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Pectinase Enzyme do klarowania sokdw owocowych i
przygotowania krystalicznie przejrzystych koktajli
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Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail to enzymatyczne
narzedzie do rozktadu pektyn — naturalnych polisacharydow, ktére zwiekszajg lepkos$¢ soku
i stabilizujg metnos$¢. W praktyce pektynaza utatwia uzyskanie bardziej przejrzystych baz
owocowych do koktajli, mocktaili, premikséw barowych, sokéw klarowanych i napojow
fermentowanych, pod warunkiem zZe po etapie enzymatycznym nastepuje skuteczna
separacja osadu lub filtracja. Enzymes.bio oferuje ten produkt online w jednostkach 1 kg jako

dostawca; CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamOwieniem.

Dlaczego sok owocowy pozostaje metny mimo filtracji?

Swiezo wyciskany lub przecierowy sok owocowy jest uktadem wielosktadnikowym: zawiera wode,
cukry, kwasy organiczne, zwigzki aromatyczne, polifenole, drobne czgstki migzszu oraz rozpuszczalne
fragmenty $cian komoérkowych. Jedna z najwazniejszych grup odpowiedzialnych za uporczywa metnos¢
sg pektyny — polisacharydy obecne w roslinnych $cianach komérkowych i blaszkach srodkowych,
szczegOblnie istotne w owocach o strukturze soczystej lub migzszowej. Przeglady dotyczace

enzymatycznej obrobki sokdw opisujg pektynazy jako kluczowe enzymy stosowane do rozktadu

substancji pektynowych i poprawy klarowania sokéw owocowych 1,

Problem polega na tym, ze pektyny nie tylko ,ptywajg” w soku jako pojedynczy sktadnik. Tworza one
sie¢ koloidalng, ktora zwieksza lepkos$¢ ptynu i utrzymuje mikroskopijne czastki w zawiesinie. Dlatego
samo przelanie soku przez filtr papierowy, tkanine, filtr barowy lub sito moze by¢ powolne, niepetne
albo prowadzi¢ do szybkiego zatykania medium filtracyjnego. Z punktu widzenia produkcji napojow i

koktajli oznacza to straty czasu, zmienng wydajno$¢ filtracji oraz niepowtarzalny wyglad partii.

Pektynaza dziata przed filtracjg: ostabia strukture pektynowa, zmniejsza zdolnos¢ soku do
utrzymywania zawiesiny i utatwia oddzielenie klarowniejszej fazy ptynnej. Nie jest to ,,wybielanie” ani
usuwanie barwy; sok moze zachowac naturalny kolor owocu, ale sta¢ sie bardziej przezroczysty

optycznie. Badania i przeglady zastosowan enzyméw w sokach podkreslaja, ze obrébka enzymatyczna

moze wplywa¢ na lepko$é, klarowno$¢, wydajnosé ekstrakeji i tatwo$¢é dalszego przetwarzania [,
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Czym jest pectinase enzyme w praktyce napojowej?

OkreSlenie ,pectinase” odnosi sie do grupy enzyméw zdolnych do rozktadu substancji pektynowych. W
literaturze technologicznej nie jest to zwykle pojedynczy mechanizm, lecz kategoria aktywnosci
obejmujaca enzymy dziatajace na rézne fragmenty czasteczki pektyny. W zaleznosci od preparatu i
pochodzenia enzymatycznego moga to by¢ miedzy innymi aktywnos$ci depolimeryzujace tancuch
pektynowy lub modyfikujace jego stopien estryfikacji; w kontekscie sokow liczy sie efekt

technologiczny: spadek lepkoéci i destabilizacja zmetnienia ™1,

Dla uzytkownika profesjonalnego — baru koktajlowego, producenta premiksdw, zaktadu
sokowniczego, firmy cateringowej lub pracowni R&D napojoéw — najwazniejsze jest to, ze pektynaza
zmienia zachowanie soku jako matrycy. Sok po enzymatycznej obrébce moze tatwiej sedymentowac,
szybciej przechodzi¢ przez filtr i dawac bardziej przewidywalny wyglad. W badaniach dotyczacych

sokdw owocowych enzymy pektynolityczne sg oceniane wtasnie przez pryzmat zmian

fizykochemicznych, w tym klarownoéci i wlasciwo$ci przetwarzania 21,
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Nazwa produktu zawiera sformutowanie ,any fruit juice”, lecz technicznie nalezy rozumiec je jako
zastosowanie do wielu rodzajéw sokéw owocowych, a nie gwarancje identycznego efektu w kazdej
matrycy. Sok jabtkowy, cytrusowy, jagodowy, tropikalny, z owocéw pestkowych lub z owocow o
wysokiej zawarto$ci migzszu moze réznic sie iloScig pektyn, typem zawiesiny, zawartoscig biatek,
polifenoli i wtdkna. W praktyce oznacza to, Ze pectinase enzyme jest narzedziem do kontrolowania
jednego z gtdwnych Zrédet metnosci, ale efekt konicowy zalezy rowniez od owocu, receptury i separacji

po obrébce.
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Mechanizm: jak pektynaza zmienia metny sok w baze do klarowanego koktajlu

Pektyna dziata w soku jak naturalny stabilizator koloidalny. Jej dtugie taficuchy polisacharydowe
zwiekszajg lepkos¢ i utrudniajg tagczenie sie drobnych czastek w wieksze agregaty, ktore mogtyby opas¢
lub zosta¢ zatrzymane na filtrze. Gdy pektynaza rozcina wigzania w substancjach pektynowych,

struktura ta traci cze$¢ zdolnosci do utrzymywania zawiesiny, a sok staje sie mniej ,zelowy” i bardziej

podatny na klarowanie [,

W praktyce mozna wyro6znic trzy skutki technologiczne. Po pierwsze, rozktad pektyn moze zmniejsza¢
lepko$¢, co poprawia przeptyw przez filtry i utatwia mieszanie. Po drugie, destabilizacja koloidow
sprzyja oddzielaniu czastek migzszu, poniewaz pektyny przestajg skutecznie utrzymywac je w
zawiesinie. Po trzecie, enzymatyczna obrobka moze zwieksza¢ odzysk ptynnej frakcji z owocu lub pulpy,

poniewaz rozluzZnienie $cian komérkowych utatwia uwolnienie soku; podobne zjawiska sg opisywane w

badaniach nad zdolno$cia uktadéw pektynolitycznych do uptynniania owocéw B,

Wazne jest jednak, aby nie traktowa¢ pektynazy jako uniwersalnego srodka na kazdy typ zmetnienia.
Jesli metnos$¢ wynika gtéwnie ze skrobi, biatek, ttuszczu, emulsji olejkowej, osadu mineralnego,
mikroorganizméw albo celowo pozostawionego migzszu, sam rozktad pektyn nie musi wystarczy¢.
Dlatego w profesjonalnych recepturach koktajlowych pektynaza najlepiej sprawdza sie jako etap
przygotowania bazy sokowej, po ktérym nastepuje sedymentacja, dekantacja, wirowanie lub filtracja.

I”

Co oznacza ,,crystal-clear cocktail” w ujeciu technicznym?

W jezyku barowym ,crystal-clear” sugeruje napéj o wysokiej przejrzystosci: przezroczysta baze
owocowg, czysty profil wizualny, elegancki wyglad w szkle i brak wyraznej zawiesiny. Technologicznie
nie chodzi jednak o to, ze kazdy sok stanie sie bezbarwny. Klarowany sok z owocéw czerwonych,
zottych lub ciemnych moze zachowac barwe, ale straci¢ mleczng, pulpowa lub koloidalng metno$¢. To
rozréznienie jest istotne, poniewaz pektynaza wspiera przejrzysto$¢ optyczng, a nie usuwa naturalnych

pigmentow.
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W koktajlach klarowno$¢ ma znaczenie nie tylko estetyczne. Przejrzysta baza lepiej pokazuje 16d,

gazowanie, warstwy, dekoracje i kolor destylatu; moze tez zmienia¢ odczucie w ustach, poniewaz

redukcja lepkosci daje 1zejsza teksture. Zastosowanie pektynaz w napojach alkoholowych i

fermentowanych jest opisywane jako element szerszej praktyki enzymatycznej w przemysle

alkoholowym, gdzie enzymy pomagaja kontrolowa¢ przetwarzanie surowcéw roslinnych i klarowanie

[41

Nie oznacza to jednak, ze pektynaza zastepuje wszystkie inne techniki klarowania. W barze lub

produkcji premiks6w moze wspotpracowac z filtracja, chtodzeniem, sedymentacja, wirowaniem lub

innymi procedurami dopuszczonymi w danej recepturze. Jej rola jest szczegdlnie cenna tam, gdzie

zwykta filtracja jest zbyt wolna albo daje nieprzewidywalny efekt z powodu wysokiej zawartosci pektyn.

Poréwnanie metod klarowania sokow owocowych

Ponizsza tabela pokazuje, gdzie pektynaza plasuje sie wzgledem prostych metod mechanicznych i

fizycznych. Nie jest to ranking ,najlepszej” metody, lecz zestawienie funkcji: enzym rozwigzuje

konkretny problem pektynowy, podczas gdy filtracja fizycznie oddziela czastki, a sedymentacja wymaga

czasu i sprzyjajacych warunkow.

Podejscie do Co usuwa lub
klarowania ogranicza

Samo Wieksze czgstki
odcedzanie lub migzszu i cze$¢ osadu
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Gtoéwne zalety

Proste, intuicyjne,

bez etapu

Typowe ograniczenia

Moze by¢ wolne;
pektyny zatykaja filtr

Rola w koktajlach i
sokach

Dobre jako etap

koncowy, czesto
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Podejscie do

Co usuwa lub

Gtoéwne zalety

Typowe ograniczenia

Rola w koktajlach i

klarowania ogranicza sokach
filtracja enzymatycznego i stabilizujg drobna niewystarczajgce dla
metnosé soku bogatego w
pektyny
o o . Dtugi czas; koloidy Przydatna po dziataniu
) Czastki, ktore Niska ingerencja w o
Sedymentacja . . pektynowe mogg enzymu, gdy zawiesina
naturalnie opadaja recepture . ] o )
pozostaé stabilne tatwiej sie oddziela
Substancje . ) .
o » Nie usuwa fizycznie Kluczowy etap dla
i pektynowe Zmniejsza lepkosc, .
Obrdébka o C ) wszystkich czastek; klarowanych baz
odpowiedzialne za utatwia filtracje, B )
pektynaza o o ) ) » wymaga separacji po owocowych i ,crystal-
lepkos¢ i stabilizacje wspiera przejrzystosé , )
o obrébce clear cocktails”
zmetnienia
. , Czesto taczona z
Intensywna o . Moze by¢ szybka w Sprzet, koszty, ryzyko ]
i Zaleznie od techniki: i enzymami w
obrdébka - o warunkach zmian tekstury lub )
. czastki i zawiesiny . . profesjonalnym
mechaniczna przemystowych napowietrzenia

przetworstwie

Najbardziej praktyczne

taczenie Pektyny oraz czastki Najbardziej logiczne Wymaga kontroli e ]

. . . . dla premiksow, sokéw
enzymu i uwolnione po podejscie dla soku procesu i ) -
) B L . klarowanych i koktajli
filtracji destabilizacji bogatego w pektyny powtarzalnosci

premium

Badania nad immobilizowanga pektynaza w soku z papai pokazuja, Ze enzymatyczna obrébka sokow jest
oceniana nie tylko pod katem samego rozktadu substratu, lecz takze przez zmiany wtasciwosci

fizykochemicznych i aktywnos$ci antyoksydacyjnej produktu, co potwierdza, ze klarowanie jest czeScig

szerszej kontroli jakoéci napoju 21,
Owoce, ktore szczegdlnie korzystajg z obrdébki pektynaza

Najbardziej intuicyjnym obszarem zastosowania sg soki z owocow, ktdre tworza gesty, migzszowy lub
trudny do przefiltrowania ptyn. Do tej grupy czesto naleza jabtka, gruszki, sliwki, brzoskwinie, morele,
mango, gujawa, papaja, owoce jagodowe i wiele mieszanek tropikalnych. Nie oznacza to, ze kazdy z tych
sokdw zachowa sie identycznie; istotna jest odmiana, dojrzatos¢, sposéb rozdrobnienia, udziat skérki i

pestek, a takze proporcja soku do pulpy.
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Przyktady z literatury pokazujg, Ze pektynazy sag badane w bardzo r6znych matrycach owocowych.
Obrébke pektynaza analizowano miedzy innymi w kontekScie wtasciwosci fizykochemicznych i
enologicznych wina z czerwonego smoczego owocu fermentowanego z udziatem Torulaspora

delbrueckii, co dobrze ilustruje zastosowanie enzymu poza klasycznym sokiem jabtkowym czy

winogronowym [°l. To wazne dla segmentu koktajlowego, w ktérym coraz czesciej uzywa sie owocow

tropikalnych, lokalnych odmian i mieszanek o niestandardowym sktadzie.

Inne prace dotycza sokéw lub napojéw z papai, berberysu, jamunu oraz owocéw wykorzystywanych w
produkcji octu lub napojow fermentowanych. Badanie nad ekstrakcjg soku z jamunu z uzyciem
komercyjnych enzymow i optymalizacjg cech fizykochemicznych, odzywczych oraz sensorycznych

pokazuje, ze enzymatyczna obrédbka moze by¢ rozpatrywana wielowymiarowo: nie tylko jako

klarowanie, ale tez jako element uzysku i jakosci produktu ¢,

Zastosowania B2B: od baru koktajlowego do matej produkcji napojow

Bary koktajlowe i programy koktajli klarowanych

W profesjonalnym barze pectinase enzyme moze by¢ uzywana do przygotowywania klarowanych
sokow owocowych, ktére nastepnie trafiajg do koktajli alkoholowych, mocktaili, highballi, spritzéw,
cordialéw lub napojéw gazowanych. Z punktu widzenia zespotu barowego korzyscig jest
powtarzalno$¢: ten sam sok moze mie¢ mniej osadu, bardziej przewidywalny przeptyw przez filtr i
stabilniejszy wyglad w szkle. Enzymatyczne klarowanie nie zastepuje receptury, ale pozwala lepiej

kontrolowac jeden z najbardziej zmiennych sktadnikdéw — Swiezy sok owocowy.
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W koktajlach o wysokiej przejrzystosci liczy sie takze odczucie tekstury. Sok po redukcji lepko$ci moze
wydawac sie 1zejszy, bardziej ,czysty” i lepiej zintegrowany z destylatem, kwasem, cukrem oraz wodg z
lodu. JednoczeS$nie enzym nie usuwa naturalnego profilu aromatycznego w taki sposdb, jak agresywne
rozcienczanie lub zastgpienie soku aromatem; dlatego obrébka pektynaza bywa atrakcyjna tam, gdzie

celem jest zachowanie owocowego charakteru przy poprawie klarownosci.

Premiksy, RTD i napoje owocowe

W produkcji premikséw i napojéw gotowych do podania powtarzalnos$¢ partii ma znaczenie biznesowe.
Metno$¢ zmienia percepcje jakoSci, a osad w butelce lub zbiorniku moze by¢ odbierany jako wada, jesli
produkt ma by¢ klarowny. Pektynaza moze ograniczac przyczyne takiej niestabilnosci, jesli jest nig
frakcja pektynowa, a nastepnie utatwia¢ filtracje lub oddzielenie osadu.
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W przegladach poswieconych enzymatycznej obrébce sokéw podkresla sie, Ze enzymy sg stosowane w

celu poprawy wydajnoéci, klarownoéci i cech technologicznych sokéw owocowych 1. Dla firm
napojowych oznacza to mozliwo$¢ wiaczenia etapu enzymatycznego do procesu jako narzedzia

kontroli lepkoSci i wygladu, bez obiecywania, Ze sam enzym rozwigze wszystkie problemy stabilno$ci
gotowego napoju.

Cydr, wino owocowe i nhapoje fermentowane

Pektyny obecne w moszczu owocowym moga wptywaé na przebieg klarowania po fermentacji, wyglad
napoju i separacje osadu. Wina owocowe, cydry, octy owocowe i fermentowane bazy koktajlowe moga

korzysta¢ z enzymatycznego rozktadu pektyn, jesli celem jest zmniejszenie metnoSci i tatwiejsze
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oddzielenie frakcji statej. Badania nad zastosowaniem pektynazy w produkcji octu ,Tao Meo” metoda

zanurzeniowg wskazujg, ze enzym ten jest analizowany réwniez w kontekScie napojow

fermentowanych i surowcéw owocowych innych niz najpopularniejsze gatunki 7],

W fermentacji trzeba jednak rozr6znic¢ klarowanie od bezpieczenistwa procesu. Pektynaza nie jest
srodkiem konserwujgcym, nie kontroluje mikroflory, nie zastepuje higieny, stabilizacji, pasteryzacji ani
innych procedur wtasciwych dla danego produktu. Jej funkcja dotyczy przede wszystkim substratu
pektynowego oraz wynikajgcych z niego cech fizycznych.

Jak wtaczac pektynaze do procesu bez nadmiernych obietnic

Typowy spos6b myslenia o pektynazie jest prosty: enzym dodaje sie do soku, pulpy lub bazy owocowej
przed koficowa separacjg. Nastepnie mieszanina ma czas na kontakt enzymu z pektynami, po czym
klarowniejsza frakcje oddziela sie od osadu. W profesjonalnej praktyce znaczenie majag rOwnomierne
wymieszanie, dostep enzymu do substratu, temperatura zgodna z zatozeniami procesu, kwasny

charakter soku, czas kontaktu oraz skutecznosc¢ filtracji po obrobce.

Nie ma sensu ocenia¢ pektynazy wytacznie po tym, czy sok ,natychmiast” staje sie przezroczysty.
Enzymatyczny etap czesto przygotowuje sok do rozdziatu, a finalna klarowno$¢ ujawnia sie dopiero po
sedymentacji lub filtracji. Badanie nad ciggtym klarowaniem soku z berberysu z uzyciem
immobilizowanej pektynazy pokazuje, Ze w technologii napojow pektynaza moze by¢ traktowana jako

element systemu klarowania, a nie jako izolowana czynno$¢ oderwana od separacji 8.

Wazna jest takze matryca. Sok o wysokim udziale pulpy, btonnika nierozpuszczalnego lub drobno
zmielonej skorki moze wymagac innego podejscia niz sok ttoczony i wstepnie odcedzony. Alkohol,
wysoki poziom cukru, bardzo niska lub nietypowa kwasowo$¢, obecnos$¢ przypraw, mleka, ttuszczu
albo emulgatoréw moga wptywacé na klarowno$¢ koktajlu niezaleznie od pektyn. Dlatego najlepiej
rozumie¢ pectinase enzyme jako narzedzie do rozktadu pektyn, a nie jako gwarancje petnej

przejrzystosci kazdej receptury.
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Wptyw na smak, aromat i wartosci odzywcze: co mozna powiedzie¢
odpowiedzialnie?

Pektynaza nie jest aromatem, stodzikiem ani $srodkiem maskujagcym smak. Jej gtdwny wptyw dotyczy
struktury polisacharydowej, lepkosci i separacji zawiesiny. Jednak zmiana tekstury i usuniecie czesci
czastek statych moze posrednio wptynac¢ na percepcje smaku: nap6j moze wydawac sie 1zejszy, mniej

pulpowaty, bardziej ,czysty” i mniej obcigzajacy na podniebieniu.

W sokach owocowych sktad bioaktywny zalezy od owocu, technologii, udziatu skérki i migzszu,
ekspozycji na tlen oraz dalszej obrébki. Literatura dotyczaca sokéw i owocoéw podKkresla, ze 100% sok

owocowy i cate owoce réznig sie pod wzgledem matrycy zywieniowej, zwtaszcza obecnosci btonnika i

struktury tkankowej [l Klarowanie moze usuwa¢ cze$¢ zawiesiny zwigzanej z migzszem, dlatego w
produktach, w ktérych najwazniejsza jest petna zawarto$¢ migzszu lub wtékna, przejrzystos¢ nie

zawsze bedzie celem technologicznym.

Z kolei w produktach premium, w ktérych wyglad i tekstura sg kluczowe, klarowanie moze by¢
Swiadomym wyborem recepturowym. Wtedy nalezy komunikowac efekt jako poprawe przejrzystosci i
przetwarzalno$ci, a nie jako automatyczne zwiekszenie warto$ci odzywczej. Badania nad obrobka
enzymatyczng sokow czesto analizujg jednocze$nie klarowno$¢, sktad bioaktywny i wtasciwosci

antyoksydacyjne, co pokazuje, ze wptyw procesu powinien by¢ oceniany w kontekscie konkretnego

owocu i celu produktu 21,
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Dlaczego pektynaza jest wazna w zrownowazonym przetworstwie owocow?

Enzymy w przetwdrstwie owocoéw s3g interesujace nie tylko dlatego, ze poprawiajg klarownos$¢. Moga
tez wspierac lepsze wykorzystanie surowca roslinnego, poniewaz rozktad $cian komérkowych i
substancji pektynowych utatwia uwalnianie soku, ekstraktéw i frakcji ptynnych. Przeglad zastosowan
ubocznych produktéw owocowych wskazuje, Ze pozostato$ci owocowe majg znaczenie jako surowce
dla przemystu spozywczego i biotechnologicznego, w tym w kontekscie waloryzacji sktadnikow

ro$linnych 191,

W szerszym ujeciu enzymy s3 czeScig trendu tagodniejszych technologii przetwarzania. Zamiast
polega¢ wytacznie na intensywnej obrébce mechanicznej lub dtugotrwatym odstaniu, mozna
wykorzystac¢ specyficzne dziatanie biologiczne wobec wybranych sktadnikow matrycy. Przeglady
dotyczace ekstrakcji wspomaganej enzymatycznie z pozostato$ci owocowych opisuja takie podejscie

jako jedna z technologii pozyskiwania zwigzkéw o wyzszej wartoéci dodanej z surowcéw rosélinnych [,
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Dla segmentu B2B oznacza to bardziej precyzyjne zarzadzanie surowcem: sok, pulpa, przecier i
pozostatosci po ttoczeniu mogg by¢ traktowane jako matryce o okreslonych wtasciwos$ciach
technologicznych, a nie jako jednorodne ,owoce”. Pektynaza jest jednym z narzedzi, ktére pozwalajg

wptywacd na te wtasciwosSci w sposdb ukierunkowany.
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Najwazniejsze ograniczenia technologiczne

Pierwsze ograniczenie dotyczy rodzaju zmetnienia. Pektynaza dziata na substancje pektynowe, wiec
najlepsze efekty daje wtedy, gdy to pektyny s3 istotnym czynnikiem lepkoSci i stabilnosci koloidalne;.
Jesli koktajl zawiera sktadniki biatkowe, ttuszczowe, skrobiowe, emulsyjne lub drobng zawiesine

nierozpuszczalng niezwigzang z pektynami, konieczne mogg by¢ inne rozwigzania technologiczne.

Drugie ograniczenie dotyczy separacji. Enzym moze rozbi¢ strukture pektynowa, ale nie ,wycigga”
fizycznie wszystkich czastek z ptynu. Dlatego finalny etap — opadanie osadu, dekantacja, filtracja lub
inna forma rozdziatu — pozostaje istotny. W badaniach nad enzymatyczng obrébka sokéw efekt ocenia

sie zwykle przez wtasciwos$ci gotowego ptynu po procesie, a nie wytgcznie przez sam moment dodania

enzymu [,

Trzecie ograniczenie dotyczy oczekiwan sensorycznych. Nie kazdy sok powinien by¢ klarowny. W
nektarach, smoothie, sokach z migzszem, produktach ,cloudy” i koktajlach o gestej teksturze metnos¢
moze by¢ cecha pozadang. Pectinase enzyme jest najbardziej sensowna tam, gdzie celem jest

przejrzystos¢, 1zejsza tekstura, mniejsza lepko$¢ i tatwiejsze filtrowanie.
Bezpieczenstwo, zgodnosé i odpowiedzialne uzycie w zywnosci

Pektynaza nie petni funkcji konserwantu. Nie zastepuje kontroli mikrobiologicznej, higieny produkcji,
chtodzenia, stabilizacji, pasteryzacji ani oceny trwatosci gotowego napoju. W zastosowaniach
gastronomicznych i produkcyjnych nalezy traktowac ja jako pomoc technologiczng ukierunkowang na

rozktad pektyn, a nie jako $rodek zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci.
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W przypadku produktéw wprowadzanych do obrotu znaczenie majg lokalne przepisy dotyczace
enzymow spozywczych, etykietowania i procesdéw technologicznych. Enzymatyczne klarowanie sokow
jest dobrze znanym obszarem zastosowan, ale odpowiedzialno$¢ za recepture, proces, deklaracje i
zgodno$¢ produktu konncowego pozostaje po stronie podmiotu, ktory wytwarza lub serwuje napdé;j.

Przeglady technologii enzymatycznych w sokach pokazuja szeroka uzyteczno$¢ enzymow, ale

jednoczesnie wskazuja, ze efekt zalezy od warunkéw procesu i wtasciwosci surowca [,

W praktyce profesjonalnej warto tez pamietac o alergiach, sktadnikach dodatkowych i wymaganiach
klientdw koncowych. Pektynaza moze by¢ tylko jednym elementem receptury, a gotowy koktajl lub
premiks moze zawierac alkohol, siarczyny, przyprawy, ekstrakty, cukry, kwasy lub inne sktadniki

wymagajace wtasciwej kontroli i komunikacji.
Informacja o produkcie Enzymes.bio

Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail jest oferowany przez
Enzymes.bio jako produkt dostepny online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio jest dostawca, nie

producentem ani laboratorium badawczym. Do zamo6wienia dostarczane sg dokumenty CoA oraz SDS.

Najwazniejszy wniosek techniczny jest prosty: pektynaza pomaga rozktadac¢ pektyny, czyli jeden z
gtownych czynnikow odpowiedzialnych za lepkos¢ i stabilng metnos¢ wielu sokow owocowych. Dzieki
temu moze utatwia¢ przygotowanie klarowanych baz do koktajli, mocktaili, premiks6w, cydrow, win

owocowych i napojow fermentowanych, szczegdlnie gdy po etapie enzymatycznym stosuje sie
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odpowiednia separacje. Efekt koricowy zalezy jednak od rodzaju owocu, receptury, zawartos$ci migzszu,
warunkow procesu i sposobu filtracji, dlatego ,crystal-clear” nalezy rozumie¢ jako realistyczny cel

technologiczny dla wtasciwie dobranej matrycy, a nie bezwarunkowg gwarancje dla kazdego napoju.

Zamow Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail 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 zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj si¢ z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy
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