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La pectinasa es una enzima de proceso que degrada pectinas vegetales, reduce la viscosidad
de muchos jugos de fruta y facilita que la pulpa fina se separe por filtració n, decantació n o
centrifugació n. En coctelería, mixers y bebidas listas para servir, su valor está  en convertir
bases frutales turbias o gomosas en líquidos más limpios visualmente, sin afirmar que pueda
resolver todas las causas posibles de turbidez.

Qué es la pectinasa y qué ofrece Enzymes.bio

Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail es una preparació n de
pectinasa suministrada por Enzymes.bio para aplicaciones de bebidas, jugos, bases frutales y
coctelería donde la pectina dificulta la claridad o la filtració n. Enzymes.bio actú a como proveedor en
línea, no como fabricante ni laboratorio; el producto se comercializa directamente en unidades de 1 kg,
y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

La pectinasa no es una sola enzima con una ú nica reacció n, sino una familia de actividades que actú an
sobre sustancias pé cticas de la pared celular vegetal. Las revisiones sobre pectinasas describen
enzimas como poligalacturonasas, pectin liasas y pectin metilesterasas, que modifican o rompen
regiones de la pectina y por ello se emplean en sectores alimentarios, incluido el procesamiento de

frutas y jugos [1].

En té rminos prá cticos, la pectinasa se usa como coadyuvante de proceso: se incorpora a una base
frutal para modificar la estructura de la pectina antes de una etapa física de separació n. Esto la
diferencia de una filtració n puramente mecá nica: la enzima cambia la matriz del líquido para que
despué s sea má s fá cil retirar só lidos, coloides y pulpa fina por colado, filtració n o sedimentació n.
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Por qué los jugos de fruta se enturbian

La turbidez de un jugo rara vez tiene una sola causa. En una naranja, una manzana licuada, un puré  de
mango o una base de frutos rojos pueden coexistir fragmentos de pared celular, gotículas de aceite,
fibras insolubles, proteínas, almidones, polifenoles, pectina soluble y partículas de pulpa con tamañ os
muy diversos. La pectinasa actú a sobre una parte concreta de esa mezcla: la fracció n pé ctica.

La pectina es un polisacá rido estructural de tejidos vegetales, asociado a la firmeza, cohesió n y textura
de la fruta. Cuando la fruta se exprime, tritura o macera, parte de esa pectina pasa al líquido y aumenta
la viscosidad; ademá s, puede estabilizar partículas finas en suspensió n y dificultar que el zumo “caiga”
limpio durante la filtració n. Estudios de modificació n de pectina muestran que el tratamiento con
pectinasa cambia propiedades estructurales y fisicoquímicas de la pectina, lo que explica su efecto

tecnoló gico en matrices alimentarias [2].

En frutas ricas en polifenoles, como espino, granada o ciertas bayas, la claridad también puede
depender de interacciones entre pectina, compuestos fenó licos y otros coloides. Un sistema modelo de
jugo de espino mostró  que la adsorció n entre pectina y polifenoles puede analizarse mediante ciné tica
e interacciones moleculares, lo que ilustra por qué  dos jugos con el mismo aspecto turbio pueden

responder de manera diferente a una misma etapa enzimá tica [3].

Figure 1. 펙티나아제는 주스를 분리하기 전에 펙틴으로 인한 혼탁을 약화시켜
과일 음료를 더 맑게 만드는 데 도움을 줍니다.

Para coctelería, esta diferencia es importante: un jugo turbio por pectina suele mejorar claramente con
pectinasa, mientras que una bebida opaca por almidó n, crema, partículas minerales, emulsiones de
grasa o precipitados fenó licos puede requerir otra estrategia. Las guías prá cticas de coctelería
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enzimá tica suelen presentar la pectinasa como una de las herramientas má s ú tiles para jugos frutales,

pero no como una solució n universal para cualquier tipo de haze [4].

Mecanismo: cómo la pectinasa vuelve más filtrable una base frutal

Degradación de la red péctica

En un jugo pulposo, la pectina funciona como una red soluble o semisoluble que retiene agua y
mantiene só lidos finos suspendidos. Las pectinasas rompen enlaces de la cadena pé ctica o modifican
grupos químicos de la pectina, reduciendo la capacidad de esa red para espesar, gelificar o estabilizar
partículas. La consecuencia tecnoló gica esperada es una caída de viscosidad y una separació n má s
rá pida entre fase líquida y só lidos.

Las pectinasas de origen microbiano, especialmente las asociadas a géneros como Aspergillus, han sido
ampliamente estudiadas para aplicaciones alimentarias. Las enzimas de Aspergillus se citan en
revisiones del sector por su papel en la industria de frutas, donde las actividades pectinolíticas

contribuyen a maceració n, extracció n, clarificació n y depectinizació n [5].

Menor viscosidad, mejor flujo y filtros menos colmatados

Cuando disminuye la viscosidad, el jugo atraviesa mejor telas, filtros de papel, placas, membranas o
medios de filtració n fina. La pectinasa no “hace desaparecer” físicamente todos los só lidos; má s bien
reduce la estructura que los mantiene suspendidos y permite que la separació n mecá nica funcione con
menos resistencia.

La relevancia de este mecanismo se observa en estudios de pectinasa inmovilizada aplicada a
producció n de jugo, donde la enzima se fija a soportes para facilitar su recuperació n y reutilizació n. Un
trabajo sobre pectinasa de Penicillium oxalicum inmovilizada en microesferas magné ticas de almidó n
de maíz evaluó  su caracterizació n y aplicació n en producció n de jugo, mostrando el interé s té cnico de

controlar la actividad pectinolítica como etapa de proceso [6].

Claridad visual sin perder el enfoque sensorial

En bebidas y có cteles, la claridad no solo es esté tica. Una base má s clara suele carbonatar mejor, forma
menos sedimento visible en botella, se integra con destilados sin aspecto lechoso y da una textura má s
ligera. Sin embargo, la clarificació n puede cambiar la percepció n del cuerpo: al reducir pectina y pulpa,
la bebida puede sentirse menos densa, menos “jugosa” y má s limpia.
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Figure 2. 펙티나아제는 펙틴 사슬을 절단하거나 변형해 미세 입자를 안정화하
는 수화된 네트워크의 강도를 낮춥니다.

Por eso, el objetivo profesional no siempre es la transparencia absoluta. En algunos mixers conviene
un punto de opalescencia natural; en otros, como highballs, spritzes frutales, có cteles embotellados o
bebidas con hielo claro, se busca una apariencia casi cristalina. La pectinasa permite desplazar la
formulació n hacia esa segunda direcció n, pero el equilibrio final depende de fruta, filtració n, dulzor,
acidez y diseñ o sensorial.

Qué puede y qué no puede hacer la pectinasa

La pectinasa es especialmente ú til cuando el problema principal es la pectina: jugos espesos, pulposos,
gomosos o difíciles de filtrar. Su eficacia disminuye cuando la turbidez procede de componentes no
pé cticos. Esta distinció n evita expectativas irreales y ayuda a diseñ ar procesos má s reproducibles.

Causa principal de turbidez o
viscosidad

Papel esperado de la pectinasa Qué puede requerirse además

Pectina soluble liberada por
trituración, prensado o maceración

Alto: reduce viscosidad y facilita
separación

Filtración, decantación o
centrifugación

Pulpa fina retenida por matriz péctica
Alto a medio: debilita la red que

mantiene partículas suspendidas
Medio filtrante adecuado y tiempo
de sedimentación

Fibra insoluble gruesa
Medio: puede ayudar si está asociada

a pectina
Colado, separación mecánica o
enzimas complementarias
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Causa principal de turbidez o
viscosidad

Papel esperado de la pectinasa Qué puede requerirse además

Almidón
Bajo: la pectinasa no está dirigida a

almidón
Estrategias específicas para almidón

Proteínas o complejos proteína-
polifenol

Bajo a variable
Ajustes de formulación o
clarificación específica

Oxidación, pardeamiento o color
intenso natural

Bajo: no blanquea ni corrige
oxidación

Control de oxígeno, temperatura y
formulación

Emulsiones de aceites cítricos u otros
lípidos

Bajo: la pectinasa no rompe grasas
Separación física, reposo o
tratamiento de emulsión

La tabla resume una idea clave: pectinasa no equivale a clarificador universal. La investigació n
sobre sistemas de pectina y polifenoles en jugos muestra que las interacciones coloidales pueden ser
complejas; en esas matrices, reducir pectina puede ser necesario pero no siempre suficiente para

eliminar toda la turbidez [3].

Aplicaciones principales en bebidas y coctelería

Cócteles transparentes con sabor real de fruta

En coctelería moderna, la pectinasa permite producir jugos claros que mantienen un perfil aromá tico
de fruta fresca con menos pulpa visible. Esto resulta ú til en có cteles carbonatados, milk punch sin leche
en la versió n final, highballs frutales, bases para servicio rá pido y bebidas embotelladas donde la
turbidez cambia la percepció n de calidad.

Las fuentes prá cticas de cocina y bar describen la pectinasa como una enzima usada para romper
pectina en frutas y facilitar la clarificació n de jugos. En ese contexto, el interé s no es solo visual: un
líquido con menos só lidos finos puede ser má s estable en botella, má s fá cil de dosificar y má s

predecible cuando se mezcla con alcohol, á cidos, azú cares y gas carbó nico [7].

Mixers, cordiales y bases frutales

Los productores de mixers y bases para bebidas buscan lotes consistentes, filtrables y con apariencia
repetible. Una base de manzana, pera, mango, piñ a, frutos rojos o cítricos puede cambiar mucho segú n
madurez, variedad, almacenamiento y té cnica de extracció n. La pectinasa ayuda a reducir una de las
variables má s problemá ticas: la cantidad de pectina soluble que aporta cuerpo excesivo o bloqueo de
filtros.
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Figure 3. 다양한 펙티나아제 활성은 주사슬 절단, 탈에스터화 또는 상호 보완적
인 복합 작용을 통해 펙틴을 표적으로 합니다.

En un proceso B2B, esto puede traducirse en menor variació n entre lotes, menos pé rdida de líquido
retenido en pulpa, menos presió n sobre filtros y una base má s fá cil de combinar con jarabes,
infusiones, botá nicos o destilados. Las revisiones sobre pectinasas destacan su valor industrial en

extracció n, clarificació n y reducció n de viscosidad de productos derivados de frutas [1].

Jugos, néctares claros y bebidas fermentadas

La pectinasa también es relevante fuera del bar. En la industria de jugos, se emplea para clarificació n,
mejora de rendimiento y apoyo a depectinizació n antes de filtració n. En bebidas fermentadas de base
frutal, reducir pectina puede facilitar el manejo del líquido, mejorar separació n de só lidos y disminuir
problemas de turbidez posproceso.

Esto no significa que toda bebida fermentada necesite pectinasa. En kombuchas frutales, sidras, vinos
de fruta o bebidas á cidas con botá nicos, la decisió n depende de si la pectina está  interfiriendo con el
flujo de producció n o con la apariencia final. La enzima debe tratarse como una herramienta
tecnoló gica, no como un ingrediente diseñ ado para aportar beneficios nutricionales.

Frutas pulposas y matrices difíciles

Frutas como mango, guayaba, papaya, maracuyá  o pera madura suelen generar matrices densas, con
mucha pulpa fina y filtració n lenta. En estos casos, la pectinasa puede ser central porque reduce el
cará cter gelatinoso de la fase líquida. Aun así, cuando la fruta aporta fibra insoluble abundante, puede
ser necesario combinar la acció n enzimá tica con una separació n física má s robusta.
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En frutas de color intenso como granada, aronia, grosella, espino o frutos rojos, el desafío no es solo la
pulpa: los compuestos fenó licos pueden interactuar con polisacá ridos y afectar la estabilidad coloidal.
Revisiones sobre granada destacan la riqueza de compuestos bioactivos de la fruta, lo que ayuda a
entender por qué  su procesamiento requiere controlar tanto claridad como preservació n sensorial y

color [8].

Evidencia científica y tecnológica detrás del uso de pectinasas

Producción microbiana y uso alimentario

La pectinasa se produce industrialmente mediante microorganismos, con especial presencia de hongos
filamentosos en la literatura té cnica. Estudios sobre Aspergillus niger han evaluado có mo pará metros
de cultivo influyen en la producció n de pectinasa en fermentació n sumergida, lo que confirma la
importancia de controlar condiciones de bioproceso para obtener preparaciones pectinolíticas ú tiles
[9].

Figure 4. 펙티나아제는 펙틴이 풍부한 사과, 감귤류, 포도, 베리류, 구아바, 패션
프루트 및 열대 과일 원료에서 특히 중요합니다.

Otros trabajos han estudiado la producció n de pectinasa por Aspergillus awamori y la optimizació n de
pará metros de proceso, mostrando que el rendimiento enzimá tico depende de variables de cultivo,
fuente de carbono, nutrientes y entorno de fermentació n. Para el usuario final de bebidas, lo relevante
no es replicar esos procesos, sino reconocer que la pectinasa es una enzima industrial bien investigada
[10].
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También se han descrito efectos de variables ambientales y dietarias sobre la biosíntesis de pectinasa
por Aspergillus niger. Esta línea de investigació n es importante porque explica por qué  las
preparaciones comerciales pueden diferir entre sí: no todas las pectinasas tienen el mismo perfil,

estabilidad o comportamiento en una matriz á cida de fruta [11].

Fermentación en estado sólido y sostenibilidad de producción

La producció n de enzimas para alimentos también se relaciona con tecnologías como fermentació n en
estado só lido, donde microorganismos crecen sobre sustratos con baja humedad libre. Revisiones de
esta tecnología en alimentos señ alan su utilidad para producir enzimas, aromas y metabolitos,

aprovechando en algunos casos subproductos agroindustriales [12].

Para una operació n de bebidas que compra pectinasa terminada, esto no cambia la forma inmediata de
uso, pero sí aporta contexto industrial: la pectinasa no es un aditivo improvisado de bar, sino una clase
de enzimas con dé cadas de desarrollo en bioprocesos alimentarios. Esa madurez tecnoló gica es una
razó n por la que se ha incorporado a jugos, vinos de fruta y derivados vegetales.

Enzimas inmovilizadas: lo que dicen los estudios y lo que no implican

La inmovilizació n de enzimas consiste en fijarlas a soportes só lidos para mejorar recuperació n,
estabilidad o reutilizació n en ciertos procesos. Revisiones sobre inmovilizació n en la industria
alimentaria explican que esta estrategia puede facilitar procesos continuos y reducir pé rdidas de

biocatalizador, aunque su aplicació n depende de costo, soporte, difusió n y diseñ o del sistema [13].

Figure 5. 실용적인 청징 공정은 효소 첨가, 유지 시간, 그리고 침전, 래킹, 원심
분리 또는 여과와 같은 최종 분리 단계를 결합합니다.
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En pectinasa, los estudios con soportes magné ticos y nanopartículas son especialmente ilustrativos.
Investigaciones recientes han evaluado pectinasa inmovilizada sobre nanopartículas magné ticas,
mostrando interé s en rendimiento nanocatalítico y estabilidad operacional para aplicaciones

alimentarias y de jugos [14].

Sin embargo, esa evidencia no debe confundirse con una promesa sobre cualquier pectinasa soluble
vendida para bebidas. Si un producto no se presenta como enzima inmovilizada, no se debe asumir
que pueda recuperarse magné ticamente, reutilizarse por ciclos o comportarse como los prototipos
descritos en esos estudios. La conclusió n razonable es má s simple: la actividad pectinolítica es
suficientemente valiosa en alimentos como para justificar investigació n avanzada en formatos
reutilizables.

Temperatura de trabajo y enzimas activas en frío

Muchas operaciones de bebidas trabajan en frío para preservar aromas y limitar crecimiento
microbiano, pero las enzimas suelen mostrar velocidades distintas segú n temperatura, pH y matriz. La
literatura sobre enzimas activas en frío describe el potencial de microorganismos psicró filos para
aplicaciones alimentarias donde interesa procesar a temperaturas bajas, aunque cada enzima debe

evaluarse por su propio perfil [15].

Esto no significa que una pectinasa concreta deba usarse necesariamente en frío ni que conserve la
misma velocidad en refrigeració n. Significa que la temperatura es una variable tecnoló gica importante:
un proceso frío puede proteger aroma, pero también puede requerir má s tiempo de contacto o un
diseñ o diferente de separació n. La referencia prá ctica debe ser siempre la informació n que acompañ a
al producto recibido.

Cómo integrar la pectinasa en un flujo profesional de bebidas

Un uso profesional de pectinasa empieza por definir el objetivo: ¿se busca un jugo totalmente
transparente, un líquido má s filtrable, una base menos viscosa o una reducció n de sedimento en
botella? Esa decisió n condiciona el nivel de filtració n, el tiempo de reposo, la temperatura de trabajo y
el punto en el que se ajustan azú car, á cido, alcohol o carbonatació n.

Un flujo típico consiste en preparar el jugo o puré , retirar só lidos gruesos, incorporar la pectinasa
segú n las instrucciones del producto, permitir contacto suficiente para que baje la viscosidad y
despué s separar la fase líquida por el sistema disponible. La enzima actú a antes de la filtració n fina; si
se intenta filtrar una matriz muy pectínica sin tratamiento, el filtro puede colmatarse rá pidamente y
retener demasiado líquido ú til.
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Figure 6. 펙틴 사슬을 짧게 만들면 점도가 낮아지고 여과 매체가 과육과 혼탁
물질을 더 효율적으로 처리하는 데 도움이 됩니다.

El orden de adició n también importa. En general, conviene aplicar la pectinasa cuando la pectina está
accesible en la fase acuosa, antes de estabilizar la bebida final con componentes que puedan cambiar la
matriz. Alcohol elevado, acidez extrema, azú car concentrado, calor, frío intenso o ciertos extractos
vegetales pueden modificar la velocidad de acció n de una enzima; por eso el tratamiento suele
integrarse en la etapa de base frutal, no necesariamente en el có ctel ya terminado.

Despué s del tratamiento enzimá tico, la separació n física define la apariencia final. Un colado grueso
puede producir un jugo menos viscoso pero todavía opalescente; una filtració n má s fina puede
acercarse a una apariencia cristalina; una centrifugació n puede acelerar separació n en operaciones
con equipo adecuado. La pectinasa facilita estas operaciones, pero no elimina la necesidad de una
etapa mecá nica si el objetivo es una bebida visualmente limpia.

Consideraciones por tipo de fruta

La respuesta a la pectinasa varía por especie, madurez, tratamiento previo y formulació n. Una
manzana madura prensada puede comportarse de forma distinta a una manzana verde licuada; una
naranja con mucho aceite de piel puede mantener opalescencia por emulsió n; una granada puede
aportar polifenoles que interactú an con coloides; un mango muy maduro puede necesitar má s
separació n física por su pulpa.
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Matriz frutal o
aplicación

Problema habitual
Utilidad probable de

la pectinasa
Comentario técnico

Manzana y pera
Pectina soluble, pulpa
fina, viscosidad

Alta
Buenas candidatas para bases claras y
filtrables

Mango, guayaba,
papaya

Pulpa densa, cuerpo
alto, fibra

Alta a media
Puede requerir filtración más robusta
por fibra insoluble

Cítricos
Pectina, pulpa, aceites
de piel

Media a alta
La opalescencia por aceites no depende
solo de pectina

Granada y frutos
rojos

Color intenso,
polifenoles, pectina

Media
Puede mejorar filtrabilidad sin eliminar
color ni complejos fenólicos

Piña y frutas
tropicales ácidas

Fibra, pulpa, enzimas
propias

Variable
La matriz puede cambiar mucho por
madurez y procesamiento

Bases para cóctel
carbonatado

Sedimento, espuma,
opacidad

Alta si la turbidez es
péctica

La claridad final depende de filtración y
estabilidad de formulación

En manzana, por ejemplo, la literatura nutricional y biomédica resalta que la fruta entera contiene una
matriz compleja de fibra, pectina y fitoquímicos; al convertirla en jugo, esa matriz se transforma y parte

de la fibra queda separada o modificada [16]. Este punto es importante para comunicació n: clarificar un
jugo mejora apariencia y proceso, pero no equivale a conservar la estructura nutricional de la fruta
entera.

Impacto en calidad sensorial y estabilidad visual

La pectinasa puede hacer que una bebida parezca má s “limpia” porque reduce pulpa en suspensió n y
viscosidad. En boca, esto suele percibirse como menos densidad y menor sensació n de puré . En
có cteles claros, ese efecto es deseable porque permite que el destilado, el á cido y los aromas frutales
se expresen sin textura pesada.

La estabilidad visual depende de má s factores que la claridad inicial. Un jugo puede salir transparente
despué s de filtrar y formar sedimento días despué s si quedan coloides inestables, partículas finas o
interacciones entre polifenoles y polisacá ridos. Los modelos de interacció n entre pectina y polifenoles
en sistemas de jugo muestran que estas relaciones pueden afectar adsorció n y comportamiento

coloidal, de modo que la formulació n final debe considerarse como un sistema completo [3].
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Figure 7. 유리 효소를 이용한 배치 처리는 더 단순한 음료 공정인 반면, 고정화
효소 시스템은 재사용 가능한 접촉 방식으로 설계된 보다 공학적인 형태입니

다.

La pectinasa tampoco debe presentarse como una forma de mejorar el valor nutricional. Puede ayudar
a procesar la bebida, pero la clarificació n puede retirar parte de pulpa, fibra insoluble y material
coloidal. En bebidas comerciales, el mensaje correcto es tecnoló gico: claridad, filtrabilidad, consistencia
visual y manejabilidad de proceso.

Seguridad, documentación y manejo

Las enzimas alimentarias son proteínas activas y deben manipularse con prá cticas de higiene y
seguridad apropiadas. En operaciones profesionales conviene evitar inhalar polvos o aerosoles,
prevenir contacto innecesario con ojos y piel, mantener el envase cerrado cuando no se use y seguir la
informació n de manejo incluida con el producto recibido.

Enzymes.bio proporciona el certificado de análisis y la ficha de datos de seguridad junto con el
pedido, lo que permite consultar la informació n documental aplicable al lote. Dado que Enzymes.bio es
proveedor y no laboratorio ni fabricante, esa documentació n debe usarse como referencia de
acompañ amiento del producto vendido en línea, no como sustituto de la validació n interna de cada
proceso de bebida .

Conclusión técnica

La pectinasa es una herramienta eficaz para clarificar muchos jugos de fruta porque actú a sobre la
pectina, una de las principales causas de viscosidad, gelificació n y retenció n de partículas finas. Su
mejor uso en coctelería, mixers y bebidas listas para servir es como etapa previa a la separació n física:
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reduce la resistencia de la matriz frutal y hace que la filtració n o decantació n produzcan líquidos má s
limpios.

El resultado no es universal ni má gico. Si la turbidez procede de almidó n, proteínas, emulsiones,
oxidació n o complejos fenó licos, la pectinasa puede ayudar poco o solo parcialmente. Cuando el
problema sí es pé ctico, ofrece una vía prá ctica y respaldada por investigació n para convertir bases
frutales densas en líquidos má s brillantes, filtrables y adecuados para có cteles cristalinos,
carbonatados, mixers y formulaciones B2B consistentes.

Pedir Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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