nie zawsze oznacza lepszy
profil sensoryczny. W procesach alkoholowych liczy się kontrola czasu kontaktu z częściami stałymi,
zdrowie fermentacji, selekcja frakcji destylacyjnych i stabilność pó łproduktu. Pektinaza jest więc
narzędziem do zarządzania matrycą owocową, a nie gwarancją okreś lonego aromatu produktu
koń cowego.

Warunki procesu: co wpływa na skuteczność pektinazy

Skuteczność pektinazy zależy od warunkó w środowiska, w któ rym enzym ma pracować. Enzymy są
białkowymi katalizatorami, a ich aktywność zależy od pH, temperatury, kontaktu z substratem, stopnia
rozdrobnienia materiału i obecności związkó w, któ re mogą wspierać lub ograniczać działanie. Prace
nad pektinazami z ró żnych mikroorganizmó w pokazują, że ich właściwości biochemiczne mogą się

ró żnić, dlatego ogó lna kategoria „pektinaza” obejmuje preparaty o odmiennych profilach działania [16].
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Z punktu widzenia destylarni najważniejsze jest, aby enzym miał kontakt z pektyną w warunkach
kompatybilnych z procesem. Zbyt kró tki czas kontaktu może nie wystarczyć do zauważalnej hydrolizy, a
nieodpowiednia temperatura lub pH mogą ograniczyć działanie enzymu. Z kolei nadmierna obró bka
surowca może prowadzić do zmian w strukturze moszczu, któ re nie zawsze są pożądane. Literatura
dotycząca produkcji i charakterystyki pektinaz podkreś la, że parametry działania są integralną częścią

praktycznego zastosowania enzymu [1].

Znaczenie ma także sam surowiec. Jabłka, owoce pestkowe, jagody czy owoce tropikalne mają ró żne
proporcje pektyn, celulozy, hemiceluloz, kwasó w organicznych i fenoli. Badania nad pektinazami
produkowanymi przez Trichoderma harzianum wskazują ró wnież , że związki fenolowe pochodzące z
lignocelulozy mogą wpływać na hydrolizę pektyn, co jest istotne przy pracy z materiałami roś linnymi

bogatymi w skó rki, pestki lub wytłoki [17].

Pektinaza w destylacji a metanol: odpowiedzialne ujęcie tematu

W destylacji owocowej temat pektyn często łączy się z metanolem, ponieważ  metanol może powstawać
w wyniku przemian grup metylowych obecnych w pektynach. Należy jednak formułować ten temat
ostrożnie: poziom metanolu zależy od surowca, mikroflory, enzymó w, czasu maceracji, temperatury, pH
i sposobu prowadzenia fermentacji oraz destylacji. Sam fakt użycia pektinazy nie pozwala bez danych
procesowych przewidzieć koń cowego poziomu metanolu.

Figure 5. Pectinase is most useful early in fruit-mash preparation, before or during
maceration, pressing, settling, fermentation, and final clarification before
distillation.
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Technologicznie oznacza to, że pektinaza powinna być stosowana zgodnie z procedurami zakładu i
wymaganiami prawnymi dotyczącymi napojó w spirytusowych. Enzym może poprawiać obró bkę
surowca pektynowego, ale nie zastępuje kontroli jakości, monitorowania parametró w fermentacji ani
prawidłowej separacji frakcji w destylacji. Badania nad fermentacją biomasy bogatej w pektyny
potwierdzają, że takie surowce mają specyficzną chemię i wymagają świadomego podejścia

technologicznego [14].

Zastosowania poza klasyczną okowitą owocową

Choć głó wnym zastosowaniem pektinazy w destylarniach są surowce owocowe, enzym ma szersze
znaczenie w przetwó rstwie roś linnym. W produkcji octu z owocó w „tao meo” badano technologię
obró bki z użyciem pektinazy przed fermentacją metodą wgłębną, co pokazuje jej przydatność w

przygotowaniu owocowego medium do procesó w mikrobiologicznych [18]. Takie zastosowania są
technologicznie bliskie destylarniom, któ re pracują z fermentowanymi pó łproduktami owocowymi.

Pektinaza jest także używana w sokach i napojach owocowych, gdzie celem jest poprawa klarowności,
stabilności i atrakcyjności produktu. W badaniach nad czerwonym smoczym owocem analizowano
optymalizację hydrolizy pektyn dla poprawy klarowności, zachowania antocyjanó w i akceptacji

konsumenckiej napoju [9]. Dla destylarni nie wszystkie te cele są identyczne, ale mechanizm —
kontrolowany rozkład pektyn w owocowej matrycy — pozostaje ten sam.

W niektó rych procesach enzymy są immobilizowane lub łączone z innymi biokatalizatorami, np.
pektinazą i glukoamylazą w przetwarzaniu sokó w. Badania nad wspó łimmobilizacją pektinazy i
glukoamylazy w przygotowaniu soku dyniowo-głogowego pokazują, że enzymy mogą być projektowane

jako układy wspierające złożone matryce roś linne [19]. W typowej destylarni zakupowy produkt
pektinazowy stosuje się znacznie prościej, ale takie prace potwierdzają przemysłowe znaczenie
enzymatycznego podejścia do owocó w i warzyw.

Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Najważniejsze ograniczenie jest proste: pektinaza działa na pektyny. Jeżeli w surowcu jest ich mało albo
nie stanowią bariery technologicznej, efekt może być ograniczony. W zacierach opartych na skrobi
większe znaczenie mają enzymy amylolityczne; w surowcach włó knistych może być potrzebne wsparcie
celulaz lub hemicelulaz; w materiałach o problemach białkowych przydatne mogą być inne klasy
enzymó w. Przeglądy enzymó w w przemyś le alkoholowym wskazują, że dopasowanie enzymu do

substratu jest podstawowym warunkiem sensownego zastosowania [8].
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Figure 6. Because fruit pectin can contain methyl esters, pectinase use belongs
within normal methanol-control and regulatory practices for fruit spirits.

Drugie ograniczenie dotyczy zmienności surowcó w. Owoce ró żnią się odmianą, dojrzałością,
przechowywaniem, rozdrobnieniem i zawartością części stałych. Ta sama pektinaza może dawać
wyraźny efekt w jednej partii miazgi jabłkowej, a mniejszy w innej matrycy, w któ rej problemem jest np.
włó knistość zamiast pektynowej lepkości. Badania nad hydrolizą pektyn w czerwonym smoczym owocu

pokazują, że optymalizacja procesu zależy od specyfiki konkretnego surowca [20].

Trzecie ograniczenie jest związane z jakością koń cowego destylatu. Enzymatyczne przygotowanie
owocu może wspierać uwalnianie cieczy i składnikó w, ale profil produktu zależy także od szczepu
drożdży, temperatury fermentacji, odżywienia drożdży, czasu kontaktu z osadem, aparatury
destylacyjnej i decyzji dotyczących odbioru frakcji. Pektinaza jest więc elementem systemu
technologicznego, a nie samodzielnym rozwiązaniem wszystkich problemó w jakościowych.

Znaczenie dla efektywności procesu i zrównoważonego przetwarzania

Enzymatyczna obró bka surowcó w roś linnych jest często postrzegana jako łagodniejsza alternatywa lub
uzupełnienie intensywnych metod mechanicznych i termicznych. Pektinaza może ograniczać potrzebę
długiego macerowania, nadmiernego ogrzewania albo agresywnego mieszania, jeś li głó wną barierą
jest struktura pektynowa. Przeglądy produkcji i zastosowań  pektinaz podkreś lają ich znaczenie jako

enzymó w przemysłowych wykorzystywanych w wielu sektorach przetwó rstwa roś linnego [2].

W destylarni może to przekładać się na bardziej przewidywalny przepływ materiału, lepsze
wykorzystanie partii owocó w i mniejszą ilość trudnych do separacji zawiesin. Nie należy jednak
deklarować automatycznych oszczędności energii lub wzrostu wydajności bez danych z konkretnej
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instalacji. Realny efekt zależy od konfiguracji procesu, rodzaju owocó w, udziału części stałych, sposobu
separacji i wymagań  jakościowych.

Z punktu widzenia gospodarki surowcowej pektinaza jest szczegó lnie interesująca tam, gdzie zakład
chce wykorzystać nie tylko sok pierwszego tłoczenia, ale ró wnież  pulpy, wytłoki lub frakcje boczne.
Enzymatyczna hydroliza może zwiększać dostępność części rozpuszczalnych, a badania nad
oligosacharydami z wytłokó w jabłkowych i skó rek pomarań czy pokazują, że odpady owocowe są

wartościową matrycą do dalszego przetwarzania biotechnologicznego [21].

Informacje produktowe i rola Enzymes.bio

Pectinase Enzyme For Distilling – Enzyme For Distilleries jest oferowana przez Enzymes.bio jako
enzym do zastosowań  związanych z obró bką surowcó w owocowych i pektynowych w destylarniach.
Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio występuje jako
dostawca produktu, a nie jako producent, laboratorium badawcze ani podmiot prowadzący
indywidualne badania procesowe dla zakładó w.

Figure 7. The realistic benefits of pectinase are improved juice release, lower
viscosity, better clarification, and more consistent fruit handling.

Do zamó wienia dostarczane są dokumenty produktowe, w tym świadectwo analizy i karta
charakterystyki. W praktyce technologicznej dokumenty te należy zestawiać z własnymi procedurami
jakości, wymaganiami dotyczącymi bezpieczeń stwa żywności oraz przepisami obowiązującymi dla
produkcji alkoholu. Informacje produktowe nie zastępują kwalifikacji procesu w konkretnej destylarni.
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Wybierając zastosowanie pektinazy, warto koncentrować się na jej rzeczywistej funkcji: rozkładzie
pektyn w surowcach roś linnych. Jeżeli proces obejmuje owoce, pulpy, moszcze lub wytłoki, enzym może
być logicznym elementem przygotowania materiału. Jeżeli proces jest oparty głó wnie na skrobi,
pektinaza nie będzie enzymem centralnym, chyba że w recepturze występuje znaczący komponent
owocowy lub pektynowy.

Podsumowanie techniczne

Pektinaza do destylacji jest celowanym enzymem dla destylarni pracujących z owocami i innymi
surowcami bogatymi w pektyny. Jej głó wny mechanizm polega na degradacji substancji pektynowych
ścian komó rkowych, co może ułatwiać uwalnianie soku, zmniejszać lepkość miazgi, wspierać

klarowność moszczu i poprawiać przygotowanie pó łproduktu do fermentacji oraz destylacji [1].

Najsilniejsze uzasadnienie naukowe dotyczy samej funkcji pektinaz oraz ich zastosowania w klarowaniu
i przetwarzaniu sokó w, win oraz innych napojó w roś linnych. Dodatkowe wsparcie pochodzi z badań
nad fermentowanymi napojami owocowymi, hydrolizą pektyn, przetwarzaniem wytłokó w i

uwalnianiem składnikó w z matryc roś linnych [3].

W zastosowaniu przemysłowym najważniejsze jest realistyczne dopasowanie enzymu do surowca.
Pektinaza jest właściwym narzędziem wtedy, gdy pektyna jest istotną barierą technologiczną; nie
zastępuje enzymó w amylolitycznych w zacierach skrobiowych ani kontroli fermentacji i destylacji.
Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg, z CoA i SDS dołączanymi do zamó wienia.

Zamów Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries 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 Pectinase Enzyme For Distilling - Enzyme For Distilleries →
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