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Oksydaza glukozowa (Glucose Oxidase) do maki chlebowej:
wzmochienie ciasta i stabilniejszy wypiek

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Oksydaza glukozowa, znana tez jako GOX lub GOD, jest enzymem stosowanym w
piekarnictwie do wzmacniania struktury ciasta pszennego poprzez kontrolowane
wytwarzanie nadtlenku wodoru z glukozy i tlenu. W ciescie ten tagodny efekt utleniajacy
moze poprawiac stabilnos¢ glutenu, tolerancje obrobki, retencje gazu i regularnos¢ miekiszu,
szczegblnie w recepturach opartych na mace pszennej [*l. Enzymes.bio dostarcza ten produkt

jako internetowy dostawca B2B, nie jako producent ani laboratorium; produkt jest dostepny

online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem.

Czym jest oksydaza glukozowa w zastosowaniach piekarskich

Oksydaza glukozowa to enzym oksydoredukcyjny, ktérego naturalna funkcja polega na katalizowaniu
utleniania $-D-glukozy z udziatem tlenu czgsteczkowego. Produktem reakcji jest najpierw glukono-6-
lakton, ktéry ulega hydrolizie do kwasu glukonowego, oraz nadtlenek wodoru. Ta pozornie prosta
reakcja jest technologicznie wazna, poniewaz taczy metabolizm cukru obecnego w ciescie z

powstawaniem Srodowiska utleniajgcego zdolnego modyfikowa¢ strukture biatkowo-polisacharydowa

maki 21,

W piekarnictwie oksydaza glukozowa jest uzywana przede wszystkim jako enzym wzmacniajacy ciasto,
a nie jako sktadnik nadajacy smak czy objeto$¢ samodzielnie. Jej rola polega na tym, ze w fazie
miesienia, fermentacji i odpoczynku ciasta inicjuje reakcje prowadzace do wiekszej spdjnosci sieci
glutenowej. W praktyce oznacza to mozliwo$¢ poprawy zachowania ciasta na liniach przemystowych:
podczas miesienia, dzielenia, zaokraglania, formowania, garowania i transportu miedzyoperacyjnego
[3]

Najlepiej udokumentowany obszar zastosowania obejmuje pieczywo pszenne, butki, pieczywo tostowe,
spody i produkty, w ktérych gluten decyduje o zatrzymywaniu gazu fermentacyjnego. Oksydaza

glukozowa nie ,naprawia” kazdej maki, ale moze przesuna¢ wtasciwosci reologiczne ciasta w strone
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wiekszej odpornosci na odksztatcenie i lepszej stabilnosci struktury. W badaniach nad maka pszennag

wykazywano wptyw dodatku GOX na parametry ciasta i jako$¢ wypiekowg, w tym cechy zwigzane z sitg

ciasta oraz zachowaniem podczas wypieku [*],
Mechanizm dziatania: od glukozy do wzmocnienia glutenu

Mechanizm technologiczny oksydazy glukozowej zaczyna sie od reakcji enzymatycznej z glukoza. Enzym
zawiera kofaktor flawinowy FAD, ktory przyjmuje elektrony od glukozy, a nastepnie przekazuje je na

tlen czasteczkowy. W rezultacie powstaje nadtlenek wodoru, ktéry w cieScie dziata jako reaktywny, ale

lokalnie generowany czynnik utleniajacy [°l.

W matrycy pszennej nadtlenek wodoru moze wptywac na kilka uktadéw jednoczesnie. Po pierwsze,
sprzyja utlenianiu grup tiolowych w biatkach glutenowych, co utatwia tworzenie mostkow
disiarczkowych miedzy frakcjami glutenin i gliadyn. Po drugie, moze uczestniczy¢ — bezposrednio lub z
udziatem enzymoéw obecnych w mgace — w sieciowaniu arabinoksylanéw poprzez reszty kwasu

ferulowego. Po trzecie, moze ogranicza¢ dziatanie redukujacych sktadnikéw ciasta, takich jak glutation,

ktére w nadmiarze ostabiajg sie¢ glutenowa [,

Efekt technologiczny nie wynika wiec z samego ,,utlenienia” w sensie og6lnym, lecz z modyfikacji
konkretnych wigzan i oddziatywan w cie$cie. Sie¢ glutenowa staje sie bardziej ciggta, bardziej odporna
na rozrywanie i lepiej zdolna do zatrzymywania pecherzykéw dwutlenku wegla powstajacego podczas
fermentacji. Jezeli proces jest dobrze zbalansowany, moze to przetozy¢ sie na wieksza stabilno$¢ kesa

ciasta, bardziej rownomierng porowato$¢ miekiszu i mniejszg sktonno$¢ do zapadania sie struktury w

konicowej fazie garowania [©l,

Kluczowe jest jednak stowo ,zbalansowany”. Nadmierne usieciowanie moze ograniczy¢ rozciagliwos¢
ciasta i pogorszy¢ zdolnos¢ do ekspansji w piecu. W praktyce zbyt silny efekt utleniajagcy moze dawacé
miekisz bardziej zwarty, mniejsza objeto$¢ lub wrazenie nadmiernej sprezystosci. Dlatego oksydaza

glukozowa powinna by¢ traktowana jako narzedzie do precyzyjnego korygowania struktury, a nie jako

uniwersalny polepszacz dziatajacy identycznie w kazdej recepturze 1,
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Dlaczego GOX jest istotna dla maki chlebowej

Maka chlebowa jest uktadem zmiennym biologicznie. Nawet przy tej samej specyfikacji handlowej
partie maki moga réznic sie zawartoscia i jako$ciag biatka, poziomem uszkodzonej skrobi, aktywno$cia
enzymow witasnych, zdolno$cig wigzania wody i podatno$cig na mieszanie. Oksydaza glukozowa jest

szczeg6lnie interesujgca tam, gdzie technolodzy chca zwiekszy¢ tolerancje procesu bez radykalne;j

zmiany receptury ],

W ciastach pszennych podstawowym celem jest utworzenie takiej struktury, ktéra jednoczesnie bedzie
elastyczna i rozciggliwa. Elastyczno$¢ pozwala ciastu wraca¢ do ksztattu i zachowywa¢ stabilno$¢,
natomiast rozciggliwo$¢ umozliwia ekspansje pecherzykéw gazu. GOX przesuwa r6wnowage w strone

wiekszej elastyczno$ci i odpornosci struktury, co jest korzystne szczeg6lnie przy makach o

umiarkowanej sile albo w procesach, w ktérych ciasto jest intensywnie mechanicznie obcigzane 1,

W produkcji przemystowej stabilno$¢ ciasta czesto jest rownie wazna jak sama objeto$¢ wypieku.
Ciasto, ktore jest zbyt lepkie, zbyt wiotkie albo wrazliwe na r6znice czasu fermentacji, powoduje
problemy na dzielarkach, zaokraglarkach, formierkach i transporterach. Oksydaza glukozowa moze

zmniejszac takg zmiennos$¢, poniewaz wzmacnia strukture w trakcie procesu, zanim zostanie ona

utrwalona termicznie w piecu (81,
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Efekty technologiczne w pieczywie pszennym

Najczesciej oczekiwanym efektem zastosowania oksydazy glukozowej jest poprawa witasciwos$ci
reologicznych ciasta. W badaniach dotyczacych maki pszennej opisywano zmiany zwigzane z
odpornoscia ciasta, jego stabilno$cig oraz parametrami wypiekowymi po zastosowaniu GOX. Wyniki

zaleza od rodzaju maki i formulacji, ale kierunek dziatania enzymu jest sp6jny: wieksze usieciowanie

uktadu biatkowego i wieksza odporno$¢ matrycy ciasta 1.

W gotowym pieczywie efekt moze by¢ widoczny jako bardziej regularna struktura miekiszu. Lepsza
stabilizacja pecherzykéw gazu podczas fermentacji i wczesnej fazy wypieku sprzyja powstawaniu
drobniejszej, bardziej jednorodnej porowatosci. W produktach takich jak pieczywo tostowe, butki
hamburgerowe czy butki kanapkowe taka regularnos¢ jest istotna, poniewaz wptywa na krojenie,

smarownos$¢, sprezystos¢ i powtarzalnos$¢ wygladu kromki.

GOX moze réwniez poprawiac tolerancje ciasta na dtuzsze prowadzenie procesu. W piekarniach
przemystowych niewielkie przesuniecia czasu miesienia, postoju lub garowania moga powodowac¢ duze

réznice w zachowaniu ciasta. Enzymatyczne wzmocnienie struktury zmniejsza ryzyko utraty formy;,

nadmiernego rozptywania sie keséw i uszkodzen mechanicznych podczas transportu na linii 1.

\{
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Warto podkresli¢, ze oksydaza glukozowa nie jest enzymem spulchniajagcym w takim sensie jak uktad
drozdzowy ani enzymem skrobiowym dostarczajacym cukréw fermentacyjnych jak amylazy. Jej gtéwna

funkcja jest strukturalna. Jezeli receptura ma niedobdr fermentacji, niewtasciwg hydratacje lub zbyt
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stabg aktywno$¢ drozdzy, GOX nie zastapi tych elementéw, cho¢ moze poméc utrzymacé stabilno$¢ ciasta

w granicach technologicznie akceptowalnych.

Porownanie GOX z innymi rozwigzaniami enzymatycznymi i utleniajgcymi

Oksydaza glukozowa jest czesto rozpatrywana razem z innymi narzedziami poprawiajgcymi strukture

ciasta: kwasem askorbinowym, transglutaminaza, ksylanazami, amylazami i lipazami. Kazde z tych

rozwigzan dziata inaczej, dlatego ich efekty nie s3 wymienne jeden do jednego. W nowoczesnej

technologii piekarskiej GOX jest ceniona szczeg6lnie za to, Ze generuje czynnik utleniajacy wewnatrz

ciasta, w miejscu i czasie, w ktérym dostepne sa glukoza, tlen i woda .
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W badaniach poréwnujacych dziatanie oksydazy glukozowej, transglutaminazy i enzyméw

wptywajacych na pentozany podkreslano, ze wtasciwos$ci ciasta wynikajg z interakcji biatek pszennych z

innymi sktadnikami maki, a nie tylko z jednego parametru receptury. GOX jest szczeg6lnie uzyteczna

tam, gdzie pozadane jest wzmocnienie bez nadmiernego zwiekszania lepkosci lub bez gtebokiej

hydrolizy polisacharydéw [,
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Synergia z amylazg, kwasem askorbinowym i innymi enzymami

W wielu formulacjach piekarskich oksydaza glukozowa nie wystepuje jako jedyny sktadnik
funkcjonalny. Moze by¢ taczona z amylazami, ksylanazami, lipazami lub kwasem askorbinowym, aby
uzyska¢ rownowage miedzy objetoScig, strukturg, miekkoscig i tolerancjg procesu. Badania nad
potaczeniem GOX z kwasem askorbinowym i alfa-amylaza wskazuja, Ze takie uktady moga dziata¢
synergistycznie na wtasciwosci ciasta, jako$¢ wypiekowa i zachowanie pieczywa podczas

przechowywania 81,

Mechanicznie taka synergia jest zrozumiata. Amylaza moze zwieksza¢ dostepnos$¢ cukrow
fermentacyjnych i wptywac¢ na miekkos$¢ miekiszu, podczas gdy GOX wzmacnia strukture utrzymujaca
gaz. Kwas askorbinowy wspiera uktad utleniajacy, ale dziata poprzez inng $ciezke niz enzym generujacy
nadtlenek wodoru. Odpowiednio dobrane kombinacje mogg wiec poprawia¢ zaré6wno rozwoj ciasta, jak

i stabilno$¢ gotowego produktu.

Nie oznacza to jednak, ze dodawanie kolejnych enzyméw automatycznie daje lepszy wynik. Ksylanaza
moze poprawi¢ objeto$¢ poprzez zmiane wtasciwosci arabinoksylandw, ale jej nadmiar moze
prowadzi¢ do ostabienia struktury. GOX moze ten efekt czeSciowo réwnowazy¢ poprzez dodatkowe
sieciowanie, lecz przy zbyt silnym dziataniu utleniajgcym ciasto traci potrzebna rozciggliwos¢. Najlepszy
efekt zalezy od catego uktadu: maki, hydratacji, cukréw, ttuszczu, soli, drozdzy i sposobu prowadzenia
procesu.

Zastosowania w chlebie, butkach i pieczywie tostowym

W chlebie pszennym oksydaza glukozowa wspiera przede wszystkim stabilno$¢ objeto$ciowa. Podczas
fermentacji pecherzyki gazu powiekszaja sie, a sie¢ glutenowa musi jednocze$nie utrzymac ci$nienie i
rozciggac sie bez pekania. Wzmocnienie struktury przez GOX moze ograniczy¢ koalescencje

pecherzykow i zapadanie sie ciasta w koncowej fazie garowania, co sprzyja bardziej regularnemu

miekiszowi ¢,
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W butkach i produktach porcjowanych istotna jest takze stabilno$¢ ksztattu. Kesy przechodza przez
intensywne operacje mechaniczne, a ich geometria po formowaniu ma wptyw na wyglad po wypieku.
Ciasto o wiekszej tolerancji mechanicznej lepiej znosi dzielenie, zaokraglanie i transport, zachowujac

bardziej przewidywalny ksztatt oraz powierzchnie.

W pieczywie tostowym i kanapkowym regularno$¢ miekiszu ma znaczenie funkcjonalne. Zbyt duze
pory utrudniajg krojenie i smarowanie, natomiast zbyt zbity miekisz obniza akceptacje sensoryczna.
GOX moze pomaga¢ w uzyskaniu drobniejszej struktury poréw, ale wymaga réwnowagi z enzymami
wptywajacymi na miekko$¢, poniewaz samo wzmocnienie glutenu nie gwarantuje przyjemnej tekstury

po kilku dniach przechowywania.

Ciasta chtodzone, potprodukty i systemy o wysokiej wrazliwosci procesowej

Oksydaza glukozowa bywa szczegdlnie uzyteczna w produktach, ktére przed wypiekiem s3
przechowywane w stanie chtodzonym lub poddawane dtuzszemu przetwarzaniu. W takich systemach
ciasto musi zachowac¢ strukture mimo czasu, dziatania drozdzy, migracji wody i powolnych zmian

reologicznych. Jezeli sie¢ glutenowa stabnie, produkt moze traci¢ ksztatt, stawac sie lepki lub

wykazywa¢ nieréwnomierny rozwéj po wypieku 31,

W pétproduktach, takich jak spody do pizzy, butki do pdzniejszego wypieku czy wybrane ciasta
formowane, stabilno$¢ podczas przechowywania ma znaczenie ekonomiczne i jakoSciowe. GOX moze

wzmacnia¢ strukture przed etapem utrwalenia cieplnego, dzieki czemu ciasto lepiej utrzymuje gaz i
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ksztatt. Trzeba jednak unika¢ nadmiernego usztywnienia, poniewaz produkty tego typu czesto

wymagaja dobrej rozciggliwosci i zdolnosci do konicowej ekspansji w piecu.

W systemach chtodzonych szczeg6lnie wazna jest zgodno$¢ GOX z poziomem cukréow prostych i
aktywnoscia drozdzy. Glukoza jest jednocze$nie substratem enzymu i sktadnikiem metabolizowanym
przez drozdze. Jezeli rwnowaga jest zaburzona, efekt moze by¢ stabszy lub trudniejszy do
przewidzenia. Dlatego w takich aplikacjach GOX nalezy rozumiec jako element projektowania catego
procesu, a nie jako izolowany dodatek.

Wptyw na swiezos¢ i teksture podczas przechowywania

Starzenie pieczywa jest zjawiskiem ztozonym: obejmuje retrogradacje skrobi, migracje wody, zmiany w
glutenie i utrate sprezystosci miekiszu. Oksydaza glukozowa nie zatrzymuje tych procesow, ale moze
posrednio wptywac¢ na odczucie $wiezosci poprzez strukture miekiszu. Stabilniejsza i bardziej

jednorodna matryca moze wolniej traci¢ pozadang teksture, szczegdlnie gdy GOX jest stosowana w

kombinacji z enzymami ukierunkowanymi na miekkos¢ [8,

W praktyce technologicznej oznacza to, ze GOX moze by¢ czeScig strategii wydtuzania jakos$ci
sensorycznej, ale nie zastepuje enzymow przeciwczerstwieniowych ani kontroli pakowania, aktywnoS$ci
wody i receptury ttuszczowo-cukrowej. Jej gtowny wktad dotyczy struktury: bardziej stabilne Sciany
poréw, mniejsza podatnos$¢ na deformacje i lepsza sp6jnos$¢ miekiszu. To moze poprawia¢ odbior
produktu, zwtaszcza w pieczywie krojonym i pakowanym.
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Nalezy odro6zni¢ swiezo$¢ teksturalng od trwatosci mikrobiologicznej. Cho¢ nadtlenek wodoru w innych
systemach biologicznych moze mie¢ znaczenie przeciwdrobnoustrojowe, w piekarnictwie podstawowa
funkcjg GOX jest modyfikacja ciasta przed wypiekiem. Nie powinno sie traktowac jej jako samodzielnego

systemu konserwujacego pieczywo.
Znaczenie dostepnosci glukozy, tlenu i wody

Dziatanie oksydazy glukozowej wymaga jednoczesnej obecnoSci trzech elementéw: substratu
cukrowego, tlenu i fazy wodnej. Glukoza moze by¢ naturalnie obecna w mace albo powstawac¢ w
wyniku aktywnos$ci enzymoéw skrobiowych. Tlen jest wprowadzany gtéwnie podczas miesienia, kiedy

ciasto intensywnie kontaktuje sie z powietrzem. Woda umozliwia dyfuzje sktadnikdw i aktywacje biatek

oraz enzymoéw 2],

Jezeli ciasto jest bardzo stabo napowietrzone, zbyt suche albo ma ograniczona dostepnos¢ glukozy,
reakcja GOX moze by¢ mniej intensywna. Z drugiej strony bardzo intensywne mieszanie i receptury
bogate w dostepne cukry moga zwiekszac znaczenie efektu utleniajacego. Dlatego ten sam enzym moze
dawac inne rezultaty w chlebie pszennym, butce stodkiej, spodzie do pizzy i cieScie o wysokiej

zawartosci thuszczu.

Hydratacja jest szczegdlnie wazna, poniewaz wptywa na mobilnos¢ enzymu i sktadnikow maki. Przy
niskiej ilosci wody enzym moze mie¢ ograniczony kontakt z glukozg i tlenem w mikrofazach ciasta. Przy
wysokiej hydratacji wzmocnienie struktury moze by¢ bardziej zauwazalne, poniewaz ciasto naturalnie

ma wiekszg sktonno$¢ do rozptywania sie i wymaga lepszej organizacji sieci glutenowe;j.
Ograniczenia technologiczne i ryzyko przedawkowania funkcjonalnego

Najwazniejszym ograniczeniem oksydazy glukozowej jest to, ze wzmacnia ona istniejaca strukture, ale
jej nie tworzy od podstaw. Jezeli mgka ma bardzo niska zawarto$¢ funkcjonalnego glutenu albo biatko

jest uszkodzone technologicznie, GOX nie zastgpi wtasciwego surowca. Moze poprawi¢ spdjnos¢, ale nie

zapewni struktury poréwnywalnej z mocng maka chlebowa [,

Drugim ograniczeniem jest utrata rozciggliwos$ci przy nadmiernym dziataniu utleniajgcym. Ciasto zbyt
mocno usieciowane moze by¢ sprezyste, ale mato podatne na ekspansje. W efekcie produkt moze mie¢
mniejszg objetos¢, grubsza strukture porow lub twardszy miekisz. Z punktu widzenia piekarni
przemystowej taki efekt bywa rownie problematyczny jak ciasto zbyt stabe, poniewaz utrudnia

uzyskanie powtarzalnej objetosci i ksztattu.
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Trzecim ograniczeniem sg interakcje z innymi sktadnikami receptury. Ttuszcz, emulgatory, cukry, sél,
btonnik, maki petnoziarniste i dodatki biatkowe zmieniajg sposéb, w jaki gluten rozwija sie i stabilizuje.
GOX moze dziata¢ bardzo korzystnie w jednej formulacji, a w innej wymagac korekty catego uktadu
enzymatycznego. Dotyczy to szczegdlnie produktow wieloziarnistych, bogatych w otreby lub

zawierajgcych surowce o wysokiej aktywnos$ci enzymatyczne;j.

Figure5. 2 532 M3lE A=
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Clean label i zastepowanie czesci tradycyjnych polepszaczy

Wspdtczesne piekarnictwo coraz cze$ciej poszukuje rozwigzan, ktore pozwalajq ograniczac zalezno$¢
od chemicznych polepszaczy przy zachowaniu stabilnos$ci procesu. Enzymy sa w tym kontekscie
atrakcyjne, poniewaz dziataja katalitycznie, w okreslonym etapie procesu i zwykle sg dezaktywowane
podczas wypieku. Przeglady dotyczace enzyméw w piekarnictwie wskazujg, Ze enzymatyczne

polepszacze sa wazng alternatywa dla czesci klasycznych dodatkéw technologicznych 71,

Oksydaza glukozowa wpisuje sie w ten trend jako narzedzie wzmacniajgce gluten poprzez reakcje
enzymatyczng, a nie przez bezposrednie dodanie silnego utleniacza. W praktyce moze wspierac
uproszczenie formulacji lub zmiane profilu polepszacza, ale nie nalezy automatycznie utozsamiac tego z
konkretnym statusem etykietowym. ,Clean label” jest pojeciem rynkowym i zalezy od jurysdykcji,
kategorii produktu, sposobu deklaracji oraz lokalnych interpretacji przepisow.

Dla technologéw najbezpieczniejsze podejscie polega na rozdzieleniu dwdch kwestii: funkcji
technologicznej i komunikacji etykietowej. Funkcja GOX jest dobrze zdefiniowana — wzmacnianie

struktury przez enzymatycznie generowany nadtlenek wodoru. Sposdéb deklarowania zalezy natomiast
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od lokalnych wymagan regulacyjnych, statusu procesu i dokumentacji produktu.
Bezpieczenstwo pracy i odpowiedzialne obchodzenie sie z enzymami

Preparaty enzymatyczne powinny by¢ traktowane jak profesjonalne sktadniki przemystowe. W
literaturze dotyczacej technologii enzymoéw podkresla sie, ze enzymy sg skuteczne w niskich stezeniach

funkcjonalnych, ale jako biatka moga wymagac kontroli ekspozycji pracownikéw, zwtaszcza w formach

pylacych lub podczas intensywnego dozowania w §rodowisku produkcyjnym [°I,

W praktyce oznacza to stosowanie standardowych zasad higieny przemystowej: ograniczanie pylenia,
unikanie wdychania aerozoli, utrzymywanie czystosci stanowisk, stosowanie odpowiednich procedur
zaktadowych oraz korzystanie z dokumentacji bezpieczenstwa dostarczanej z produktem. Nie jest to
specyficzne wytacznie dla GOX — podobne podejscie dotyczy wielu enzymdw piekarskich, takich jak
amylazy, ksylanazy czy lipazy.

W gotowym wypieku enzym traci aktywnos$¢ wskutek dziatania temperatury, natomiast jego efekt
technologiczny pozostaje utrwalony w strukturze produktu. To odréznia enzymy piekarskie od
sktadnikow, ktdrych funkcja polega na trwatej obecnosci w wyrobie gotowym. Z perspektywy kontroli

procesu najwazniejsza jest wiec faza przygotowania ciasta.

Figure 6. 2|2 2R3 A Molas G0 TR M2E SSOIER, 0| 24
= s g =7 HA0AM 718 2 s DI L.
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Informacje praktyczne dla klientéw Enzymes.bio

Produkt Glucose Oxidase Bread Flour Product Baking jest przeznaczony dla uzytkownikow
profesjonalnych, ktorzy chca zastosowac oksydaze glukozowa jako sktadnik funkcjonalny w
formulacjach macznych. Enzymes.bio dziata jako dostawca internetowy B2B, a nie jako producent ani
laboratorium badawcze. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS sa

dostarczane wraz z zamoOwieniem.

Z punktu widzenia zastosowania technologicznego najwazniejsze jest dopasowanie GOX do konkretnej
maki i procesu. W pieczywie pszennym enzym moze poprawiac site ciasta, stabilno$¢ fermentacji,
tolerancje mechaniczng i strukture miekiszu. W produktach chtodzonych lub dtugo prowadzonych

moze wspierac utrzymanie ksztattu i ogranicza¢ ostabianie struktury przed wypiekiem.

Najlepsze wyniki uzyskuje sie wtedy, gdy oksydaza glukozowa jest rozumiana jako element catego
systemu: maka, woda, drozdze, cukry, sol, ttuszcz, czas miesienia, napowietrzenie, temperatura i inne
enzymy musza tworzy¢ spdjng formulacje. GOX wzmacnia uktad, ale nie zastepuje kontroli surowca,

wtasciwego rozwoju glutenu ani dobrze zaprojektowanego procesu produkcyjnego.
Podsumowanie techniczne

Oksydaza glukozowa jest jednym z najlepiej uzasadnionych enzyméw strukturotwoérczych dla
piekarnictwa pszennego. Jej dziatanie opiera sie na utlenianiu glukozy z udziatem tlenu, co prowadzi do
powstania kwasu glukonowego i nadtlenku wodoru. W cie$cie nadtlenek wodoru wspiera tworzenie

dodatkowych powigzan w uktadzie glutenowym i polisacharydowym, poprawiajac stabilno$¢ matrycy

przed wypiekiem 21,

W zastosowaniach praktycznych GOX moze zwiekszac tolerancje ciasta na obrébke, poprawiaé retencje
gazu, wspierac¢ regularnos$¢ miekiszu i pomaga¢ w utrzymaniu jako$ci w produktach wymagajacych
stabilnej struktury. Najwiecej danych dotyczy pieczywa pszennego i produktow, w ktérych gluten jest

gléwnym noénikiem struktury [,

Najwazniejsze ograniczenia to zalezno$¢ od dostepnosci glukozy, tlenu i wody, jako$¢ maki oraz ryzyko
nadmiernego usieciowania. Dlatego oksydaza glukozowa nie powinna by¢ traktowana jako prosty
zamiennik wszystkich polepszaczy, lecz jako precyzyjne narzedzie technologiczne do projektowania

stabilniejszego, bardziej przewidywalnego ciasta chlebowego.
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Zamow Glucose Oxidase 10,000 U/G Bread Flour Product Baking Food Grade online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamowienie. Do

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Glucose Oxidase 10,000 U/G Bread Flour Product Baking Food Grade ->
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t 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

detaliczne;j.
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