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Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 do klarowania
sokow i przetwarzania owocow

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

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 to sproszkowany enzym procesowy z grupy
pektynaz, stosowany do rozkladu pektyn w surowcach roslinnych. W praktyce
przemystowej pektynaza pomaga zmniejszac lepkos¢ miazg owocowych, utatwiac
tloczenie, klarowanie i filtracje sokow oraz wspierac ekstrakcje sktadnikow z tkanek
roslinnych. Najlepiej udokumentowane zastosowania tej klasy enzymow obejmuja

produkcje sokow owocowych, w tym cytrusowych, ekstrakcje olejow roslinnych oraz

przetwarzanie pulpy i papieru [\,

Czym jest Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1?

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 to handlowy preparat enzymatyczny w formie proszku,
nalezacy do rodziny pektynaz, czyli enzymow rozktadajacych pektyny. Pektyny sg naturalnymi
polisacharydami obecnymi w $§cianach komérkowych i blaszkach srodkowych tkanek roslinnych;
odpowiadajg m.in. za sp6jno$¢ strukturalng owocéw, warzyw i wielu innych surowcéw botanicznych. W
przemysle spozywczym oraz w technologiach przetwarzania biomasy ich obecno$¢ moze by¢ korzystna

dla tekstury surowca, ale problematyczna dla ttoczenia, filtracji i klarowania.

W ujeciu praktycznym pektynaza nie jest dodatkiem smakowym ani §rodkiem konserwujacym, lecz
narzedziem procesowym. Jej zadaniem jest modyfikacja naturalnej matrycy roslinnej: skrécenie lub
rozluznienie struktur pektynowych, ktére zatrzymuja wode, zwiekszajg lepkos¢ i stabilizujg zawiesiny.
Enzymy pochodzenia mikrobiologicznego, w tym enzymy dziatajace na sktadniki Sciany komo6rkowej
ros$lin, sa opisywane jako istotne narzedzia w przemysle spozywczym ze wzgledu na mozliwos$¢

prowadzenia selektywnych reakcji w tagodnych warunkach technologicznych 2,

Enzymes.bio oferuje ten produkt jako dostawca online, a nie jako producent ani laboratorium
badawcze. Produkt jest sprzedawany bezposrednio przez strone internetowa w jednostkach 1 kg;
dokumenty takie jak CoA i SDS s3g dostarczane wraz z zamowieniem. Strona produktowa Enzymes.bio

identyfikuje preparat pod nazwg Pectinase Enzyme Powder oraz numerem CAS 9014-01-1 .
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Dlaczego pektyny utrudniajg przetwarzanie surowcow roslinnych?

Pektyny peinig w roslinie funkcje strukturalna: dziatajg jak hydrofilowa sie¢ wigzaca wode i
wzmacniajgca kontakt miedzy komoérkami. Po rozdrobnieniu owocu lub warzywa ta sama sie¢ moze
przej$¢ do fazy ptynnej, zwiekszajac lepko$¢ miazgi i utrudniajac oddzielanie soku od czgstek statych. Z
technologicznego punktu widzenia oznacza to wolniejsze ttoczenie, wyzsze opory filtracyjne, wieksza
ilo$¢ zawiesiny i trudniejsza stabilizacje klarownos$ci produktu.

Efekt jest szczeg6lnie widoczny w surowcach bogatych w pektyny, takich jak jabtka, owoce jagodowe,
owoce cytrusowe czy niektére warzywa. Po mechanicznym rozdrobnieniu ich tkanki uwalniajg
rozpuszczalne i nierozpuszczalne frakcje pektynowe, ktére moga tworzy¢ uktady przypominajgce zel.
W produkcji sokéw owocowych kompleks enzymoéw degradujacych pektyny jest wykorzystywany
wiasnie dlatego, Zze usuwa jedng z gtéwnych barier dla uzyskania wydajnego i klarownego p6tproduktu

1]

Wysoka lepkos¢ to nie tylko problem estetyczny. Gesta miazga trudniej przeptywa przez rurociagi,
gorzej miesza sie w zbiornikach, wymaga wiekszej energii do pompowania i moze nieréwnomiernie
reagowac na kolejne etapy procesu. Jesli pektyny stabilizujg czastki zawieszone, filtracja staje sie mniej
przewidywalna, a membrany, sita lub media filtracyjne szybciej tracg przepustowosc¢. Dlatego pektynaza
do sokéw i przecierow jest stosowana przede wszystkim jako enzym utatwiajacy przygotowanie

surowca do separacji faz.
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Mechanizm dziatania: jak pektynaza rozktada ,klej” roslinny

Pektyna jako sie¢ strukturalna

Pektyna nie jest jedng prosta czasteczka, lecz ztoZzong rodzing polisacharydéw, w ktérej istotng role
odgrywaja tancuchy kwasu galakturonowego oraz rézne stopnie estryfikacji i rozgatezienia. Taka
struktura sprawia, Ze pektyny moga tworzy¢ sieci o duzej zdolnoSci wigzania wody. Z perspektywy
produkcji soku lub ekstraktu kluczowe jest to, ze sie¢ pektynowa ogranicza swobodne uwalnianie ptynu

z komérek roslinnych i zwieksza stabilno$¢ zawiesiny.

Pektynaza dziata katalitycznie: nie ,rozpuszcza” catego surowca, ale przyspiesza okreslone reakcje
rozcinania wigzan w strukturach pektynowych. W zaleznosci od sktadu preparatu enzymatycznego w
proces moga by¢ zaangazowane rozne aktywnosci pektolityczne, ktdre dziatajag na odmienne fragmenty
pektyny. CORDIS opisuje przemystowe pektynazy jako kompleks enzyméw degradujacych pektyny, co
dobrze oddaje praktyke stosowania mieszanin funkcjonalnych, a nie pojedynczej, izolowanej

aktywnoéci [,
Co zmienia sie w surowcu po dziataniu enzymu?

Po cze$ciowym rozktadzie pektyn dtugie, silnie uwadniajace sie taficuchy zostajg skrécone lub
zmodyfikowane. W konsekwencji spada zdolno$¢ matrycy roslinnej do zatrzymywania wody i
stabilizowania zawiesin, a miazga moze stac sie mniej lepka. Utatwia to przej$cie soku do fazy ptynnej,
zmniejsza op6r mechaniczny podczas ttoczenia i poprawia warunki dla pdzniejszej filtracji lub

dekantacji.

Mechanizm ten jest szczegdlnie wazny w procesach, w ktérych celem nie jest petna degradacja
surowca, lecz kontrolowane rozluznienie jego struktury. Enzymatyczna maceracja owoc6w moze
zwieksza¢ dostepnos¢ soku, barwnikdéw, aromatéw i innych sktadnikéw obecnych w komoérkach, ale
musi by¢ dopasowana do zamierzonej tekstury produktu konicowego. W produkcie klarownym rozpad
pektyn jest zwykle pozadany; w przecierze lub nadzieniu owocowym nadmierne ostabienie struktury

moze by¢ niekorzystne.
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Najwazniejsze problemy procesowe, ktore moze ograniczac pektynaza

Problem
technologiczny

Wysoka lepkosc
miazgi owocowej

Niska wydajnos¢
ttoczenia

Wolna filtracja
soku

Trwate zmetnienie

napoju

Ograniczona
ekstrakcja

sktadnikéw

Rola pektyn w problemie

Pektyny wigzg wode i
tworzg sie¢ zwiekszajaca

opor przeptywu

Sciany komérkowe i blaszki
srodkowe zatrzymuja sok w

tkance

Rozpuszczalne pektyny
stabilizujg drobne czastki i
zwiekszajg opory filtracyjne

Pektyny mogga utrzymywac
zawiesiny w fazie ciekitej

Matryca pektynowa
utrudnia dostep do wnetrza
komoérek

Jak pomaga pektynaza

Czesciowy rozktad sieci
pektynowej moze obnizac

lepkos¢ i poprawiaé mieszanie

Enzym rozluznia strukture
komadrkowa, utatwiajac

uwalnianie ptynu

Degradacja pektyn moze
poprawiac przepuszczalnoscé

filtrow

Enzymatyczna depolimeryzacja

wspiera klarowanie

Rozluznienie struktury
zwieksza dostepnosc

sktadnikéw roslinnych

Ograniczenie praktyczne

Efekt zalezy od gatunku
owocu, dojrzatosci i

wczesniejszego rozdrobnienia

Nie zastepuje prawidtowego
doboru prasy ani

parametrow mechanicznych

Nadal potrzebne sg
odpowiednie etapy separacji

i stabilizacji

Nie usuwa wszystkich
przyczyn zmetnienia, np.

biatek lub polifenoli

Czesto dziata najlepiej jako
element szerszego systemu

enzymatycznego

Tabela pokazuje, Zze pektynaza jest narzedziem ukierunkowanym na konkretng bariere technologiczna:

obecno$¢ pektyn. Nie powinna by¢ traktowana jako uniwersalny srodek poprawiajacy kazdy etap

procesu. Jej najwieksza warto$¢ pojawia sie tam, gdzie problemem jest struktura roslinna, lepkos¢,

filtracja lub uwalnianie ptynu z komoérek.

Zastosowanie w produkcji sokdw owocowych

Najbardziej klasycznym zastosowaniem pektynazy jest produkcja sokow owocowych. Enzym moze by¢

dodawany do miazgi przed ttoczeniem albo do soku przed klarowaniem, zaleznie od celu procesu. W

pierwszym przypadku wspiera uwalnianie soku z tkanki; w drugim pomaga ograniczac lepkos¢ i

stabilno$¢ zmetnienia, utatwiajac separacje czastek.

CORDIS wskazuje produkcje sokdw owocowych, w tym sokéw cytrusowych, jako jedno z gtéwnych

zastosowan komplekséw enzyméw degradujacych pektyny 1. To wazne, poniewaz cytrusy i jabtka

naleza do surowcéw, w ktérych frakcje pektynowe moga silnie wptywac na konsystencje pétproduktu.
Wysoka zawarto$¢ pektyn moze obniza¢ efektywnos$¢ ttoczenia i zwiekszac trudno$¢ uzyskania stabilnej

klarownoSci.
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W praktyce technologicznej pektynaza do klarowania soku jest szczegdlnie uzyteczna, gdy produkt ma
by¢ przejrzysty, stabilny wizualnie i tatwy do filtracji. Rozpad pektyn moze zmniejszy¢ ryzyko
pOZniejszego zmetnienia zwigzanego z pozostatoscig koloidow pektynowych. Jednoczes$nie efekt zalezy
od sktadu surowca, stopnia dojrzatosci, rozdrobnienia, temperatury procesu, czasu kontaktu i

obecnosci innych sktadnikow, takich jak biatka, polifenole czy zawiesina migzszowa.
Zastosowanie w przecierach, koncentratach i maceracji owocow

Pektynaza jest stosowana takze poza sokami klarownymi. W przecierach, koncentratach i
potproduktach owocowych moze petic funkcje enzymu regulujacego lepkos$¢ oraz utatwiajacego
obrobke pompowalnych mas roslinnych. Jezeli celem jest zmniejszenie oporéw przeptywu lub poprawa

jednorodnos$ci mieszaniny, czeSciowa degradacja pektyn moze przynie$s¢ wyrazng korzys$¢ procesowa.

W tym obszarze potrzebna jest jednak wieksza ostroznos¢ niz w przypadku sokéw klarowanych.
Pektyny s3g jednocze$nie sktadnikiem odpowiedzialnym za pozadang teksture wielu produktéw
owocowych. Zbyt intensywna degradacja moze obnizy¢ lepko$¢ bardziej, niz zaktada receptura, albo
zmieni¢ odczucie produktu w ustach. Dlatego w technologii przecieréw pektynaza dziata raczej jako

narzedzie do precyzyjnej korekty matrycy niz jako $rodek ,,maksymalnego rozktadu” pektyn.

Zastosowanie enzyméw mikrobiologicznych w przemysle spozywczym wynika z ich selektywnoSci:

moga modyfikowac¢ okreslone sktadniki surowca bez koniecznosci stosowania bardzo agresywnych

warunkéw fizykochemicznych 21, W przypadku produktéw owocowych oznacza to mozliwo$¢ pracy na
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naturalnej strukturze roslinnej, przy jednoczesnym ograniczaniu nadmiernej obrébki mechanicznej lub
cieplnej. Korzys¢ ta jest jednak procesowa, a nie absolutna — zawsze wymaga dopasowania do

oczekiwanego efektu koncowego.

Ekstrakcja olejow roslinnych i sktadnikow z biomasy

Pektynazy znajduja zastosowanie rowniez w procesach ekstrakcyjnych, zwtaszcza tam, gdzie sktadniki
pozadane s3 uwiezione w tkankach roslinnych. Jesli Sciana komoérkowa i blaszka Srodkowa ograniczajg
dostep do oleju, barwnikdéw, aromatéw lub innych zwigzkéw, enzymatyczne rozluznienie matrycy moze

poprawic¢ warunki ekstrakcji. CORDIS wymienia ekstrakcje olejéw roslinnych jako jeden z obszaréw

wykorzystania komplekséw enzyméw degradujacych pektyny [,

W takich zastosowaniach pektynaza czesto nie dziata sama. Sciana komérkowa roslin obejmuje nie
tylko pektyny, ale takze celuloze, hemicelulozy i inne polisacharydy strukturalne. Z tego powodu w
praktyce przemystowej enzymy pektolityczne moga by¢ taczone koncepcyjnie z celulazami,
hemicelulazami, ksylanazami lub beta-glukanazami, jesli celem jest szersze otwarcie matrycy roslinne;j.
Enzymes.bio prezentuje pektynaze w kontekscie enzymow stosowanych do przetwarzania sktadnikéw
ro$linnych i btonnikowych, co odzwierciedla jej miejsce w szerszej grupie enzyméw dziatajacych na

biomase .

Figure 3. &2 7t 0| Al = HE|LIOHH M2| & HH, fa2 2] =& o1 Mo
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Najwazniejszym ograniczeniem jest tutaj sktad surowca. W jednym materiale barierg dominujacg beda
pektyny, w innym frakcje celulozowe lub hemicelulozowe. Sama obecno$¢ pektynazy nie gwarantuje

wiec maksymalnej ekstrakcji; enzym dziata najlepiej wtedy, gdy pektyny rzeczywiscie s3 istotnym
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elementem ograniczajacym dostep do sktadnikéw.
Papier, pulpa i inne zastosowania poza zywnoscig

Pektynazy sg kojarzone gtéwnie z sokownictwem, ale ich rola przemystowa jest szersza. CORDIS

wskazuje ro6wniez wytwarzanie papieru i pulpy jako obszar zastosowan komplekséw enzymow

degradujacych pektyny 1. W takich procesach enzymy nie sa uzywane ze wzgledu na smak czy warto$é

odzywecza, lecz ze wzgledu na zdolno$¢ do selektywnej modyfikacji sktadnikdw pochodzenia roslinnego.

W przetwarzaniu wtékien roslinnych pektyny moga wptywac na sp6jnos$¢ materiatu, zachowanie masy
wioknistej i przebieg obrobki wodnej. Enzymatyczna modyfikacja wybranych polisacharydéw moze
wspierac rozluznianie struktury lub poprawe podatnos$ci surowca na dalsze operacje technologiczne.
To pokazuje, Ze pektynaza jest czeScig wiekszej kategorii biokatalizator6w przemystowych stosowanych

tam, gdzie chemiczna selektywnos$¢ enzymu daje przewage nad samg obr6bka mechaniczna.

Szerszy trend wykorzystywania enzyméw w przemysle wigze sie takze z poszukiwaniem bardziej
zasobooszczednych technologii. W kontekscie transformacji przemystu tekstylnego i innych branz

opartych na surowcach wtdéknistych podkresla sie potrzebe ograniczania presji sSrodowiskowej oraz

zastepowania cze$ci proceséw rozwiazaniami tagodniejszymi dla $rodowiska [3l. Nie oznacza to
automatycznie, ze kazda aplikacja pektynazy jest ,zielona”, ale wyjasnia, dlaczego enzymatyczna

obrobka biomasy jest aktywnie rozwijana.
Zrédta mikrobiologiczne i rozwoj technologii pektynaz

Pektynazy przemystowe czesto pochodza z mikroorganizméw, zwtaszcza grzybow strzepkowych.
CORDIS opisuje kompleks enzyméw degradujacych pektyny uzyskiwany z Aspergillus niger i wskazuje
jego znaczenie w zastosowaniach spozywczych oraz przemystowych [l Ten kierunek jest logiczny:
mikroorganizmy naturalnie wytwarzajg enzymy rozktadajgce sktadniki Scian komdérkowych roslin,

poniewaz wykorzystuja materie roslinng jako Zrédto sktadnikéw odzywczych.

Rozwdj pektynaz nie polega wytgcznie na znalezieniu enzymu, ktory ,tnie pektyne”. Projekty badawczo-
przemystowe obejmujg dob6r szczepu mikrobiologicznego, warunki fermentacji, sposéb uzyskiwania
mieszaniny enzymow oraz stabilno$¢ funkcjonalng koncentratu. W projekcie opisanym przez CORDIS
analizowano m.in. Aspergillus sojae jako niemodyfikowane genetycznie i bezpieczne Zrédto enzyméw

dla zastosowan spozywczych, a takze rozwijano platformy fermentacyjne stuzace poprawie produkc;ji

pektynaz [,
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Dla uzytkownika B2B istotny wniosek jest nastepujacy: ,pektynaza” jako nazwa technologiczna
obejmuje cata rodzine aktywnosci, a preparaty handlowe moga rézni¢ sie profilem dziatania. R6Znice te
majg znaczenie praktyczne, poniewaz sok jabtkowy, miazga cytrusowa, ekstrakt warzywny i biomasa
witoknista nie sg ta samg matryca. Ten sam mechanizm ogdlny — degradacja pektyn — moze dawac

rozne skutki procesowe w zaleznosci od tego, jakie struktury dominujg w surowcu.

Figure 4. B E[LIOFX| = =2, ot0l Mt FE=, Xtef
s
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Warunki stosowania: co realnie wptywa na efekt enzymu?

Pektynaza wymaga kontaktu z substratem, czyli z pektynami obecnymi w miazdze, soku lub innym
materiale ro$linnym. Dlatego wazne sg podstawowe czynniki procesowe: stopien rozdrobnienia
surowca, jednorodno$¢ mieszania, czas kontaktu enzymu z matryca, pH Srodowiska, temperatura oraz
etap, na ktéorym enzym zostaje wprowadzony do procesu. Nie sg to szczegdty akademickie — decyduja

o tym, czy enzym ma fizyczny dostep do struktur pektynowych.

W sokownictwie enzym moze by¢ stosowany przed ttoczeniem, aby utatwi¢ uwalnianie soku z miazgi,
albo po ttoczeniu, aby poprawi¢ klarowanie i filtracje. W przecierach i koncentratach jego rola moze
polega¢ na kontroli lepkoSci. W ekstrakcji sktadnikéw roslinnych enzymatyczna obrébka moze by¢
etapem przygotowujgcym surowiec do dalszego procesu. Kazdy z tych scenariuszy ma inny cel:
zwiekszenie wydajnos$ci soku, poprawe klarowno$ci, zmniejszenie lepkosci lub zwiekszenie dostepnosci

sktadnikow.
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Nie nalezy jednak interpretowa¢ pektynazy jako zamiennika catej technologii separacji. Enzym zmienia
wtasciwos$ci surowca, ale nie eliminuje potrzeby odpowiedniego ttoczenia, dekantacji, wirowania,
filtracji lub stabilizacji. Najlepsze efekty wystepuja zwykle wtedy, gdy enzym jest wpisany w spdjny

proces technologiczny, a nie dodawany jako dorazna korekta po wystapieniu problemu.
Pektynaza a inne enzymy dziatajgce na surowce roslinne

Wiele surowcow roslinnych zawiera ztozong kombinacje polisacharydéw: pektyny, celuloze,
hemicelulozy, beta-glukany, arabinany, galaktany i inne frakcje. Pektynaza odpowiada tylko za cze$¢ tej
struktury, dlatego jej dziatanie nalezy rozumie¢ w kontekscie catej matrycy $ciany komdrkowe;j. Jesli
dominujacg barierg jest pektyna, efekt moze by¢ wyrazny; jesli problemem sg gtéwnie wtékna

celulozowe, sama pektynaza moze by¢ niewystarczajaca.

Enzymy takie jak celulaza, hemicelulaza, ksylanaza czy beta-glukanaza petnig inne role technologiczne,
poniewaz atakujg inne sktadniki $ciany komérkowej. Pektynaza wyrdznia sie szczeg6lnie w procesach
klarowania i obnizania lepko$ci zwigzanej z frakcjami pektynowymi. Enzymes.bio klasyfikuje pectinase
wsrod enzyméw powigzanych z przetwarzaniem surowcéw roslinnych, co dobrze odzwierciedla jej

funkcje jako narzedzia do modyfikacji matrycy roslinne;j .

W praktyce wybér enzymu zalezy od celu technologicznego. Jesli celem jest klarowny sok, priorytetem
bedzie rozktad pektyn stabilizujgcych zmetnienie. Jesli celem jest uwolnienie sktadnikéw z twardej
biomasy, pektynaza moze wymagac¢ wsparcia innych enzymoéw $ciany komdrkowe;j. Jesli celem jest

zachowanie tekstury, dziatanie pektynazy musi by¢ ograniczone i kontrolowane.

Figure 5. B E|L} O}
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Korzysci procesowe i biznesowe w zastosowaniach B2B

Najwazniejsza korzyscig z zastosowania Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 jest mozliwo$¢
prowadzenia selektywnej modyfikacji surowcéw roslinnych bez polegania wytacznie na sile
mechanicznej lub intensywnej obrobce cieplnej. W zaktadzie przetw6rczym moze to oznaczac bardziej
przewidywalne ttoczenie, tatwiejsze pompowanie, sprawniejsza filtracje i lepsza kontrole nad
klarownoS$cig potproduktu. W produkcji sokdw i ekstraktéw korzysci te bezposrednio wptywaja na

przepustowos$¢ linii oraz stabilnos$¢ jako$ci partii.

Warto jednak oddzieli¢ korzysci realistyczne od nadmiernych deklaracji. Pektynaza moze wspierac
wydajnos$¢ i klarowanie, ale nie usuwa wszystkich zmiennych procesu. R6znice odmianowe owocow,
stopien dojrzatosci, czas przechowywania, zawartos¢ zawiesiny, obecnos¢ innych koloidow i
wcze$niejsza obrébka surowca moga znaczaco zmienié rezultat. Dlatego moc dowodéw jest najwieksza
dla ogolnej funkcji technologicznej pektynaz, natomiast konkretne efekty liczbowe zaleza od procesu
klienta.

Z perspektywy zakupowej wazna jest tez prostota formatu: produkt oferowany przez Enzymes.bio jest
dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA oraz SDS s3 dostarczane wraz z zamdwieniem . Taka
informacja organizacyjna nie zastepuje walidacji procesu po stronie uzytkownika, ale utatwia

planowanie standardowego uzycia enzymu w $rodowisku B2B.

Bezpieczenstwo pracy i odpowiedzialne obchodzenie sie z proszkiem
enzymatycznym

Enzymy w proszku nalezy traktowac jako biologicznie aktywne materiaty procesowe. Najwazniejszym
zagadnieniem praktycznym jest ograniczanie pylenia i kontaktu inhalacyjnego, poniewaz drobne czgstki
biatkowe moga dziata¢ draznigco lub uczulajaco u oséb wrazliwych. Standardowe zasady higieny
przemystowej, odpowiednia wentylacja, unikanie tworzenia aerozolu i stosowanie Srodkéw ochrony

zgodnych z procedurami zaktadowymi sg podstawa bezpiecznego uzytkowania.

W zastosowaniach spozywczych istotne jest rowniez pochodzenie enzymu, kontrola procesu i
dokumentacja dostarczona z produktem. CORDIS zwraca uwage na rozwoj bezpiecznych zrodet
mikrobiologicznych pektynaz, w tym na prace z Aspergillus sojae jako Zrédtem enzymoéw odpowiednich
dla przemystu spozywczego 1. Nie oznacza to, ze kazdy produkt handlowy ma identyczne
pochodzenie, ale pokazuje, ze bezpieczenstwo szczepu i charakterystyka mieszaniny enzymatycznej sa

waznymi tematami w rozwoju tej klasy enzymow.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 13



Dla produktu dostarczanego przez Enzymes.bio dokumentacja CoA i SDS jest przekazywana wraz z
zamoéwieniem . CoA stuzy identyfikacji partii i potwierdzeniu informacji jako$ciowych udostepnianych
dla danego produktu, natomiast SDS zawiera zasady bezpiecznego obchodzenia sie, przechowywania i
postepowania w sytuacjach narazenia. W sSrodowisku produkcyjnym dokumenty te powinny by¢

witaczone do wewnetrznych procedur zaktadu.
Ograniczenia technologiczne: kiedy pektynaza moze nie wystarczy¢?

Pektynaza dziata na pektyny, dlatego jej skuteczno$¢ jest ograniczona, gdy problem procesowy wynika
z innych sktadnikéw matrycy. Jes$li zmetnienie napoju jest stabilizowane gtéwnie przez biatka,
polifenole, skrobie lub drobne czastki nierozpuszczalne, sama degradacja pektyn moze nie da¢ peinego
efektu klarowania. Podobnie, je$li trudnos¢ ekstrakcji wynika z bardzo zwartej struktury celulozowej,

pektynaza moze wymagac¢ wsparcia innych enzymoéw lub zmiany obrébki mechaniczne;.

O
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Kolejnym ograniczeniem jest ryzyko zmiany tekstury. W sokach klarownych rozktad pektyn jest zwykle
pozadany, ale w produktach o charakterze puree, nadzienia, Zelu lub sosu pektyny moga by¢
elementem budujgcym konsystencje. W takich przypadkach nadmierna aktywnos¢ pektolityczna moze
obnizy¢ lepko$¢, spowodowac rozwarstwienie lub zmieni¢ odbior sensoryczny produktu. Enzym
powinien wiec stuzy¢ okreslonemu celowi technologicznemu, a nie by¢ traktowany jako uniwersalny

wzmacniacz procesu.
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Najbardziej wiarygodne jest stwierdzenie, Ze pektynazy sa ugruntowang grupg enzymow do rozktadu
pektyn i majg szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym oraz w przetwarzaniu biomasy
roSlinnej. CORDIS podkresla ich role w produkcji sokéw owocowych, ekstrakeji olejow roslinnych oraz
w papierze i pulpie !, Szczegétowy wynik w danej linii produkcyjnej pozostaje jednak zalezny od

surowca i konfiguracji procesu.

Podsumowanie techniczne

Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 to sproszkowana pektynaza przeznaczona do zastosowan, w
ktorych rozktad pektyn moze poprawi¢ przetwarzanie surowcow roslinnych. Jej gtdéwne funkcje to
obnizanie lepko$ci miazg, wspieranie ttoczenia, utatwianie klarowania i filtracji sokow oraz poprawa
dostepnosci sktadnikdw zamknietych w tkankach roslinnych. Mechanizm dziatania polega na
enzymatycznej degradacji struktur pektynowych, ktére w surowcach owocowych i warzywnych peinia

role naturalnej sieci wigzacej wode.

Najsilniej udokumentowane zastosowania pektynaz obejmujg produkcje sokéw owocowych, w tym
cytrusowych, ekstrakcje olejéw roslinnych oraz przetwarzanie papieru i pulpy M. W przemysle
spozywczym enzymy mikrobiologiczne sg cenione za selektywno$¢ dziatania i mozliwo$¢ prowadzenia
proceséw w warunkach tagodniejszych niz wiele tradycyjnych metod fizykochemicznych 21,
Jednocze$nie skuteczno$¢ pektynazy zalezy od sktadu surowca, celu technologicznego i miejsca

wiaczenia enzymu do procesu.

Enzymes.bio dostarcza Pectinase Enzyme Powder CAS 9014-01-1 jako produkt dostepny online w
jednostkach 1 kg; firma petni role dostawcy, a nie producenta ani laboratorium. CoA i SDS sa
dostarczane wraz z zamowieniem . Dla klientéw B2B kluczowe jest traktowanie pektynazy jako
precyzyjnego narzedzia procesowego: najbardziej warto$ciowego tam, gdzie pektyny sa rzeczywista

bariera dla wydajnego ttoczenia, klarowania, filtracji lub ekstrakgji.

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