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Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification — pektinaza
do klarowania sokdw owocowych i redukcji lepkosci

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification to enzym procesowy stosowany w
przetworstwie owocéw do rozktadu naturalnych pektyn, ktére zwiekszajg lepkosc,
stabilizujg zmetnienie i utrudniajg filtracje sokow. W praktyce pektinaza wspiera klarowanie
soku jabtkowego i innych sokdw owocowych, poprawia separacje faz oraz utatwia dalsze
etapy, takie jak filtracja, ttoczenie lub zageszczanie . Produkt Enzymes.bio jest oferowany

online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3g dostarczane wraz z zamdowieniem.

Czym jest pektinaza do klarowania sokow owocowych?

Pektinaza to nazwa funkcjonalna grupy enzyméw zdolnych do rozktadania substancji pektynowych
obecnych w owocach. W produkcji sokdw oznacza to enzymatyczne przeciecie struktur, ktore
naturalnie odpowiadajg za sp6jno$¢ tkanek roslinnych, ale po rozdrobnieniu i ttoczeniu moga
utrzymywac czastki w zawieszeniu oraz podwyzszac lepko$¢ ptynu. Preparat Pectinase Enzyme For
Fruit Juice Clarification jest opisany jako enzym spozywczy do klarowania soku jabtkowego i redukc;ji

lepkosci, stosowany w przetwdrstwie sokow oraz napojow owocowych .

Z technologicznego punktu widzenia pektinaza nie jest dodatkiem ,,poprawiajacym wyglad” w sposob
powierzchowny. Jej dziatanie wynika z chemii surowca: owoce zawieraja pektyny, czyli polisacharydy
ro$linne obecne m.in. w $cianach komdrkowych i przestrzeniach miedzykomdérkowych. Pektyny sa

szeroko znane w zywnoS$ci jako substancje zelujace, zageszczajace i stabilizujace, co dobrze wyjasnia,

dlaczego w soku moga utrudnia¢ klarowanie, jezeli pozostaja nieroztozone [,

Enzymes.bio petni role dostawcy enzymow, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Oferta
firmy jest kierowana do uzytkownikdw B2B, w tym podmiotéw pracujacych z enzymami w
zastosowaniach przemystowych, spozywczych i biotechnologicznych; informacje o firmie podkreslaja
model dostaw enzymdéw oraz obstuge klientow profesjonalnych . W kontekscie tego produktu istotne
jest wiec rozréznienie miedzy funkcjg technologiczng enzymu a dokumentacjg jako$ciowa konkretnej

partii, ktéra jest przekazywana wraz z zamoéwieniem.
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Dlaczego pektyny utrudniajg klarowanie soku?

Pektyna jest naturalnym sktadnikiem surowcéw roslinnych. W przetworstwie domowym i

przemystowym jest ceniona wtasnie dlatego, ze potrafi wigza¢ wode, zageszczac i tworzy¢ zele —

dlatego stosuje sie ja m.in. w dzemach, konfiturach i galaretkach 2, Te same wtasciwosci, ktére sa
pozadane w produkcie Zzelowanym, w soku klarownym stajg sie problemem procesowym: zwiekszajg

lepko$¢, opdzniajg opadanie czastek i podnosza opdr filtracji.

W miazdze owocowej i Swiezo ttoczonym soku pektyny zachowuja sie jak rozpuszczalne lub koloidalne
makroczasteczki. Dtugie tanicuchy polisacharydowe moga wigza¢ wode, zwieksza¢ tarcie wewnetrzne
cieczy i tworzy¢ Srodowisko, w ktorym drobne czagstki migzszu, fragmenty Scian komérkowych oraz
inne koloidy pozostaja zawieszone przez dtuzszy czas. Z tego powodu sok o wysokiej zawartos$ci
substancji pektynowych moze by¢ trudny do przefiltrowania nawet wtedy, gdy zawartos$¢ duzych

czastek statych zostata juz ograniczona mechanicznie.

Pektyny maja rowniez znaczenie strukturalne w samym owocu. Opracowania dotyczace pektyny
wskazuja, ze wystepuje ona naturalnie w roslinach i odpowiada za wtasciwos$ci zwigzane z teksturg

oraz zageszczaniem, a przemystowo pozyskuje sie j3 m.in. z surowcé6w owocowych bogatych w te

zwiazki 1. Gdy owoc zostaje rozdrobniony, cze$¢ substancji pektynowych przechodzi do fazy ptynnej, a

cze$¢ pozostaje zwigzana z miazgg; obie frakcje mogg wptywac na ttoczenie, klarowanie i filtracje.
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W produkcji soku klarownego kluczowe nie jest wiec ,,usuniecie naturalno$ci” surowca, lecz kontrola
tych sktadnikow, ktére zaburzaja separacje. Pektinaza dziata na przyczyne problemu: rozktada
pektynowe struktury odpowiedzialne za lepko$¢ i stabilizacje zmetnienia. Opis produktu Enzymes.bio
wskazuje wtasnie na takie zastosowanie — klarowanie soku, redukcje lepkos$ci oraz poprawe

efektywnoSci procesu w przetworstwie owocowym .
Mechanizm dziatania: jak pektinaza rozktada pektyny?

Najprosciej ujac¢ pektinaze jako enzymatyczne ,nozyczki” dla pektyn. Pektyny sg polisacharydami, czyli
wielocukrami zbudowanymi z potgczonych jednostek cukrowych; w zywnosci ich praktyczna funkcja
wynika z duzych rozmiarow czasteczek, zdolno$ci wigzania wody i tworzenia struktur zageszczajacych.
Gdy enzym skraca te tancuchy, zmienia sie zachowanie catego uktadu: spada lepko$¢, zmniejsza sie

stabilno$¢ koloidalna, a czastki tatwiej poddaja sie sedymentacji, separacji i filtracji.

W sokach owocowych efekt nie polega wytacznie na ,przejasnieniu” cieczy. Rozktad pektyn moze

poprawic kilka zjawisk jednocze$nie: uwalnianie soku z miazgi, sptyw cieczy podczas ttoczenia, prace
filtrow oraz przygotowanie soku do dalszych operacji, takich jak koncentracja. Materiaty produktowe
dla pektinazy do soku jabtkowego opisuja jg jako enzym stosowany do klarowania, redukcji lepkosci i

poprawy wydajno$ci przetwarzania sokdw owocowych .

Dziatanie enzymu jest selektywne w sensie technologicznym: pektinaza jest ukierunkowana na
substancje pektynowe, ale nie zastepuje wszystkich etapdw procesu. Jezeli metno$¢ pochodzi przede
wszystkim od skrobi, biatek, tanin, czagstek mineralnych albo probleméw mikrobiologicznych, sam
rozktad pektyn moze nie wystarczy¢. Dlatego w praktyce pektinaza jest jednym z narzedzi w ciggu
technologicznym, a nie zamiennikiem filtracji, kontroli higieny, pasteryzacji czy stabilizacji produktu

koncowego.

Mechanizm pektinazy dobrze ttumaczy takze réznice miedzy sokami. Jabtka, gruszki, owoce jagodowe,
winogrona czy owoce cytrusowe roznig sie sktadem $cian komérkowych, dojrzatoscia, zawarto$cia
substancji koloidalnych i naturalnym pH. Nawet przy tym samym enzymie szybko$¢ klarowania i
koncowa przejrzysto$s¢ moga by¢ inne, poniewaz substrat — czyli mieszanina pektyn i innych

sktadnikow owocu — nie jest identyczny w kazdej partii surowca.
Gdzie pektinaza wnosi najwiekszg wartos¢ w procesie?
Najwieksza warto$¢ pektinazy pojawia sie tam, gdzie pektyny sg istotnym Zrédtem lepkosci lub

zmetnienia. Typowym przyktadem jest sok jabtkowy, poniewaz produkt Enzymes.bio jest

pozycjonowany szczegdlnie do klarowania soku jabtkowego i redukcji lepkosci . W praktyce oznacza to
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zastosowanie w zaktadach, ktére daza do uzyskania soku klarownego, stabilnego wizualnie i

latwiejszego do filtracji.

Figure 2. E E|LOFA|
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Drugim waznym obszarem jest obrobka miazgi przed ttoczeniem. W takim wariancie enzym oddziatuje
na substancje pektynowe, zanim sok zostanie oddzielony od czesci statych. Moze to utatwia¢ uwalnianie
ptynu z rozdrobnionych tkanek i ogranicza¢ lepko$¢ masy, ktéra trafia do prasy. Enzymy pektolityczne

sg opisywane jako $rodki wykorzystywane w pracy z owocami do rozktadu pektyn i poprawy obrébki

moszczéw oraz miazg owocowych 1.

Trzecim zastosowaniem jest etap po ttoczeniu, ale przed filtracjg wtasciwa. Wtedy enzym dziata w soku
lub moszczu, ktéry nadal zawiera rozpuszczone i koloidalne frakcje pektynowe. Jezeli te frakcje nie
zostang roztozone, moga powodowac wolniejszy przeptyw przez medium filtracyjne, szybsze zatykanie

filtrow i mniej przewidywalny przebieg klarowania.

Czwarty obszar to przygotowanie soku przed zageszczaniem lub dalszym przetwarzaniem. Nizsza
lepko$¢ cieczy utatwia transport, wymiane ciepta i stabilniejsze prowadzenie operacji jednostkowych.
W takim ujeciu pektinaza nie jest wytgcznie enzymem ,o0d klarownos$ci”, ale narzedziem do poprawy
reologii surowca ptynnego, czyli jego zachowania podczas pompowania, mieszania, filtracji i obrébki

cieplne;j.
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Poréwnanie procesu z pektinaza i bez pektinazy

Ponizsza tabela pokazuje praktyczne réznice, ktéorych mozna oczekiwac z punktu widzenia technologii

sokdow. Nie nalezy traktowac jej jako gwarancji identycznego efektu dla kazdego surowca, poniewaz

wynik zalezy od odmiany owocéw, dojrzatosci, pH, temperatury, czasu kontaktu i konfiguracji linii.

Tabela syntetyzuje mechanizm wynikajacy z funkcji pektyn oraz deklarowanego zastosowania pektinazy

do klarowania i redukcji lepkosci .

Obszar procesu

Lepko$¢ miazgi

lub soku

Klarownos¢

Filtracja

Ttoczenie miazgi

Stabilnos¢

wizualna

Dalsze

przetwarzanie

Bez rozktadu pektyn

Wyzsza, szczegdlnie przy

surowcu bogatym w pektyny

Zmetnienie moze by¢
stabilizowane przez koloidy

pektynowe

Wyzszy opor, wieksza
sktonnos¢ do zatykania

Ciecz moze by silniej
zwigzana w strukturze

owocowe;j

Ryzyko utrzymywania

metnosci pektynowej

Wyzsza lepkos¢ utrudnia

operacje jednostkowe

Po zastosowaniu pektinazy

Nizsza dzieki enzymatycznemu

skracaniu struktur pektynowych

Czastki fatwiej sie destabilizujg i
oddzielaja

Lepszy przeptyw przez etap
filtracyjny

Utatwione uwalnianie soku z

rozdrobnionych tkanek

Nizsze ryzyko zmetnien

zwigzanych z pektynami

Ciecz tatwiejsza do prowadzenia

W procesie

Sok jabtkowy jako gtdwne zastosowanie pektinazy

Znaczenie technologiczne

tatwiejsze pompowanie,

mieszanie i separacja

Bardziej przewidywalne

klarowanie

Sprawniejsza praca
instalacji

Potencjalnie lepszy odzysk
soku

Lepsza powtarzalnosc

wygladu produktu

Korzystne przed filtracjg i

koncentracja

Sok jabtkowy jest modelowym zastosowaniem pektinazy, poniewaz jabtka s3 surowcem bogatym w

substancje pektynowe, a rynek oczekuje zaré6wno sokéw metnych, jak i klarownych. Przy produkcji

soku klarownego naturalna pektyna przestaje by¢ korzystna: zwieksza lepko$¢, utrzymuje frakcje

koloidalne i moze spowalnia¢ filtracje. Dlatego produkt Enzymes.bio zostat opisany wprost jako

pektinaza spozywcza do klarowania soku jabtkowego i redukcji lepkosci .

W praktyce zaktadowej enzym moze by¢ uzyty w réznych punktach procesu. Jezeli celem jest

zwiekszenie ptynnosSci miazgi, dodanie nastepuje po rozdrobnieniu owocow. Jezeli gtdwnym

problemem jest filtracja, enzym moze pracowac¢ w soku po ttoczeniu. W obu wariantach podstawowy
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mechanizm jest ten sam: enzym ogranicza wptyw pektyn na strukture cieczy i pomaga przejs$¢ z uktadu

stabilnego koloidalnie do uktadu tatwiejszego do rozdziatu.

Szczegolnie wazne jest dopasowanie procesu do odmiany i stanu owocow. Jabtka przechowalnicze,
owoce mniej dojrzate, surowiec po dtuzszym magazynowaniu lub mieszanki odmian moga r6znic sie
zachowaniem podczas ttoczenia. Wysoka zawarto$¢ pektyn i innych substancji $cian komérkowych
moze sprawic, ze dwie partie soku o podobnym ekstrakcie beda filtrowac sie zupetnie inaczej.
Pektinaza pomaga ograniczy¢ te zmiennos¢, ale nie eliminuje koniecznos$ci kontroli parametrow

procesu.

Figure 3. H E|L}OFX|
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Warto tez odro6zni¢ sok klarowny od sokéw naturalnie metnych. W sokach metnych cze$¢ zawiesiny
moze by¢ pozadana sensorycznie i marketingowo, dlatego intensywne klarowanie nie zawsze jest
celem. Pektinaza jest najbardziej uzasadniona tam, gdzie wymagana jest niska lepkos¢, wysoka
przejrzystosc¢ lub stabilna praca filtrow — niekoniecznie w kazdym produkcie owocowym.

Gruszki, winogrona, owoce jagodowe i cytrusowe

Cho¢ sok jabtkowy jest gtdwnym punktem odniesienia, pektinaza ma szersze znaczenie w
przetworstwie owocow. Gruszki, podobnie jak jabtka, zawierajg substancje strukturalne $cian
komorkowych, ktore moga wptywac na lepko$¢ miazgi i soku. W sokach gruszkowych enzymatyczny
rozktad pektyn moze wspierac ttoczenie i klarowanie, zwtaszcza gdy celem jest produkt o mniejszej

metnosci.
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W winogronach pektinaza ma znaczenie przy obrébce moszczu i miazgi. Enzymy pektolityczne sa

wykorzystywane w przetwarzaniu owocow, w tym w kontekscie moszczoéw, gdzie rozktad pektyn

utatwia oddzielanie faz i poprawia prace z surowcem [3l. Trzeba jednak podkresli¢, Ze w napojach
fermentowanych pektinaza nie zastepuje kontroli fermentacji, stabilizacji mikrobiologicznej ani decyzji

technologicznych dotyczacych filtracji i dojrzewania.

W owocach jagodowych wyzwaniem bywa potaczenie pektyn, barwnikéw, drobnych czastek skdrki i
nasion oraz innych koloidéw. Pektinaza moze ograniczy¢ czes¢ probleméw zwigzanych z lepkoScia i
stabilizacja zmetnienia, ale efekt sensoryczny oraz barwa zalezg takze od wielu sktadnikéw

niepektynowych. Z tego powodu w sokach jagodowych szczegdlnie istotne jest traktowanie enzymu

jako elementu procesu, a nie jako pojedynczego czynnika decydujacego o catej jakosci.

Owoce cytrusowe sg istotnym Zrodtem pektyn w przemysle spozywczym, zwtaszcza w kontekscie

skorek i wyttokéw wykorzystywanych do pozyskiwania pektyny 1. W sokach cytrusowych rola
pektinazy zalezy od celu produktu: inaczej prowadzi sie sok klarowny, inaczej nap6j z zawiesing
migzszu. Jezeli celem jest poprawa filtracji lub redukcja lepkoSci frakcji ptynnej, enzymatyczny rozktad

pektyn moze by¢ technologicznie uzasadniony.
Warunki procesu: pH, temperatura, czas i moment dodania

Skuteczno$¢ pektinazy zalezy od warunkéw, w ktérych enzym ma kontakt z substratem. Najwazniejsze
parametry to pH, temperatura, czas reakcji, stopien rozdrobnienia owocu, mieszanie oraz moment
dodania wzgledem ttoczenia i filtracji. Materiaty produktowe Enzymes.bio dla pektinazy do klarowania
soku jabtkowego podaja zastosowanie w przetworstwie sokéw, w tym w warunkach dobranych do

redukcji lepkoSci i poprawy klarowania .
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Kwasne pH sokéw owocowych jest zwykle zgodne z obszarem pracy enzymoéw przeznaczonych do tego
typu zastosowan, ale nie oznacza automatycznie maksymalnej skutecznosci w kazdym przypadku. Zbyt
krotki kontakt moze nie pozwoli¢ na wystarczajacy rozktad pektyn, natomiast zbyt dtugi etap
enzymatyczny moze by¢ nieoptacalny procesowo. Podobnie temperatura musi wspiera¢ aktywnos$¢

enzymu, ale nie moze kolidowa¢ z innymi wymaganiami technologicznymi surowca i linii.

Moment dodania jest decyzjg praktyczna. Dodanie do miazgi moze pomdc w uwalnianiu soku z tkanek,
natomiast dodanie po tloczeniu koncentruje dziatanie na poprawie wtasciwosci ptynnego soku przed
filtracja. W instalacjach, gdzie najwiekszym ograniczeniem jest prasa, sensowny jest pierwszy wariant;

tam, gdzie problemem jest filtr lub metno$¢ konicowa, wieksze znaczenie moze mie¢ etap po ttoczeniu.

Mieszanie jest czesto niedoceniane. Enzym musi mie¢ kontakt z pektynami, a w gestej miazdze
dystrybucja preparatu moze by¢ nier6wnomierna. Jezeli enzym zostanie dodany punktowo i nie
zostanie dobrze rozprowadzony, cze$¢ surowca moze by¢ nadmiernie traktowana, a czes¢ pozostanie
praktycznie bez kontaktu. To pogarsza powtarzalno$¢ procesu, nawet jesli sam enzym jest wtasciwie

dobrany.
Parametry produktu i informacje zakupowe bez nadinterpretacji

Produkt Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification jest prezentowany przez Enzymes.bio jako
enzym spozywczy do klarowania soku jabtkowego i redukcji lepkosci, dostepny online w jednostce 1 kg

. W tym dokumencie nie podaje sie wartosci aktywnosci enzymatycznej, klas jako$ci ani metod

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



analitycznych, poniewaz takie informacje powinny by¢ odczytywane z dokumentacji konkretnej partii, a

nie uogdlniane w tekscie edukacyjnym.

Enzymes.bio nie powinno by¢ interpretowane jako producent enzymu ani laboratorium wykonujace
badania aplikacyjne dla konkretnego procesu klienta. Firma dziata jako dostawca enzymoéw, a
informacje o jej profilu wskazuja na obstuge profesjonalnych odbiorcéw i dystrybucje produktéw
enzymatycznych . Dla uzytkownika technologicznego kluczowe jest wiec rozumienie zastosowania
enzymu i jego mechanizmu, natomiast dane formalne partii nalezy wigza¢ z dokumentami

przekazywanymi wraz z zaméwieniem.

CoA i SDS sa dostarczane wraz z zaméwieniem. Swiadectwo analizy odnosi sie do konkretnej partii
produktu, a karta charakterystyki zawiera informacje dotyczace bezpiecznego obchodzenia sie z
produktem. W praktyce B2B te dokumenty s3 czescig kontroli zgodnos$ci materiatu z wewnetrznymi
procedurami zaktadu, ale nie zastepujg walidacji procesu technologicznego prowadzonego przez

uzytkownika.

Korzysci technologiczne dla producentéw sokow

Najbardziej bezpos$redniag korzyscia jest redukcja lepkosci. Gdy pektyny zostaja cze$ciowo roztozone,
sok lub miazga stajg sie tatwiejsze do pompowania, mieszania i rozdziatu. W skali produkcyjnej nizsza
lepko$¢ moze oznaczac bardziej stabilny przeptyw, mniejsze obcigzenie etapéw separacyjnych i

latwiejsze prowadzenie filtracji.
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Druga korzyscig jest poprawa klarowno$ci. Rozktad substancji pektynowych ostabia strukture
koloidalng, ktéra utrzymuje drobne czastki w zawieszeniu. Opis produktu Enzymes.bio podkresla
wtasnie klarowanie soku oraz redukcje lepkosci jako gtéwne funkcje pektinazy w zastosowaniach

owocowych .

Trzeciag korzyscia jest lepsza praca filtrow. Wysokoczasteczkowe pektyny moga zwieksza¢ opor
przeplywu i przyczyniac sie do szybszego blokowania medium filtracyjnego. Po ich enzymatycznym
rozktadzie ciecz jest mniej ,ciggnaca” i mniej stabilna koloidalnie, co utatwia oddzielenie frakcji

powodujacych metnos¢.

Czwarta korzyscia jest potencjalna poprawa wydajnoSci ttoczenia, szczegblnie przy zastosowaniu
enzymu na miazdze. Jezeli pektyny utrzymujg wode i sok w strukturze tkanek, ich rozktad moze

utatwia¢ uwolnienie cieczy. Zrédta opisujace enzymy pektolityczne do owocéw wskazuja na ich

wykorzystanie przy obrébce miazg i moszczéw, gdzie rozktad pektyn wspiera proces przetwarzania 131,

Piatg korzy$cig jest wieksza powtarzalno$¢. Surowce owocowe sg zmienne sezonowo, odmianowo i
magazynowo; enzymatyczna kontrola pektyn pozwala ograniczy¢ jedna z wazniejszych przyczyn
nieprzewidywalnej filtracji. Nie jest to jednak gwarancja identycznego wyniku kazdej partii, poniewaz

na klarowanie wptywajg takze inne koloidy, ekstrakt, temperatura, pH i obcigzenie czastkami statymi.
Czego pektinaza nie rozwigzuje?

Pektinaza nie jest uniwersalnym srodkiem na kazdy rodzaj zmetnienia. Jezeli problem wynika gtéwnie
ze skrobi, biatek, polifenoli, niestabilno$ci mikrobiologicznej albo nieprawidtowo dobranej filtracji,
rozktad pektyn moze dac tylko czesciowa poprawe. Dlatego diagnoza przyczyny zmetnienia jest wazna:
enzym pektolityczny dziata najlepiej wtedy, gdy znaczacy udzial w problemie majg substancje
pektynowe.

Pektinaza nie zastepuje higieny procesu. Enzym moze poprawic¢ wtasciwosci reologiczne i koloidalne
soku, ale nie usuwa potrzeby kontroli mikrobiologicznej, mycia instalacji, wtasciwego magazynowania
surowca i prowadzenia obrobki cieplnej, jezeli jest wymagana w danej technologii. Klarowny wyglad

nie powinien by¢ utozsamiany z bezpieczenstwem mikrobiologicznym.
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Pektinaza nie jest rowniez narzedziem do maskowania wad surowca. Owoce przejrzate, porazone,
niewtasciwie przechowywane lub nadmiernie uszkodzone moga wnosi¢ problemy sensoryczne i
mikrobiologiczne, ktérych enzym nie usuwa. Moze poprawic klarowanie, ale nie naprawi profilu

smakowego, jezeli degradacja surowca zaszta przed procesem.

Wreszcie, pektinaza nie zawsze jest pozgdana w tej samej intensywnos$ci. W produktach, w ktérych
naturalna metno$¢, zawiesina migzszu albo lepkos$¢ sg elementem oczekiwanego profilu, nadmierne
rozktadanie pektyn moze zmieni¢ charakter produktu. Decyzja o zastosowaniu enzymu powinna
wynikac z celu technologicznego: sok klarowny, tatwiejsza filtracja, wieksza ptynnos¢ lub

przygotowanie do koncentracji.

Pektyna jako sktadnik zywnosci a pektinaza jako narzedzie procesowe

Warto wyraznie odrézni¢ pektyne od pektinazy. Pektyna jest sktadnikiem roslinnym i dodatkiem
zywnos$ciowym znanym z wtasciwosci zageszczajacych oraz zelujacych; w praktyce konsumenckiej
kojarzy sie przede wszystkim z dzemami i przetworami owocowymi [?], Pektinaza natomiast jest
enzymem, ktérego zadaniem nie jest dostarczenie pektyny, lecz jej kontrolowany rozktad w surowcu

owocowym.

To rozr6znienie ma znaczenie dla technologéw. W dZzemie celem jest utrzymanie struktury zelu, dlatego
pektyna jest sktadnikiem funkcjonalnym. W soku klarownym celem jest czesto usuniecie wptywu

pektyn na lepkos$¢ i metnos$¢, dlatego stosuje sie enzym pektolityczny. Ten sam zwigzek chemiczny —
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pektyna — moze wiec by¢ korzystny lub problematyczny zaleznie od produktu konicowego.

Pektyna jest opisywana jako substancja o szerokim zastosowaniu w zywno$ci, zwigzana z
wiasciwo$ciami zelujacymi, stabilizujgcymi i zageszczajacymi 1. Z perspektywy soku klarownego te
witasciwos$ci ttumaczg, dlaczego nieroztozone pektyny moga utrudnia¢ osiggniecie przejrzystosci.

Pektinaza jest odpowiedziag technologiczng na te konkretng funkcje pektyn.

Jak interpretowac zastosowanie Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification w
zaktadzie?

Najrozsadniej traktowac pektinaze jako narzedzie do zarzadzania frakcjg pektynowa surowca. Jezeli
proces ma problem z wysoka lepkoscig, wolng filtracja, stabilng metnoscia lub stabym uwalnianiem
soku z miazgi, enzymatyczny rozktad pektyn jest logicznym kierunkiem optymalizacji. Materiaty

produktu Enzymes.bio wskazuja na takie wiasnie zastosowania w klarowaniu soku i redukcji lepkosci .
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Ocena efektu powinna dotyczy¢ kilku parametréw procesowych jednocze$nie: szybkos$ci separacji,
klarowno$ci po filtracji, obcigzenia filtréw, zachowania podczas ttoczenia i stabilno$ci wizualnej po
dalszym przetwarzaniu. Skupienie sie wytacznie na jednym wskazniku, np. na wygladzie prébki po
krotkim czasie, moze nie oddac petnej wartos$ci technologicznej enzymu. W praktyce pektinaza moze
przynosic korzy$¢ nawet wtedy, gdy najwieksza poprawa jest widoczna w przeptywie lub wydajnosci, a

nie tylko w natychmiastowej przejrzystosci.
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Trzeba réwniez uwzglednié, Ze surowiec owocowy jest biologicznie zmienny. Pektinaza pomaga
ogranicza¢ skutki tej zmiennosci, ale ich nie eliminuje. Dojrzato$¢, odmiana, sposéb rozdrabniania, czas
od zbioru, temperatura i sktad mieszanek owocowych nadal bedg wptywac¢ na wynik. Dlatego enzym

powinien by¢ witaczony w spdjny proces, a nie stosowany jako korekta ostatniej chwili.
Podsumowanie techniczne

Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification to pektinaza do klarowania sokéw owocowych,
szczeg6lnie soku jabtkowego, oraz do redukcji lepkos$ci w przetwdérstwie owocdédw. Jej dziatanie polega
na rozktadzie pektyn — naturalnych polisacharydéw odpowiedzialnych za zageszczanie, Zelowanie i
stabilizowanie struktur roslinnych — dzieki czemu sok staje sie tatwiejszy do separacjj, filtracji i dalszej
obrobki .

Najwazniejsze zastosowania obejmuja klarowanie soku jabtkowego, obrébke miazgi owocowej,
poprawe filtracji, zmniejszenie lepkos$ci przed kolejnymi etapami procesu oraz wsparcie pracy z
moszczami i sokami z réznych owocéw. Enzym jest szczeg6lnie przydatny tam, gdzie pektyny sa
istotnym Zr6diem probleméw technologicznych: stabilnej metnosci, wysokiej lepkosci albo stabego

uwalniania soku z tkanek owocowych.

Produkt Enzymes.bio jest oferowany online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3g dostarczane wraz z
zaméwieniem. Enzymes.bio nalezy rozumie¢ jako dostawce enzyméw dla uzytkownikéw
profesjonalnych, nie jako producenta ani laboratorium; praktyczna skutecznos¢ pektinazy zalezy
natomiast od wtasciwego witaczenia jej do konkretnej technologii soku, z uwzglednieniem surowca, pH,

temperatury, czasu kontaktu i celu koncowego procesu .

Zamow Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Pectinase Enzyme For Fruit Juice Clarification -

Bibliografia

Ponumerowano wedhug kolejno$ci pierwszego cytowania. Zrédta open access, kazde zweryfikowane jako dostepne w momencie

publikacji; numery cytowan w tekscie prowadza tutaj.
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >
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© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 14


https://www.doz.pl/czytelnia/a15827-Pektyna_E440__wlasciwosci_i_zastosowanie._Jak_zrobic_ja_w_domu
https://zywiolzdrowia.pl/blogs/blog/pektyna-do-dzemow-jak-stosowac
https://destylacja.com/enzym-pektolityczny-do-owocow.html?srsltid=AfmBOoppoigyGtsCgIC5IZq7SF1G3zFigkUyArV7OxFM1HBXgVA3bR0n
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/

