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Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail to enzymatyczne
narzędzie do rozkładu pektyn — naturalnych polisacharydó w, któ re zwiększają lepkość  soku
i stabilizują mętność . W praktyce pektynaza ułatwia uzyskanie bardziej przejrzystych baz
owocowych do koktajli, mocktaili, premiksó w barowych, sokó w klarowanych i napojó w
fermentowanych, pod warunkiem że po etapie enzymatycznym następuje skuteczna
separacja osadu lub filtracja. Enzymes.bio oferuje ten produkt online w jednostkach 1 kg jako
dostawca; CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Dlaczego sok owocowy pozostaje mętny mimo filtracji?

Świeżo wyciskany lub przecierowy sok owocowy jest układem wieloskładnikowym: zawiera wodę,
cukry, kwasy organiczne, związki aromatyczne, polifenole, drobne cząstki miąższu oraz rozpuszczalne
fragmenty ścian komó rkowych. Jedną z najważniejszych grup odpowiedzialnych za uporczywą mętność
są pektyny — polisacharydy obecne w roś linnych ścianach komó rkowych i blaszkach środkowych,
szczegó lnie istotne w owocach o strukturze soczystej lub miąższowej. Przeglądy dotyczące
enzymatycznej obró bki sokó w opisują pektynazy jako kluczowe enzymy stosowane do rozkładu

substancji pektynowych i poprawy klarowania sokó w owocowych [1].

Problem polega na tym, że pektyny nie tylko „pływają” w soku jako pojedynczy składnik. Tworzą one
sieć koloidalną, któ ra zwiększa lepkość płynu i utrzymuje mikroskopijne cząstki w zawiesinie. Dlatego
samo przelanie soku przez filtr papierowy, tkaninę, filtr barowy lub sito może być powolne, niepełne
albo prowadzić do szybkiego zatykania medium filtracyjnego. Z punktu widzenia produkcji napojó w i
koktajli oznacza to straty czasu, zmienną wydajność filtracji oraz niepowtarzalny wygląd partii.

Pektynaza działa przed filtracją: osłabia strukturę pektynową, zmniejsza zdolność soku do
utrzymywania zawiesiny i ułatwia oddzielenie klarowniejszej fazy płynnej. Nie jest to „wybielanie” ani
usuwanie barwy; sok może zachować naturalny kolor owocu, ale stać się bardziej przezroczysty
optycznie. Badania i przeglądy zastosowań  enzymó w w sokach podkreś lają, że obró bka enzymatyczna

może wpływać na lepkość, klarowność, wydajność ekstrakcji i łatwość dalszego przetwarzania [1].
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Czym jest pectinase enzyme w praktyce napojowej?

Okreś lenie „pectinase” odnosi się do grupy enzymó w zdolnych do rozkładu substancji pektynowych. W
literaturze technologicznej nie jest to zwykle pojedynczy mechanizm, lecz kategoria aktywności
obejmująca enzymy działające na ró żne fragmenty cząsteczki pektyny. W zależności od preparatu i
pochodzenia enzymatycznego mogą to być między innymi aktywności depolimeryzujące łań cuch
pektynowy lub modyfikujące jego stopień  estryfikacji; w kontekście sokó w liczy się efekt

technologiczny: spadek lepkości i destabilizacja zmętnienia [1].

Dla użytkownika profesjonalnego — baru koktajlowego, producenta premiksó w, zakładu
sokowniczego, firmy cateringowej lub pracowni R&D napojó w — najważniejsze jest to, że pektynaza
zmienia zachowanie soku jako matrycy. Sok po enzymatycznej obró bce może łatwiej sedymentować,
szybciej przechodzić przez filtr i dawać bardziej przewidywalny wygląd. W badaniach dotyczących
sokó w owocowych enzymy pektynolityczne są oceniane właśnie przez pryzmat zmian

fizykochemicznych, w tym klarowności i właściwości przetwarzania [2].

Figure 1. 펙티나아제는 주스를 분리하기 전에 펙틴으로 인한 혼탁을 약화시켜

과일 음료를 더 맑게 만드는 데 도움을 줍니다.

Nazwa produktu zawiera sformułowanie „any fruit juice”, lecz technicznie należy rozumieć je jako
zastosowanie do wielu rodzajó w sokó w owocowych, a nie gwarancję identycznego efektu w każdej
matrycy. Sok jabłkowy, cytrusowy, jagodowy, tropikalny, z owocó w pestkowych lub z owocó w o
wysokiej zawartości miąższu może ró żnić się ilością pektyn, typem zawiesiny, zawartością białek,
polifenoli i włó kna. W praktyce oznacza to, że pectinase enzyme jest narzędziem do kontrolowania
jednego z głó wnych źró deł mętności, ale efekt koń cowy zależy ró wnież  od owocu, receptury i separacji
po obró bce.
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Mechanizm: jak pektynaza zmienia mętny sok w bazę do klarowanego koktajlu

Pektyna działa w soku jak naturalny stabilizator koloidalny. Jej długie łań cuchy polisacharydowe
zwiększają lepkość i utrudniają łączenie się drobnych cząstek w większe agregaty, któ re mogłyby opaść
lub zostać zatrzymane na filtrze. Gdy pektynaza rozcina wiązania w substancjach pektynowych,
struktura ta traci część zdolności do utrzymywania zawiesiny, a sok staje się mniej „żelowy” i bardziej

podatny na klarowanie [1].

W praktyce można wyró żnić trzy skutki technologiczne. Po pierwsze, rozkład pektyn może zmniejszać
lepkość, co poprawia przepływ przez filtry i ułatwia mieszanie. Po drugie, destabilizacja koloidó w
sprzyja oddzielaniu cząstek miąższu, ponieważ  pektyny przestają skutecznie utrzymywać je w
zawiesinie. Po trzecie, enzymatyczna obró bka może zwiększać odzysk płynnej frakcji z owocu lub pulpy,
ponieważ  rozluźnienie ścian komó rkowych ułatwia uwolnienie soku; podobne zjawiska są opisywane w

badaniach nad zdolnością układó w pektynolitycznych do upłynniania owocó w [3].

Ważne jest jednak, aby nie traktować pektynazy jako uniwersalnego środka na każdy typ zmętnienia.
Jeś li mętność wynika głó wnie ze skrobi, białek, tłuszczu, emulsji olejkowej, osadu mineralnego,
mikroorganizmó w albo celowo pozostawionego miąższu, sam rozkład pektyn nie musi wystarczyć.
Dlatego w profesjonalnych recepturach koktajlowych pektynaza najlepiej sprawdza się jako etap
przygotowania bazy sokowej, po któ rym następuje sedymentacja, dekantacja, wirowanie lub filtracja.

Co oznacza „crystal-clear cocktail” w ujęciu technicznym?

W języku barowym „crystal-clear” sugeruje napó j o wysokiej przejrzystości: przezroczystą bazę
owocową, czysty profil wizualny, elegancki wygląd w szkle i brak wyraźnej zawiesiny. Technologicznie
nie chodzi jednak o to, że każdy sok stanie się bezbarwny. Klarowany sok z owocó w czerwonych,
żó łtych lub ciemnych może zachować barwę, ale stracić mleczną, pulpową lub koloidalną mętność. To
rozró żnienie jest istotne, ponieważ  pektynaza wspiera przejrzystość optyczną, a nie usuwa naturalnych
pigmentó w.
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Figure 2. 펙티나아제는 펙틴 사슬을 절단하거나 변형해 미세 입자를 안정화하
는 수화된 네트워크의 강도를 낮춥니다.

W koktajlach klarowność ma znaczenie nie tylko estetyczne. Przejrzysta baza lepiej pokazuje ló d,
gazowanie, warstwy, dekoracje i kolor destylatu; może też  zmieniać odczucie w ustach, ponieważ
redukcja lepkości daje lżejszą teksturę. Zastosowanie pektynaz w napojach alkoholowych i
fermentowanych jest opisywane jako element szerszej praktyki enzymatycznej w przemyś le
alkoholowym, gdzie enzymy pomagają kontrolować przetwarzanie surowcó w roś linnych i klarowanie
[4].

Nie oznacza to jednak, że pektynaza zastępuje wszystkie inne techniki klarowania. W barze lub
produkcji premiksó w może wspó łpracować z filtracją, chłodzeniem, sedymentacją, wirowaniem lub
innymi procedurami dopuszczonymi w danej recepturze. Jej rola jest szczegó lnie cenna tam, gdzie
zwykła filtracja jest zbyt wolna albo daje nieprzewidywalny efekt z powodu wysokiej zawartości pektyn.

Porównanie metod klarowania soków owocowych

Poniższa tabela pokazuje, gdzie pektynaza plasuje się względem prostych metod mechanicznych i
fizycznych. Nie jest to ranking „najlepszej” metody, lecz zestawienie funkcji: enzym rozwiązuje
konkretny problem pektynowy, podczas gdy filtracja fizycznie oddziela cząstki, a sedymentacja wymaga
czasu i sprzyjających warunkó w.

Podejście do
klarowania

Co usuwa lub
ogranicza

Główne zalety Typowe ograniczenia
Rola w koktajlach i
sokach

Samo
odcedzanie lub

Większe cząstki
miąższu i część osadu

Proste, intuicyjne,
bez etapu

Może być wolne;
pektyny zatykają filtr

Dobre jako etap
końcowy, często
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Podejście do
klarowania

Co usuwa lub
ogranicza

Główne zalety Typowe ograniczenia
Rola w koktajlach i
sokach

filtracja enzymatycznego i stabilizują drobną
mętność

niewystarczające dla
soku bogatego w
pektyny

Sedymentacja
Cząstki, które
naturalnie opadają

Niska ingerencja w
recepturę

Długi czas; koloidy
pektynowe mogą
pozostać stabilne

Przydatna po działaniu
enzymu, gdy zawiesina
łatwiej się oddziela

Obróbka
pektynazą

Substancje
pektynowe
odpowiedzialne za
lepkość i stabilizację
zmętnienia

Zmniejsza lepkość,
ułatwia filtrację,
wspiera przejrzystość

Nie usuwa fizycznie
wszystkich cząstek;
wymaga separacji po
obróbce

Kluczowy etap dla
klarowanych baz
owocowych i „crystal-
clear cocktails”

Intensywna
obróbka
mechaniczna

Zależnie od techniki:
cząstki i zawiesiny

Może być szybka w
warunkach
przemysłowych

Sprzęt, koszty, ryzyko
zmian tekstury lub
napowietrzenia

Często łączona z
enzymami w
profesjonalnym
przetwórstwie

Łączenie
enzymu i
filtracji

Pektyny oraz cząstki
uwolnione po
destabilizacji

Najbardziej logiczne
podejście dla soku
bogatego w pektyny

Wymaga kontroli
procesu i
powtarzalności

Najbardziej praktyczne
dla premiksów, soków
klarowanych i koktajli
premium

Badania nad immobilizowaną pektynazą w soku z papai pokazują, że enzymatyczna obró bka sokó w jest
oceniana nie tylko pod kątem samego rozkładu substratu, lecz także przez zmiany właściwości
fizykochemicznych i aktywności antyoksydacyjnej produktu, co potwierdza, że klarowanie jest częścią

szerszej kontroli jakości napoju [2].

Owoce, które szczególnie korzystają z obróbki pektynazą

Najbardziej intuicyjnym obszarem zastosowania są soki z owocó w, któ re tworzą gęsty, miąższowy lub
trudny do przefiltrowania płyn. Do tej grupy często należą jabłka, gruszki, ś liwki, brzoskwinie, morele,
mango, gujawa, papaja, owoce jagodowe i wiele mieszanek tropikalnych. Nie oznacza to, że każdy z tych
sokó w zachowa się identycznie; istotna jest odmiana, dojrzałość, sposó b rozdrobnienia, udział skó rki i
pestek, a także proporcja soku do pulpy.
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Figure 3. 다양한 펙티나아제 활성은 주쇄 절단, 탈에스터화 또는 상호 보완적인
복합 작용을 통해 펙틴을 표적으로 합니다.

Przykłady z literatury pokazują, że pektynazy są badane w bardzo ró żnych matrycach owocowych.
Obró bkę pektynazą analizowano między innymi w kontekście właściwości fizykochemicznych i
enologicznych wina z czerwonego smoczego owocu fermentowanego z udziałem Torulaspora
delbrueckii, co dobrze ilustruje zastosowanie enzymu poza klasycznym sokiem jabłkowym czy

winogronowym [5]. To ważne dla segmentu koktajlowego, w któ rym coraz częściej używa się owocó w
tropikalnych, lokalnych odmian i mieszanek o niestandardowym składzie.

Inne prace dotyczą sokó w lub napojó w z papai, berberysu, jamunu oraz owocó w wykorzystywanych w
produkcji octu lub napojó w fermentowanych. Badanie nad ekstrakcją soku z jamunu z użyciem
komercyjnych enzymó w i optymalizacją cech fizykochemicznych, odżywczych oraz sensorycznych
pokazuje, że enzymatyczna obró bka może być rozpatrywana wielowymiarowo: nie tylko jako

klarowanie, ale też  jako element uzysku i jakości produktu [6].

Zastosowania B2B: od baru koktajlowego do małej produkcji napojów

Bary koktajlowe i programy koktajli klarowanych

W profesjonalnym barze pectinase enzyme może być używana do przygotowywania klarowanych
sokó w owocowych, któ re następnie trafiają do koktajli alkoholowych, mocktaili, highballi, spritzó w,
cordialó w lub napojó w gazowanych. Z punktu widzenia zespołu barowego korzyścią jest
powtarzalność: ten sam sok może mieć mniej osadu, bardziej przewidywalny przepływ przez filtr i
stabilniejszy wygląd w szkle. Enzymatyczne klarowanie nie zastępuje receptury, ale pozwala lepiej
kontrolować jeden z najbardziej zmiennych składnikó w — świeży sok owocowy.
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W koktajlach o wysokiej przejrzystości liczy się także odczucie tekstury. Sok po redukcji lepkości może
wydawać się lżejszy, bardziej „czysty” i lepiej zintegrowany z destylatem, kwasem, cukrem oraz wodą z
lodu. Jednocześnie enzym nie usuwa naturalnego profilu aromatycznego w taki sposó b, jak agresywne
rozcień czanie lub zastąpienie soku aromatem; dlatego obró bka pektynazą bywa atrakcyjna tam, gdzie
celem jest zachowanie owocowego charakteru przy poprawie klarowności.

Premiksy, RTD i napoje owocowe

W produkcji premiksó w i napojó w gotowych do podania powtarzalność partii ma znaczenie biznesowe.
Mętność zmienia percepcję jakości, a osad w butelce lub zbiorniku może być odbierany jako wada, jeś li
produkt ma być klarowny. Pektynaza może ograniczać przyczynę takiej niestabilności, jeś li jest nią
frakcja pektynowa, a następnie ułatwiać filtrację lub oddzielenie osadu.

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

W przeglądach poświęconych enzymatycznej obró bce sokó w podkreś la się, że enzymy są stosowane w

celu poprawy wydajności, klarowności i cech technologicznych sokó w owocowych [1]. Dla firm
napojowych oznacza to możliwość włączenia etapu enzymatycznego do procesu jako narzędzia
kontroli lepkości i wyglądu, bez obiecywania, że sam enzym rozwiąże wszystkie problemy stabilności
gotowego napoju.

Cydr, wino owocowe i napoje fermentowane

Pektyny obecne w moszczu owocowym mogą wpływać na przebieg klarowania po fermentacji, wygląd
napoju i separację osadu. Wina owocowe, cydry, octy owocowe i fermentowane bazy koktajlowe mogą
korzystać z enzymatycznego rozkładu pektyn, jeś li celem jest zmniejszenie mętności i łatwiejsze
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oddzielenie frakcji stałej. Badania nad zastosowaniem pektynazy w produkcji octu „Tao Meo” metodą
zanurzeniową wskazują, że enzym ten jest analizowany ró wnież  w kontekście napojó w

fermentowanych i surowcó w owocowych innych niż  najpopularniejsze gatunki [7].

W fermentacji trzeba jednak rozró żnić klarowanie od bezpieczeń stwa procesu. Pektynaza nie jest
środkiem konserwującym, nie kontroluje mikroflory, nie zastępuje higieny, stabilizacji, pasteryzacji ani
innych procedur właściwych dla danego produktu. Jej funkcja dotyczy przede wszystkim substratu
pektynowego oraz wynikających z niego cech fizycznych.

Jak włączać pektynazę do procesu bez nadmiernych obietnic

Typowy sposó b myś lenia o pektynazie jest prosty: enzym dodaje się do soku, pulpy lub bazy owocowej
przed koń cową separacją. Następnie mieszanina ma czas na kontakt enzymu z pektynami, po czym
klarowniejszą frakcję oddziela się od osadu. W profesjonalnej praktyce znaczenie mają ró wnomierne
wymieszanie, dostęp enzymu do substratu, temperatura zgodna z założeniami procesu, kwaśny
charakter soku, czas kontaktu oraz skuteczność filtracji po obró bce.

Nie ma sensu oceniać pektynazy wyłącznie po tym, czy sok „natychmiast” staje się przezroczysty.
Enzymatyczny etap często przygotowuje sok do rozdziału, a finalna klarowność ujawnia się dopiero po
sedymentacji lub filtracji. Badanie nad ciągłym klarowaniem soku z berberysu z użyciem
immobilizowanej pektynazy pokazuje, że w technologii napojó w pektynaza może być traktowana jako

element systemu klarowania, a nie jako izolowana czynność oderwana od separacji [8].

Ważna jest także matryca. Sok o wysokim udziale pulpy, błonnika nierozpuszczalnego lub drobno
zmielonej skó rki może wymagać innego podejścia niż  sok tłoczony i wstępnie odcedzony. Alkohol,
wysoki poziom cukru, bardzo niska lub nietypowa kwasowość, obecność przypraw, mleka, tłuszczu
albo emulgatoró w mogą wpływać na klarowność koktajlu niezależnie od pektyn. Dlatego najlepiej
rozumieć pectinase enzyme jako narzędzie do rozkładu pektyn, a nie jako gwarancję pełnej
przejrzystości każdej receptury.
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Figure 5. 실용적인 청징 공정은 효소 첨가, 유지 시간, 그리고 침전, 래킹, 원심
분리 또는 여과와 같은 최종 분리 단계를 결합합니다.

Wpływ na smak, aromat i wartości odżywcze: co można powiedzieć
odpowiedzialnie?

Pektynaza nie jest aromatem, słodzikiem ani środkiem maskującym smak. Jej głó wny wpływ dotyczy
struktury polisacharydowej, lepkości i separacji zawiesiny. Jednak zmiana tekstury i usunięcie części
cząstek stałych może pośrednio wpłynąć na percepcję smaku: napó j może wydawać się lżejszy, mniej
pulpowaty, bardziej „czysty” i mniej obciążający na podniebieniu.

W sokach owocowych skład bioaktywny zależy od owocu, technologii, udziału skó rki i miąższu,
ekspozycji na tlen oraz dalszej obró bki. Literatura dotycząca sokó w i owocó w podkreś la, że 100% sok
owocowy i całe owoce ró żnią się pod względem matrycy żywieniowej, zwłaszcza obecności błonnika i

struktury tkankowej [9]. Klarowanie może usuwać część zawiesiny związanej z miąższem, dlatego w
produktach, w któ rych najważniejsza jest pełna zawartość miąższu lub włó kna, przejrzystość nie
zawsze będzie celem technologicznym.

Z kolei w produktach premium, w któ rych wygląd i tekstura są kluczowe, klarowanie może być
świadomym wyborem recepturowym. Wtedy należy komunikować efekt jako poprawę przejrzystości i
przetwarzalności, a nie jako automatyczne zwiększenie wartości odżywczej. Badania nad obró bką
enzymatyczną sokó w często analizują jednocześnie klarowność, skład bioaktywny i właściwości
antyoksydacyjne, co pokazuje, że wpływ procesu powinien być oceniany w kontekście konkretnego

owocu i celu produktu [2].
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Dlaczego pektynaza jest ważna w zrównoważonym przetwórstwie owoców?

Enzymy w przetwó rstwie owocó w są interesujące nie tylko dlatego, że poprawiają klarowność. Mogą
też  wspierać lepsze wykorzystanie surowca roś linnego, ponieważ  rozkład ścian komó rkowych i
substancji pektynowych ułatwia uwalnianie soku, ekstraktó w i frakcji płynnych. Przegląd zastosowań
ubocznych produktó w owocowych wskazuje, że pozostałości owocowe mają znaczenie jako surowce
dla przemysłu spożywczego i biotechnologicznego, w tym w kontekście waloryzacji składnikó w

roś linnych [10].

W szerszym ujęciu enzymy są częścią trendu łagodniejszych technologii przetwarzania. Zamiast
polegać wyłącznie na intensywnej obró bce mechanicznej lub długotrwałym odstaniu, można
wykorzystać specyficzne działanie biologiczne wobec wybranych składnikó w matrycy. Przeglądy
dotyczące ekstrakcji wspomaganej enzymatycznie z pozostałości owocowych opisują takie podejście

jako jedną z technologii pozyskiwania związkó w o wyższej wartości dodanej z surowcó w roś linnych [11].

Figure 6. 펙틴 사슬을 짧게 만들면 점도가 낮아지고 여과 매체가 과육과 혼탁

물질을 더 효율적으로 처리하는 데 도움이 됩니다.

Dla segmentu B2B oznacza to bardziej precyzyjne zarządzanie surowcem: sok, pulpa, przecier i
pozostałości po tłoczeniu mogą być traktowane jako matryce o okreś lonych właściwościach
technologicznych, a nie jako jednorodne „owoce”. Pektynaza jest jednym z narzędzi, któ re pozwalają
wpływać na te właściwości w sposó b ukierunkowany.
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Najważniejsze ograniczenia technologiczne

Pierwsze ograniczenie dotyczy rodzaju zmętnienia. Pektynaza działa na substancje pektynowe, więc
najlepsze efekty daje wtedy, gdy to pektyny są istotnym czynnikiem lepkości i stabilności koloidalnej.
Jeś li koktajl zawiera składniki białkowe, tłuszczowe, skrobiowe, emulsyjne lub drobną zawiesinę
nierozpuszczalną niezwiązaną z pektynami, konieczne mogą być inne rozwiązania technologiczne.

Drugie ograniczenie dotyczy separacji. Enzym może rozbić strukturę pektynową, ale nie „wyciąga”
fizycznie wszystkich cząstek z płynu. Dlatego finalny etap — opadanie osadu, dekantacja, filtracja lub
inna forma rozdziału — pozostaje istotny. W badaniach nad enzymatyczną obró bką sokó w efekt ocenia
się zwykle przez właściwości gotowego płynu po procesie, a nie wyłącznie przez sam moment dodania

enzymu [1].

Trzecie ograniczenie dotyczy oczekiwań  sensorycznych. Nie każdy sok powinien być klarowny. W
nektarach, smoothie, sokach z miąższem, produktach „cloudy” i koktajlach o gęstej teksturze mętność
może być cechą pożądaną. Pectinase enzyme jest najbardziej sensowna tam, gdzie celem jest
przejrzystość, lżejsza tekstura, mniejsza lepkość i łatwiejsze filtrowanie.

Bezpieczeństwo, zgodność i odpowiedzialne użycie w żywności

Pektynaza nie pełni funkcji konserwantu. Nie zastępuje kontroli mikrobiologicznej, higieny produkcji,
chłodzenia, stabilizacji, pasteryzacji ani oceny trwałości gotowego napoju. W zastosowaniach
gastronomicznych i produkcyjnych należy traktować ją jako pomoc technologiczną ukierunkowaną na
rozkład pektyn, a nie jako środek zapewniający bezpieczeń stwo żywności.
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Figure 7. 유리 효소를 이용한 배치 처리는 더 단순한 음료 공정인 반면, 고정화
시스템은 재사용 가능한 접촉 방식을 갖춘 더 공학적인 형태입니다.

W przypadku produktó w wprowadzanych do obrotu znaczenie mają lokalne przepisy dotyczące
enzymó w spożywczych, etykietowania i procesó w technologicznych. Enzymatyczne klarowanie sokó w
jest dobrze znanym obszarem zastosowań , ale odpowiedzialność za recepturę, proces, deklaracje i
zgodność produktu koń cowego pozostaje po stronie podmiotu, któ ry wytwarza lub serwuje napó j.
Przeglądy technologii enzymatycznych w sokach pokazują szeroką użyteczność enzymó w, ale

jednocześnie wskazują, że efekt zależy od warunkó w procesu i właściwości surowca [1].

W praktyce profesjonalnej warto też  pamiętać o alergiach, składnikach dodatkowych i wymaganiach
klientó w koń cowych. Pektynaza może być tylko jednym elementem receptury, a gotowy koktajl lub
premiks może zawierać alkohol, siarczyny, przyprawy, ekstrakty, cukry, kwasy lub inne składniki
wymagające właściwej 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 dostępny online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio jest dostawcą, nie
producentem ani laboratorium badawczym. Do zamó wienia dostarczane są dokumenty CoA oraz SDS.

Najważniejszy wniosek techniczny jest prosty: pektynaza pomaga rozkładać pektyny, czyli jeden z
głó wnych czynnikó w odpowiedzialnych za lepkość i stabilną mętność wielu sokó w owocowych. Dzięki
temu może ułatwiać przygotowanie klarowanych baz do koktajli, mocktaili, premiksó w, cydró w, win
owocowych i napojó w fermentowanych, szczegó lnie gdy po etapie enzymatycznym stosuje się
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odpowiednią separację. Efekt koń cowy zależy jednak od rodzaju owocu, receptury, zawartości miąższu,
warunkó w procesu i sposobu filtracji, dlatego „crystal-clear” należy rozumieć jako realistyczny cel
technologiczny dla właściwie dobranej matrycy, a nie bezwarunkową gwarancję dla każdego napoju.

Zamów Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Pectinase Enzyme To Turn Any Fruit Juice Into A Crystal-Clear Cocktail →

Bibliografia

Ponumerowano według kolejnoś ci pierwszego cytowania. Ź ró dła open access, każde zweryfikowane jako dostępne w momencie
publikacji; numery cytowań  w tekś cie prowadzą tutaj.

1. Pui, L., & Saleena, L. A. K. (2023). Enzyme-Aided Treatment of Fruit Juice: A Review. Food processing.

2. Ishak, N. A., Serri, N. A., Samsudin, H., & Murad, M. (2025). Impact of immobilized pectinase-alginate beads on

physicochemical properties, antioxidant activity, and reusability in papaya juice processing.. Journal of Food Science,
90 4, e70177 .

3. Dagadkhair, R., Pawar, M., Wattamwar, S., Popale, S., & Athawale, G. (2013). Evaluation of Fruit Liquefying Ability of
Pectinolytic Enzyme System of A.niger. Food Science Research Journal, 4, 41-45.

4. Wang, S., Jing, L., & Leyi, S. (2025). Application of enzyme preparation in alcoholic industry. Journal of Academia.

5. Jiang, X., Lu, Y., & Liu, S. (2020). Effects of pectinase treatment on the physicochemical and oenological properties of
red dragon fruit wine fermented with Torulaspora delbrueckii. Lwt - Food Science and Technology, 132, 109929.

6. Ghosh, P., Pradhan, R., & Mishra, S. (2017). Jamun Juice Extraction Using Commercial Enzymes and Optimization of the
Treatment with the Help of Physicochemical, Nutritional and Sensory Properties. World Academy of Science,
Engineering and Technology, International Journal of Biological, Biomolecular, Agricultural, Food and Biotechnological

Engineering, 11, 25-28.

7. Anh, N. (2018). STUDY ON TREATMENT TECHNOLOGY OF “TAO MEO” USING PECTINASE ENZYME IN “TAO MEO”
VINEGAR PRODUCTION BY SUBMERGED METHOD. Vietnam Journal of Science and Technology, 54, 298.

8. Hosseini, S., Khodaiyan, F., Mousavi, S., & Azimi, S. (2021). Continuous Clarification of Barberry Juice with Pectinase
Immobilised by Oxidized Polysaccharides. Food Technology and Biotechnology, 59, 174 - 184.

9. Mavadiya, H., Roh, D., Ly, A., & Lu, Y. (2025). Whole Fruits Versus 100% Fruit Juice: Revisiting the Evidence and Its
Implications for US Healthy Dietary Recommendations. Nutrition Bulletin, 50, 411 - 420.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14

https://enzymes.bio/?p=20834
https://www.semanticscholar.org/paper/900cf0055d8b8c2f9031d2fa73d23f0dea85933c
https://www.semanticscholar.org/paper/d236822ce2b7f14030aa5f68b70ad60a4862421f
https://www.semanticscholar.org/paper/d236822ce2b7f14030aa5f68b70ad60a4862421f
https://www.semanticscholar.org/paper/2782c327651dd7fe9c45ed0eeb82d7e4a58ca50a
https://www.semanticscholar.org/paper/2782c327651dd7fe9c45ed0eeb82d7e4a58ca50a
https://www.semanticscholar.org/paper/ac274bf4f279c4c8404e7f5930403513bb8f86a4
https://www.semanticscholar.org/paper/4036f1b5b07ac3ed6f8cee9ea4e218ceab78c40d
https://www.semanticscholar.org/paper/4036f1b5b07ac3ed6f8cee9ea4e218ceab78c40d
https://www.semanticscholar.org/paper/19e0504a66ef5e9fcc5e0382c970a61f4cf9f27a
https://www.semanticscholar.org/paper/19e0504a66ef5e9fcc5e0382c970a61f4cf9f27a
https://www.semanticscholar.org/paper/ff74860ce586137e88024600fa84d6bfb7242a0a
https://www.semanticscholar.org/paper/ff74860ce586137e88024600fa84d6bfb7242a0a
https://www.semanticscholar.org/paper/c61002c11ac78a8418bbe9e85444036149b2e085
https://www.semanticscholar.org/paper/c61002c11ac78a8418bbe9e85444036149b2e085
https://www.semanticscholar.org/paper/fa0349d015f4c4ee7d1fcd5431886663150f6b6a
https://www.semanticscholar.org/paper/fa0349d015f4c4ee7d1fcd5431886663150f6b6a


10. Teshome, E., Teka, T., Nandasiri, R., Rout, J., Harouna, D. V., Astatkie, T., & Urugo, M. M. (2023). Fruit By-Products and
Their Industrial Applications for Nutritional Benefits and Health Promotion: A Comprehensive Review. Sustainability.

11. Alexandre, E., Moreira, S. A., Castro, L. M. G., Pintado, M., & Saraiva, J. (2018). Emerging technologies to extract high
added value compounds from fruit residues: Sub/supercritical, ultrasound-, and enzyme-assisted extractions. Food

Reviews International, 34, 581 - 612.

Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie
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