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Ksylanaza do wypieku chleba: Xylanase Enzyme for Bread
Making do poprawy ciasta, objetosci i struktury miekiszu

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

Ksylanaza do wypieku chleba to enzym piekarski, ktory modyfikuje ksylany i
arabinoksylany obecne w mace, dzieki czemu moze poprawiac¢ obrdobke ciasta,
retencje gazu, objetos¢ wypieku oraz regularnos¢ miekiszu. W praktyce technologia
opiera sie na kontrolowanym rozluZnieniu frakcji hemicelulozowej maki, a nie na
catkowitym rozkiadzie btonnika. Xylanase Enzyme for Bread Making oferowany przez
Enzymes.bio jest proszkowym produktem enzymatycznym sprzedawanym online w
jednostkach 1 kg; Enzymes.bio wystepuje jako dostawca, nie jako producent ani

laboratorium.

Czym jest ksylanaza piekarska i dlaczego jest wazna w chlebie?

Ksylanaza jest enzymem dziatajacym na ksylan — polisacharyd nalezacy do hemiceluloz $cian
komoérkowych roslin. W zbozach technologicznie najwazniejsze sg arabinoksylany, czyli czasteczki o
szkielecie ksylanowym podstawionym resztami arabinozy. Cho¢ ich udziat w mace pszennej jest
znacznie mniejszy niz udziat skrobi, potrafig silnie wptywac¢ na zachowanie ciasta: wigza wode,
zwiekszaja lepkos¢ fazy wodnej, oddziatujg z biatkami glutenowymi i moga zmienia¢ zdolno$¢ ciasta do
zatrzymywania gazu podczas fermentacji. Wtasnie dlatego enzymy piekarnicze, w tym ksylanaza, sa

opisywane jako narzedzia poprawiajgce wiasciwosci ciasta i jako$¢ gotowego pieczywa .

W typowym cie$cie pszennym gtéwne elementy struktury to skrobia, gluten, woda, drozdze oraz
frakcje nieskrobiowe. Gluten odpowiada za elastyczno-sprezysta sie¢, skrobia tworzy gtéwng mase
weglowodanowa, a drozdze wytwarzaja dwutlenek wegla. Arabinoksylany sa mniej widoczne w
skladzie receptury, ale dziatajg ,systemowo”: modyfikuja dostepno$¢ wody, lepkos¢ i przeptyw ciasta.
Jezeli frakcja ta wigze zbyt duzo wody albo zaktdca rownomierne rozwijanie siatki glutenowej, ciasto

moze by¢ sztywne, niestabilne, trudne do dzielenia lub podatne na nieregularny miekisz.

Zastosowanie ksylanazy nie polega na prostym ,rozrzedzeniu” ciasta. Dobrze dobrany efekt
technologiczny wynika z czeSciowej hydrolizy dtugich tancuchéw ksylanowych do krétszych

fragmentéw. Zmienia to sposéb, w jaki hemicelulozy uczestnicza w wigzaniu wody i budowaniu
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lepkosci. W pieczywie pszennym celem jest zwykle uzyskanie ciasta bardziej podatnego na obrébke,
zdolnego do lepszej ekspansji podczas fermentacji i poczatkowej fazy pieczenia, a jednocze$nie
zachowujgcego wystarczajacg stabilno$¢ mechaniczng na linii produkcyjnej. Opisy produktowe
ksylanazy do zastosowan piekarniczych wskazuja wtasnie na jej role w poprawie wtasciwosci ciasta i

jakos$ci wypiekow .
Mechanizm dziatania: od arabinoksylanow do lepszej retencji gazu

Najwazniejszy mechanizm dziatania ksylanazy w piekarstwie to hydroliza wigzan w szkielecie
ksylanowym. W mace pszennej czeS¢ arabinoksylanéw jest rozpuszczalna w wodzie, a czes¢
nierozpuszczalna. Obie frakcje sg technologicznie istotne, ale oddziatujg inaczej: frakcja rozpuszczalna
zwieksza lepko$¢ fazy wodnej i moze stabilizowa¢ pecherzyki gazu, natomiast nadmierny udziat lub
niekorzystne wtasciwosci frakcji nierozpuszczalnej moga mechanicznie zakt6ca¢ rozwijanie glutenu.
Ksylanaza moze cze$ciowo przeksztatca¢ nierozpuszczalne lub wysokoczasteczkowe sktadniki
hemicelulozowe w kroétsze, bardziej funkcjonalne fragmenty, co poprawia rownowage miedzy lepkoscia

a elastycznos$cig ciasta.

Figure 1. 27}
g Ee, 7

H

of 27| g0l ofetH| e Rf AT B2 FBS| FTHO| A%,
oH Oo-‘l

Ao

W praktyce piekarskiej oznacza to zmiane dystrybucji wody w cieScie. Woda, ktora byta silnie
zatrzymywana przez diugie struktury arabinoksylanowe, moze sta¢ sie bardziej dostepna dla glutenu i
skrobi. Gluten moze rozwija¢ bardziej ciagta sie¢, a ciasto tatwiej rozciaga sie pod wptywem gazu

produkowanego przez drozdze. JeZeli proces jest kontrolowany, pecherzyki gazu nie pekaja tak tatwo, a
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ciasto lepiej utrzymuje objeto$¢ podczas rozrostu i wczesnego nagrzewania w piecu. Zrédta branzowe

dotyczace enzymow piekarniczych opisuja ksylanaze jako enzym stosowany w komercyjnej produkcji

pieczywa do poprawy przetwarzalnosci ciasta oraz cech gotowego chleba [,

[stotne jest rOwniez to, Ze ksylanaza dziata przed utrwaleniem struktury miekiszu. Najwieksze
znaczenie technologiczne przypada na etapy po uwodnieniu maki: miesienie, odpoczynek, fermentacje,
rozrost koncowy oraz poczatek pieczenia. W tych fazach struktura ciasta jest jeszcze ruchoma, a enzym
moze wptywac¢ na wtasciwosci fazy wodnej i interakcje miedzy sktadnikami. W miare wzrostu
temperatury podczas pieczenia biatka enzymatyczne tracg aktywna konformacje, a struktura pieczywa

zostaje utrwalona przez Zelatynizacje skrobi i denaturacje biatek.

Zbyt intensywna hydroliza arabinoksylanéw moze jednak dziata¢ niekorzystnie. Jezeli lepko$¢ fazy
wodnej spadnie zbyt mocno, ciasto moze stac sie lepkie, stabe lub mniej stabilne przy mechanicznym
obcigzeniu. Dlatego ksylanaza powinna by¢ rozumiana jako narzedzie precyzyjnej korekty
funkcjonalno$ci maki, a nie jako uniwersalne rozwigzanie kazdego problemu z ciastem. Efekt zalezy od
typu maKki, zawartosci popiotu, udziatu otrab, hydratacji, intensywno$ci miesienia, czasu fermentacji

oraz obecno$ci innych enzymoéw lub polepszaczy.
Jakie problemy technologiczne moze ograniczac ksylanaza?

W piekarniach przemystowych jednym z typowych probleméw jest zmienno$¢ partii maki. Nawet maki
o podobnych parametrach podstawowych moga r6znic sie wtasciwo$ciami frakcji nieskrobiowych,
aktywnos$cig enzymatyczng naturalng, zdolnoscig wigzania wody i zachowaniem podczas miesienia.
Ksylanaza moze pomdc wyréwnac cze$¢ tych roznic, poniewaz jej substratem sg sktadniki Scian
komdrkowych ziarna, ktére w istotny sposéb ksztattujg reologie ciasta. Enzymy w przemysle

spozywczym s3 szeroko stosowane witasnie dlatego, ze umozliwiajg ukierunkowane zmiany surowcéw

bez konieczno$ci drastycznej przebudowy procesu 21,

Pierwszym praktycznym obszarem jest poprawa obrdébki ciasta. Ciasto z niekorzystng frakcja
arabinoksylanowa moze by¢ zbyt zwarte, oporne na rozcigganie lub nieregularne w pracy maszynowe;j.
Po odpowiedniej modyfikacji hemiceluloz masa moze lepiej przechodzi¢ przez dzielarki, zaokraglarki i
formierki. Technologicznie chodzi nie tylko o ,,miekko$¢”, ale o r6wnowage: ciasto powinno by¢

wystarczajaco rozciagliwe, aby rosto bez pekania, oraz wystarczajaco sprezyste, aby zachowac¢ ksztatt.
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Drugim obszarem jest retencja gazu. W dobrze prowadzonym cie$cie pecherzyki dwutlenku wegla
powstajace podczas fermentacji s zatrzymywane przez sie¢ glutenowo-skrobiows i stabilizowane
przez lepko$c¢ fazy wodnej. Ksylanaza, poprzez zmiane wtasciwosci arabinoksylan6w, moze sprzyjac
bardziej r6wnomiernej ekspansji pecherzykow. Efektem moze by¢ wieksza objeto$¢, drobniejsza i
bardziej regularna porowato$¢ oraz mniejsze ryzyko duzych pustek w miekiszu. Opisy produktu
Xylanase Enzyme for Bread Making wskazuja na zwigzek miedzy dziataniem ksylanazy a poprawa

rozciggliwosci, zatrzymywania gazu i wzrostu wypieku w piecu .

Trzecim obszarem jest struktura miekiszu. Nieregularny miekisz moze wynika¢ z wielu czynnikow: zbyt
stabego lub zbyt mocnego glutenu, nieprawidtowej fermentacji, btedow formowania, nadmiernej
aktywnosci amylolitycznej albo niekorzystnej lepkoSci ciasta. Ksylanaza nie zastgpi kontroli tych
parametrow, ale moze pomoc, gdy przyczyna jest niewtasciwa funkcjonalnos¢ frakcji hemicelulozowe;j.
W pieczywie formowym i miekkich butkach regularno$¢ porow, elastycznos¢ miekiszu i stabilna
objeto$¢ majg bezposrednie znaczenie handlowe, poniewaz wptywajg na wyglad kromki, odczucie

Swiezosci i podatno$¢ na pakowanie.

Zastosowanie w réznych typach pieczywa

Chleb pszenny i pieczywo formowe

W chlebie pszennym ksylanaza jest szczegblnie przydatna tam, gdzie celem jest przewidywalna objetos¢
i r6wnomierna struktura miekiszu. Pieczywo formowe wymaga stabilnego wzrostu w ograniczonej

przestrzeni formy; ciasto musi r6wnomiernie wypetnic¢ forme, utrzymac gaz i nie zapadac sie po
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wypieku. CzeSciowa modyfikacja arabinoksylanéw moze utatwia¢ ekspansje ciasta bez nadmiernego
ostabienia struktury. Produktowe opisy ksylanazy wskazujg zastosowania zwigzane z pieczywem i

procesami, w ktorych wazne sg wtasciwosci ciasta oraz jako$¢ gotowego wypieku .

W chlebie pszennym o krotkich procesach fermentacyjnych ksylanaza moze mie¢ inne znaczenie niz w
procesach dtugich. Przy krotkim prowadzeniu ciasta liczy sie szybkie uzyskanie odpowiedniej
podatnos$ci na obrdbke i retencji gazu. Przy dtuzszej fermentacji wazniejsza staje sie stabilno$¢ w
czasie, poniewaz enzym ma wiecej czasu na oddziatywanie z substratem. Dlatego w praktyce
technologicznej efekt nalezy rozpatrywac razem z czasem fermentacji, hydratacja, temperaturg ciasta i

intensywnos$cia miesienia.
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Buftki, rolls i miekkie pieczywo pakowane

W butkach i miekkim pieczywie pakowanym oczekuje sie zwykle delikatnego, sprezystego miekiszu oraz
powtarzalnego ksztattu. Ksylanaza moze wspierac¢ uzyskanie drobniejszej struktury poréw i lepszej
ekspansji, zwlaszcza w recepturach z dodatkiem ttuszczu, cukru lub mlecznych sktadnikow
proszkowych, ktére zmieniajg mechanike ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt oporne, produkt moze mie¢
mniejszg objeto$¢ i bardziej zbity miekisz; jezeli jest zbyt stabe, moze traci¢ ksztatt. Ksylanaza pomaga

regulowac czes$¢ tej rownowagi przez wptyw na hemicelulozy, czyli sktadniki inne niz gluten i skrobia.

W miekkim pieczywie przemystowym duze znaczenie ma takze zachowanie po schtodzeniu i
pakowaniu. Sama ksylanaza nie jest klasycznym enzymem przeciwczerstwieniowym w takim sensie jak

niektére amylazy oddziatujace na retrogradacje skrobi, ale posrednio moze poprawia¢ odczucie
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miekko$ci przez wpltyw na objeto$¢, porowatosc i dystrybucje wody. W praktyce czesto stosuje sie
systemy enzymatyczne, w ktorych ksylanaza uzupetnia dziatanie amylaz, lipaz lub enzymoéw

wzmacniajacych strukture ciasta.
Wyroby z mak o wyzszym udziale frakcji okrywowych

Im wiekszy udziat frakcji okrywowych ziarna, tym wieksze znaczenie maja arabinoksylany i inne
sktadniki $cian komérkowych. W makach o wyzszej zawarto$ci popiotu, w mieszankach z dodatkiem
otrab lub w pieczywie typu peinoziarnistego ciasto moze wigza¢ wiecej wody i by¢ mniej
przewidywalne podczas formowania. Ksylanaza moze czeSciowo poprawia¢ dostepnos$¢ wody i
zmniejsza¢ negatywny wptyw grubych frakcji btonnikowych na strukture. Nie oznacza to jednak, ze
efekt bedzie identyczny jak w jasnej mace pszennej; wyzszy udzial btonnika wymaga ostrozniejszej

interpretacji wynikéw i kontroli parametréw procesu.

W produktach z duzg iloScig otrgb problemem jest rowniez fizyczne przecinanie lub zakt6canie sieci
glutenowej przez czastki okrywowe. Ksylanaza nie usuwa tego efektu mechanicznego, ale moze
poprawia¢ wtasciwos$ci otaczajacej fazy wodnej oraz ogranicza¢ cze$¢ nadmiernego wigzania wody
przez hemicelulozy. Dlatego jej dzialanie w pieczywie peinoziarnistym jest zwykle bardziej zalezne od

receptury niz w standardowym chlebie pszennym.
Ksylanaza w poréwnaniu z innymi enzymami piekarniczymi

Enzymy piekarnicze r6znig sie substratem, mechanizmem i efektem koncowym. Ksylanaza dziata
gtownie na hemicelulozy, podczas gdy amylazy dziataja na skrobie, proteazy na biatka, a lipazy na lipidy.
W praktyce piekarniczej te mechanizmy czesto sie uzupetniajg. Ogélne opracowania o enzymach w

zywnoSci podkres$laja, Zze enzymy sg wykorzystywane do ukierunkowanej modyfikacji sktadnikéw

surowcow i poprawy parametréw procesu 2,
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Typowy efekt technologiczny

Lepsza obrdbka ciasta, retencja gazu,
regularniejszy miekisz, mozliwa

poprawa objetosci

Wsparcie fermentacji, kolor skorki,
miekkos¢, wptyw na swiezosé

Zwiekszenie rozciggliwosci, skrécenie

czasu relaksacji ciasta

Poprawa stabilnosci emulsji, objetosci
i struktury miekiszu

Wzmocnienie struktury ciasta przez

reakcje utleniajgce

Ryzyko przy nieodpowiednim
zastosowaniu

Nadmierna lepkos¢ lub ostabienie
ciasta przy zbyt intensywnej
hydrolizie

Kleisty miekisz, zbyt ciemna skérka
lub nadmierna dekstrynizacja

Ostabienie glutenu, utrata
objetosci, lepkosc

Zmiana tekstury lub efekt zalezny
od uktadu ttuszczowego

Zbyt sztywne ciasto lub

ograniczona rozciggliwosc

Poréwnanie pokazuje, Ze ksylanaza nie zastepuje amylazy ani proteazy. Jej przewaga polega na tym, ze

celuje w frakcje, ktéra bywa pomijana w prostych opisach receptury, a mimo to silnie wptywa na wode i

reologie. W potaczeniu z amylaza ksylanaza moze wspiera¢ zaré6wno ekspansje ciasta, jak i cechy

miekiszu. W potaczeniu z oksydaza glukozowa moze wymagac wiekszej uwagi, poniewaz jeden enzym

moze poprawiac rozciggliwos$¢, a drugi wzmacnia¢ strukture; koncowy efekt zalezy od réwnowagi
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miedzy tymi kierunkami dziatania. Materiaty o enzymach piekarniczych Enzymes.bio omawiaja
ksylanaze obok amylazy i proteazy jako jeden z istotnych sktadnikéw systemoéw stosowanych w

piekarstwie .

Znaczenie dla ,,clean label” i produkcji przemystowej

Enzymy s3 czesto rozwazane jako alternatywa lub uzupetnienie tradycyjnych polepszaczy
technologicznych. Z perspektywy producenta pieczywa ich zaletg jest wysoka specyficzno$¢: enzym
dziata na okreslony typ wigzania lub sktadnika, a efekt mozna projektowa¢ wokdét konkretnego
problemu technologicznego. W poréwnaniu z dodatkami dziatajacymi bardziej ogélnie, ksylanaza
pozwala oddzialywa¢ na hemicelulozy maki bez bezposredniej modyfikacji catej receptury. Zrédta
dotyczace komercyjnej produkcji pieczywa opisuja enzymy piekarnicze jako narzedzia poprawy jakosci,

powtarzalno$ci i efektywnosci procesu [,

Nalezy jednak precyzyjnie uzywac pojecia ,clean label”. To, czy enzym wymaga deklaracji na etykiecie i
jak jest klasyfikowany, zalezy od jurysdykcji, funkcji technologicznej, sposobu stosowania i lokalnych
przepiséw. W wielu przypadkach enzymy piekarnicze sg postrzegane jako pomocnicze narzedzia
procesu, poniewaz ulegajg inaktywacji podczas wypieku, ale nie nalezy automatycznie przenosic tej
interpretacji na kazdy rynek i kazdy produkt. Dla dziatu technologicznego najbezpieczniejsze jest
traktowanie ksylanazy jako sktadnika systemu procesowego, ktérego status regulacyjny powinien by¢
oceniany zgodnie z lokalnymi wymaganiami dla danej receptury i kategorii zywnosci.

Z punktu widzenia produkcji przemystowej znaczenie ma rowniez powtarzalnos$¢. Linie piekarnicze
pracuja w ograniczonych oknach czasowych: ciasto musi mie¢ odpowiednig konsystencje w momencie
dzielenia, formowania, rozrostu i wejscia do pieca. Nawet niewielka zmiana lepkosci lub rozciagliwosci
moze poprawic¢ stabilno$¢ procesu albo przeciwnie — spowodowac¢ zaklejanie elementéw linii. Dlatego
ksylanaza jest najbardziej uzyteczna tam, gdzie technologia jest prowadzona konsekwentnie, a zmiany

recepturowe sg oceniane w odniesieniu do konkretnych parametréw procesu.
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Czynniki wptywajace na skutecznos¢ ksylanazy

Najwazniejszym czynnikiem jest sktad maki. Magki r6znig sie zawarto$cig arabinoksylanow, stopniem
uszkodzenia skrobi, jakos$cig glutenu, aktywnos$cig enzyméw naturalnych i granulacja. Ta sama
ksylanaza moze dawac¢ wyrazny efekt w mace o wysokiej zdolno$ci wigzania wody, a znacznie stabszy
efekt w mace o innym profilu hemiceluloz. Wtasnie dlatego technologiczny opis dziatania enzymu

powinien by¢ taczony z oceng surowca, a nie traktowany jako stata wtasciwos$¢ niezalezna od maki.

Drugim czynnikiem jest hydratacja. Poniewaz ksylanaza dziata w $rodowisku wodnym, dostepno$¢
wody wptywa na kontakt enzymu z substratem. W recepturach o niskiej hydracji dyfuzja i mobilnos¢
sktadnikow s3g ograniczone, a efekt moze rozwija¢ sie wolniej. W recepturach o wysokiej hydracji
zmiany lepkoS$ci fazy wodnej mogg by¢ bardziej zauwazalne. Modyfikacja wody zwigzanej przez
arabinoksylany moze wptywaé zaré6wno na odczucie konsystencji ciasta, jak i na pdzZniejszg strukture
miekiszu.

Trzecim czynnikiem jest czas. Enzym potrzebuje czasu na oddziatywanie z substratem, ale zbyt dtugi
czas dziatania moze zwieksza¢ ryzyko nadmiernej hydrolizy w wrazliwych recepturach. Procesy kroétkie,
typowe dla intensywnej produkcji przemystowej, moga wymagac innego podejScia niz fermentacje
dtugie, chtodnicze lub op6Znione. W praktyce wazne sg temperatura ciasta, dtugo$¢ odpoczynku, czas

rozrostu i tempo nagrzewania w piecu.
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Czwartym czynnikiem s3 interakcje z innymi enzymami. Amylazy moga zwieksza¢ dostepnos$¢ cukrow
fermentacyjnych i wptywa¢ na miekko$¢, lipazy moga poprawiac stabilno$¢ struktury przez
oddziatywanie z lipidami, a enzymy oksydacyjne moga wzmacniac siec ciasta. Ksylanaza wnosi
odmienny mechanizm, dlatego jej efekt moze by¢ synergiczny, neutralny lub nadmierny w zaleznos$ci od
catego systemu. Produkty i kategorie ksylanazowe Enzymes.bio sg przedstawiane jako rozwigzania do
zastosowan obejmujgcych piekarstwo oraz inne obszary przetwdrstwa, co podkresla konieczno$¢

dopasowania zastosowania do konkretnego procesu .

ng
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Bezpieczenstwo pracy i dokumentacja produktu

Preparaty enzymatyczne w proszku wymagaja typowej ostroznosci wtasciwej dla pylistych biatek
technologicznych. Najwazniejsze jest ograniczenie wdychania pytu i kontaktu z oczami oraz skdrg,
poniewaz enzymy jako biatka mogg dziata¢ draznigco lub uczulajaco u 0s6b wrazliwych. W §rodowisku
piekarniczym oznacza to zamkniete lub ograniczajace pylenie dozowanie, dobra wentylacje,
utrzymywanie czysto$ci stanowiska i stosowanie Srodkow ochrony wynikajacych z wewnetrznych
procedur BHP. Szczegdtowe informacje dotyczace obchodzenia sie z produktem nalezy odczytywac z

karty charakterystyki dostarczanej wraz z zamdéwieniem.

W kontekscie zywnoSci istotne jest tez rozréznienie miedzy zastosowaniem przemystowym a
spozyciem bezposrednim. Ksylanaza piekarska jest sktadnikiem technologicznym przeznaczonym do

wykorzystania w procesie produkgcji, nie produktem konsumenckim do bezposredniego spozycia. W
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piekarni powinna by¢ traktowana jak skoncentrowany preparat funkcjonalny, ktéry wymaga

kontrolowanego dozowania zgodnego z recepturg i procedurami zaktadu.

Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg. Firma wystepuje jako dostawca, a nie jako
producent enzymu ani laboratorium wykonujace badania aplikacyjne. Dokumenty CoA i SDS s3
dostarczane wraz z zamowieniem, co pozwala zaktadowi uwzgledni¢ produkt w wewnetrznym systemie
jakos$ci i bezpieczenstwa. Strona produktowa Xylanase Enzyme for Bread Making przedstawia produkt

jako proszkowy enzym przeznaczony do zastosowan piekarniczych .
Jak interpretowac efekty w praktyce technologicznej?

Najlepsza interpretacja dziatania ksylanazy jest procesowa: enzym wptywa na okreslone sktadniki
maki, a efekt konicowy pojawia sie jako zmiana wtasciwoSci ciasta i pieczywa. Jezeli po zastosowaniu
ksylanazy ciasto staje sie tatwiejsze do rozciaggania, a pieczywo uzyskuje wieksza objetos¢ i bardziej
regularny miekisz, nie oznacza to, ze enzym ,wzmacnia gluten” wprost. Bardziej prawidtowe
wyjasnienie brzmi: modyfikacja arabinoksylanéw zmienita dystrybucje wody i lepko$¢ fazy wodnej, co

stworzyto korzystniejsze warunki dla pracy sieci glutenowej i retencji gazu.

Réwnie wazna jest ostroznos$¢ w ocenie wynikéw. Spadek kleisto$ci, poprawa objeto$ci lub bardziej
jednolity miekisz moga wynika¢ z ksylanazy, ale moga tez by¢ efektem zmian w miesieniu, temperaturze
ciasta, fermentacji lub jako$ci maki. Dlatego ksylanaza powinna by¢ traktowana jako element uktadu
technologicznego. W dokumentacji B2B warto méwi¢ o potencjalnym wsparciu parametréw, a nie o
gwarantowanym efekcie w kazdej recepturze. Takie podejscie jest zgodne z praktyka wykorzystania
enzymow spozywczych, ktdre sg narzedziami specyficznymi, lecz zaleznymi od matrycy surowcowej i

warunkéw procesu 21,
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Podsumowanie techniczne

Xylanase Enzyme for Bread Making to ksylanaza przeznaczona do zastosowan piekarniczych, ktorej
gtowna funkcjg jest kontrolowana modyfikacja ksylanéw i arabinoksylanéw w mace. Mechanizm ten
moze poprawiac¢ dostepnos¢ wody, lepko$¢ fazy wodnej, rozciggliwo$¢ ciasta, retencje gazu oraz
regularno$¢ miekiszu. Najwieksze znaczenie ma w pieczywie pszennym, formowym, miekkich butkach i

recepturach, w ktérych powtarzalna objetos¢ oraz stabilna obrébka ciasta sg kluczowe.

Ksylanaza nie jest zamiennikiem prawidtowego doboru maki, kontroli fermentacji ani dobrze
zaprojektowanej receptury. Jej warto$¢ polega na tym, ze dziata na specyficzng frakcje maki —
hemicelulozy — ktéra mimo niewielkiego udziatu iloSciowego silnie wptywa na reologie ciasta. W
systemach wieloenzymatycznych uzupeinia dziatanie amylaz, lipaz, proteaz i enzyméw oksydacyjnych,

ale wymaga rozumienia interakcji miedzy sktadnikami procesu.

Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg i nie wystepuje jako producent ani
laboratorium badawcze. CoA i SDS s3g dostarczane wraz z zaméwieniem. Z punktu widzenia klienta B2B
najwazniejsze jest traktowanie ksylanazy jako precyzyjnego narzedzia technologicznego: dobrze
zastosowana moze wspierac stabilno$¢ procesu i jako$¢ pieczywa, ale jej efekt zawsze zalezy od maki,

receptury, hydratacji, czasu, temperatury i pozostatych sktadnikdw systemu piekarniczego.
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Zamow Xylanase Enzyme For Bread Making - 5,500 U/G Powder 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 Xylanase Enzyme For Bread Making - 5,500 U/G Powder -

Bibliografia

Ponumerowano wedtug kolejnoéci pierwszego cytowania. Zrédta open access, kazde zweryfikowane jako dostepne w momencie

publikacji; numery cytowan w tek$cie prowadza tutaj.

1. Baking Enzymes For Commercial Bread Production 17576164628440064. Cnadditives.

2. Wykorzystanie preparatéw enzymatycznych w przemysle spozywczym - Artykuty - Laboratoria.net. Laboratoria.

3. Enzymy Stosowane W Przemysle Spozywczym 3700. Wip.

Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detaliczne;.
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