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Pectinase para clarificacion de jugos, vinificacion, extraccion
vegetal y procesos con cellulase and pectinase
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La pectinase —pectinasa— es una familia de enzimas que degrada pectina, el polisacarido
vegetal que aumenta la viscosidad, estabiliza la turbidez y dificulta la separacion solido-
liquido en frutas, pulpas y extractos. En la practica industrial se utiliza sobre todo para

clarificacion de jugos, vinificacion, maceracion de frutas, mejora de filtrabilidad,

extraccion de componentes vegetales y procesamiento de biomasa rica en pectina [/,

Enzymes.bio suministra pectinase para usuarios profesionales en unidades de 1 kg vendidas
directamente en linea; Enzymes.bio actia como proveedor, no como fabricante ni laboratorio. El CoA y

la SDS se proporcionan junto con el pedido, como documentacién asociada al producto adquirido.
Qué es la pectinase y por qué importa en procesamiento vegetal

La pectinase no debe entenderse como una sola molécula, sino como un conjunto de actividades
enzimaticas capaces de modificar o romper sustancias pécticas. La pectina forma parte de la pared
celular primaria y de la lamina media de tejidos vegetales; en la fruta intacta contribuye a la cohesién

del tejido, pero durante trituracion, prensado, extraccidon o fermentacion puede pasar a la fase liquida

y generar viscosidad, turbidez coloidal, gelificacién parcial y baja filtrabilidad 2],

En procesamiento de alimentos y bebidas, ese comportamiento tiene consecuencias directas: un jugo
con pectina soluble puede fluir peor, retener particulas finas, bloquear medios filtrantes y formar
sedimentos durante almacenamiento. Las revisiones sobre pectinase describen su uso industrial

precisamente porque reduce estos efectos al degradar el polimero péctico y convertir una matriz

vegetal densa en un sistema mas facil de clarificar, prensar o separar [,

La relevancia de la pectinase también se explica por la diversidad de materias primas vegetales que
contienen pectina: manzana, citricos, uva, tomate, frutos tropicales, subproductos de frutas y residuos
agroalimentarios. La literatura sobre produccidn y aplicacién de pectinasas destaca que las fuentes
microbianas han permitido ampliar su disponibilidad para procesos industriales, especialmente en

alimentos y bebidas, donde se prefieren transformaciones selectivas y condiciones moderadas I,
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Mecanismo bioquimico: cdmo rompe la red de pectina

La pectina contiene regiones ricas en acido galacturdnico, con diferentes grados de metilacion y
ramificacidon. Esa estructura determina si una enzima concreta actiia mejor sobre pectina muy
esterificada, pectato desesterificado o protopectina insoluble; por eso las pectinasas se clasifican

habitualmente en poligalacturonasas, pectin liasas, pectato liasas, pectin metilesterasas y

protopectinasas, entre otras actividades [°l.

Las poligalacturonasas hidrolizan enlaces glucosidicos en cadenas de acido poligalacturénico. Al
cortar la cadena principal, reducen el tamafio molecular de las sustancias pécticas; esa reduccion de

longitud disminuye la capacidad de la pectina para retener agua, formar redes viscosas y mantener

particulas en suspension 21,

Las pectin liasas y pectato liasas rompen la cadena por mecanismos de eliminacion, pero se
diferencian por el tipo de sustrato preferido. De forma simplificada, las pectin liasas son relevantes
frente a pectinas mas esterificadas, mientras que las pectato liasas actian sobre formas mas

desesterificadas; este detalle es importante porque la pectina de cada fruta no tiene la misma

composicién ni el mismo grado de modificacién ©l,
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Las pectin metilesterasas eliminan grupos metilo de la pectina y generan regiones mas accesibles
para otras pectinasas. Por si solas no siempre producen la maxima reduccién de viscosidad, pero

cambian la quimica del sustrato y pueden facilitar que otras actividades depolimerizantes corten la
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cadena con mayor eficacia [/,

El resultado tecnoldgico de estas acciones combinadas es concreto: se rompe la red coloidal de pectina,

cae la capacidad de gelificacidn, las particulas pierden estabilizacion, la fase liquida fluye mejor y los

s6lidos se separan con mayor facilidad. En jugos, vinos y pulpas, ese mecanismo se traduce en mayor

claridad visual, menor resistencia a la filtracién y manejo mas estable de la masa vegetal 31,

Aplicaciones industriales principales de la pectinase

Aplicacion

Clarificacion de

jugos

Vinificacion y
bebidas
fermentadas

Pulpas, purésy

concentrados

Extraccion

vegetal

Textiles, papel y
fibras vegetales

Procesos con
cellulase and

pectinase

Problema asociado a
pectina

Turbidez coloidal,
alta viscosidad,

sedimentos

Pectina en mostos,
maceracion dificil,
haze

Textura
excesivamente
densa, bombeo o
separacion dificil

Componentes
solubles retenidos en
pared celular

Pectina que une
fibras o dificulta

tratamiento

Pared vegetal con

pectina y celulosa
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Accidn de la
pectinase

Depolimeriza pectina
soluble y reduce
estabilizacidon de

particulas

Rompe sustancias
pécticas durante
maceracién o antes

de clarificacién

Licuefaccion parcial
por reduccién de

cadenas pécticas

Debilita [dmina media

y matriz péctica

Remocion selectiva
de sustancias pécticas

Pectinase rompe
matriz péctica;
cellulase hidroliza

celulosa

Impacto practico
esperado

Mejor claridad,
filtracidon mds rapida,

menor viscosidad

Mejor extraccion,
separacién sélido-
liquido y estabilidad
visual

Mejor manejabilidad y
posible aumento de
rendimiento de

extraccion

Mayor liberacién de
jugo, color, aroma o
extractivos

Procesamiento mas
suave de fibras y
menor carga quimica

potencial

Sinergia en maceracion
o0 extraccion de

biomasa vegetal

Madurez de uso

Muy establecida en

literatura de jugos
(3]

Uso documentado

desde hace décadas
[1]

Establecida en

matrices frutales 7]

Dependiente de

materia prima 2]

Mas especifica por

sector [6]

Util cuando la pared

celular completa

limita el proceso (8]
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Clarificacion de jugos: la aplicacion mas consolidada

La clarificacion de jugos es una de las aplicaciones mas citadas de la pectinase porque la relacion entre
pectina, turbidez y viscosidad es directa. En jugos crudos o minimamente procesados, la pectina actia

como estabilizante coloidal: mantiene particulas suspendidas, aumenta el cuerpo del liquido y dificulta

la sedimentacion o filtracion convencional 3],

Cuando se aplica pectinase, la degradacion de cadenas pécticas reduce la viscosidad y debilita la red
que sostiene particulas finas. Como consecuencia, la separacidn fisica posterior —por filtracion,

decantacion o centrifugacién— suele ser mas eficiente, porque la enzima no “filtra” por si misma, sino

que prepara la matriz para que los sélidos se separen mejor 71,

En jugos de manzana, citricos, uva y otras frutas, el objetivo no siempre es el mismo. Para un jugo
claro, se busca reducir la turbidez y mejorar la transmision de luz; para un concentrado o base de
bebida, puede ser mas importante disminuir viscosidad y facilitar evaporacion, bombeo o filtracion;

para una pulpa, el objetivo puede ser una licuefaccion controlada sin destruir por completo la textura

deseada [,

La pectinase también puede reducir problemas de sedimento durante almacenamiento cuando el
sedimento esta vinculado a sustancias pécticas. No obstante, si la turbidez procede principalmente de

almidén, proteinas, lipidos, minerales o carga microbiana, una pectinase sola no resuelve el problema

completo; su funcién especifica es actuar sobre pectina y materiales pécticos 2.
Vinificacion y bebidas fermentadas de fruta

En vinificacion, la pectinase se utiliza para facilitar la maceracidn, mejorar la liberacién de jugo y
reducir turbidez asociada a pectina. Las revisiones sobre pectinases sefialan su uso en vinos y bebidas

de fruta porque la pectina puede dificultar tanto la extraccion inicial como la clarificaciéon posterior del

producto fermentado '],

Durante la maceracion, la pectina contribuye a mantener la estructura de la pulpa y la piel; al
degradarla, la enzima ayuda a liberar componentes solubles. En matrices como uva, manzana, bayas o

frutas tropicales, esto puede favorecer la extraccién de compuestos de interés sensorial, aunque el

resultado depende de la fruta, el grado de madurez, el tratamiento mecanico y el punto de adicién 51,
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En fermentaciones de fruta con alta viscosidad, la reduccién de pectina puede mejorar mezcla,
transferencia de masa y separacion de solidos. Esta utilidad es especialmente relevante en bebidas

donde el mosto o puré es espeso, porque una matriz menos viscosa permite que la levadura y los

nutrientes se distribuyan con mayor uniformidad 1.

Debe considerarse, sin embargo, que la pectinase no sustituye controles de fermentacién ni corrige
defectos microbiolégicos. Su papel es tecnologico: modificar la estructura péctica para apoyar

extraccion, fluidez y clarificacion; la estabilidad final del vino o bebida depende ademas de proteinas,

polifenoles, microorganismos, oxigeno y condiciones de almacenamiento 3,
Pulpas, purés, concentrados y extraccion de ingredientes vegetales

En pulpas y purés, la pectinase puede utilizarse para una licuefaccidon parcial, lo que facilita bombeo,
mezcla y separacion. La enzima reduce la capacidad de la pectina para formar redes viscosas, pero el

grado de modificacion debe alinearse con el producto final: no es lo mismo clarificar un jugo

transparente que mantener cuerpo en una base de fruta [],

En extraccidn vegetal, la pectinase actiia sobre la lamina media que une células vegetales. Al debilitar
esa estructura, puede favorecer la liberacion de jugo, azlcares, acidos organicos, pigmentos, aromas y

otros componentes solubles atrapados en el tejido 2.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



Este mecanismo explica su presencia en procesos de valorizaciéon de subproductos agroalimentarios.
Céascaras de citricos, pulpas residuales, orujos y otros materiales vegetales contienen pectina y pueden

ser tanto sustratos de interés como matrices que requieren degradacion enzimatica para mejorar

extraccién o manejo [,

La pectinase también se menciona en aplicaciones como extraccion de aceite vegetal, procesamiento de
café y té, y tratamiento de fibras, aunque estas aplicaciones suelen requerir condiciones distintas a las
de jugos acidos. Las pectinasas alcalinas, por ejemplo, se han descrito para sectores como textiles,

papel, detergentes y tratamiento de aguas, donde el entorno de proceso no se parece al de una bebida

de fruta [°l.
Cellulase and pectinase: cuando tiene sentido una combinacidon

La busqueda “cellulase and pectinase” suele aparecer en procesos donde la pared celular vegetal
completa limita la extraccion. La pectinase rompe la matriz péctica que une células, mientras que la

cellulase hidroliza celulosa, un componente estructural mas resistente de la pared vegetal; por eso

ambas pueden ser complementarias en maceracién y extracciéon de biomasa vegetal [,
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En frutas blandas con pectina soluble como principal obstaculo, la pectinase puede ser suficiente para
reducir viscosidad y turbidez. En materiales fibrosos, cascaras, residuos vegetales o matrices con

pared celular mas compleja, la combinacién de cellulase and pectinase puede liberar mas material

soluble porque ataca dos niveles estructurales: el “cemento” péctico y la red celulésica [,
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La decisidn técnica no deberia basarse en anadir mas enzimas por defecto, sino en identificar el cuello
de botella. Si el problema es haze péctico en un jugo claro, la actividad pectinolitica es central; si el

problema es ruptura incompleta de tejido vegetal o extraccion baja desde fibras, una formulacién que

incluya cellulase and pectinase puede tener mayor légica tecnolégica .

También hay que considerar que una degradacién excesiva de pared celular puede cambiar textura,
liberar sélidos finos o modificar el perfil sensorial. En productos donde se desea cierta pulpa o cuerpo,

la combinacién debe usarse con criterio de proceso, porque el objetivo no siempre es la maxima

desintegracién del tejido 11,
Factores de proceso que influyen en el desempeio

El desempeiio de la pectinase depende de la materia prima. La pectina de citricos, manzana, uva,

tomate u otras frutas difiere en grado de esterificacion, ramificacién, solubilidad y asociacién con otros

polisacaridos; esas diferencias influyen en qué actividades pectinoliticas serdn mas eficaces 21,

El estado de madurez también modifica el resultado. Durante la maduracion, las paredes celulares
cambian: parte de la pectina se solubiliza, el tejido se ablanda y las cadenas pécticas pueden volverse

mas accesibles. Por eso dos lotes de la misma fruta pueden responder de forma distinta aunque el

proceso parezca idéntico 151,

El pH del medio es otro factor importante. Las aplicaciones de jugos y vinos suelen darse en medios
acidos, mientras que aplicaciones de textiles, papel o tratamiento de residuos pueden requerir

pectinasas con comportamiento mas compatible con condiciones neutras o alcalinas; las revisiones

distinguen explicitamente entre pectinasas acidas y alcalinas por su campo de uso industrial [°l.

La temperatura afecta simultaineamente a la velocidad de reaccién, la estabilidad de la enzima y la
calidad del producto. En alimentos, no se trata solo de maximizar actividad enzimatica: también deben
preservarse aroma, color, textura y seguridad del proceso; por eso la literatura sobre enzimas

alimentarias enfatiza condiciones moderadas y selectividad frente a tratamientos quimicos mas

agresivos 111,

El tiempo de contacto define cudnto avanza la degradacién. Un contacto insuficiente puede dejar
pectina residual que mantiene turbidez; un contacto excesivo puede modificar demasiado la textura o

liberar solidos finos. En la practica, el objetivo es alcanzar el nivel de degradacién necesario para

clarificar, filtrar o extraer, no degradar toda la matriz sin distincién 31,
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Pectinase inmovilizada y enzimas activas a baja temperatura: contexto técnico

La literatura reciente discute la inmovilizacion de pectinase sobre membranas u otros soportes para
mejorar recuperacion, reutilizacidon o estabilidad en determinados sistemas. Esta area es relevante

para procesos disefiados especificamente con soportes enzimaticos, pero no debe confundirse con el

uso habitual de una enzima soluble afiadida directamente a una pulpa o jugo 1.

En clarificacidon de jugos, se han revisado membranas como soporte de inmovilizacién, combinando
separacion fisica y reaccion enzimatica. El interés técnico es reducir ensuciamiento, controlar el

contacto enzima-sustrato y facilitar reutilizacién, aunque la implementacion depende del disefio del

proceso y del tipo de membrana 31,

También existen investigaciones sobre enzimas activas a baja temperatura procedentes de
microorganismos psicrofilos. Estas enzimas pueden ser interesantes para alimentos sensibles al calor

porque permitirian transformacién enzimatica con menor impacto térmico, pero su aplicacién depende

de disponibilidad, estabilidad y compatibilidad con la matriz [*?],

Para un usuario profesional de pectinase, estas lineas de investigaciéon ayudan a entender hacia dénde
evoluciona la tecnologia, pero no deben interpretarse como atributos automaticos de cualquier

producto comercial. La forma de presentacion, origen, estabilidad y desempefio deben leerse en la

documentacién del producto suministrada con el pedido 1.
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Beneficios realistas y limites de la pectinase

Los beneficios mas realistas de la pectinase son reducciéon de viscosidad, mejora de filtrabilidad,
clarificacion, apoyo a maceracion y posible aumento de rendimiento de extraccion cuando la pectina

limita el proceso. Estos beneficios estan bien alineados con la funcién bioquimica de la enzima y con la

evidencia revisada para jugos, vinos y matrices vegetales 1.

La pectinase no debe presentarse como solucidn universal para toda turbidez. Un jugo puede estar
turbio por pectina, pero también por proteinas, almidon, lipidos, polifenoles, minerales,

microorganismos o particulas insolubles no pécticas; en esos casos, la pectinase puede mejorar solo la

fraccion del problema relacionada con sustancias pécticas 131,

Tampoco todas las pectinasas generan el mismo resultado. Una preparacion rica en poligalacturonasa
puede comportarse de forma distinta a una con mayor actividad de liasa o esterasa, porque cada
actividad reconoce un tipo de enlace o modificacion quimica del sustrato. Esta es la razén por la que

las revisiones insisten en la clasificacion funcional de pectinasas y no solo en el nombre genérico

“pectinase” 151,
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Otro limite practico es la textura. En productos con pulpa, purés o preparaciones donde el cuerpo es

deseable, una degradacion intensa puede disminuir viscosidad mas de lo esperado. En cambio, en

jugos claros o extractos filtrables, esa misma reduccién puede ser el objetivo principal 7.
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Seguridad de uso industrial y documentacion

Las pectinasas industriales se estudian ampliamente en alimentos, bebidas y otros sectores, pero su
uso debe integrarse en el sistema de calidad y seguridad aplicable a cada empresa. En la industria
alimentaria, las enzimas se valoran porque catalizan transformaciones especificas bajo condiciones

moderadas, aunque su incorporacion siempre debe respetar la normativa, formulaciéon y proceso del

producto final [,

Enzymes.bio proporciona la pectinase como proveedor en linea para uso profesional. El producto se
vende directamente en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se entregan junto con el pedido, de modo que
el usuario dispone de documentacion del lote y de la informaciéon de seguridad asociada al producto

adquirido.

Es importante subrayar que Enzymes.bio no fabrica la enzima ni opera como laboratorio de analisis.
La informacién técnica de este articulo tiene finalidad educativa y ayuda a interpretar el uso de
pectinase en procesos industriales, sin sustituir la validacion interna del cliente ni la revision

regulatoria correspondiente a su aplicacion.
Como interpretar la evidencia cientifica para decisiones B2B

La evidencia mas sdlida se concentra en jugos, vinos y procesamiento de frutas. En estos sistemas, la

pectina tiene un efecto tecnolégico claro y medible sobre viscosidad, turbidez y filtracién, y la pectinase

acttia directamente sobre la causa estructural del problema [,

La evidencia también respalda aplicaciones mas amplias en biomasa vegetal, fibras, extraccion y
residuos, pero la transferencia entre sectores debe hacerse con prudencia. Una pectinase util para
clarificacion acida de jugo no es necesariamente la mas adecuada para un proceso alcalino textil, y una

mezcla cellulase and pectinase disefiada para extraccion de fibra puede no ser ideal para una bebida

clara [©],

Las revisiones sobre produccion de pectinasas muestran que bacterias, hongos y levaduras pueden
producir actividades pectinoliticas, y que la fuente microbiana influye en propiedades tecnolégicas
como rango de operacion, estabilidad y perfil de actividades. Esto explica por qué el término

“pectinase” cubre productos con comportamientos distintos, aun cuando todos actien sobre pectina
[13]

En un contexto B2B, la conclusiéon practica es que la pectinase debe seleccionarse por correspondencia

entre sustrato, objetivo y condiciones de proceso. Para reduccion de turbidez en jugo, se prioriza

degradacion de pectina soluble; para maceracién de fruta, debilitamiento de pared celular; para
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residuos vegetales, posiblemente una combinacién con otras carbohidrasas como cellulase %],
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Pectinase de Enzymes.bio para clientes profesionales

La pectinase suministrada por Enzymes.bio esta orientada a aplicaciones profesionales donde la
pectina afecta claridad, viscosidad, extraccién o separacion so6lido-liquido. Entre los usos mas
habituales se encuentran clarificaciéon de jugos, apoyo a vinificacién, procesamiento de pulpas,

maceracion vegetal y formulaciones de proceso donde la degradaciéon de pectina tiene valor

tecnolégico 1,

El producto se compra directamente en linea en unidades de 1 kg, con procesamiento del pedido tras
el pago en linea. Enzymes.bio no se presenta como fabricante ni laboratorio; su funcién es proveer el

producto y la documentacién asociada al pedido, incluyendo CoA y SDS.

Para clientes que trabajan con frutas, bebidas o matrices vegetales, la pectinase ofrece una
herramienta especifica: romper el componente péctico que crea viscosidad, estabiliza turbidez y

dificulta filtracion. Su ventaja no esta en una promesa genérica de “mejor procesamiento”, sino en un

mecanismo definido y respaldado por aplicaciones industriales documentadas [?1,
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Conclusion técnica

La pectinase es una enzima clave para procesos donde la pectina limita la eficiencia: jugos turbios,
mostos viscosos, pulpas densas, extractos vegetales dificiles de filtrar y materiales de origen vegetal

con pared celular persistente. Su accidon sobre cadenas pécticas reduce la capacidad de gelificacion y

estabilizacion coloidal, lo que facilita clarificacidn, filtracion, maceracion y extraccion 131,

La evidencia es especialmente fuerte en clarificacion de jugos y vinificacion, mientras que aplicaciones
en textiles, papel, aceites, residuos vegetales o sistemas inmovilizados requieren interpretacion mas
especifica. Cuando el obstaculo no es solo pectina sino pared celular completa, la combinacion

cellulase and pectinase puede ser técnicamente razonable porque ataca celulosa y matriz péctica de

forma complementaria 81,

Enzymes.bio ofrece pectinase para compra directa en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
proporcionados junto con el pedido. Para un uso profesional responsable, la enzima debe integrarse
segun la matriz, el objetivo de proceso y las condiciones reales de operacién, manteniendo expectativas
alineadas con su mecanismo: degradar pectina para mejorar manejabilidad, claridad y separacién en

materiales vegetales.

Pedir Pectinase 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 »
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