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Hemicellulase Enzyme Breaker w piekarnictwie: poprawa
wiasciwosci ciasta i jakosci chleba

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

Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And The
Quality Of Bread to enzymatyczny dodatek technologiczny do profesjonalnych zastosowan
piekarskich, ktérego zadaniem jest kontrolowana modyfikacja hemiceluloz i
arabinoksylanéw obecnych w mace, otrebach oraz frakcjach petoziarnistych. W praktyce
moze pomagac w regulacji uwodnienia, lepkosci, rozwoju struktury ciasta, retencji gazu

podczas rozrostu oraz jakosSci miekiszu, szczegdlnie w recepturach pszennych,

aleuronowych, petnoziarnistych i wysokobtonnikowych 1,

Produkt jest oferowany przez Enzymes.bio jako dostawce B2B enzymoéw, a nie producenta ani
laboratorium. Sprzedaz odbywa sie bezposrednio online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS sa

dostarczane wraz z zamdOwieniem .
Czym jest hemicelulaza i dlaczego ma znaczenie w ciescie chlebowym?

Hemicelulaza to nazwa funkcjonalna grupy enzymoéw rozktadajgcych hemicelulozy — nieskrobiowe
polisacharydy $cian komérkowych roslin. W surowcach zbozZowych istotng czes$¢ tej frakcji stanowig
arabinoksylany, obecne zwtaszcza w okrywie ziarna, warstwie aleuronowej, otrebach i mgkach o
wyzszym wyciggu. To wiasnie dlatego badania nad hemicelulazg w piekarnictwie czesto koncentrujg sie

na cie$cie wzbogaconym w aleuron lub inne frakcje bogate w btonnik, gdzie wptyw nieskrobiowych

polisacharydéw na wode i reologie jest szczegélnie widoczny [,

W cieScie pszennym hemicelulozy nie sg sktadnikiem ,obojetnym”. Moga wigza¢ wode, zwieksza¢
lepko$¢ fazy ciektej, ogranicza¢ dostepnos$¢ wody dla biatek glutenowych i skrobi, a przy wiekszym
udziale frakcji otrebowych mechanicznie zaburzaé ciggtos¢ sieci glutenowej. Hemicelulaza dziata nie na
gluten ani skrobie jako gtéwne substraty, lecz na frakcje btonnikowsa, ktéra po czeSciowej hydrolizie

moze zachowywac sie inaczej: mniej blokowa¢ wode, zmienia¢ lepkos$¢ uktadu i inaczej oddziatywac z

matryca ciasta [,
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Okreslenie , Enzyme Breaker” nalezy rozumie¢ technologicznie jako enzymatyczne ,przetamywanie”
dtugich taricuch6w hemiceluloz, a nie jako niszczenie struktury ciasta. W piekarnictwie pozadana jest
modyfikacja kontrolowana: zbyt maty efekt moze nie da¢ widocznej poprawy, natomiast zbyt daleko
posunieta depolimeryzacja moze prowadzi¢ do nadmiernej lepkosci, ostabienia struktury lub trudnosci
w obrébce. Dlatego hemicelulaza jest narzedziem do precyzyjnego dopasowania wtasciwoSci ciasta, a

nie uniwersalnym ,naprawiaczem” kazdej maki.
Mechanizm dziatania: od arabinoksylanow do lepszej struktury miekiszu

Najwazniejszy mechanizm hemicelulazy w cieScie polega na cze$ciowej hydrolizie hemiceluloz,
zwlaszcza arabinoksylanow. Te polisacharydy moga tworzy¢ uktady silnie uwodnione i wptywac na

lepko$c¢ fazy wodnej ciasta. Po enzymatycznym skroceniu tancuch6w zmienia sie ich zdolno$¢ do

wigzania wody, rozpuszczalnoé¢ i sposéb oddziatywania z biatkami, skrobig oraz drozdzami 31,
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W cie$cie pszennym rozwdj glutenu zalezy od dostepnosci wody, energii mieszania, jako$ci biatek oraz
obecnosci sktadnikow przeszkadzajacych w tworzeniu ciggtej sieci. Jesli frakcje hemicelulozowe
konkuruja o wode lub fizycznie zaburzajg matryce, ciasto moze by¢ sztywne, krétkie, nadmiernie lepkie
albo niestabilne podczas rozrostu. Cze$ciowa hydroliza arabinoksylan6w moze poprawic dystrybucje

wody i utatwi¢ uzyskanie bardziej ciggliwej, jednorodnej struktury.
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Podczas fermentacji i rozrostu ciasto musi zatrzyma¢ dwutlenek wegla wytwarzany przez drozdze.
Drobna, elastyczna i r6wnomierna struktura poréw zalezy nie tylko od glutenu, ale tez od lepkosci fazy
ciektej oraz odpornosci Scian pecherzykow gazowych na pekanie. Badanie dotyczace chleba z ciasta
pszennego bogatego w aleuron analizowato wplyw hemicelulazy na rézne etapy rozrostu oraz jako$¢

chleba, co dobrze pokazuje, Ze dziatanie enzymu nalezy rozpatrywac¢ dynamicznie — od mieszania,

przez garowanie, az po wypiek (11,

Wypiek konczy aktywng faze dziatania enzymoéw, poniewaz rosngca temperatura utrwala strukture
produktu i ogranicza dalszg aktywno$¢ biologiczna. O jakosci chleba decyduje wiec to, co hemicelulaza
zrobi wcze$niej: jak wptynie na uwodnienie, lepko$¢, rozciggliwo$¢ ciasta, stabilno$¢ podczas rozrostu i
uktad pecherzykéw gazu. Z punktu widzenia technologa piekarnictwa najwazniejszy nie jest sam fakt
dodania enzymu, lecz zgodno$¢ jego dziatania z receptura, czasem procesu i typem maki.

Gdzie hemicelulaza daje najwiekszy sens technologiczny?

Najbardziej naturalnym obszarem zastosowania sg receptury pszenne i pszenno-mieszane, w ktérych
jako$¢ ciasta zalezy od réwnowagi miedzy glutenem, skrobig, woda i nieskrobiowymi polisacharydami.
W klasycznym chlebie pszennym hemicelulaza moze wspierac stabilniejsza obrdbke, bardziej
przewidywalny rozrost i korzystniejszg strukture miekiszu, zwtaszcza gdy maka wykazuje zmienng

chtonno$¢ wody lub zawiera wiecej frakcji okrywowych.

Drugim waznym obszarem sg chleby petnoziarniste, graham, wieloziarniste oraz produkty z dodatkiem
otrab lub frakcji aleuronowej. Takie receptury sg cenione zywieniowo, ale technologicznie trudniejsze:
wieksza ilo§¢ btonnika moze obniza¢ objeto$¢, pogarszac elastyczno$¢ i powodowac bardziej zbitg
strukture miekiszu. Z tego powodu badania nad hemicelulaza w cie$cie bogatym w aleuron sg

szczegblnie istotne dla producentéw pracujgcych z magkami o wyzszym udziale cze$ci zewnetrznych

ziarna [,
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Hemicelulaza moze by¢ ro6wniez rozwazana w produktach o podwyzZszonej zawartosSci btonnika lub
skrobi opornej, gdzie uktad wodny ciasta jest bardziej wymagajacy. Badania nad pieczywem z wysokim
poziomem skrobi opornej i zmodyfikowanymi celulozami pokazuja, Ze wprowadzanie dodatkowych

frakcji polisacharydowych wymaga kontroli wtasciwoSci ciasta, poniewaz sktadniki te mogg silnie

wplywacé na teksture i jako$¢ pieczywa [,

W produktach mrozonych sytuacja jest bardziej ztozona. Degradacja jako$ci ciasta mrozonego wynika z
uszkodzen strukturalnych, migracji wody, ostabienia drozdzy i zmian w matrycy biatkowo-skrobiowe;j.
Publikacje dotyczace mrozonego ciasta i pieczywa parowanego wskazujg, ze ochrona jako$ci w takich
systemach czesto wymaga osobnych strategii technologicznych, takich jak sktadniki wigzace wode lub
krioprotekcyjne; hemicelulaza moze by¢ przydatna tylko wtedy, gdy jej dziatanie jest zgodne z calym

uktadem recepturowym [°1,

Porownanie zastosowan hemicelulazy w réznych typach ciasta

Typ receptury lub . Oczekiwany efekt . L .
X Rola hemicelulazy . Ograniczenia interpretacji
problem technologiczny technologiczny
tatwiejsze prowadzenie . . .
. Czesciowa hydroliza ] o Efekt zalezy od jakosci maki,
Chleb pszenny z maki ) o ciasta, potencjalnie lepszy .
. arabinoksylandw i . . glutenu, fermentacji i
standardowej ] ) rozrost i bardziej
regulacja fazy wodnej nawodnienia [2]

jednorodny miekisz
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Typ receptury lub
problem technologiczny

Pieczywo
petnoziarniste,

aleuronowe, z otrebami

Receptury
wysokobtonnikowe lub

ze skrobig oporng

Ciasto mrozone

Pieczywo bezglutenowe

lub ryzowe

Rola hemicelulazy

Modyfikacja frakcji
bogatych w hemicelulozy

WSsparcie zarzadzania
wodg w ukfadzie

polisacharydowym

Potencjalna korekta
lepkosci i dystrybucji
wody przed mrozeniem

Posrednia modyfikacja
polisacharydow i fazy

wodnej

Oczekiwany efekt
technologiczny

Ograniczenie negatywnego
wptywu btonnika na

strukture i objetosc

Mozliwa poprawa tekstury
i stabilnosci ciasta

Mozliwe wsparcie
stabilnosci, jesli uktad jest
dobrze dobrany

Mozliwa poprawa tekstury
tylko w okreslonych
formulacjach

Ograniczenia interpretacji

Najbardziej istotne w
recepturach, gdzie frakcje

okrywowe realnie zaburzaja

ciasto [1]

Nie kazdy sktadnik btonnikowy

jest substratem hemicelulazy
[41

Mrozenie wprowadza
dodatkowe mechanizmy

degradacji niezalezne od

hemiceluloz [°!

Brak glutenu oznacza inny
mechanizm strukturotwérczy;

kluczowe sg skrobia, biatka i

hydrokoloidy (6]

Hemicelulaza a uwodnienie: dlaczego woda jest punktem krytycznym?

Woda w cie$cie nie jest tylko rozpuszczalnikiem. Decyduje o pecznieniu skrobi, hydratacji biatek,

aktywnoS$ci drozdzy, lepkosci fazy ciektej, szybkosci dyfuzji sktadnikow i podatnosci ciasta na obrobke

mechaniczna. Jesli receptura zawiera wiecej otragb, mak alternatywnych lub witékna pokarmowego,

cze$¢ wody zostaje ,,zablokowana” w strukturach polisacharydowych, co moze ograniczac jej

dostepnos¢ dla glutenu.

Badania nad wptywem poziomu hydratacji na jako$¢ chleba bezglutenowego z maki z ciecierzycy

pokazuja, jak silnie sama ilo$¢ wody zmienia koncowg jako$¢ pieczywa, nawet bez klasycznej sieci

glutenowej 7. W pieczywie pszennym zalezno$¢ jest rownie praktyczna: zbyt mato dostepnej wody

moze ograniczy¢ rozwdj glutenu, zbyt duzo wolnej wody moze zwiekszac¢ kleisto$¢, a nier6wnomierna

dystrybucja wody moze prowadzi¢ do niestabilnej fermentacji i nieregularnego miekiszu.

Hemicelulaza wptywa na ten uktad posrednio: nie ,dodaje” wody do receptury, ale moze zmienic¢

sposOb, w jaki istniejgca woda jest wigzana i przemieszczana w cieScie. Dlatego jej efekty sg czesto

najbardziej widoczne tam, gdzie problemem nie jest sama ilo$¢ wody w recepturze, lecz jej dostepno$¢

technologiczna. To odréznia hemicelulaze od prostych korekt hydratacji i sprawia, Ze moze by¢

uzyteczna przy makach o zmiennej zawartosci frakcji okrywowych.
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Wptyw na rozrost, objetosc i strukture miekiszu

Podczas rozrostu ciasto znajduje sie w stanie dynamicznym: drozdze wytwarzaja gaz, sie¢ glutenowa
rozciaga sie, skrobia i polisacharydy utrzymuja wode, a faza ciekta wptywa na stabilno$¢ $cian
pecherzykow. Jezeli ciasto jest zbyt sztywne, gaz nie rozszerza go efektywnie; jezeli jest zbyt stabe lub
lepkie, pecherzyki moga sie taczy¢ i pekaé. Hemicelulaza moze pomaga¢ w przesunieciu tej rwnowagi
przez regulacje arabinoksylandéw i lepkoS$ci fazy wodne;j.
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W badaniu nad ciastem pszennym bogatym w aleuron oceniano dziatanie hemicelulazy na r6znych
etapach rozrostu, co jest szczegdlnie wazne, poniewaz pojedynczy pomiar ciasta po mieszaniu nie
opisuje catej trajektorii procesu [*l. Dla piekarni przemystowej oznacza to, ze enzym powinien by¢
oceniany nie tylko po konsystencji Swiezo wymieszanego ciasta, ale takze po stabilnosci podczas

fermentacji, tolerancji na przetrzymanie, réwnomiernosci keséw i strukturze po wypieku.

Struktura miekiszu jest koncowym ,zapisem” tych zjawisk. Drobne, rownomierne pory zwykle wskazuja
na dobrg retencje gazu i stabilng matryce, natomiast duze nieregularne jamy moga wynikac z lokalnych
ostabien, ztego formowania, nadmiernej fermentacji lub niekorzystnej lepkos$ci. W systemach
bezglutenowych badania nad chlebem ryzowym pokazuja, Ze struktura komérek gazowych zalezy od

ztoZonych interakcji miedzy matryca biatkowo-skrobiowag a fazg ciektg, co podkresla, ze enzymy

modyfikujace polisacharydy s3 tylko jednym z elementéw wiekszego uktadu [l
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Zastosowanie w recepturach z mgkami alternatywnymi i fermentacjg

Coraz wiecej receptur piekarskich wykorzystuje maki inne niz standardowa pszenna: zytnie, owsiane,
ryzowe, strgczkowe, kukurydziane, pseudozbozowe lub mieszanki z dodatkiem surowcoéw roslinnych.
Kazda z nich wnosi inng ilo$¢ biatka, skrobi, btonnika, lipidow i zwigzkéw fenolowych. Zmienia sie wiec

nie tylko warto$¢ odzywecza, ale takze absorpcja wody, lepko$¢, barwa, aromat, fermentacja i tekstura.

Badania nad wptywem typéw mak zboZowych oraz zakwasu na wtasciwosci fizykochemiczne ciasta i

jako$¢ pieczywa parowanego pokazujg, ze sama zmiana surowca i sposobu fermentacji moze istotnie

przesuna¢ parametry procesu °l. W takich systemach hemicelulaza moze by¢ przydatna, jezeli
problemem sg hemicelulozy i btonnik, ale nie zastapi kontroli kwasowosci, aktywnoS$ci drozdzy,

hydratacji i profilu biatkowego.

Zakwas i fermentacja mlekowa moga wptywacé na strukture pieczywa przez zakwaszenie, aktywacje lub
hamowanie enzyméw wtasnych maki, modyfikacje biatek i skrobi oraz produkcje metabolitow. W
badaniach nad ryzowym chlebem bezglutenowym fermentowanym z udziatem bakterii Lactobacillus

analizowano poprawe jako$ci wtasnie przez zmiane matrycy fermentacyjnej, a nie przez pojedynczy

dodatek technologiczny [®l. To wazna wskazéwka: hemicelulaza najlepiej dziata jako element spojnej

technologii, a nie izolowany sktadnik receptury.

Figure 4. S 27t 2t 27| 20| &
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Ciekawym punktem odniesienia sg takze naturalne koktajle enzymatyczne powstajace w
fermentowanych surowcach, takie jak fermentowany ryz kleisty. Badania wskazuja, ze takie uktady

moga wptywac na jakos¢ ciasta i starzenie pieczywa, co potwierdza szersza zasade: enzymatyczna
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modyfikacja sktadnikéw maki jest realnym narzedziem technologii piekarskiej '], Preparat
hemicelulazy daje jednak bardziej ukierunkowany efekt niz niejednorodny system fermentacyjny.

Interakcje z glutenem, biatkami i innymi sktadnikami funkcjonalnymi

Hemicelulaza nie buduje glutenu, ale moze stworzy¢ dla niego korzystniejsze warunki. Jezeli woda jest
bardziej dostepna, a przeszkadzajace frakcje polisacharydowe s3 czeSciowo zmodyfikowane, biatka
glutenowe mogg tatwiej tworzy¢ rozciagliwg i sp6jng matryce. Nie oznacza to jednak, ze enzym

skompensuje niska jako$¢ biatka, niewtasciwg make lub btedy mieszania.

Znaczenie samego profilu biatkowego dobrze pokazujg badania nad allelem gluteninowym 1Ax2* w

ktérych jako$é ciasta i chleba wigzano z wtaéciwo$ciami glutenu bez kompromisu dla plonu 1. Dla
praktyki oznacza to, ze hemicelulaza moze poprawia¢ Srodowisko pracy glutenu, ale nie zastepuje

genetycznie i surowcowo uwarunkowanej jako$ci maki.

Réwniez dodatki biatkowe mogg zmienia¢ zachowanie ciasta. Selektywnie hydrolizowane biatko sojowe
badano jako polepszacz jako$ci pieczywa parowanego, analizujac jego wptyw na sktadniki ciasta 12, W
recepturach wzbogacanych biatkiem roslinnym hemicelulaza moze dawac¢ inny efekt niz w klasycznej

mace pszennej, poniewaz woda, lepko$¢ i struktura sg wspottworzone przez dodatkowe biatka,
polisacharydy i skrobie.

W praktyce przemystowej enzymy piekarskie czesto wystepuja obok amylaz, oksydoreduktaz,
emulgatoréw, hydrokoloidéw, zakwaséw lub sktadnikéw poprawiajacych swiezo$¢. Nie nalezy jednak
zaktada¢ automatycznej synergii. Amylaza modyfikuje dostepnos¢ cukréw i skrobi, oksydoreduktazy
wplywaja na sieciowanie biatek, a hemicelulaza dziata przede wszystkim na hemicelulozy. Skuteczna

receptura wymaga zgodnoSci tych mechanizmdéw, a nie tylko zwiekszania liczby dodatkéw.
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Korzysci technologiczne mozliwe do zaobserwowania w piekarni

Pierwsza mozliwg korzyscig jest bardziej przewidywalna konsystencja ciasta. Przy makach o
podwyzszonej zawartos$ci otrgb lub zmiennej absorpcji wody hemicelulaza moze ogranicza¢ skrajne
zachowania: nadmierng sztywnos$¢, krotka strukture lub lepko$¢ wynikajaca z niekorzystnego
uwodnienia arabinoksylanéw. Efekt jest najbardziej wartoSciowy tam, gdzie linia produkcyjna wymaga

stabilnego dzielenia, formowania i przenoszenia keséw.

Drugg korzy$cig jest poprawa tolerancji rozrostu. Ciasto o lepszej rownowadze miedzy elastycznoScia,
lepko$cia i wytrzymatos$cig $cian pecherzykéw moze stabilniej utrzymywac gaz podczas fermentacji.
Badanie nad hemicelulazg w réznych etapach rozrostu ciasta aleuronowego potwierdza, Ze obserwacja

dziatania enzymu powinna obejmowac¢ caty proces garowania, a nie tylko poczatkowa konsystencje 1.

Trzecig korzy$cig moze by¢ korzystniejsza struktura miekiszu: bardziej regularne pory, mniejsza zbito$¢
i lepsze odczucie miekkosci. Nie jest to jednak gwarantowany efekt w kazdej recepturze. Jezeli
problemem jest niedofermentowanie, zbyt mocna lub zbyt staba maka, btedna temperatura ciasta albo

nadmierne dozowanie innych polepszaczy, hemicelulaza moze nie rozwigzaé przyczyny.

Czwartg korzyscig jest mozliwo$¢ pracy z trudniejszymi surowcami roslinnymi. Wysokobtonnikowe,
petnoziarniste i mieszane receptury czesto wymagaja kompromisu miedzy deklaracjg zywieniowg a
jakos$cig sensoryczng. Enzymatyczna modyfikacja hemiceluloz moze pom6c zmniejszy¢ ten kompromis,
szczegOllnie gdy celem jest pieczywo o wyzszej zawartoSci frakcji zbozowych przy zachowaniu

akceptowalnej objetosci i miekiszu.
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Ograniczenia: kiedy hemicelulaza nie rozwigze problemu?

Hemicelulaza nie zastepuje prawidtowo dobranej maki, kontroli fermentacji ani wtasciwej hydratacji.
Jesli ciasto ma problem z powodu niewtasciwej jako$ci drozdzy, zbyt krotkiego mieszania, zbyt wysokiej
temperatury, btednego prowadzenia zakwasu lub niewtasciwej rownowagi soli i cukru, enzym
dziatajacy na hemicelulozy moze dac jedynie ograniczony efekt. Mechanizm jest konkretny, wiec
rowniez zakres korzysci jest konkretny.

Nadmierna hydroliza hemiceluloz moze by¢ niepozadana. Zbyt silne skrécenie polisacharydéw moze
zmieni¢ lepko$¢ fazy wodnej, pogorszy¢ tolerancje ciasta na obrébke lub da¢ strukture zbyt stabg dla
danego procesu. Dlatego w produkcji piekarskiej liczy sie dopasowanie do czasu fermentacji,
temperatury ciasta i typu produktu: inne wymagania ma chleb foremkowy, inne butka, inne cienki

wyrob waflowy, a jeszcze inne pieczywo parowane.

W systemach bezglutenowych hemicelulaza wymaga szczegdlnej ostroznosci interpretacyjnej. Poniewaz
nie ma tam klasycznej sieci glutenowej, struktura opiera sie na skrobi, biatkach nieglutenowych,
hydrokoloidach, emulgatorach i sposobie wypieku lub parowania. Badania nad jakos$cia pieczywa
bezglutenowego pokazujg, Zze sama hydratacja i fermentacja moga silnie zmienia¢ wynik, dlatego efekt

hemicelulazy nie powinien by¢ przenoszony automatycznie z chleba pszennego na kazda formulacje

bezglutenowa 1,
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Znaczenie dla jakosci i powtarzalnosci procesu

Dla producenta przemystowego kluczowa jest nie tylko $rednia jako$¢ pieczywa, ale rowniez
powtarzalno$¢. Maka jest surowcem biologicznym: zmienia sie miedzy partiami, regionami, sezonami i
przemiatami. Nawet przy tej samej specyfikacji handlowej réznice w biatku, uszkodzeniu skrobi i

frakcjach okrywowych moga wptywac na absorpcje wody oraz zachowanie ciasta.

Hemicelulaza moze by¢ jednym z narzedzi ograniczania zmienno$ci wynikajacej z frakcji
hemicelulozowych. Nie usuwa naturalnej zmienno$ci maki, ale moze zmniejszac jej technologiczne
skutki tam, gdzie problem dotyczy arabinoksylan6w, btonnika i gospodarki wodnej. W tym sensie
enzym wspiera standaryzacje procesu, szczegbélnie w pieczywie peinoziarnistym, wysokobtonnikowym

i mieszanym.

Warto odrdézni¢ poprawe technologiczna od deklaracji jako$ciowej. Hemicelulaza moze poprawiaé
obrobke ciasta i cechy pieczywa, ale nie jest sktadnikiem stuzgcym do maskowania wad
bezpieczenstwa, nie zastepuje systemu jakosci i nie zmienia wymagan dotyczacych higieny produkcji. W
przemysle spozywczym zarzadzanie jakoScig opiera sie rownolegle na kontroli procesu, surowcéw i

systemach bezpieczenstwa zywnosci, czego przyktadem sg opracowania dotyczace wdrazania HACCP w

produkcji wyrobéw piekarniczych i pokrewnych 131,
Informacje o produkcie i dostawie przez Enzymes.bio

Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And The Quality Of Bread
jest pozycjonowany jako enzym do zastosowan zwigzanych z poprawag wtasciwosci ciasta i jakosci
chleba. Enzymes.bio udostepnia produkt w sprzedazy online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS

sg dostarczane wraz z zamdéwieniem .
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Enzymes.bio peini role dostawcy B2B enzymoéw. Nie nalezy opisywac firmy jako producenta enzymu
ani laboratorium badawczego. Z perspektywy klienta technicznego istotne jest, ze produkt jest
dostepny do bezposredniego zakupu online, a dokumentacja towarzyszaca zaméwieniu wspiera

identyfikacje partii i bezpieczne obchodzenie sie z materiatem.

W zastosowaniach piekarskich produkt nalezy traktowac jako sktadnik technologiczny wymagajacy
dopasowania do konkretnej receptury i procesu. Najwiekszy sens ma tam, gdzie zidentyfikowanym
problemem s3g hemicelulozy, arabinoksylany, frakcje otrebowe, wysoka zawarto$¢ btonnika lub zmienna
gospodarka wodna ciasta. W recepturach, w ktérych gtéwnym ograniczeniem jest jakos¢ glutenu,
fermentacja, sktad ttuszczu, aktywnos$¢ drozdzy lub parametry wypieku, hemicelulaza moze by¢ tylko

jednym z elementéw rozwigzania.
Najwazniejsze wnioski dla technologow piekarnictwa

Hemicelulaza jest enzymem ukierunkowanym na hemicelulozy i arabinoksylany, czyli frakcje
szczeg6lnie wazne w makach petnoziarnistych, aleuronowych, otrebowych i wysokobtonnikowych. Jej
praktyczna warto$¢ polega na regulowaniu sposobu, w jaki te polisacharydy wigza wode i oddziatuja z

matryca ciasta. Dzieki temu moze wspierac lepsza obrobke, stabilniejszy rozrost, korzystniejsza

strukture miekiszu i bardziej przewidywalna jako$¢ chleba [,
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Nie jest to jednak enzym uniwersalny. Najlepsze rezultaty sg spodziewane wtedy, gdy problem
technologiczny rzeczywiscie wynika z frakcji hemicelulozowej, a receptura, hydratacja, mieszanie,
fermentacja i wypiek sg prowadzone spdjnie. W nowoczesnym piekarnictwie hemicelulaza powinna by¢
traktowana jako precyzyjne narzedzie modyfikacji ciasta, szczeg6lnie wartoSciowe w produktach

pszennych, petnoziarnistych i wysokobtonnikowych, a nie jako zamiennik kontroli procesu.

Zamow Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And
The Quality Of Bread online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And The Quality Of
Bread =
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Masz pytania dotyczace zamodwienia? Nasz zespdt chetnie pomoze.

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

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