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Pectinase, czyli pektynaza, to grupa enzymów rozkładających pektyny —
polisacharydy ściany komórkowej roślin, które odpowiadają za żelowanie, lepkość i
stabilizację mętności w sokach, pulpach oraz włóknach roślinnych. W praktyce B2B
enzym stosuje się przede wszystkim do poprawy klarowności i filtrowalności sokó w,
zwiększenia uzysku cieczy z miazgi owocowej, obniżenia lepkości oraz wspomagania
procesó w takich jak winifikacja, ekstrakcja składnikó w roślinnych i biosoftening włó kien.
Enzymes.bio dostarcza Pectinase jako produkt dostępny online w jednostkach 1 kg; firma
działa jako dostawca, a CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Czym jest Pectinase i dlaczego ma znaczenie technologiczne?

Pectinase nie jest pojedynczym enzymem o jednym mechanizmie działania, lecz nazwą handlowo-
techniczną dla grupy enzymó w pektynolitycznych. Ich wspó lnym substratem są pektyny:
heterogeniczne polisacharydy bogate w reszty kwasu galakturonowego, obecne w ścianach
komó rkowych i blaszkach środkowych tkanek roś linnych. W surowcach owocowych, warzywnych i
włó knistych pektyny pełnią rolę strukturalnego „spoiwa” — wiążą komó rki, stabilizują zawiesiny,

zwiększają lepkość i sprzyjają tworzeniu żelowej matrycy, któ ra utrudnia separację faz [1].

W przetwó rstwie owocó w ta sama cecha, któ ra w roś linie wzmacnia tkankę, staje się problemem
procesowym. Nierozłożone pektyny mogą utrzymywać mętność soku, wydłużać filtrację, pogarszać
tłoczenie, utrudniać wirowanie i ograniczać uwalnianie soku z miazgi. Z tego powodu pectinase jest
opisywana w literaturze jako użyteczne narzędzie w przemyś le owocowym, szczegó lnie tam, gdzie

kluczowe są klarowność, niska lepkość i efektywne odzyskanie frakcji ciekłej [2].

W zastosowaniach przemysłowych termin „pectinase” może obejmować m.in. poligalakturonazy, liazy
pektynowe, liazy pektynianowe i pektynoesterazy. Ró żnią się one tym, czy hydrolizują łań cuch
pektynowy, rozszczepiają go przez eliminację, czy modyfikują grupy estrowe i tym samym
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przygotowują substrat do dalszego rozkładu. Z punktu widzenia technologa najważniejszy jest efekt
makroskopowy: rozluźnienie struktury roś linnej, obniżenie lepkości i zmiana zachowania zawiesiny

podczas filtracji lub sedymentacji [3].

Bezpośredni mechanizm: jak Pectinase zmienia sok, pulpę i włókno roślinne

Podstawowy mechanizm działania Pectinase polega na osłabieniu sieci pektynowej w ścianie
komó rkowej. Gdy enzym ma kontakt z miazgą owocową, pulpą warzywną albo materiałem włó knistym,
katalizuje rozpad lub modyfikację cząsteczek pektyn. W rezultacie komó rki roś linne tracą część
„cementu” łączącego je ze sobą, a uwięziona faza ciekła — sok, ekstrakt, barwniki, aromaty lub

rozpuszczalne substancje stałe — łatwiej przechodzi do medium procesowego [1].

Dla sokó w i napojó w najważniejsze są trzy konsekwencje. Po pierwsze, spada lepkość, ponieważ  długie
i silnie uwodnione łań cuchy pektynowe są skracane lub modyfikowane. Po drugie, maleje stabilność
koloidalna mętności, ponieważ  pektyny przestają tak skutecznie utrzymywać drobne cząstki w
zawieszeniu. Po trzecie, filtracja staje się łatwiejsza, bo roztwó r zawiera mniej żelujących, zatykających

struktur pektynowych [2].

Mechanizm ten nie oznacza nieselektywnego „rozpuszczania” całego surowca. Pectinase działa przede
wszystkim na frakcję pektynową, dlatego jej efekt jest szczegó lnie widoczny w surowcach bogatych w
pektyny, takich jak jabłka, owoce cytrusowe, papaja, banan, pomidor czy ró żne odpady po
przetwó rstwie owocowym. W badaniach nad przetwarzaniem soku z papai oraz odpadó w
pomarań czowych pectinase była analizowana właśnie jako enzym wpływający na właściwości

fizykochemiczne, ekstrakcję i odzysk składnikó w z matrycy roś linnej [4].

Najważniejsze zastosowanie: klarowanie soków i przetwórstwo owoców

Najbardziej klasycznym zastosowaniem pectinase jest klarowanie sokó w owocowych. W produkcji
sokó w tłoczonych lub przecierowych pektyny mogą powodować trwałe zamglenie, utrudniać filtrację i
zwiększać opory przepływu. Zastosowanie enzymu przed separacją lub filtracją pozwala ograniczyć

problem u źró dła: rozkłada matrycę pektynową, zamiast jedynie mechanicznie usuwać jej skutki [2].
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Figure 1. 펙티나아제는 갈락투론산 중합체를 짧게 만들거나 변형해 식물 세포
벽의 펙틴을 약화시키며, 그 결과 펙틴이 물을 붙잡고 겔을 형성하며 혼탁을 안
정화하는 능력이 줄어듭니다.

W soku jabłkowym, cytrusowym, papajowym, bananowym czy mieszanych sokach owocowych
enzymatyczna obró bka pectinase może być prowadzona na etapie miazgi, przed tłoczeniem, albo na
etapie soku surowego przed klarowaniem. Wybó r etapu zależy od celu: jeżeli najważniejszy jest uzysk,
enzym zwykle działa na rozdrobnioną tkankę; jeżeli celem jest przejrzystość i filtrowalność, kluczowe

jest działanie na frakcję ciekłą zawierającą rozpuszczone lub koloidalne pektyny [5].

Dobrym przykładem matrycy o wysokiej wrażliwości na warunki procesu jest banan. Badanie
dotyczące optymalizacji ekstrakcji soku bananowego analizowało połączenie obró bki gorącą wodą,
kwasu cytrynowego i pectinase, co pokazuje praktyczny charakter enzymu: działa on nie w izolacji, lecz

jako element sekwencji technologicznej obejmującej pH, temperaturę, stan tkanki i czas kontaktu [5].

Pectinase jest ró wnież  istotna w zagospodarowaniu frakcji ubocznych, np. skó rek cytrusowych,
wytłokó w, pozostałości po tłoczeniu i innych materiałó w bogatych w pektyny. Prace nad odpadami
pomarań czowymi wykazały zainteresowanie enzymatycznym wspomaganiem ekstrakcji związkó w
fenolowych, gdzie pH, czas oddziaływania ultradźwiękó w i stężenie enzymu były traktowane jako

czynniki wpływające na odzysk związkó w bioaktywnych [6].

Pectinase w winifikacji i napojach fermentowanych

W produkcji wina i napojó w fermentowanych pectinase pełni dwie funkcje. Pierwsza jest mechaniczno-
ekstrakcyjna: enzym pomaga rozluźnić miazgę owocową, co może ułatwić uwalnianie soku, barwnikó w
i składnikó w aromatycznych. Druga jest stabilizacyjna: rozkład pektyn zmniejsza ryzyko utrzymywania
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się mętności pektynowej w gotowym napoju [3].

W fermentacjach owocowych lepkość nastawu nie jest parametrem wyłącznie sensorycznym. Zbyt
lepka ciecz gorzej się miesza, trudniej oddaje gaz, może utrudniać kontakt drożdży lub
mikroorganizmó w z substratem i komplikować pó źniejszą separację osadu. Zastosowanie pectinase w
takich układach jest więc narzędziem kontroli reologii, a nie tylko sposobem na „ładniejszy” wygląd

napoju [2].

Badania nad winem z persymony Mopan wskazywały, że dodatek pectinase podczas fermentacji może
szybko rozkładać pektynę, obniżać lepkość cieczy fermentacyjnej i wpływać na przebieg procesu. To
ważne, ponieważ  pokazuje, że enzym może oddziaływać na medium jeszcze przed etapem koń cowego

klarowania [7].

Figure 2. 폴리갈락투로나아제, 펙틴 메틸에스터라아제, 펙틴 분해효소, 펙테이
트 분해효소는 펙틴계의 서로 다른 화학적 특성에 작용합니다.

Pectinase w ekstrakcji składników z surowców roślinnych

Pectinase jest użyteczna wszędzie tam, gdzie warto rozluźnić tkankę roś linną, aby odzyskać sok,
ekstrakt, polifenole, aromaty lub inne frakcje. W praktyce może dotyczyć to nie tylko produkcji sokó w,
lecz także ekstrakcji z odpadó w owocowych, przecieró w, pulp, wytłokó w oraz materiałó w bogatych w
ściany komó rkowe. Enzym obniża barierę strukturalną tworzoną przez pektyny i zwiększa dostępność

składnikó w uwięzionych w komó rkach [8].
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Przetwarzanie odpadó w owocowych jest szczegó lnie interesujące w kontekście bioekonomii. Skó rki
pomarań czy, jabłkowe wytłoki czy inne pozostałości po produkcji sokó w zawierają zaró wno pektyny,
jak i związki fenolowe, cukry oraz frakcje włó kniste. Literatura dotycząca waloryzacji odpadó w
przetwó rstwa owocowego pokazuje, że takie materiały mogą być substratami do procesó w

fermentacyjnych i wytwarzania enzymó w hydrolitycznych, w tym pectinase [8].

Zastosowanie pectinase w ekstrakcji nie oznacza automatycznie maksymalnego odzysku w każdym
układzie. Efekt zależy od rodzaju surowca, stopnia rozdrobnienia, pH, temperatury, czasu kontaktu,
obecności innych enzymó w oraz tego, czy proces ma wydobyć frakcję wodną, związki fenolowe,
aromaty czy substancje strukturalne. W badaniu ekstrakcji fenoli z odpadó w pomarań czowych
analizowano połączenie pectinase z procesem wspomaganym ultradźwiękami, co podkreś la, że enzym

często jest częścią szerszego układu technologicznego [6].

Pectinase w tekstyliach, biosofteningu i obróbce włókien roślinnych

Drugim ważnym obszarem zastosowań  jest przemysł tekstylny, zwłaszcza obró bka włó kien
pochodzenia roś linnego. W takich materiałach pektyny mogą działać jak naturalny środek cementujący,
utrudniając rozdzielenie włó kien i wpływając na szorstkość, chłonność oraz podatność na dalsze
procesy wykań czania. Enzymatyczne usuwanie frakcji pektynowej wpisuje się w trend łagodniejszego,

bardziej selektywnego przetwarzania tekstylió w [9].

W badaniach nad biosofteningiem włó kna z pseudopnia banana wykorzystano cellulase i pectinase
izolowane z Aspergillus niger do obró bki materiału przeznaczonego dla przemysłu tekstylnego. Praca ta
pokazuje praktyczne znaczenie kombinacji enzymó w: pectinase osłabia frakcję pektynową, podczas gdy

cellulase oddziałuje na składniki celulozowe, a ich łączny efekt może zmieniać właściwości włó kna [10].

W przemyś le tekstylnym pectinase jest omawiana ró wnież  w kontekście zró wnoważonego mokrego
przetwarzania. Enzymy mogą zastępować lub ograniczać niektó re agresywne etapy chemiczne,
ponieważ  katalizują okreś lone reakcje w łagodniejszych warunkach niż  wiele tradycyjnych obró bek. Nie
oznacza to braku potrzeby kontroli procesu, ale wskazuje na potencjał redukcji obciążeń

środowiskowych związanych z mokrą obró bką tekstylió w [11].
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Porównanie głównych zastosowań Pectinase

Obszar zastosowania
Główny problem
związany z
pektynami

Mechanizm działania
Pectinase

Typowy efekt
procesowy

Poziom dojrzałości
zastosowania

Klarowanie soków
Mętność, lepkość,
wolna filtracja

Rozkład pektyn
stabilizujących
zawiesiny

Lepsza
przejrzystość,
łatwiejsza filtracja

Bardzo dobrze
opisane w
przetwórstwie
owoców

Produkcja wina i
napojów
fermentowanych

Lepki nastaw,
utrudniona
separacja, mętność
pektynowa

Depolimeryzacja
pektyn w miazdze i
cieczy

Łatwiejsza
fermentacja,
klarowanie i
separacja

Dobrze opisane,
zależne od surowca

Ekstrakcja z pulp i
odpadów
owocowych

Uwięzienie
składników w
ścianach
komórkowych

Rozluźnienie matrycy
pektynowej

Wyższa
dostępność soku,
fenoli lub
ekstraktu

Rosnące znaczenie
w bioekonomii

Obróbka włókien
roślinnych

Pektynowe „spoiwo”
między włóknami

Usuwanie lub
osłabienie substancji
pektynowych

Biosoftening,
łatwiejsze
rozdzielanie
włókien

Dobrze rozwijane w
tekstyliach

Immobilizowane
systemy
enzymatyczne

Ograniczona
stabilność lub
jednorazowe użycie
enzymu

Unieruchomienie
pectinase na nośniku

Możliwa
reużywalność i
praca ciągła

Obszar bardziej
badawczo-
wdrożeniowy

Tabela pokazuje, że „pectinase” nie jest związana z jedną branżą, lecz z jednym typem problemu
technologicznego: obecnością pektyn. Gdy pektyny odpowiadają za lepkość, mętność, utrudnioną
separację albo silne połączenie komó rek roś linnych, enzym pektynolityczny może być logicznym

narzędziem procesowym [3].
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Figure 3. 주스 추출에서는 일반적으로 과일을 으깨거나 펄프화한 뒤, 압착·청징
·여과 또는 분리 공정 전에 펙티나아제를 적용합니다.

Warunki procesu: pH, temperatura, czas i matryca surowca

Skuteczność pectinase zależy od warunkó w procesu. Najważniejsze czynniki to pH, temperatura, czas
kontaktu, rodzaj surowca, stopień  rozdrobnienia oraz obecność innych składnikó w, takich jak cukry,
kwasy organiczne, alkohol, polifenole, sole czy inne hydrokoloidy. Enzym działający dobrze w kwaśnym
soku owocowym nie musi zachowywać się identycznie w zawiesinie włó kien roś linnych albo w

fermentującym nastawie [3].

pH wpływa na jonizację grup funkcyjnych w centrum aktywnym enzymu oraz na stan chemiczny samej
pektyny. W praktyce oznacza to, że zbyt kwaśne lub zbyt zasadowe środowisko może obniżyć
skuteczność reakcji, nawet jeś li substrat jest obecny w dużej ilości. Temperatura działa podobnie
dwukierunkowo: jej wzrost zwykle przyspiesza reakcje enzymatyczne do pewnego poziomu, ale zbyt

wysoka temperatura może destabilizować strukturę białka [1].

Czas kontaktu jest szczegó lnie istotny w miazgach i pulpach, gdzie enzym musi dotrzeć do substratu w
gęstej, niejednorodnej matrycy. W soku surowym dostęp do pektyn może być łatwiejszy, ale efekt
koń cowy zależy ró wnież  od tego, czy rozłożone fragmenty pektyn zostaną skutecznie oddzielone przez
filtrację, wirowanie lub sedymentację. Z tego powodu pectinase należy traktować jako element całego

procesu, a nie izolowany dodatek [2].

Stopień  dojrzałości i rodzaj surowca roś linnego mogą zmieniać odpowiedź  na enzym. Owoce bardziej
dojrzałe mają inną strukturę pektyn i ścian komó rkowych niż  owoce niedojrzałe, a surowce po
obró bce cieplnej mogą mieć zmienioną dostępność substratu. W przypadku banana badano łączenie
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pectinase z obró bką gorącą wodą i kwasem cytrynowym, co dobrze ilustruje, że warunki wstępne

mogą silnie wpływać na koń cowy efekt ekstrakcji [5].

Źródła mikrobiologiczne i rozwój produkcji pectinase

Pectinase może pochodzić z ró żnych mikroorganizmó w, w tym grzybó w, bakterii i drożdży. W
literaturze często pojawiają się gatunki z rodzaju Aspergillus, a także bakterie zdolne do wytwarzania
enzymó w pektynolitycznych. Z punktu widzenia przemysłu mikroorganizmy są atrakcyjne, ponieważ

mogą wydzielać enzymy do podłoża i rosnąć na surowcach zawierających pektyny [12].

Prace dotyczące Aspergillus awamori oraz Aspergillus niger pokazują, że grzyby są ważnymi
producentami pectinase i mogą być badane pod kątem optymalizacji parametró w biosyntezy. W
przypadku Aspergillus niger opisywano ró wnież  jednoczesną produkcję pectinase i α-galactosidase dla
enzymatycznego przetwarzania soi, co pokazuje, że mikroorganizmy mogą dostarczać więcej niż  jedną

użyteczną aktywność enzymatyczną [13].

Figure 4. 펙티나아제에 의한 탈중합은 펙틴이 안정화한 혼탁을 줄이고 침전 또
는 여과 특성을 개선할 수 있습니다.

Bakterie ró wnież  stanowią źró dło pectinase. Izolowano i przesiewano bakterie produkujące enzymy
pektynolityczne z pró bek gleby, a osobne badania dotyczyły organizmó w halofilnych oraz szczepó w
wytwarzających ró wnocześnie cellulase, amylase, pectinase i protease. Takie prace są istotne, ponieważ

poszerzają pulę enzymó w o ró żnych profilach tolerancji środowiskowej [14].
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Produkcja pectinase jest coraz częściej łączona z wykorzystaniem pozostałości rolniczych i owocowych.
Skó rki pomarań czy, odpady przetwó rstwa owocowego oraz inne tanie substraty mogą pełnić rolę
źró dła węgla i induktora biosyntezy enzymó w. Z perspektywy bioekonomii ma to podwó jne znaczenie:
pozwala waloryzować odpady i jednocześnie wytwarzać enzymy przydatne w kolejnym etapie

przetwarzania biomasy [15].

Immobilizowana Pectinase: stabilność, reużywalność i procesy ciągłe

W standardowych zastosowaniach pectinase jest dodawana jako enzym działający w fazie ciekłej lub
zawiesinie, ale coraz więcej badań  dotyczy form immobilizowanych. Immobilizacja polega na związaniu
enzymu z nośnikiem, np. alginianem, materiałem magnetycznym, krzemionką lub polimerem, aby

ograniczyć jego wymywanie i umożliwić ponowne użycie albo pracę w układzie przepływowym [16].

W badaniach nad sokiem z papai analizowano pectinase unieruchomioną w kulkach alginianowych,
oceniając wpływ na właściwości fizykochemiczne, aktywność antyoksydacyjną i reużywalność w
procesie przetwarzania. Taki kierunek pokazuje, że immobilizacja może być interesująca tam, gdzie
enzym ma działać wielokrotnie lub gdzie ważne jest ograniczenie jego obecności w produkcie

koń cowym [4].

Inne prace dotyczą pectinase immobilizowanej na magnetycznych nanocząstkach lub nośnikach
krzemionkowych. W takich układach celem jest często poprawa stabilności operacyjnej, łatwiejsze
odzyskanie biokatalizatora i możliwość prowadzenia reakcji w sposó b bardziej kontrolowany. Są to
jednak rozwiązania bardziej specjalistyczne niż  typowe zastosowanie pectinase w klasycznym

klarowaniu soku [17].

Co jest dobrze udokumentowane, a co wymaga ostrożnej interpretacji?

Najlepiej udokumentowane są podstawowe właściwości pectinase: zdolność do rozkładu pektyn,
wpływ na lepkość i klarowność oraz zastosowanie w przetwó rstwie owocó w. Przeglądy literatury
konsekwentnie wskazują pectinase jako enzym ważny dla sokó w, win, przetwarzania pulp i szerzej

rozumianych procesó w z udziałem materiałó w roś linnych [2].

Dobrze uzasadnione, ale bardziej zależne od matrycy, są zastosowania w ekstrakcji z odpadó w
roś linnych, fermentacjach owocowych i tekstyliach. W każdym z tych przypadkó w skuteczność zależy
od tego, czy pektyny faktycznie są głó wną barierą procesową. Jeżeli ograniczeniem jest np. lignina,
celuloza, białka albo tłuszcze, sama pectinase może być niewystarczająca i bywa łączona z innymi

enzymami [10].
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Figure 5. 펙티나아제는 펙틴이 흐름, 성분 방출 또는 분리를 제한하는 과일, 채
소, 식물성 원료, 감귤 부산물, 섬유 및 오일 분리 공정 전반에서 사용됩니다.

Najbardziej badawczo-wdrożeniowy charakter mają zastosowania w systemach immobilizowanych,
nanonośnikach i materiałach responsywnych. Publikacje opisujące nośniki krzemionkowe,
magnetyczne nanocząstki czy alginianowe układy immobilizacji pokazują realny potencjał
technologiczny, ale nie powinny być utożsamiane z każdym standardowym zastosowaniem handlowej

pectinase [18].

Znaczenie dla procesów B2B: kiedy pectinase jest właściwym narzędziem?

Pectinase jest najbardziej uzasadniona wtedy, gdy problem procesowy można powiązać z obecnością
pektyn. Typowe sygnały technologiczne to wysoka lepkość miazgi, trudne tłoczenie, powolna filtracja,
stabilna mętność soku, słaby uzysk cieczy z pulpy albo zbyt mocne związanie włó kien roś linnych. W
takich sytuacjach enzym działa przyczynowo: rozkłada lub modyfikuje składnik odpowiedzialny za

problem [1].

W produkcji sokó w korzyść biznesowa zwykle wynika z poprawy przepustowości i jakości: mniej
problematyczna filtracja, bardziej stabilna klarowność i lepsze wykorzystanie surowca. W napojach
fermentowanych dodatkowe znaczenie ma kontrola reologii nastawu oraz ograniczenie mętności
pektynowej po fermentacji. W tekstyliach wartością może być bardziej selektywna obró bka włó kien i

wpisanie procesu w kierunek łagodniejszych technologii mokrego przetwarzania [9].

Nie należy jednak traktować pectinase jako uniwersalnego rozwiązania dla każdej biomasy roś linnej.
Jeżeli surowiec ma niską zawartość pektyn, a głó wną barierą jest struktura celulozowa, hemicelulozowa
lub ligninowa, potrzebny może być inny enzym albo mieszanina enzymatyczna. Z tego powodu w
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badaniach nad włó knem bananowym stosowano zaró wno pectinase, jak i cellulase, ponieważ  oba typy

polimeró w wpływały na właściwości materiału [10].

Zrównoważone przetwarzanie i waloryzacja odpadów

Pectinase dobrze wpisuje się w trend bardziej zró wnoważonego wykorzystania surowcó w roś linnych.
Enzym może wspierać odzysk soku, ekstraktó w i składnikó w bioaktywnych z frakcji, któ re dawniej
traktowano jako odpady. Jednocześnie odpady owocowe mogą być substratem do produkcji samych
enzymó w hydrolitycznych, co tworzy zamkniętą logikę bioekonomiczną: resztki roś linne stają się

zasobem, a nie wyłącznie kosztem utylizacji [8].

W tekstyliach enzymy, w tym pectinase, są omawiane jako element bardziej przyjaznego środowisku
przetwarzania mokrego. Ich selektywność pozwala ograniczać intensywność niektó rych obró bek
chemicznych, choć nie eliminuje potrzeby kontroli ściekó w, temperatury, pH i kompatybilności z innymi
etapami procesu. Znaczenie enzymó w w ekologiczniejszym przetwarzaniu tekstylió w jest szeroko

podkreś lane w pracach przeglądowych [11].

Figure 6. 레팅과 탈검 공정에서 펙티나아제는 펙틴성 결합 물질을 약화시켜 식
물 섬유가 더 쉽게 분리되도록 돕습니다.

W perspektywie długoterminowej ważne są ró wnież  badania nad nowymi mikroorganizmami,
enzymami aktywnymi w nietypowych warunkach i biobankami grzybó w dla biotechnologii
przemysłowej. Poszukiwanie nowych źró deł pectinase może prowadzić do enzymó w o odmiennej
stabilności, tolerancji pH lub przydatności w specyficznych matrycach, takich jak zimne procesy

spożywcze, środowiska zasolone albo materiały włó kniste [19].
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Pectinase z Enzymes.bio — informacja produktowa

Enzymes.bio dostarcza Pectinase jako produkt enzymatyczny dostępny bezpośrednio online w
jednostkach 1 kg. Firma pełni rolę dostawcy B2B i nie jest przedstawiana jako producent ani
laboratorium badawcze. Dokumenty CoA oraz SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Dla klientó w przemysłowych najważniejsze jest dopasowanie zastosowania enzymu do rzeczywistego
problemu technologicznego: obecności pektyn w soku, pulpie, nastawie fermentacyjnym, materiale
włó knistym lub odpadach roś linnych. Najsilniejsze uzasadnienie dla użycia pectinase istnieje tam, gdzie
oczekiwanym rezultatem jest klarowanie, zmniejszenie lepkości, poprawa filtracji, zwiększenie

dostępności frakcji ciekłej albo osłabienie pektynowych połączeń  między komó rkami i włó knami [2].

Podsumowanie techniczne

Pectinase to grupa enzymó w pektynolitycznych, któ re rozkładają lub modyfikują pektyny — kluczowe
składniki ścian komó rkowych roś lin odpowiedzialne za lepkość, mętność, żelowanie i spó jność tkanek.
Najlepiej udokumentowane zastosowania obejmują klarowanie sokó w, przetwó rstwo owocó w,

winifikację, obniżanie lepkości pulp oraz wspomaganie ekstrakcji składnikó w z surowcó w roś linnych [1].

W praktyce przemysłowej warto myś leć o pectinase jako o narzędziu do kontroli struktury pektynowej.
Gdy pektyny utrudniają tłoczenie, filtrację, separację, fermentację albo obró bkę włó kien, enzym może
poprawić przebieg procesu w sposó b bardziej selektywny niż  czysto mechaniczne lub agresywne
chemiczne metody. Efekt koń cowy zależy jednak od matrycy, pH, temperatury, czasu kontaktu i

kompatybilności z pozostałymi etapami procesu [3].

Dla zastosowań  B2B najważniejszy wniosek jest prosty: pectinase jest szczegó lnie wartościowa w
procesach roś linnych, w któ rych problemem technologicznym są pektyny. Obejmuje to soki i napoje
owocowe, fermentacje, ekstrakcję z pulp i odpadó w, a także wybrane procesy tekstylne i włó kniste.
Enzymes.bio udostępnia Pectinase online w jednostkach 1 kg, a dokumentacja CoA i SDS jest
dostarczana wraz z zamó wieniem.
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Zamów Pectinase 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 →
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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

© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży
detalicznej.
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