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Pectinasa para clarificar jugos de fruta, cocteles cristalinos,
mixers y bases frutales filtrables

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

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 filtracidn, decantacion o
centrifugacion. En cocteleria, mixers y bebidas listas para servir, su valor esta en convertir
bases frutales turbias o gomosas en liquidos mas 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 preparacion de
pectinasa suministrada por Enzymes.bio para aplicaciones de bebidas, jugos, bases frutales y
cocteleria donde la pectina dificulta la claridad o la filtracién. Enzymes.bio actia como proveedor en
linea, 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 tnica reaccidn, sino una familia de actividades que actdan
sobre sustancias pécticas 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 [,

En términos practicos, 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 fisica de separacion. Esto la
diferencia de una filtracion puramente mecanica: la enzima cambia la matriz del liquido para que

después sea mas facil retirar sélidos, coloides y pulpa fina por colado, filtracién o sedimentacion.
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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, goticulas de aceite,
fibras insolubles, proteinas, almidones, polifenoles, pectina soluble y particulas de pulpa con tamafios

muy diversos. La pectinasa actda sobre una parte concreta de esa mezcla: la fraccién péctica.

La pectina es un polisacarido estructural de tejidos vegetales, asociado a la firmeza, cohesion y textura
de la fruta. Cuando la fruta se exprime, tritura o macera, parte de esa pectina pasa al liquido y aumenta
la viscosidad; ademas, puede estabilizar particulas finas en suspension y dificultar que el zumo “caiga”
limpio durante la filtracion. Estudios de modificacién de pectina muestran que el tratamiento con

pectinasa cambia propiedades estructurales y fisicoquimicas de la pectina, lo que explica su efecto

tecnolégico en matrices alimentarias 21,

En frutas ricas en polifenoles, como espino, granada o ciertas bayas, la claridad también puede
depender de interacciones entre pectina, compuestos fendélicos y otros coloides. Un sistema modelo de
jugo de espino mostré que la adsorcidn entre pectina y polifenoles puede analizarse mediante cinética

e interacciones moleculares, lo que ilustra por qué dos jugos con el mismo aspecto turbio pueden

responder de manera diferente a una misma etapa enzimatica [/,
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Para cocteleria, esta diferencia es importante: un jugo turbio por pectina suele mejorar claramente con
pectinasa, mientras que una bebida opaca por almidon, crema, particulas minerales, emulsiones de

grasa o precipitados fendlicos puede requerir otra estrategia. Las guias practicas de cocteleria
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enzimatica suelen presentar la pectinasa como una de las herramientas mas utiles para jugos frutales,

pero no como una solucién universal para cualquier tipo de haze [*],

Mecanismo: cdmo la pectinasa vuelve mas filtrable una base frutal

Degradacion de la red péctica

En un jugo pulposo, la pectina funciona como una red soluble o semisoluble que retiene agua y
mantiene so6lidos finos suspendidos. Las pectinasas rompen enlaces de la cadena péctica o modifican
grupos quimicos de la pectina, reduciendo la capacidad de esa red para espesar, gelificar o estabilizar
particulas. La consecuencia tecnolégica esperada es una caida de viscosidad y una separacién mas

rapida entre fase liquida y sélidos.

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 pectinoliticas

contribuyen a maceracién, extraccion, clarificacién y depectinizacién 151,

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 filtracién fina. La pectinasa no “hace desaparecer” fisicamente todos los s6lidos; mas bien
reduce la estructura que los mantiene suspendidos y permite que la separacién mecanica funcione con

menos resistencia.

La relevancia de este mecanismo se observa en estudios de pectinasa inmovilizada aplicada a
produccién de jugo, donde la enzima se fija a soportes para facilitar su recuperacién y reutilizacién. Un
trabajo sobre pectinasa de Penicillium oxalicum inmovilizada en microesferas magnéticas de almidén

de maiz evalu6 su caracterizacion y aplicaciéon en produccion de jugo, mostrando el interés técnico de

controlar la actividad pectinolitica como etapa de proceso °l.

Claridad visual sin perder el enfoque sensorial

En bebidas y cécteles, la claridad no solo es estética. Una base mas clara suele carbonatar mejor, forma
menos sedimento visible en botella, se integra con destilados sin aspecto lechoso y da una textura mas
ligera. Sin embargo, la clarificacién puede cambiar la percepcién del cuerpo: al reducir pectina y pulpa,

la bebida puede sentirse menos densa, menos “jugosa” y mas limpia.
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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, c6cteles embotellados o

bebidas con hielo claro, se busca una apariencia casi cristalina. La pectinasa permite desplazar la

formulacion hacia esa segunda direccidn, pero el equilibrio final depende de fruta, filtracién, dulzor,

acidez y disefio sensorial.

Qué puede y qué no puede hacer la pectinasa

La pectinasa es especialmente util cuando el problema principal es la pectina: jugos espesos, pulposos,

gomosos o dificiles de filtrar. Su eficacia disminuye cuando la turbidez procede de componentes no

pécticos. Esta distincion evita expectativas irreales y ayuda a disefiar procesos mas reproducibles.

Causa principal de turbidez o

viscosidad

Pectina soluble liberada por
trituracién, prensado o maceracion

Pulpa fina retenida por matriz péctica

Fibra insoluble gruesa
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Papel esperado de la pectinasa

Alto: reduce viscosidad y facilita
separacién

Alto a medio: debilita la red que

mantiene particulas suspendidas

Medio: puede ayudar si estd asociada

a pectina

Qué puede requerirse ademas

Filtracidon, decantacion o

centrifugacién

Medio filtrante adecuado y tiempo

de sedimentacion

Colado, separacién mecanica o

enzimas complementarias
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Causa principal de turbidez o . i . i
Papel esperado de la pectinasa  Qué puede requerirse ademas

viscosidad
o Bajo: la pectinasa no esta dirigida a ) o o
Almiddn o Estrategias especificas para almiddn
almidon
Proteinas o complejos proteina- ) ) Ajustes de formulacion o
. Bajo a variable L "
polifenol clarificacidn especifica
Oxidacion, pardeamiento o color Bajo: no blanquea ni corrige Control de oxigeno, temperatura y
intenso natural oxidacion  formulacion
Emulsiones de aceites citricos u otros ) ) Separacion fisica, reposo o
. Bajo: la pectinasa no rompe grasas . »
lipidos tratamiento de emulsién

La tabla resume una idea clave: pectinasa no equivale a clarificador universal. La investigacion
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 cocteleria

Cdcteles transparentes con sabor real de fruta

En cocteleria moderna, la pectinasa permite producir jugos claros que mantienen un perfil aromatico
de fruta fresca con menos pulpa visible. Esto resulta util en cécteles carbonatados, milk punch sin leche
en la version final, highballs frutales, bases para servicio rdpido y bebidas embotelladas donde la

turbidez cambia la percepcion de calidad.

Las fuentes practicas de cocina y bar describen la pectinasa como una enzima usada para romper
pectina en frutas y facilitar la clarificacion de jugos. En ese contexto, el interés no es solo visual: un

liquido con menos solidos finos puede ser mas estable en botella, mas facil de dosificar y mas

predecible cuando se mezcla con alcohol, acidos, aziicares y gas carbénico 71,

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, pifia, frutos rojos o citricos puede cambiar mucho segtin
madurez, variedad, almacenamiento y técnica de extraccidn. La pectinasa ayuda a reducir una de las
variables mas problematicas: la cantidad de pectina soluble que aporta cuerpo excesivo o bloqueo de

filtros.
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En un proceso B2B, esto puede traducirse en menor variacidon entre lotes, menos pérdida de liquido
retenido en pulpa, menos presion sobre filtros y una base mas facil de combinar con jarabes,

infusiones, botanicos o destilados. Las revisiones sobre pectinasas destacan su valor industrial en

extraccion, clarificacién y reduccién de viscosidad de productos derivados de frutas [,

Jugos, néctares claros y bebidas fermentadas

La pectinasa también es relevante fuera del bar. En la industria de jugos, se emplea para clarificacion,
mejora de rendimiento y apoyo a depectinizacion antes de filtracion. En bebidas fermentadas de base
frutal, reducir pectina puede facilitar el manejo del liquido, mejorar separacion de sélidos y disminuir

problemas de turbidez posproceso.

Esto no significa que toda bebida fermentada necesite pectinasa. En kombuchas frutales, sidras, vinos
de fruta o bebidas acidas con botanicos, la decisién depende de si la pectina esta interfiriendo con el
flujo de produccién o con la apariencia final. La enzima debe tratarse como una herramienta

tecnoldgica, no como un ingrediente disefiado para aportar beneficios nutricionales.

Frutas pulposas y matrices dificiles

Frutas como mango, guayaba, papaya, maracuya o pera madura suelen generar matrices densas, con
mucha pulpa fina y filtracidn lenta. En estos casos, la pectinasa puede ser central porque reduce el
caracter gelatinoso de la fase liquida. Aun asi, cuando la fruta aporta fibra insoluble abundante, puede

ser necesario combinar la accién enzimatica con una separacion fisica mas robusta.
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En frutas de color intenso como granada, aronia, grosella, espino o frutos rojos, el desafio no es solo la
pulpa: los compuestos fenélicos pueden interactuar con polisacaridos 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 preservacion sensorial y

color 8],

Evidencia cientifica y tecnologica detras del uso de pectinasas

Produccién microbiana y uso alimentario

La pectinasa se produce industrialmente mediante microorganismos, con especial presencia de hongos
filamentosos en la literatura técnica. Estudios sobre Aspergillus niger han evaluado como parametros
de cultivo influyen en la produccién de pectinasa en fermentaciéon sumergida, lo que confirma la
importancia de controlar condiciones de bioproceso para obtener preparaciones pectinoliticas tutiles

[91

\
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Otros trabajos han estudiado la produccion de pectinasa por Aspergillus awamori y la optimizacion de
parametros de proceso, mostrando que el rendimiento enzimatico depende de variables de cultivo,
fuente de carbono, nutrientes y entorno de fermentacion. 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 biosintesis de pectinasa
por Aspergillus niger. Esta linea de investigacién es importante porque explica por qué las
preparaciones comerciales pueden diferir entre si: no todas las pectinasas tienen el mismo perfil,

estabilidad o comportamiento en una matriz acida de fruta 11,

Fermentacion en estado solido y sostenibilidad de produccion

La produccion de enzimas para alimentos también se relaciona con tecnologias como fermentacién en
estado sdlido, donde microorganismos crecen sobre sustratos con baja humedad libre. Revisiones de

esta tecnologia en alimentos sefialan su utilidad para producir enzimas, aromas y metabolitos,

aprovechando en algunos casos subproductos agroindustriales 2],

Para una operacion de bebidas que compra pectinasa terminada, esto no cambia la forma inmediata de
uso, pero si aporta contexto industrial: la pectinasa no es un aditivo improvisado de bar, sino una clase
de enzimas con décadas de desarrollo en bioprocesos alimentarios. Esa madurez tecnoldgica es una

razon 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 inmovilizaciéon de enzimas consiste en fijarlas a soportes sélidos para mejorar recuperacion,
estabilidad o reutilizacién en ciertos procesos. Revisiones sobre inmovilizacién en la industria

alimentaria explican que esta estrategia puede facilitar procesos continuos y reducir pérdidas de

biocatalizador, aunque su aplicacién depende de costo, soporte, difusién y disefio del sistema 3,
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En pectinasa, los estudios con soportes magnéticos y nanoparticulas son especialmente ilustrativos.
Investigaciones recientes han evaluado pectinasa inmovilizada sobre nanoparticulas magnéticas,

mostrando interés en rendimiento nanocatalitico y estabilidad operacional para aplicaciones

alimentarias y de jugos 141,

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 magnéticamente, reutilizarse por ciclos o comportarse como los prototipos
descritos en esos estudios. La conclusidon razonable es mas simple: la actividad pectinolitica es
suficientemente valiosa en alimentos como para justificar investigacion avanzada en formatos

reutilizables.

Temperatura de trabajo y enzimas activas en frio

Muchas operaciones de bebidas trabajan en frio para preservar aromas y limitar crecimiento
microbiano, pero las enzimas suelen mostrar velocidades distintas segiin temperatura, pH y matriz. La
literatura sobre enzimas activas en frio describe el potencial de microorganismos psicréfilos para

aplicaciones alimentarias donde interesa procesar a temperaturas bajas, aunque cada enzima debe

evaluarse por su propio perfil [*°],

Esto no significa que una pectinasa concreta deba usarse necesariamente en frio ni que conserve la
misma velocidad en refrigeracién. Significa que la temperatura es una variable tecnolégica importante:
un proceso frio puede proteger aroma, pero también puede requerir mas tiempo de contacto o un
disefio diferente de separacién. La referencia practica debe ser siempre la informacién que acompafia

al producto recibido.
Como 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 liquido mas filtrable, una base menos viscosa o una reducciéon de sedimento en
botella? Esa decision condiciona el nivel de filtracién, el tiempo de reposo, la temperatura de trabajo y

el punto en el que se ajustan azucar, acido, alcohol o carbonatacidn.

Un flujo tipico consiste en preparar el jugo o puré, retirar solidos gruesos, incorporar la pectinasa
segun las instrucciones del producto, permitir contacto suficiente para que baje la viscosidad y
después separar la fase liquida por el sistema disponible. La enzima actia antes de la filtracion fina; si
se intenta filtrar una matriz muy pectinica sin tratamiento, el filtro puede colmatarse rapidamente y

retener demasiado liquido util.
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El orden de adicién también importa. En general, conviene aplicar la pectinasa cuando la pectina esta
accesible en la fase acuosa, antes de estabilizar la bebida final con componentes que puedan cambiar la
matriz. Alcohol elevado, acidez extrema, aziicar concentrado, calor, frio intenso o ciertos extractos
vegetales pueden modificar la velocidad de accién de una enzima; por eso el tratamiento suele

integrarse en la etapa de base frutal, no necesariamente en el cdctel ya terminado.

Después del tratamiento enzimatico, la separacion fisica define la apariencia final. Un colado grueso
puede producir un jugo menos viscoso pero todavia opalescente; una filtracién mas fina puede
acercarse a una apariencia cristalina; una centrifugacién puede acelerar separacién en operaciones
con equipo adecuado. La pectinasa facilita estas operaciones, pero no elimina la necesidad de una

etapa mecanica si el objetivo es una bebida visualmente limpia.
Consideraciones por tipo de fruta

La respuesta a la pectinasa varia por especie, madurez, tratamiento previo y formulacién. 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 emulsidn; una granada puede
aportar polifenoles que interactdan con coloides; un mango muy maduro puede necesitar mas

separacion fisica por su pulpa.
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Matriz frutal o

aplicacion

Manzana y pera

Mango, guayaba,
papaya

Citricos

Granada y frutos

rojos

Pifia y frutas
tropicales acidas

Bases para coctel

carbonatado

Problema habitual

Pectina soluble, pulpa

fina, viscosidad

Pulpa densa, cuerpo
alto, fibra

Pectina, pulpa, aceites
de piel

Color intenso,

polifenoles, pectina

Fibra, pulpa, enzimas

propias

Sedimento, espuma,

opacidad

Utilidad probable de
la pectinasa

Alta

Alta a media

Media a alta

Media

Variable

Alta si la turbidez es

péctica

Comentario técnico

Buenas candidatas para bases claras y
filtrables

Puede requerir filtracidn mas robusta

por fibra insoluble

La opalescencia por aceites no depende
solo de pectina

Puede mejorar filtrabilidad sin eliminar

color ni complejos fendlicos

La matriz puede cambiar mucho por

madurez y procesamiento

La claridad final depende de filtracidn y

estabilidad de formulacion

En manzana, por ejemplo, la literatura nutricional y biomédica resalta que la fruta entera contiene una

matriz compleja de fibra, pectina y fitoquimicos; al convertirla en jugo, esa matriz se transforma y parte

de la fibra queda separada o modificada [*!. Este punto es importante para comunicacién: 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 mas “limpia” porque reduce pulpa en suspension y
viscosidad. En boca, esto suele percibirse como menos densidad y menor sensacion de puré. En
cocteles claros, ese efecto es deseable porque permite que el destilado, el acido y los aromas frutales

Se expresen sin textura pesada.

La estabilidad visual depende de mas factores que la claridad inicial. Un jugo puede salir transparente
después de filtrar y formar sedimento dias después si quedan coloides inestables, particulas finas o
interacciones entre polifenoles y polisacaridos. Los modelos de interaccidon entre pectina y polifenoles

en sistemas de jugo muestran que estas relaciones pueden afectar adsorcién y comportamiento

coloidal, de modo que la formulacién final debe considerarse como un sistema completo 1.
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La pectinasa tampoco debe presentarse como una forma de mejorar el valor nutricional. Puede ayudar
a procesar la bebida, pero la clarificacién puede retirar parte de pulpa, fibra insoluble y material
coloidal. En bebidas comerciales, el mensaje correcto es tecnolégico: claridad, filtrabilidad, consistencia

visual y manejabilidad de proceso.

Seguridad, documentacion y manejo

Las enzimas alimentarias son proteinas activas y deben manipularse con practicas de higiene y
seguridad apropiadas. En operaciones profesionales conviene evitar inhalar polvos o aerosoles,
prevenir contacto innecesario con 0jos y piel, mantener el envase cerrado cuando no se use y seguir la

informacion de manejo incluida con el producto recibido.

Enzymes.bio proporciona el certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad junto con el
pedido, lo que permite consultar la informacién documental aplicable al lote. Dado que Enzymes.bio es
proveedor y no laboratorio ni fabricante, esa documentacién debe usarse como referencia de
acompafiamiento del producto vendido en linea, no como sustituto de la validacion interna de cada

proceso de bebida .
Conclusidn técnica

La pectinasa es una herramienta eficaz para clarificar muchos jugos de fruta porque actia sobre la
pectina, una de las principales causas de viscosidad, gelificacion y retencién de particulas finas. Su

mejor uso en cocteleria, mixers y bebidas listas para servir es como etapa previa a la separacion fisica:
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reduce la resistencia de la matriz frutal y hace que la filtracién o decantacién produzcan liquidos mas

limpios.

El resultado no es universal ni magico. Si la turbidez procede de almidén, proteinas, emulsiones,
oxidacion o complejos fendlicos, la pectinasa puede ayudar poco o solo parcialmente. Cuando el
problema si es péctico, ofrece una via practica y respaldada por investigacion para convertir bases
frutales densas en liquidos mas brillantes, filtrables y adecuados para cécteles cristalinos,

carbonatados, mixers y formulaciones B2B consistentes.

Pedir Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail 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 To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail >
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