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Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 es una preparacion de pectinasa en polvo
utilizada para degradar pectina en matrices vegetales, con aplicaciones técnicas en
clarificacion de jugos, elaboracion de bebidas, fermentacion de frutas, extraccion botanica,
aprovechamiento de subproductos agroindustriales y biopreparacion textil. Su valor
industrial reside en romper la red péctica que aumenta la viscosidad, retiene agua y dificulta
la separacion sélido-liquido, lo que puede mejorar la fluidez, el prensado, la filtraciéon y la

liberacion de compuestos vegetales cuando el sustrato contiene pectina relevante.

Qué es la pectinasa y por qué importa en procesos vegetales

La pectinasa no debe entenderse como una sola reaccién, sino como una familia funcional de enzimas
que actian sobre pectina y sustancias pécticas. La pectina es un polisacarido estructural abundante en
la pared celular vegetal y en la lamina media; alli contribuye a la cohesion entre células, a la firmeza del
tejido y a la formacién de sistemas viscosos o gelificados. En procesamiento industrial, esa misma
funcion estructural puede convertirse en un obstaculo: pulpas espesas, mostos dificiles de fermentar,
jugos turbios, filtraciones lentas y bajo rendimiento de extraccion. Las revisiones sobre pectinasa en la

industria de frutas la describen precisamente como una herramienta util para transformar matrices

ricas en pectina en sistemas mas manejables durante el procesamiento [,

Desde el punto de vista bioquimico, las pectinasas incluyen actividades como poligalacturonasas,
pectina liasas, pectato liasas y pectin metilesterasas. Las poligalacturonasas hidrolizan enlaces
glucosidicos del esqueleto de acido galacturdnico; las liasas rompen cadenas pécticas por eliminacién;
y las metilesterasas modifican el grado de esterificacion, alterando la solubilidad, la gelificacién y la
susceptibilidad posterior a otras enzimas. Esta combinacién de mecanismos explica por qué una

preparacién de pectinasa puede reducir viscosidad y favorecer la desintegracion parcial de tejidos

vegetales sin “disolver” necesariamente toda la matriz celular 21,
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Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 se comercializa en Enzymes.bio como una pectinasa en
polvo para uso técnico e industrial; Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de enzimas y no debe
presentarse como fabricante ni laboratorio. El producto se vende directamente en linea en unidades de
1 kg, y el Certificado de Analisis —CoA— y la Ficha de Datos de Seguridad —SDS— se proporcionan

junto con el pedido .
Mecanismo técnico: como la pectinasa reduce viscosidad y mejora separacion

En una pulpa de fruta o suspension vegetal, la pectina puede formar una red hidratada que retiene
agua, estabiliza particulas finas y aumenta la resistencia al flujo. Cuando la pectinasa corta o modifica
esa red, el sistema pierde parte de su capacidad de retencion y gelificacion: la fase liquida se libera con
mayor facilidad, las particulas pierden estabilidad coloidal y el material se vuelve mas adecuado para
prensado, centrifugacion, decantacion o filtracion. Esta explicacion coincide con el uso extendido de

pectinasas en procesamiento de frutas, donde el objetivo habitual no es afiadir un ingrediente

funcional al consumidor final, sino facilitar operaciones unitarias concretas [,

El efecto no depende Unicamente de la presencia de enzima. La respuesta industrial esta condicionada
por el tipo de pectina, grado de madurez de la materia prima, tamafio de particula, s6lidos insolubles,
pH natural, temperatura del proceso, tiempo de contacto y presencia de otros polisacaridos como
celulosa, hemicelulosa, almidén o gomas. Por eso la pectinasa suele ser mas eficaz cuando el cuello de
botella real es la fraccidn péctica; si la viscosidad procede sobre todo de almidén, proteinas o f3-

glucanos, pueden ser necesarias otras estrategias enzimaticas o de proceso [,
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Un ejemplo reciente en bebidas de fruta de dragdén roja con menta evalué la hidrélisis de pectina
dirigida por pectinasa con objetivos de claridad, retencién de antocianinas y aceptacion del
consumidor. El interés de ese tipo de estudio es que conecta el mecanismo —despolimerizacion péctica

— con variables de calidad de bebida, no solo con una observacién visual de “menos turbidez” 4],

Aplicaciones principales en alimentos, bebidas y bioprocesos

Clarificacion y extraccion de jugos de fruta

La aplicacién mas reconocida de la pectinasa es el procesamiento de jugos de manzana, uva, bayas,
frutas tropicales y otras materias primas con paredes celulares ricas en pectina. Al degradar la red
péctica, la enzima facilita la salida del jugo, reduce la viscosidad de la pulpa y puede mejorar la
clarificacion porque disminuye la capacidad de las particulas finas para permanecer suspendidas. Las

revisiones sobre pectinasa en industrias de frutas la sitian como una herramienta util para extraccion,

clarificacién y mejora de eficiencia de procesamiento 1.

En bebidas, el objetivo puede variar: en un jugo claro se busca menor turbidez y filtracién mas rapida;
en un néctar o puré se puede buscar reducciéon controlada de viscosidad sin pérdida de cuerpo; y en
una base fermentable se busca liberar liquido y azicares accesibles sin generar problemas sensoriales.
La investigacién sobre una endo-poligalacturonasa estable en medio acido de Penicillium oxalicum

destaca la relevancia de pectinasas adaptadas a condiciones de bebidas, donde el entorno suele ser

acido y la estabilidad de la actividad enzimatica influye en el resultado del proceso [*l.

Fermentacion de frutas, vino y mostos viscosos

En fermentaciones de frutas, la pectina puede obstaculizar la homogeneizacion del mosto, la
transferencia de oxigeno y la disponibilidad de nutrientes para levaduras u otros microorganismos. Al
reducir la viscosidad, la pectinasa puede hacer que la fermentacion sea mas uniforme y que la fase
liquida sea mas accesible para el metabolismo microbiano. En términos practicos, la enzima no

reemplaza a la levadura ni “crea” fermentacion; modifica la matriz fisica para que el bioproceso tenga

menos limitaciones de transporte 1,

Este principio es especialmente relevante en frutas de pulpa densa o con alto contenido de sustancias
pécticas, donde el mosto puede comportarse como un gel o suspension espesa. La literatura sobre
produccidén microbiana de pectinasas por hongos, bacterias y levaduras muestra que estas enzimas

son ampliamente estudiadas por su capacidad de transformar materiales vegetales, aunque la eficacia

final depende de la preparacion enzimatica y de la matriz especifica [°1.
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Extraccion botanica y recuperacion de compuestos vegetales

En extraccidén botanica, la pectinasa puede utilizarse como pretratamiento para abrir parcialmente la
pared celular y reducir barreras de difusion. Esto es util cuando compuestos fenélicos, pigmentos,
aromas o solutos de interés estdn atrapados en tejidos vegetales y la pectina dificulta su liberacién. Un
estudio sobre residuos de procesamiento de naranja evalué el efecto de concentracién de pectinasa,

tiempo ultrasénico y pH en un proceso enzimatico asistido por ultrasonido para extraer compuestos

fenoélicos, lo que ilustra la combinacién de pectinasa con tecnologias fisicas de intensificacién 71,
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También se ha estudiado el pretratamiento de pulpas de uva, cereza y fresa con preparaciones de
pectinasa y celulasa para observar cambios en compuestos organicos de los extractos. Ese enfoque
refleja una realidad industrial: muchas matrices vegetales no contienen solo pectina, por lo que la

combinacién con enzimas que actian sobre celulosa o hemicelulosa puede ser util cuando el objetivo

es maximizar liberacién de compuestos o modificar textura de forma mas amplia [®l.

Procesamiento de soja, té y otras matrices agroalimentarias

La pectinasa no se limita a jugos. En procesamiento de soja, se ha estudiado la producciéon de pectinasa
y a-galactosidasa por Aspergillus niger para aplicaciones enzimaticas en matrices de soja. La relevancia

industrial esta en que las enzimas pueden modificar componentes de pared y oligosacaridos,

facilitando procesos de extraccién, fermentacién o mejora tecnolégica de ingredientes vegetales [°],
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En té CTC, la produccién de pectinasa fingica mediante fermentacién de sustratos sélidos a partir de
residuos de plantacién se ha relacionado con la mejora de oxidacidén enzimatica y calidad del té.
Aunque el proceso del té tiene particularidades propias —marchitado, maceracion, oxidacion y secado

—, el ejemplo muestra como la modificacion de polisacaridos vegetales puede influir en operaciones

donde la accesibilidad de sustratos y la estructura del tejido son criticas °l,

Aprovechamiento de subproductos agroindustriales

Cascaras, bagazos, pulpas residuales y otros subproductos de frutas contienen pectina, celulosa,
hemicelulosa, azlcares, acidos organicos y compuestos fendlicos. La pectinasa puede contribuir a
convertir esos residuos en suspensiones mas extractables o fermentables, ya sea para recuperar
compuestos de valor o para producir enzimas mediante fermentacidon. Una revision sobre valorizacién

de residuos agroindustriales para fermentacion en estado s6lido destaca el interés de estos materiales

como sustratos para coproducir enzimas hidroliticas 131,

El concepto “de residuo a recurso” también aparece en trabajos recientes sobre produccién
microbiana de pectinasa a partir de residuos de procesamiento de frutas. La logica es circular: los

residuos ricos en pectina pueden servir tanto como sustrato de producciéon enzimatica como materia

prima que después se procesa con enzimas para liberar fracciones aprovechables 111,
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Aplicaciones textiles: bioscouring, biopreparacion y fibras vegetales

Ademas de alimentos y bebidas, la pectinasa se usa en biopreparacidn textil, especialmente cuando las
fibras contienen pectinas que dificultan humectacidn, tefiido o acabado. En algodon, la pectina forma
parte de impurezas no celuldsicas de la superficie; al degradarla, la pectinasa puede contribuir al
“bioscouring” o descrudado enzimatico, una alternativa mas suave que tratamientos alcalinos
intensivos. Un estudio sobre Bacillus subtilis evalué la produccion de pectinasa y su aplicacién potencial

en biopreparacion de algodén y tejido micropoliéster, lo que vincula directamente la enzima con el

acondicionamiento textil [2],

En fibras de pseudotallo de banano, el uso conjunto de celulasa y pectinasa aisladas de Aspergillus
niger se ha investigado para biosuavizado orientado a la industria textil. Aqui el mecanismo es distinto
al de un jugo: la pectinasa ayuda a remover componentes cementantes de la pared vegetal, mientras
otras enzimas pueden actuar sobre celulosa superficial o hemicelulosas, modificando tacto, flexibilidad
y separacion de fibras 3],

La poligalacturonasa de Thermomyces lanuginosus producida en Komagataella phaffii también ha sido
aplicada en hidroélisis de biomasa y bioscouring textil. Este tipo de investigacién muestra que las
pectinasas no solo son utiles para alimentos acidos, sino también para procesos donde la biomasa
vegetal debe abrirse, limpiarse o acondicionarse sin depender exclusivamente de tratamientos

quimicos fuertes ['*],

Fuentes microbianas y produccion: por qué existen tantas pectinasas distintas

Las pectinasas industriales suelen originarse en microorganismos capaces de secretar enzimas
extracelulares para degradar polisacaridos vegetales. Se han estudiado bacterias, hongos filamentosos,
actinomicetos y levaduras, cada uno con perfiles de actividad, estabilidad y especificidad diferentes. Por
ejemplo, se ha descrito produccion, purificacidon y caracterizacion de pectinasa de una cepa de Bacillus
sp. DT7, lo que ilustra el interés en fuentes bacterianas para enzimas con potencial industrial [**,
También se han aislado bacterias productoras de pectinasa a partir de suelos y ambientes haléfilos, lo
que resulta relevante porque los microorganismos de ambientes extremos pueden ofrecer enzimas
con tolerancia a condiciones particulares de proceso. La investigacion sobre bacterias productoras de
pectinasa de muestras de suelo y agua halofilicas se orienta precisamente a encontrar biocatalizadores

con propiedades utiles en contextos donde salinidad, pH o temperatura pueden afectar el desempeiio
[16]
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Los hongos filamentosos siguen siendo una fuente importante por su capacidad de secretar enzimas

hidroliticas en cantidades relevantes y de crecer sobre sustratos agroindustriales. Estudios con

Aspergillus awamori y Aspergillus niger han evaluado variables de produccion de pectinasa, incluyendo

el uso de sustratos naturales y fermentacion sumergida, lo que refleja la relacion entre disponibilidad

de residuos vegetales y produccién de enzimas para la industria [*7].

Figure 4. B E|LIOIX| = FA
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Los actinomicetos también aparecen en la literatura. La pectinasa de Streptomyces thermocarboxydus

ha sido aislada, purificada y caracterizada, mostrando que las fuentes no se limitan a los géneros mas

conocidos. Para el usuario industrial, esta diversidad significa que “pectinasa” es una categoria

funcional amplia: distintas preparaciones pueden diferir en comportamiento aunque compartan la

misma finalidad general de degradar pectina [*®l,

Comparacion de aplicaciones industriales de la pectinasa

Area de uso

Jugos y bebidas de
fruta

Vinoy
fermentacién de

Problema de proceso
asociado a la pectina

Alta viscosidad, turbidez,
filtracion lenta, retencion

de liquido en pulpa

Mostos densos,

transferencia limitada,
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Efecto técnico esperado de la

pectinasa

Despolimerizacion péctica,
mayor fluidez, apoyo a

extraccion y clarificacion

Reduccién de viscosidad y

mejora de accesibilidad de

Evidencia representativa

Revisidn de pectinasa en
industrias de frutas y estudio de
bebida de fruta de dragdn roja
(1] [4]

Literatura sobre aplicaciones de

pectinasas en procesamiento de
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Area de uso

frutas

Extraccion
botanica

Subproductos
agroindustriales

Textiles y fibras

vegetales

Biomasa vegetal

Problema de proceso
asociado a la pectina

heterogeneidad de pulpa

Compuestos atrapados en
pared celular, difusidn
lenta, suspensiones

espesas

Residuos ricos en fibra,
baja extractabilidad,
variabilidad de

composicion

Pectinas superficiales o
cementantes que afectan

humectacion y acabado

Estructura recalcitrante,
acceso limitado a

polisacdridos

Efecto técnico esperado de la
pectinasa

sustratos para fermentacion

Ruptura parcial de matriz
péctica y liberacién de solutos

vegetales

Valorizacién mediante
hidrdlisis parcial o uso como

sustrato de fermentacion

Bioscouring, biosuavizado y
eliminacion parcial de

impurezas no celulésicas

Hidrdlisis parcial de pectina 'y
mejora de accesibilidad

Evidencia representativa

frutas y bebidas (1]

Extraccidn de fendlicos de
residuos de naranja con proceso
enzimatico asistido por

ultrasonido 17!

Revisidon sobre residuos
agroindustriales en
fermentacion de enzimas

hidroliticas 13!

Estudios en algoddn,

micropoliéster y pseudotallo de

banano [121 [13]

Aplicacion de poligalacturonasa
en hidrdlisis de biomasay

bioscouring (14]

Pectinasa inmovilizada: estabilidad, reutilizacion y limites practicos

La inmovilizacién enzimatica consiste en fijar la enzima a un soporte o atraparla en una matriz para

facilitar separacion, reutilizacién o estabilidad operativa. En la industria alimentaria, los métodos de

inmovilizacion se estudian porque pueden reducir pérdida de biocatalizador y permitir procesos

repetidos o continuos, aunque también pueden introducir limitaciones de difusién y costes de soporte.

Una revisién sobre métodos de inmovilizacién en alimentos resume esta légica general y sus

aplicaciones 9],

En pectinasa, se han investigado biocatalizadores magnéticos y sistemas con soportes de quitosano o

matrices poliméricas para clarificaciéon de jugo de manzana. Estos trabajos muestran que la pectinasa

inmovilizada puede disefarse para facilitar recuperacién magnética o reutilizacién, pero no implican

que toda aplicacion industrial requiera inmovilizacién; en muchos procesos de jugo o maceracién, una

preparacion soluble es mas simple y suficiente

[20]

También se han estudiado perlas de alginato con pectinasa inmovilizada para procesamiento de jugo

de papaya, evaluando propiedades fisicoquimicas, actividad antioxidante y reutilizacion. Este tipo de

investigacidn es util para procesos donde la repetibilidad y recuperacién del biocatalizador importan,
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aunque la seleccidn entre enzima libre e inmovilizada depende del disefio de planta, tiempo de

contacto, viscosidad y objetivo de calidad 2],

Variables de proceso que determinan el resultado

El primer factor es el sustrato. Una fruta rica en pectina soluble y protopectina puede responder de
forma marcada, mientras que una matriz donde la viscosidad depende mas de almidon, proteina o
mucilagos no pécticos puede mostrar un efecto limitado. Por eso las investigaciones suelen optimizar

condiciones para cada microorganismo, enzima y sustrato, como se observa en estudios de produccién

de pectinasa por fermentacién sumergida con Aspergillus niger y sustratos naturales [22],

El segundo factor es el acceso fisico. Trituracién, maceracién, mezcla y tamafio de particula
condicionan el contacto entre enzima y pectina. La pectinasa actda sobre enlaces quimicos, pero
necesita difusion hacia el sustrato; si el tejido permanece entero o la mezcla no se homogeniza, la
reaccion queda limitada a zonas superficiales. En estudios de extraccion, la combinacién de tratamiento

enzimatico con ultrasonido apunta precisamente a mejorar transferencia de masa y contacto enzima-

sustrato [71,

El tercer factor es el entorno quimico. pH, temperatura, sales, aztcares, polifenoles y otros
componentes de la matriz pueden estabilizar o inhibir la actividad. La existencia de pectinasas
acidorresistentes, termoestables o tolerantes a condiciones especificas no significa que todas las

preparaciones se comporten igual. Por ello la literatura de caracterizacién enzimatica insiste en

describir las propiedades de cada pectinasa antes de extrapolar su uso a una aplicacién concreta [°,
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El cuarto factor es el punto de adicién. En jugos puede aplicarse durante maceracion antes del
prensado, después de extraccion para clarificacion o antes de filtracién; en fermentacién puede
afadirse al inicio para fluidificar el mosto; y en textiles puede incorporarse en etapas de
biopreparacion antes de teflido o acabado. La aplicaciéon de pectinasas y enzimas afines en coloracién y
preparacion textil se enmarca dentro de aproximaciones biotecnolégicas que buscan modificar la fibra

antes de procesos posteriores 23],

Beneficios técnicamente razonables y afirmaciones que deben tratarse con
cautela

Es razonable afirmar que la pectinasa puede reducir viscosidad en matrices donde la pectina es un
factor dominante. También es razonable afirmar que puede apoyar extraccion de jugos, clarificacion,
separacion solido-liquido, fermentacidn de frutas, extraccion de compuestos vegetales y tratamiento de

fibras, porque todos esos usos se basan en la degradacion o modificacion de sustancias pécticas. La

literatura de frutas, bebidas y textiles respalda ampliamente ese principio de aplicacién .

AT

En cambio, deben evitarse afirmaciones universales como “siempre aumenta el rendimiento”, “siempre

mejora el sabor”, “garantiza mayor estabilidad” o “mejora automaticamente el valor nutricional”. El
efecto final depende de la matriz, dosis de proceso, tiempo, temperatura, pH y operaciones
posteriores; ademas, una degradacidn excesiva de pectina puede no ser deseable cuando el producto
final necesita cuerpo, textura o suspension estable. La investigacion sobre bebidas con antocianinas

muestra que la optimizacion debe equilibrar claridad, retencion de compuestos y aceptacion sensorial,

no solo degradar pectina al maximo 4],

Tampoco conviene confundir el papel tecnolégico de la pectinasa con efectos de salud. La enzima
puede ayudar a extraer compuestos fenolicos o pigmentos de una materia prima, pero las propiedades
funcionales del producto final dependen de composicion, biodisponibilidad, estabilidad y marco
regulatorio. En estudios sobre extraccion de fendlicos de residuos de naranja, la pectinasa aparece

como herramienta de proceso, no como garantia independiente de beneficio nutricional [].
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Calidad documental, seguridad y uso responsable

Para usuarios B2B, la pectinasa debe tratarse como una proteina técnica activa: puede generar polvo
respirable, requiere manipulacion higiénica y debe usarse conforme a la documentacién de seguridad
suministrada. Enzymes.bio indica su enfoque como proveedor de enzimas para aplicaciones
industriales y de investigacién, por lo que el producto debe integrarse en procesos controlados y no

plantearse como producto de consumo directo .

El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido. El CoA permite revisar la identificaciéon
documental del lote recibido, mientras que la SDS orienta sobre manipulacién, almacenamiento,
equipos de proteccion y respuesta ante incidentes. Como el producto se vende directamente en linea
en unidades de 1 kg, la planificacién de uso debe centrarse en el proceso real de la empresa y en las
condiciones internas de almacenamiento y manipulacion, sin presentar a Enzymes.bio como fabricante

o laboratorio .
Conclusion técnica

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 es una pectinasa en polvo adecuada como herramienta de
proceso para matrices vegetales donde la pectina causa viscosidad, retencién de liquido, turbidez, baja
extractabilidad o dificultad de separacién. Sus aplicaciones mas relevantes incluyen jugos, bebidas, vino
y fermentacion de frutas, extraccién boténica, valorizaciéon de subproductos agroindustriales, biomasa

vegetal y biopreparacion textil.
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La evidencia cientifica respalda el mecanismo central: al modificar o romper sustancias pécticas, la

pectinasa cambia la estructura fisica de la matriz y facilita operaciones posteriores. La magnitud del
beneficio debe evaluarse en funcion del sustrato, las condiciones de proceso y el objetivo industrial;
usada con expectativas realistas, la pectinasa es una de las enzimas mas versatiles para transformar

materias primas vegetales en procesos mas fluidos, separables y controlables.

Pedir Pectinase Enzyme Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 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 Powder 200,000U/MI Cas 9014-01-1 >
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