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Réponse directe — L’hémicellulase pour boulangerie est une enzyme utilisée pour modifier
certaines hémicelluloses de la farine, notamment les xylanes et arabinoxylanes, afin
d’améliorer la maniabilité , la souplesse et la régularité  de la pâ te. En panification, elle agit
surtout sur les polysaccharides non amylacés des parois végétales, et non directement sur le
gluten ou l’amidon. Le produit Hemicellulase Enzyme For Baking est fourni par
Enzymes.bio en unité  de 1 kg, avec certificat d’analyse et fiche de données de sécurité  fournis
avec la commande .

Rôle de l’hémicellulase en boulangerie

L’hémicellulase est une enzyme pertinente en boulangerie parce que la farine n’est pas seulement un
mé lange d’amidon et de proté ines. Elle contient aussi des fragments de parois végé tales issus du grain,
notamment des hémicelluloses, qui influencent l’absorption d’eau, la viscosité , la tenue mé canique et le
comportement de la pâ te au pé trissage. Les hémicelluloses sont dé crites comme des polysaccharides
de paroi végé tale associé s à  la cellulose, participant à  l’architecture des tissus végé taux et à  leurs

proprié té s mé caniques [1].

Dans une pâ te boulangè re, ces fractions parié tales peuvent ê tre utiles ou problématiques selon leur
quantité , leur solubilité , leur degré  de ramification et la formulation. Une farine blanche panifiable, une
farine complè te, une farine riche en son ou un mé lange multicé ré ales ne contiennent pas les mêmes
proportions de fibres végé tales ni les mêmes types de polysaccharides. L’inté rê t pratique de
l’hémicellulase est donc de modifier partiellement ces polymè res afin de rendre la pâ te plus ré guliè re,

plus extensible et plus facile à  conduire dans un procédé  artisanal ou industriel [2].

Le produit Hemicellulase Enzyme For Baking d’Enzymes.bio s’inscrit dans cette logique d’auxiliaire
technologique pour applications de panification. Enzymes.bio agit comme fournisseur en ligne, et non
comme fabricant ni laboratoire ; le produit est proposé  directement en unité  de 1 kg, avec les
documents associé s à  la commande .
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Que sont les hémicelluloses dans la farine ?

Le terme « hémicellulose » ne dé signe pas une molé cule unique. Il regroupe plusieurs familles de
polysaccharides végé taux, géné ralement plus hé té rogènes et plus ramifié s que la cellulose. Ces
polymè res peuvent contenir diffé rents sucres, dont le xylose, le mannose, le galactose, l’arabinose et

des dé rivé s acides selon l’origine végé tale et la structure concernée [1].

Les hémicelluloses se trouvent dans les parois cellulaires des plantes, où  elles interagissent avec les
microfibrilles de cellulose et d’autres constituants parié taux. Elles contribuent à  la cohé sion de la paroi,
à  sa flexibilité  et à  sa ré sistance. Cette fonction explique pourquoi, même aprè s mouture, les fragments
de parois pré sents dans la farine continuent d’avoir un effet technologique sur l’hydratation, la

viscosité  et la texture de la pâ te [3].

Dans les cé ré ales utilisé es en boulangerie, les xylanes et arabinoxylanes sont particuliè rement
importants. Les arabinoxylanes sont des polysaccharides à  squelette de xylose portant des
ramifications, notamment d’arabinose ; leur structure conditionne leur solubilité , leur capacité  à  lier
l’eau et leur effet sur la rhéologie de la pâ te. Les sources géné rales sur l’hémicellulose soulignent cette

diversité  structurale, qui justifie l’emploi du terme au pluriel dans un contexte alimentaire [4].

Figure 1. L’hémicellulase améliore la pâte en hydrolysant les arabinoxylanes du blé
en fragments solubles plus courts, ce qui libère l’eau liée et favorise la rétention des
gaz.

Cette diversité  est essentielle pour comprendre les performances d’une hémicellulase. Une enzyme de
cette famille ne transforme pas indistinctement toutes les fibres de la farine : elle hydrolyse certaines
liaisons pré sentes dans certains types d’hémicelluloses. L’effet observé  dépend donc de la farine, de la
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recette, du temps de contact, de l’hydratation, de la tempé rature de pâ te et de l’ensemble des autres
ingrédients.

Mécanisme d’action : ce que l’enzyme modifie réellement

L’action d’une hémicellulase repose sur l’hydrolyse enzymatique de liaisons glycosidiques pré sentes
dans les hémicelluloses. En pratique, cela signifie que l’enzyme coupe certaines chaînes longues ou
ramifié es en fragments plus courts, ce qui modifie leur comportement dans l’eau et dans la matrice de
pâ te. On ne parle donc pas d’une destruction globale de la farine, mais d’une modification ciblé e d’une

fraction fibreuse [2].

Cette modification peut avoir plusieurs conséquences technologiques. Des hémicelluloses de grande
taille ou fortement hydraté es peuvent augmenter la viscosité , retenir une partie de l’eau et gêner
l’extensibilité  de la pâ te. Leur hydrolyse partielle peut redistribuer l’eau, réduire certaines contraintes
mécaniques et amé liorer la souplesse. Dans une pâ te suffisamment équilibrée, cette action peut
contribuer à  une meilleure tolé rance au pé trissage, au façonnage et à  la fermentation.

L’hémicellulase n’a pas le même rô le qu’une amylase, qu’une protéase ou qu’une oxydase. Elle ne cible
pas principalement l’amidon, ne cherche pas à  affaiblir directement le ré seau glutineux et n’agit pas
comme agent oxydant. Son inté rê t est plutô t de gé rer une composante moins visible mais trè s influente
de la farine : les polysaccharides non amylacé s des parois végé tales, en particulier ceux qui participent
à  la ré tention d’eau et à  la viscosité .

Cette distinction est importante pour éviter les attentes excessives. Une hémicellulase ne corrige pas à
elle seule une farine inadaptée, un pé trissage insuffisant, une fermentation mal conduite ou une
formulation dé séquilibrée. Elle peut cependant apporter un levier pré cis lorsque le comportement de
pâ te est influencé  par les fractions hémicellulosiques, notamment dans les pains complets, pains aux
cé ré ales, buns, pains de mie ou pâ tes industrielles riches en ingrédients végé taux.

Comparaison avec d’autres cibles technologiques de la pâte

Cible dans la
pâte

Constituants
concernés

Enzymes ou leviers
associés

Effet technologique
recherché

Différence avec
l’hémicellulase

Hémicelluloses

Xylanes,
arabinoxylanes,
autres
polysaccharides
pariétaux

Hémicellulase,
xylanase selon la
spécificité

Souplesse, gestion de
l’eau, réduction de
certaines viscosités,
meilleure régularité

Action sur les fibres
végétales non
amylacées
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Cible dans la
pâte

Constituants
concernés

Enzymes ou leviers
associés

Effet technologique
recherché

Différence avec
l’hémicellulase

Amidon
Amylose,
amylopectine,
amidon endommagé

Amylases

Production de sucres
fermentescibles,
coloration, moelleux,
conservation

Cible glucidique
différente, centrée
sur l’amidon

Protéines
Glutenines, gliadines,
réseau glutineux

Pétrissage,
oxydation,
réduction,
protéases selon le
cas

Force, extensibilité,
élasticité

L’hémicellulase n’est
pas un modificateur
direct du gluten

Lipides et
interfaces

Lipides de farine,
émulsifiants, bulles
de gaz

Émulsifiants, lipases
selon formulation

Stabilisation des
alvéoles, volume, texture

Effet indirect
possible, mais cible
principale différente

Fibres
insolubles

Sons, particules
végétales, parois
cellulaires

Hydratation,
mouture, enzymes
adaptées

Réduction de dureté,
amélioration de la
machinabilité

L’hémicellulase peut
aider si les
hémicelluloses sont
impliquées

Ce tableau met en évidence que l’hémicellulase doit ê tre positionnée comme un outil de gestion de la
fraction parié tale de la farine. Elle peut interagir avec les autres leviers de formulation, mais son
mécanisme central reste l’hydrolyse de certaines hémicelluloses, c’est-à -dire de polysaccharides

pré sents dans les parois végé tales [1].
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Figure 2. En panification, l’hémicellulase est ajoutée lors du pétrissage de la pâte et
agit pendant l’apprêt et le début de la cuisson, avant d’être inactivée dans le four.

Effets attendus sur la pâte

Souplesse et extensibilité

L’un des effets recherché s en boulangerie est l’amé lioration de la souplesse de pâ te. Lorsque certaines
hémicelluloses retiennent fortement l’eau ou augmentent la viscosité , la pâ te peut devenir ferme,
courte, collante ou difficile à  é tirer selon la farine et le niveau d’hydratation. L’hydrolyse partielle de ces
polymè res peut réduire cette contrainte et rendre la pâ te plus extensible, surtout dans les formulations

où  les fibres végé tales jouent un rô le important [2].

La souplesse n’est toutefois pas synonyme de relâ chement excessif. Une pâ te trop relâ chée peut perdre
en tenue, coller aux équipements ou donner des piè ces moins ré guliè res. L’objectif de l’hémicellulase
en panification est donc un équilibre : suffisamment d’action pour amé liorer la maniabilité , mais pas au
point de dé structurer la pâ te ou de perturber le façonnage.

Gestion de l’eau

Les hémicelluloses ont une forte importance technologique parce qu’elles interagissent avec l’eau.
Dans une farine, elles peuvent contribuer à  l’absorption globale, à  la viscosité  de la phase aqueuse et à
la disponibilité  de l’eau pour l’amidon, les proté ines et les levures. Cette fonction est lié e à  leur nature

de polysaccharides parié taux et à  leur capacité  à  s’associer à  d’autres constituants végé taux [3].
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En modifiant certaines chaînes hémicellulosiques, l’enzyme peut changer la maniè re dont l’eau est
retenue ou libé ré e dans la pâ te. Cela peut se traduire par une pâ te plus ré guliè re au pé trissage, une
hydratation plus homogène et une meilleure tolé rance lors des é tapes de repos. Ces effets sont
particuliè rement pertinents lorsque la farine contient davantage de particules de son ou d’ingrédients
cé ré aliers complets.

Tolérance de procédé

Sur une ligne industrielle, la ré gularité  de la pâ te est aussi importante que la qualité  finale du pain. Une
pâ te trop variable peut affecter le divisage, le boulage, le laminage, le façonnage, la pousse et la cuisson.
L’hémicellulase peut contribuer à  limiter certaines variations lié es aux polysaccharides de paroi,
notamment lorsque les lots de farine pré sentent des comportements d’hydratation diffé rents.

Figure 3. L’hémicellulase de panification est principalement utilisée pour
augmenter le volume du pain, améliorer la structure de la mie, assouplir la texture
et améliorer l’aptitude au façonnage des produits à base de blé.

Cette tolé rance de procédé  reste dépendante du système complet. La tempé rature de pâ te, le temps de
pé trissage, la fermentation, le sel, le sucre, les matiè res grasses, les amé liorants et la pré sence d’autres
enzymes peuvent modifier l’effet final. L’hémicellulase doit donc ê tre considé ré e comme un composant
de formulation, non comme un réglage isolé .

Texture et mie

L’action sur les hémicelluloses peut aussi influencer la mie. Une pâ te plus homogène, plus souple et
mieux hydraté e peut favoriser une structure alvéolaire plus ré guliè re dans certains produits. Les
sources techniques sur l’usage des hémicellulases en boulangerie indiquent leur inté rê t pour stabiliser
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la pâ te, amé liorer sa flexibilité  et contribuer à  la qualité  du pain [2].

L’amé lioration de la mie ne doit cependant pas ê tre pré senté e comme automatique. Elle dépend de la
force de la farine, de la fermentation, du développement du ré seau glutineux, de la ré tention de gaz, de
la cuisson et de la formulation globale. L’hémicellulase agit sur une partie du système ; son effet final
est donc le ré sultat d’interactions multiples.

Applications en panification

Pains blancs et pains courants

Dans les pains blancs ou pains courants, la fraction hémicellulosique est moins dominante que dans les
pains complets, mais elle reste technologiquement active. Une hémicellulase peut ê tre utilisé e pour
amé liorer la ré gularité  de pâ te lorsque la farine pré sente des variations d’absorption ou de
comportement au pé trissage. Elle peut aussi aider à  obtenir une pâ te plus souple sans modifier
fortement la formulation.

Pour ce type d’application, l’effet recherché  est géné ralement modé ré  : meilleure maniabilité , meilleure
tolé rance de fermentation et mie plus ré guliè re. L’enzyme ne remplace pas le choix d’une farine
adaptée ni la maîtrise du pé trissage, mais elle peut complé ter ces paramè tres lorsque les
hémicelluloses influencent la conduite du procédé .

Pains de mie et produits moelleux

Les pains de mie, buns et pains burger demandent souvent une pâ te souple, extensible, ré guliè re et
compatible avec des cadences de production répé tables. Dans ces produits, la ré gularité  de la mie, le
volume, la symé trie des piè ces et la stabilité  au façonnage sont des critè res importants. Une
hémicellulase peut contribuer à  ces objectifs en agissant sur les fractions de paroi végé tale qui
influencent l’eau et la viscosité .
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Figure 4. Par rapport à une correction de pâte sans enzyme, l’hémicellulase peut
offrir un meilleur volume et une mie plus moelleuse à faible dose en modifiant
l’hémicellulose de la farine.

Les formulations de pains moelleux contiennent souvent sucre, matiè res grasses, agents de texture ou
autres enzymes. L’hémicellulase doit donc ê tre inté gré e avec prudence dans l’équilibre global. Son
action peut ê tre favorable lorsqu’elle amé liore la flexibilité  de la pâ te, mais elle doit rester compatible
avec la tenue mé canique né cessaire au façonnage et à  la pousse.

Pains complets, multicéréales et riches en fibres

Les pains complets, pains aux graines, pains multicé ré ales et produits enrichis en fibres sont les
applications où  la logique de l’hémicellulase est la plus intuitive. Ces formulations contiennent
davantage de fractions de paroi végé tale : son, particules cé ré aliè res, fibres insolubles, enveloppes de
grains ou farines moins raffinées. Les hémicelluloses y jouent un rô le plus visible dans la ré tention

d’eau, la densité  de pâ te et la texture finale [4].

Dans ce contexte, l’hémicellulase peut aider à  réduire certaines sensations de dureté  ou de compacité
en modifiant partiellement les polysaccharides hémicellulosiques. Elle peut aussi amé liorer la
machinabilité  de pâ tes qui deviennent difficiles à  travailler à  cause d’une forte absorption d’eau ou
d’un excè s de viscosité . L’objectif n’est pas d’effacer le caractè re complet ou fibreux du produit, mais
de le rendre plus ré gulier et plus agréable à  transformer.
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Pâtes industrielles, surgelées ou préfermentées

Dans les procédé s industriels, les pâ tes peuvent subir des contraintes supplémentaires : temps
d’attente, division mé canique, façonnage intensif, refroidissement, congé lation, dé congé lation ou
fermentation diffé ré e. Ces é tapes amplifient parfois les effets de la variabilité  des farines. Une
hémicellulase peut ê tre pertinente si la fraction hémicellulosique contribue à  des variations de fermeté ,
de collant ou d’extensibilité .

Dans les produits surgelé s ou pré fermenté s, l’effet doit ê tre interpré té  avec attention. Les cycles de
tempé rature, la durée de stockage, la levure, l’activité  de l’eau et les autres amé liorants influencent
fortement la pâ te. L’hémicellulase peut participer à  l’optimisation de la texture avant cuisson, mais elle
ne constitue pas à  elle seule une solution de stabilité  au froid.

Paramètres qui influencent la performance

Type de farine

Le premier dé terminant est la farine. Une farine issue d’un grain diffé rent, d’un taux d’extraction plus
é levé  ou d’une mouture plus riche en particules de son peut contenir davantage d’hémicelluloses
accessibles. Les hémicelluloses é tant des constituants de paroi végé tale, leur proportion et leur

structure varient selon la matiè re premiè re et la partie du grain repré senté e dans la farine [1].

Figure 5. Activité relative de l’enzyme hémicellulase pour la panification en fonction
du pH, montrant un plateau optimal à pH 5,0–5,8.

Cette variabilité  explique pourquoi une même utilisation peut produire un effet perceptible dans une
farine complè te et plus discret dans une farine trè s raffinée. Elle explique aussi pourquoi les ré sultats
doivent ê tre interpré té s à  l’é chelle de la recette ré elle, et non à  partir d’une seule proprié té  théorique
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de l’enzyme.

Hydratation et temps de contact

L’hémicellulase agit dans un milieu contenant de l’eau disponible. L’hydratation de la pâ te conditionne
donc la mobilité  de l’enzyme, l’accessibilité  du substrat et la vitesse d’apparition des effets
technologiques. Une pâ te trè s ferme peut limiter la diffusion, tandis qu’une pâ te plus hydraté e peut
favoriser le contact entre enzyme et hémicelluloses.

Le temps de contact joue é galement un rô le. L’action peut commencer pendant le mé lange et se
poursuivre durant le repos ou la fermentation, tant que les conditions restent compatibles avec
l’activité  enzymatique. Un temps plus long peut rendre l’effet plus marqué , ce qui né cessite une
formulation équilibrée pour éviter une pâ te trop relâ chée.

Température de pâte et cuisson

Comme toutes les enzymes, l’hémicellulase est sensible à  la tempé rature. Elle agit principalement avant
la cuisson et au début des phases où  la pâ te reste hydraté e et à  une tempé rature compatible avec
l’activité  enzymatique. Pendant la cuisson, l’é lévation thermique modifie progressivement les proté ines,
l’amidon et l’activité  enzymatique, ce qui limite ensuite l’action de l’enzyme.

La tempé rature de pâ te avant cuisson reste donc un paramè tre important. Une pâ te plus chaude peut
accé lé rer certaines transformations enzymatiques, tandis qu’une pâ te plus froide peut les ralentir.
Cette sensibilité  doit ê tre prise en compte dans les procédé s longs, diffé ré s ou ré frigé ré s.

Interaction avec les autres ingrédients

Les autres composants de la recette peuvent modifier l’effet de l’hémicellulase. Le sel influence la
structure de pâ te et la fermentation ; les sucres et matiè res grasses modifient l’activité  de l’eau, la
texture et la tolé rance mé canique ; les fibres ajoutées augmentent la charge parié tale ; les autres
enzymes peuvent agir sur l’amidon, les proté ines ou les lipides. L’effet final ré sulte donc d’un système
complet.
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Figure 6. Activité relative de l’enzyme hémicellulase pour la panification en fonction
de la température, avec un optimum à 35–45 °C et une baisse caractéristique liée à
la dénaturation thermique au-delà de l’optimum.

Cette interaction explique pourquoi l’hémicellulase est particuliè rement inté ressante dans une
approche de formulation technique. Elle permet d’agir sur une cible pré cise — les hémicelluloses —
mais son béné fice se mesure dans la pâ te entiè re : comportement au pé trissage, collant, extensibilité ,
tenue, fermentation, volume et qualité  de mie.

Niveau de preuve et interprétation technique

Les données les plus robustes concernent la nature des hémicelluloses : ce sont des polysaccharides
végé taux de paroi, associé s à  la cellulose et pré sents dans de nombreuses matiè res végé tales. Leur
diversité  de structure et leur rô le dans la paroi expliquent leur influence sur les proprié té s physiques

des farines et des matrices alimentaires [1].

Les sources techniques disponibles sur les hémicellulases dé crivent leur capacité  à  hydrolyser les
hémicelluloses et mentionnent leur emploi dans des applications alimentaires, dont la boulangerie,

pour amé liorer la stabilité , la flexibilité  de pâ te et la qualité  du pain [2]. Ces indications sont cohé rentes
avec le mé canisme attendu : en modifiant des polymè res capables de retenir l’eau et d’augmenter la
viscosité , l’enzyme peut modifier la rhéologie de la pâ te.

Il faut néanmoins distinguer mé canisme démontré  et performance applicative. Le mé canisme géné ral
— hydrolyse de certaines hémicelluloses — est clair. En revanche, l’ampleur du béné fice sur un pain
donné  dépend de nombreux facteurs : type de farine, formulation, temps de fermentation,
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tempé rature, intensité  de pé trissage, équipement et pré sence d’autres amé liorants. Une communication
technique fiable doit donc pré senter l’hémicellulase comme un levier de maîtrise, non comme une
garantie universelle de volume ou de moelleux.

Positionnement du produit Enzymes.bio

Hemicellulase Enzyme For Baking est destiné  aux utilisateurs professionnels qui recherchent une
enzyme de boulangerie disponible en ligne pour des applications de panification. Enzymes.bio fournit
le produit en unité  de 1 kg ; la commande est traité e aprè s paiement en ligne, et le certificat d’analyse
ainsi que la fiche de données de sé curité  sont fournis avec la commande .

Figure 7. Relation dose–réponse illustrative de l’enzyme hémicellulase pour la
panification dans la plage d’utilisation recommandée (0,005–0,03 %).

Il est important de positionner correctement le rô le d’Enzymes.bio : l’entreprise agit comme
fournisseur, et non comme fabricant ni laboratoire. Les informations techniques doivent donc ê tre
utilisé es comme aide à  la compréhension du produit et de son application, sans pré sumer d’un
procédé  de fabrication interne ou de prestations analytiques ré alisé es par Enzymes.bio.

Une page produit distincte consacrée à  une xylanase-hémicellulase pour la boulangerie illustre aussi le
lien technologique entre hémicellulase, xylanase et panification : les xylanes et arabinoxylanes é tant
des hémicelluloses importantes dans les cé ré ales, une activité  de type xylanase peut ê tre pertinente
pour agir sur cette fraction dans les pâ tes boulangè res .
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Bon usage en formulation boulangère

L’utilisation d’une hémicellulase doit ê tre progressive et adaptée au produit fini. Le point central est
d’observer la pâ te : fermeté , collant, extensibilité , tolé rance au pé trissage, comportement au façonnage
et stabilité  pendant la fermentation. Une action insuffisante peut ê tre peu perceptible ; une action
excessive peut donner une pâ te trop souple, collante ou difficile à  tenir.

L’incorporation doit viser une dispersion homogène dans la masse de pâ te. Une répartition irréguliè re
peut produire des zones aux comportements diffé rents, surtout dans les pâ tes riches en fibres ou à
hydratation é levée. Dans la pratique, l’enzyme est géné ralement envisagée comme un ingrédient
fonctionnel inté gré  à  la formulation, en cohé rence avec les autres composants secs et liquides.

Le suivi doit porter sur le système complet plutô t que sur un seul indicateur. Une pâ te plus souple n’est
inté ressante que si elle conserve une bonne tenue, fermente correctement et donne une mie conforme
aux attentes. De même, une meilleure absorption apparente de l’eau doit rester compatible avec le
façonnage, le volume, la texture et la qualité  sensorielle du produit fini.

Points de vigilance techniques

Le premier point de vigilance est la sur-action enzymatique. Comme l’hémicellulase modifie des
polymè res qui contribuent à  la structure et à  la viscosité , un effet trop marqué  peut se traduire par une
pâ te relâ chée, collante ou moins stable. Ce risque est plus sensible dans les procédé s longs, les pâ tes
trè s hydraté es ou les formulations où  plusieurs enzymes agissent simultanément.

Figure 8. Décroissance illustrative de la stabilité thermique de l’enzyme
hémicellulase pour la panification — l’activité résiduelle diminue au fil du temps à
la température de fonctionnement.
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Le deuxième point est la variabilité  des farines. Une farine complè te, une farine riche en son ou un
mé lange multicé ré ales peut répondre plus fortement qu’une farine blanche standard, car les
hémicelluloses y sont plus pré sentes ou plus influentes. Les hémicelluloses é tant naturellement
variables selon l’origine végé tale et la structure parié tale, leur comportement ne peut pas ê tre

entiè rement déduit d’une recette géné rique [4].

Le troisième point concerne l’interpré tation des effets. Si une pâ te devient plus extensible aprè s
incorporation d’hémicellulase, cela ne signifie pas que le gluten a é té  directement renforcé  ou affaibli.
L’explication la plus cohé rente est une modification des polysaccharides de paroi, avec un effet indirect
sur l’eau disponible, la viscosité  et l’organisation de la pâ te.

Synthèse pour les professionnels de la panification

L’hémicellulase pour boulangerie est un outil technologique ciblé  pour agir sur les hémicelluloses des
farines, notamment les xylanes et arabinoxylanes. Son inté rê t repose sur une base mé canistique solide
: les hémicelluloses sont des polysaccharides de paroi végé tale, associé s à  la cellulose, capables

d’influencer l’hydratation, la rigidité , la flexibilité  et la texture des matrices cé ré aliè res [1].

Dans les applications de panification, l’effet attendu est une pâ te plus ré guliè re, plus souple et plus
facile à  travailler, avec un inté rê t particulier pour les pains complets, pains aux cé ré ales, pains de mie,
buns et lignes industrielles où  la variabilité  de farine peut devenir un enjeu. Les sources techniques
disponibles relient l’usage des hémicellulases à  la stabilisation de la pâ te, à  l’amé lioration de sa

flexibilité  et à  la qualité  du pain [2].

Le produit Hemicellulase Enzyme For Baking fourni par Enzymes.bio répond à  cette application
comme enzyme de boulangerie disponible en ligne en format 1 kg. Le certificat d’analyse et la fiche de
données de sé curité  sont fournis avec la commande, dans le cadre d’une fourniture directe du produit
par Enzymes.bio .

Commander Hemicellulase Enzyme For Baking en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Hemicellulase Enzyme For Baking →
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