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La Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 est une préparation enzymatique en poudre
destinée aux procédés où  la pectine augmente la viscosité , stabilise le trouble ou limite
l’extraction de composés végétaux. En pratique, elle sert surtout à  rendre les pulpes, moû ts,
jus et extraits botaniques plus faciles à  presser, clarifier, filtrer ou transformer, avec des
applications bien documentées dans les jus, les vins, les boissons fermentées et certains
procédés de biomasse végétale.

Positionnement du produit Enzymes.bio

Enzymes.bio propose cette pectinase sous forme de poudre pour des usages professionnels lié s à  la
transformation de matiè res végé tales, notamment lorsque la dégradation de la pectine est recherchée
dans les jus, le vin, l’extraction végé tale ou d’autres opé rations industrielles similaires. La page produit
ré fé rence la pectinase sous le numé ro CAS 9014-01-1 et la pré sente comme une enzyme de procédé ,
vendue directement en ligne par unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sé curité
accompagnent la commande .

Il est important de lire cette fiche comme un document technique d’usage, non comme une promesse
de performance universelle. Une pectinase peut fortement amé liorer une opé ration si la pectine est
ré ellement le facteur limitant, mais son effet dépend de la matiè re premiè re, du pH, de la tempé rature,
du temps de contact, de la taille des particules, de la maturité  du fruit et des é tapes mé caniques ou

thermiques dé jà  pré sentes dans le procédé  [1].

Ce qu’est une pectinase : une famille d’enzymes, pas une molécule unique

Le terme pectinase dé signe un ensemble d’enzymes capables de modifier ou de dégrader les
substances pectiques des parois végé tales. La pectine est particuliè rement abondante dans de
nombreux fruits, peaux, pulpes et tissus végé taux ; elle participe à  la cohé sion cellulaire, mais devient
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problématique en transformation lorsqu’elle forme des ré seaux visqueux, stabilise les colloïdes ou

retient l’eau et les composé s solubles dans la matrice solide [1].

Sur le plan biochimique, les pectinases regroupent plusieurs activité s complémentaires. Certaines
hydrolysent la chaîne principale riche en acide galacturonique, d’autres clivent des segments par
é limination, tandis que d’autres modifient le degré  d’esté rification de la pectine. Cette diversité
explique pourquoi deux préparations commerciales de pectinase peuvent avoir des comportements
diffé rents selon qu’elles visent surtout la réduction de viscosité , la clarification, la macé ration ou la

libé ration de composé s végé taux [1].

Dans un procédé  industriel, l’inté rê t n’est donc pas simplement de « dissoudre » une matiè re végé tale.
L’enzyme agit sur l’architecture de la paroi cellulaire et sur les proprié té s colloïdales de la phase
liquide : elle fragmente des polymè res hydrophiles, diminue leur capacité  à  former des gels ou à

maintenir des particules en suspension, et rend la séparation solide-liquide plus efficace [2].

Pourquoi la pectine complique les procédés de jus, vin et extraction

Dans une pulpe de fruit, la pectine augmente la viscosité  et renforce la ré tention d’eau dans les tissus
broyé s. Une pulpe visqueuse se pompe moins facilement, se presse plus lentement et peut provoquer
des pertes de rendement parce qu’une fraction du liquide reste pié gé e dans le marc ou les particules
végé tales. Ces effets sont particuliè rement sensibles dans les matrices riches en parois cellulaires,
comme les pommes, agrumes, baies, fruits rouges, fruits tropicaux et certaines matiè res botaniques .

La pectine contribue aussi à  la turbidité . Dans un jus ou un moû t, elle peut stabiliser des particules
fines et des colloïdes, ce qui ralentit la sédimentation, complique la filtration et augmente la charge sur
les clarifiants ou les membranes. L’utilisation de pectinase vise alors à  dé stabiliser ce ré seau

macromolé culaire pour favoriser une clarification plus rapide et une filtration moins contraignante [2].

Dans l’extraction végé tale, la pectine agit comme une barriè re de paroi. Les composé s recherché s —
sucres, acides organiques, pigments, polyphénols, arô mes ou autres fractions solubles — peuvent ê tre
moins accessibles tant que la structure cellulaire reste intacte. L’association de pectinase avec d’autres
enzymes de paroi, par exemple la cellulase, est souvent é tudié e lorsque l’objectif est d’augmenter la

libé ration de composé s depuis des pulpes de fruits ou d’autres tissus végé taux [3].
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Figure 1. 펙티나아제는 물, 미세 고형물, 식물 세포벽 물질을 함께 붙잡고 있는
수화된 펙틴 네트워크를 짧게 만들거나 변형한다.

Mécanisme d’action : de la paroi végétale à la clarification

La pectine fonctionne comme un polymè re structurant. Dans les parois primaires et les lamelles
moyennes des végé taux, elle contribue à  l’adhé sion entre cellules et à  la capacité  de ré tention d’eau.
Aprè s broyage, cette pectine peut se retrouver dispersée dans le liquide sous forme de chaînes ou

fragments suffisamment longs pour augmenter la viscosité  et stabiliser des suspensions fines [1].

La pectinase réduit cet effet en coupant ou en modifiant les molé cules pectiques. Lorsque les chaînes
sont raccourcies ou dé sorganisées, leur capacité  à  former un ré seau hydraté  diminue. La pulpe devient
plus fluide, le jus s’é coule plus facilement, les particules se séparent mieux, et la filtration peut devenir
plus rapide parce que la matrice contient moins de polymè res capables de colmater les pores ou de

maintenir les particules en suspension [2].

Ce mé canisme explique pourquoi la pectinase est utile à  plusieurs é tapes : macé ration avant
pressurage, traitement d’un jus brut avant clarification, préparation d’un moû t fruité  avant
fermentation, ou extraction de composé s végé taux avant séparation solide-liquide. Dans chaque cas,
l’enzyme ne remplace pas les opé rations mé caniques ; elle modifie la matiè re premiè re pour que ces
opé rations deviennent plus efficaces .
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Applications industrielles principales

Jus de fruits et boissons à base de pulpe

La clarification des jus est l’une des applications les plus é tablies des pectinases. Dans un jus trouble, la
pectine peut empê cher la séparation naturelle des particules fines et maintenir une apparence instable.
En dégradant la pectine, l’enzyme favorise la dé cantation, réduit la viscosité  et prépare le jus à  une

filtration plus efficace [2].

Les matrices concernées incluent les jus de pomme, les agrumes, les fruits rouges, les baies et d’autres
fruits dont la pulpe contient des polysaccharides de paroi. Les ré sultats attendus sont géné ralement
une meilleure extraction du liquide, une clarification plus rapide et une diminution des contraintes de
filtration, à  condition que les paramè tres de procédé  soient compatibles avec l’activité  de l’enzyme .

La pectinase est particuliè rement utile lorsque le jus brut pré sente une viscosité  é levée ou un trouble
persistant aprè s pressurage. Dans ce cas, l’enzyme agit en amont des é tapes de séparation : elle ne
rend pas automatiquement un produit limpide, mais elle réduit l’un des mé canismes molé culaires qui

maintient le trouble [2].

Vinification, moûts fruités et boissons fermentées

En vinification, la pectinase peut intervenir pendant la macé ration, le pressurage ou la clarification.
Dans les moû ts de raisin et d’autres fruits fermentescibles, la dégradation de la pectine peut faciliter
l’é coulement du jus, amé liorer la séparation du marc et contribuer à  une meilleure extraction de
composé s issus des peaux, selon la matiè re premiè re et le protocole de macé ration .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 15



Figure 2. 점도, 혼탁, 배수 불량, 느린 여과, 섬유의 뻣뻣함 등 서로 다른 펙틴 관
련 문제는 기질 내에서 펙틴이 수행하는 역할이 서로 다르기 때문에 발생한다.

Dans les boissons fermentées fruitiè res, la réduction de viscosité  peut aussi influencer la conduite du
procédé . Une matrice moins visqueuse favorise les transferts de matiè re et peut simplifier le mé lange,
le soutirage ou la filtration. Les é tudes sur la pectinase immobilisé e appliquée à  la clarification continue
de jus montrent é galement que l’action pectinolytique reste pertinente dans des configurations de

procédé  où  la séparation est organisée de maniè re plus contrô lé e [2].

Il faut toutefois distinguer l’effet enzymatique principal — la dégradation de la pectine — des ré sultats
sensoriels finaux. Couleur, arô me, structure et stabilité  dépendent aussi de la varié té , de la maturité , de
l’oxygénation, des levures, des opé rations de clarification et de la gestion thermique. La pectinase est

un levier de procédé , pas un correcteur global de qualité  [1].

Extraction végétale et composés botaniques

Dans l’extraction végé tale, la pectinase est utilisé e pour affaiblir la matrice de paroi et faciliter la
libé ration de fractions solubles. Les é tudes sur le pré traitement de pulpes de raisin, cerise et fraise
avec des préparations de pectinase et de cellulase montrent l’inté rê t d’une approche enzymatique

pour modifier la quantité  de certains composé s organiques dans les extraits [3].

Le principe est particuliè rement pertinent lorsque les composé s d’inté rê t sont pié gé s dans des tissus
riches en pectine ou lorsque l’extraction mé canique seule laisse une fraction importante de liquide ou
de soluté s dans le ré sidu solide. L’enzyme peut alors réduire la né cessité  d’un broyage trè s agressif ou
d’un traitement thermique excessif, même si l’effet ré el doit ê tre interpré té  en fonction du substrat et

de l’objectif d’extraction [3].
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Dans les procédé s botaniques, la pectinase est souvent considé ré e avec d’autres enzymes de paroi. La
cellulose, l’hémicellulose et d’autres polysaccharides peuvent aussi limiter l’extraction ; une pectinase
seule est donc surtout pertinente si la pectine est une contrainte majeure. Les travaux sur les cocktails
enzymatiques dans la biomasse végé tale confirment que les matrices complexes peuvent né cessiter des

activité s enzymatiques complémentaires [4].

Pâtes végétales, fibres naturelles et biomasse

Au-delà  des boissons, les pectinases sont é tudié es dans des procédé s de biomasse, de fibres et de
pâ tes végé tales. Dans ces applications, la pectine peut agir comme un ciment entre cellules ou fibres, ce
qui rend sa dégradation utile pour le rouissage, l’assouplissement, la séparation de fibres ou certaines

é tapes de pré traitement [4].

Les procédé s de pâ te et de blanchiment enzymatique illustrent cette logique. Des recherches sur les
cocktails enzymatiques pour le bioblanchiment de pâ tes agro-industrielles montrent que l’inté gration
d’enzymes, dont des activité s agissant sur les polysaccharides de paroi, peut contribuer à  des procédé s

plus doux et potentiellement plus sobres en traitements chimiques [4].

Ces applications doivent néanmoins ê tre pré senté es avec prudence pour une pectinase en poudre
utilisé e seule. Dans les fibres et la biomasse lignocellulosique, la pectine n’est qu’un composant parmi
d’autres ; cellulose, hémicellulose, lignine, cires et proté ines végé tales peuvent aussi contrô ler la
performance. La pectinase peut donc ê tre un outil utile, mais rarement le seul dé terminant du ré sultat
[4].

Figure 3. 주스 가공에서는 침전, 원심분리 또는 여과 전에 펙티나아제 처리를

배치하여 청징과 흐름성을 개선할 수 있다.
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Tableau comparatif des usages de la pectinase

Application
Problème lié à la
pectine

Effet recherché de la pectinase Niveau de preuve technique

Jus de fruits
Viscosité, trouble
colloïdal, filtration lente

Fluidification, clarification,
meilleure séparation solide-
liquide

Fort : application classique, études
sur clarification enzymatique des

jus [2]

Vinification et
moûts fruités

Pressurage difficile,
macération moins
efficace, turbidité

Meilleur écoulement,
extraction facilitée, clarification
plus stable

Solide, mais dépend fortement de
la variété, du moût et du procédé

Extraction
végétale

Composés piégés dans
les parois cellulaires

Libération accrue de fractions
solubles, extraction plus douce

Solide pour certaines pulpes,
souvent avec enzymes

complémentaires [3]

Fibres et
biomasse

Pectine comme liant
entre cellules ou fibres

Séparation, assouplissement,
prétraitement de matières
végétales

Pertinent mais très dépendant de
la matrice et des cocktails

enzymatiques [4]

Procédés continus
ou immobilisés

Besoin de clarification
contrôlée et répétable

Utilisation stabilisée de
l’activité pectinolytique

Démontré en recherche,
notamment sur jus de berbéris

clarifié en continu [2]

Origines microbiennes et production des pectinases

Les pectinases industrielles sont majoritairement associé es à  des micro-organismes, notamment des
champignons et des bacté ries. Les stratégies de production à  grande é chelle font l’objet de revues
dédié es, car le choix de la souche, du substrat de fermentation et de la formulation influence fortement

le profil enzymatique obtenu [1].

Les champignons du genre Aspergillus occupent une place importante dans la litté rature. Des é tudes
ré centes portent sur la fermentation solide de souches d’Aspergillus productrices de pectinase, ainsi
que sur la production et la caracté risation de pectinase par Aspergillus niger à  partir d’é corces

d’orange utilisé es comme source de carbone [5][6].

Cette orientation vers les coproduits végé taux est cohé rente avec l’inté rê t é conomique des pectinases :
les substrats riches en pectine, comme les é corces d’agrumes ou d’autres dé chets de fruits, peuvent
servir de matiè re premiè re pour stimuler ou soutenir la production enzymatique. Des travaux
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dé crivent ainsi des pectinases dé rivé es d’Aspergillus cultivé  sur dé chets de fruits, ce qui rapproche la

production enzymatique des logiques de valorisation de biomasse [7].

Les bacté ries sont é galement é tudié es. Des travaux portent sur l’isolement de bacté ries productrices
de pectinase à  partir d’é chantillons de sols ou d’eaux halophiles, ainsi que sur des consortiums de

bacté ries lactiques et pectinolytique partiellement purifié s [8][9]. D’autres recherches explorent des
souches bacté riennes issues d’environnements biologiques spé cifiques, comme Planococcus plakortidi,

pour des activité s de dégradation de polysaccharides non amylacé s incluant la pectinase [10].

La diversité  des sources n’implique pas que toutes les pectinases soient interchangeables. Une enzyme
issue d’un champignon, d’une bacté rie halophile ou d’un consortium microbien peut diffé rer par sa
plage d’activité , sa stabilité , son équilibre entre activité s pectinolytique et secondaires, et son

comportement dans une matrice alimentaire ou végé tale donnée [1].

Conditions de procédé : ce qui influence l’efficacité

L’efficacité  d’une pectinase dépend d’abord de l’accessibilité  de la pectine. Une pulpe finement broyée,
correctement hydraté e et homogène offre géné ralement plus de surface de contact qu’un substrat
grossier. À  l’inverse, des particules trop grandes, des tissus peu dé sorganisé s ou une dispersion

insuffisante peuvent limiter l’action enzymatique même si la préparation est active [1].

Le pH est un autre paramè tre central. Les pectinases n’ont pas toutes la même zone de
fonctionnement, et les matrices fruitiè res peuvent ê tre naturellement acides. Si le pH du procédé
s’é loigne trop de la plage compatible avec la préparation, la vitesse de dégradation de la pectine peut

diminuer, ce qui se traduit par une clarification lente ou incomplè te [1].
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Figure 4. 펙티나아제는 주스, 와인, 과일 추출물, 차 및 대두 가공, 섬유, 바이오
매스 처리, 농업 부산물의 고부가가치화 등 다양한 분야에 적용된다.

La tempé rature influence à  la fois la vitesse de ré action et la stabilité  de l’enzyme. Une tempé rature
modé ré e peut accé lé rer l’hydrolyse, mais un traitement thermique excessif peut inactiver l’enzyme.
Dans une ligne industrielle, il faut donc positionner l’ajout de pectinase à  une é tape où  la matiè re est
suffisamment fluide et accessible, mais avant les traitements susceptibles de dénaturer l’activité

enzymatique [1].

Le temps de contact est é galement dé terminant. Une action trop courte peut ne fragmenter qu’une
partie de la pectine disponible, tandis qu’un temps suffisamment long permet une baisse plus nette de
viscosité  et une meilleure préparation à  la clarification. Toutefois, prolonger le traitement n’apporte
pas toujours un gain proportionnel si la pectine limitante a dé jà  é té  dé gradée ou si d’autres

composants contrô lent la turbidité  [2].

Enfin, la composition de la matrice peut modifier la performance. Les sucres, acides organiques,
polyphénols, particules insolubles, miné raux et autres polysaccharides influencent la rhéologie et la
clarification. C’est pourquoi une pectinase performante dans un jus de pomme ne produira pas
né cessairement le même ré sultat dans une pulpe de baie, une purée tropicale ou un extrait botanique

riche en fibres [3].

Pectinase seule ou association enzymatique

Dans les jus riches en pectine, une pectinase seule peut suffire à  réduire la viscosité  et à  amé liorer la
clarification. L’action ciblé e sur la pectine est alors directement lié e au problème principal : un ré seau

polysaccharidique hydraté  qui maintient les particules en suspension et ralentit la séparation [2].
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Dans les tissus végé taux plus complexes, l’association avec d’autres enzymes peut ê tre né cessaire. Les
cellulases ciblent la cellulose, d’autres enzymes peuvent agir sur l’hémicellulose ou des composants de
paroi diffé rents. Les é tudes sur le pré traitement de pulpes avec pectinase et cellulase illustrent cette
logique : la libé ration de composé s organiques peut dépendre de la dé structuration coordonnée de

plusieurs polymè res végé taux [3].

Les cocktails enzymatiques é tudié s pour les pâ tes agro-industrielles et la biomasse répondent au
même principe. Lorsque la pectine, l’hémicellulose et d’autres fractions structurales coexistent, une
seule activité  enzymatique peut amé liorer une é tape sans ré soudre toutes les contraintes de procédé .
La pectinase reste alors un composant important, mais inté gré  dans une stratégie plus large de

traitement de la matiè re [4].

Clarification continue et immobilisation : enseignements pour l’industrie

La pectinase est aussi é tudié e sous forme immobilisé e, c’est-à -dire fixé e sur un support afin de faciliter
sa réutilisation ou son intégration dans un procédé  continu. Des travaux ont montré  l’emploi de
pectinase immobilisé e pour la clarification continue de jus de berbé ris, ce qui illustre l’inté rê t industriel

d’un contact enzymatique contrô lé  avec une matrice riche en pectine [2].

D’autres recherches dé crivent l’immobilisation de pectinase sur nanoparticules magné tiques de
chitosane, avec ré ticulation par un polysaccharide oxydé . Ces é tudes ne doivent pas ê tre confondues
avec une poudre enzymatique standard vendue pour ajout direct au procédé , mais elles confirment
que la stabilisation et la ré cupé ration de l’activité  pectinolytique sont des axes importants de

développement technologique [11].
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Figure 5. 펙티나아제는 펙틴이 풍부한 식물 조직을 약화시키고 수용성 화합물
의 추출을 개선함으로써 초음파와 같은 물리적 파쇄 방법을 보완할 수 있다.

Pour un utilisateur d’une pectinase en poudre, l’enseignement principal est que le mode de contact
entre l’enzyme et le substrat compte beaucoup. Une bonne dispersion, une phase aqueuse accessible et
un temps de ré action adapté  sont né cessaires pour que l’enzyme atteigne la pectine et produise un

effet mesurable sur la viscosité  ou la clarification [2].

Bénéfices industriels attendus, avec limites réalistes

Le premier béné fice attendu est la réduction de viscosité. Lorsque la pectine est le principal
contributeur à  l’épaisseur de la pulpe ou du jus brut, sa dégradation peut amé liorer le pompage,
l’agitation, le pressurage et le transfert vers les é tapes suivantes. Cet effet est le plus visible dans les

matrices où  la pectine soluble forme un ré seau hydraté  important [1].

Le deuxième béné fice est la clarification plus efficace. En diminuant la capacité  de la pectine à
stabiliser les colloïdes, la pectinase facilite la séparation des particules et prépare le liquide à  la
filtration ou à  la dé cantation. Les travaux sur la clarification enzymatique de jus confirment la

pertinence de ce mé canisme pour des procédé s de boissons [2].

Le troisième béné fice est l’amélioration de l’extraction. Dans les fruits et plantes, la dégradation
partielle des parois peut libé rer davantage de liquide ou de composé s solubles. Les é tudes sur les
pulpes de raisin, cerise et fraise traité es avec pectinase et cellulase montrent que l’effet peut porter sur

la composition des extraits, pas seulement sur leur aspect physique [3].
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La principale limite est que la pectinase ne traite pas toutes les causes de turbidité  ou de viscosité . Des
proté ines, amidons, gommes, fibres insolubles, cristaux, levures, bacté ries, tanins ou interactions
polyphénol-proté ine peuvent aussi contrô ler la stabilité  d’un jus ou d’un vin. Si la pectine n’est pas le

facteur dominant, l’effet de la pectinase peut ê tre partiel [1].

Une autre limite tient aux conditions de procédé . Une enzyme ajoutée trop tard, mal dispersée, exposée
à  une tempé rature excessive ou utilisé e dans une matrice dont le pH est dé favorable peut donner un
ré sultat infé rieur aux attentes. Les performances doivent donc ê tre comprises comme le ré sultat d’une

interaction entre préparation enzymatique, matiè re premiè re et paramè tres de transformation [1].

Sécurité documentaire et usage professionnel

La Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 vendue par Enzymes.bio est un produit de procédé
destiné  à  des utilisateurs professionnels, non à  une consommation directe. Enzymes.bio agit comme
fournisseur en ligne : la page produit pré sente l’enzyme et son conditionnement commercial, avec
fourniture des documents associé s à  la commande, notamment le certificat d’analyse et la fiche de
données de sé curité  .

Figure 6. 섬유 바이오스커링에서 펙티나아제는 섬유 표면의 펙틴성 결합 물질

을 느슨하게 하여 젖음성과 부드러움을 개선할 수 있다.

La fiche de données de sé curité  doit guider la manipulation, le stockage et les pré cautions d’exposition.
Comme pour de nombreuses préparations enzymatiques en poudre, la gestion des poussiè res et le
respect des pratiques professionnelles de sé curité  sont essentiels, car les enzymes sont des proté ines
biologiquement actives. Le certificat d’analyse permet de rattacher le lot livré  aux informations qualité
applicables à  la commande .
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Comment intégrer la pectinase dans une logique de procédé

L’intégration réussie commence par l’identification du problème : viscosité  é levée, pressurage lent,
trouble pectique, filtration difficile ou extraction incomplè te. Si ces symptô mes sont lié s à  la pectine, la
pectinase peut ê tre positionnée avant l’é tape qui béné ficie le plus de la dé structuration de la paroi :
pressurage, clarification, filtration, fermentation ou extraction .

Dans les jus, l’ajout intervient géné ralement sur une pulpe ou un jus brut où  la pectine est encore
accessible. Dans les vins et boissons fermentées, l’inté rê t peut se situer au moment de la macé ration ou
avant une clarification. Dans les extraits botaniques, l’enzyme est utile lorsque la matiè re végé tale est

suffisamment hydraté e pour permettre la diffusion de l’enzyme vers les parois cellulaires [3].

La formulation finale du procédé  doit tenir compte de l’ensemble de la ligne : broyage, chauffage,
refroidissement, mé lange, temps de maintien, séparation, filtration et stabilisation. Une pectinase bien
choisie mais mal positionnée peut ê tre moins efficace qu’une dose plus modé ré e appliquée au bon

moment, dans une matrice correctement préparée [1].

À retenir

La Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 est un outil enzymatique destiné  aux procédé s où  la
pectine rend les matiè res végé tales visqueuses, troubles ou difficiles à  extraire. Ses applications les
mieux é tablies concernent les jus, les vins, les moû ts fruité s, la clarification, la filtration et l’extraction

de composé s depuis des matrices végé tales [2].

Son efficacité  repose sur un mé canisme clair : modification et dégradation des substances pectiques de
paroi, ce qui réduit la viscosité , dé stabilise certains colloïdes et amé liore l’accessibilité  des liquides ou
composé s solubles. Les béné fices sont ré els lorsque la pectine est une contrainte dominante, mais ils
dépendent toujours du substrat, du pH, de la tempé rature, du temps de contact et de l’inté gration dans

la ligne de transformation [1].

Pour Enzymes.bio, ce produit doit ê tre compris comme une pectinase en poudre fournie pour usage
professionnel, disponible en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande. Elle
s’inscrit dans une famille d’enzymes largement é tudié e, issue principalement de sources microbiennes,
et utilisé e dans des procédé s industriels cherchant à  rendre les matrices végé tales plus fluides, plus
filtrables et plus extractibles .
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Commander Pectinase Enzyme Powder 200,000U/Ml Cas 9014-01-1 en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Pectinase Enzyme Powder 200,000U/Ml Cas 9014-01-1 →
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Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TÉLÉPHONE (ÉTATS-UNIS) +1 (507) 428-6057 Nous contacter →

400+ Clients B2B 60+ partenaires de recherche universitaires 54 servis dans le monde entier

© 2026 Enzymes.bio · Fourniture d’enzymes industrielles & de transformation alimentaire · Non destiné à la consommation humaine ni

à la vente au détail.

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

https://www.semanticscholar.org/paper/e16419ec0cee21cb28c2a66bc753843fe77c7a0b
https://www.semanticscholar.org/paper/e16419ec0cee21cb28c2a66bc753843fe77c7a0b
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/

