
Xylanase Enzyme For Brewers: Arabinoxylan-Abbau für
bessere Läuterung und Filtration beim Brauen
Enzymes.bio Research-Team · Wellington, Neuseeland · June 18, 2026

Xylanase Enzyme For Brewers ist ein Brauenzym fü r Maischen, in denen Xylan- und
Arabinoxylan-Fraktionen die Viskositä t erhö hen, die Läuterung bremsen oder die Filtration
belasten. Das Enzym spaltet pflanzliche Zellwandbestandteile auf; im Brauprozess zielt die
Anwendung vor allem auf schnellere Wü rzefiltration, niedrigere Maische- beziehungsweise
Wü rzeviskositä t und eine bessere Nutzung des Rohstoffextrakts ab .

Enzymes.bio liefert dieses Produkt als Online-Angebot in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist dabei
Lieferant, nicht Hersteller und nicht Prü flabor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Xylanase im Sudhaus relevant ist

Beim Brauen wird geschrotetes Malz — und je nach Rezeptur weiteres Getreide oder Rohfrucht — mit
Wasser vermischt und ü ber definierte Temperaturstufen gefü hrt. Wä hrend des Maischens werden
Stä rke, Proteine und Zellwandbestandteile gelö st oder enzymatisch verä ndert; anschließend trennt das

Lä utern die flü ssige Wü rze vom Treber [1]. Wenn Zellwandpolysaccharide stark in Lö sung gehen oder
den Treberkuchen verblocken, kann genau dieser Ü bergang vom Maischen zum Lä utern zur Engstelle
werden.

Xylane und Arabinoxylane gehö ren zu den Hemicellulosen pflanzlicher Zellwä nde. Xylanasen spalten
Xylanstrukturen und werden deshalb technologisch dort eingesetzt, wo pflanzliche
Zellwandbestandteile die Verarbeitung von Getreide, Obst oder anderen Pflanzenmaterialien

beeinflussen [2]. Fü r Brauereien ist diese Substratspezifitä t entscheidend: Xylanase ist kein allgemeiner
„Sudhausbeschleuniger“, sondern ein Werkzeug gegen eine konkrete Stoffklasse, nä mlich xylanbasierte
Nicht-Stä rke-Polysaccharide.

Der praktische Effekt entsteht nicht dadurch, dass Xylanase Stä rke in vergä rbare Zucker umwandelt.
Das leisten im Brauprozess vor allem amylolytische Enzyme aus dem Malz oder entsprechende
Brauenzyme. Xylanase setzt an der Matrix an, die Stä rkegranula, Proteine und lö sliche Bestandteile in
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der Getreidezellwand umgibt. Wird diese Matrix teilweise hydrolysiert, kann die Maische weniger zä h
werden, der Flü ssigkeitsfluss durch den Treber verbessert sich und nachgeschaltete Trennschritte
werden weniger stark durch hochmolekulare Schleimstoffe belastet .

Der Mechanismus: Was Xylanase in der Maische tatsächlich verändert

Xylan besteht aus Zuckerbausteinen, die zu langen Ketten verbunden sind. In Getreide liegen diese
Ketten hä ufig als Arabinoxylane vor: Eine Xylan-Hauptkette trä gt Arabinose-Seitenketten und kann mit
anderen Zellwandkomponenten vernetzt sein. Solche Makromolekü le binden Wasser, erhö hen die

scheinbare Viskositä t und kö nnen im Treberbett eine gelartige, schlecht durchlä ssige Phase bilden [2].

Xylanase katalysiert die hydrolytische Spaltung von Bindungen innerhalb dieser Xylanstruktur. Aus
langen, viskositä tswirksamen Ketten entstehen kü rzere Oligosaccharide und Fragmente. Entscheidend
ist dabei die Kettenlä nge: Ein hochmolekulares Arabinoxylan kann die Fließfä higkeit einer Maische
deutlich stä rker beeinflussen als viele kurze Spaltprodukte. Die enzymatische Verkü rzung reduziert
deshalb den strukturierenden Effekt dieser Polymere, ohne die gesamte Getreidematrix vollstä ndig

auflö sen zu mü ssen [2].

Figure 1. 자일라나아제는 전분을 발효 가능한 당으로 직접 전환하는 것이 아니

라, 곡물 세포벽의 자일란과 아라비노자일란에 작용한다.

Im Sudhaus ist das besonders relevant, weil die Maische kein homogener Laboransatz ist. Sie enthä lt
Feststoffe, lö sliche Extrakte, Spelzen, Zellwandpartikel, Proteine, Stä rkeabbauprodukte und Luft-
beziehungsweise Gasanteile. Ein kleiner Anteil viskoser Polysaccharide kann das Fließverhalten
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ü berproportional beeinflussen, weil er Wasser bindet und die Poren im Treberkuchen verengt.
Xylanase wirkt an dieser Stelle prozessphysikalisch: Sie verä ndert die Molekü lgrö ße eines
problematischen Polymers und damit die Durchlä ssigkeit des Systems .

Einordnung im normalen Brauprozess

Der klassische Brauprozess umfasst Schroten, Maischen, Lä utern, Wü rzekochen, Klä rung, Kü hlung,

Gä rung, Reifung, Filtration und Abfü llung [1]. Xylanase gehö rt funktional in den frü hen heißen Teil des
Prozesses, weil dort Getreidebestandteile hydratisieren, Zellwandpolymere in Lö sung gehen und die
spä tere Lä uterleistung vorbereitet wird. Die Produktbeschreibung von Xylanase Enzyme For Brewers
positioniert die Anwendung entsprechend beim Abbau von Arabinoxylan in der Maische .

Der wichtigste Nutzen wird vor dem Lä utern sichtbar. Beim Lä utern bildet der Treber ein Filterbett:
Die Wü rze muss durch Partikelzwischenrä ume fließen, wä hrend Feststoffe zurü ckgehalten werden.
Wenn gelö ste oder gequollene Arabinoxylane diese Zwischenrä ume verengen, steigt der Widerstand.
Die Folge kö nnen lä ngere Lä uterzeiten, instabiler Durchfluss, hö herer Druckaufbau in Filterstufen

oder ein vermehrter Anteil feiner Trubbestandteile sein [1].

Xylanase kann auch nachgelagerte Effekte haben. Eine Wü rze mit geringerer Polysaccharidbelastung
lä sst sich hä ufig planbarer klä ren und filtrieren als eine viskose Wü rze mit variabler Trubfracht. Die
Produktinformation nennt daher neben niedrigerer Viskositä t und schnellerer Filtration auch die
Unterstü tzung der Extraktausbeute als Ziel der Anwendung . Diese Effekte bleiben jedoch vom
Rohstoff, der Schrotung, der Maischfü hrung und der Anlage abhä ngig.

Welche Rohstoffe besonders zu Xylanase passen können

Gerste, Weizen, Roggen und andere Getreide unterscheiden sich nicht nur im Stä rke- und
Proteingehalt, sondern auch in ihrer Zellwandzusammensetzung. Xylan und Arabinoxylan sind typische
Bestandteile pflanzlicher Zellwä nde; die technologische Relevanz steigt, wenn diese Fraktionen in

grö ßerer Menge vorliegen oder im Prozess stark hydratisieren [2]. Deshalb ist Xylanase besonders dort
plausibel, wo die Maische durch Nicht-Stä rke-Polysaccharide limitiert wird.
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Figure 2. 엔도-자일라나아제는 자일란 골격 내부의 β-1,4 결합을 가수분해하여
아라비노자일란 중합체를 더 작은 조각으로 짧게 만든다.

Weizen- oder roggenreiche Rezepturen kö nnen in der Praxis anspruchsvoller sein als reine, gut
modifizierte Gerstenmalzschü ttungen. Nicht, weil solche Rohstoffe grundsä tzlich problematisch wä ren,
sondern weil ihr Zellwand- und Schleimstoffprofil die Lä uterbarkeit stä rker beeinflussen kann. Auch
Rohfruchtanteile, schwankende Getreidechargen oder weniger stark modifizierte Malze kö nnen dazu
fü hren, dass natü rliche Enzymaktivitä ten und klassische Rastfü hrung allein nicht die gewü nschte

Prozessstabilitä t liefern [2].

Umgekehrt ist der Nutzen bei sehr gut lö slichen Malzen und robusten Lä uterbedingungen
mö glicherweise begrenzt. Wenn weder Viskositä t noch Lä uterdurchfluss noch Filterstandzeit
prozessbestimmend sind, kann ein zusä tzlicher Xylanabbau nur wenig verä ndern. Xylanase sollte daher
als gezielte Maßnahme verstanden werden: Sie adressiert ein Substratproblem, nicht jede denkbare
Ursache langsamer Filtration .

Vergleich: Xylanase, Beta-Glucanase, Amylase und Protease im Brauen

Brauereien arbeiten oft mit mehreren Enzymklassen, die leicht verwechselt werden. Fü r die
Prozessentscheidung ist die Zielstruktur wichtiger als der allgemeine Begriff „Enzym“. Xylanase wirkt
auf Xylan beziehungsweise Arabinoxylan; Amylasen wirken auf Stä rke; Proteasen auf Proteine; Beta-
Glucanasen auf Beta-Glucane. Diese Unterscheidung erklä rt, warum verschiedene Enzyme ä hnliche

Prozesssymptome beeinflussen kö nnen, aber nicht austauschbar sind [2].
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Enzymklasse
Hauptsubstrat im
Braukontext

Primärer Prozessbezug
Typische
Auswirkung

Wichtige Abgrenzung

Xylanase
Xylan, Arabinoxylan,
hemicellulose
Zellwandfraktionen

Maische, Läuterung,
Würzefiltration

Niedrigere
Viskosität, besserer
Flüssigkeitsfluss,
weniger Belastung
durch xylanbasierte
Schleimstoffe

Zielt nicht primär auf
Stärkeabbau oder
Vergärbarkeit

Beta-
Glucanase

Beta-Glucane aus
Getreidezellwänden

Maischeviskosität,
Läuterbarkeit, Filtration

Abbau beta-
glucanbedingter
Viskosität

Greift andere
Zellwandpolymere an
als Xylanase

Amylase
Stärke und
Stärkeabbauprodukte

Verzuckerung,
Extraktbildung,
Vergärbarkeit

Bildung vergärbarer
und nicht
vergärbarer Zucker

Löst nicht gezielt
Arabinoxylanprobleme

Protease Proteine und Peptide
Eiweißlösung, Schaum-
und
Trübungsmanagement

Veränderung
proteinbezogener
Eigenschaften

Keine spezifische
Wirkung auf
Xylanstrukturen

Die Tabelle zeigt, warum Xylanase besonders bei Lä uter- und Filtrationsproblemen sinnvoll diskutiert
wird, die mit pflanzlichen Zellwandstoffen zusammenhä ngen. Wenn dagegen die Vergä rbarkeit zu
niedrig ist, steht eher der Stä rkeabbau im Mittelpunkt; wenn proteinbedingte Trü bungen dominieren,
ist der Mechanismus ein anderer. Eine prä zise Zuordnung des Prozessproblems verhindert, dass
Enzyme pauschal eingesetzt werden, ohne das eigentliche Substrat zu treffen .

Viskosität: Warum wenige Polymere den Prozess stark beeinflussen

Viskositä t ist im Braubetrieb mehr als eine Laborgrö ße. Eine viskosere Maische bewegt sich langsamer
durch Rohrleitungen, Pumpen und Filterbetten; außerdem setzt sie Feststofftrennungen stä rker unter
Stress. Arabinoxylane tragen dazu bei, weil sie Wasser binden und in gelö ster oder gequollener Form
ein Netzwerk ausbilden kö nnen. Die Spaltung langer Xylanstrukturen durch Xylanase reduziert genau

diese Netzwerkbildung [2].

Der Zusammenhang ist nicht linear. Eine geringe Menge sehr langer Polysaccharidketten kann mehr
Widerstand erzeugen als eine grö ßere Menge kurzer Fragmente. Deshalb ist die enzymatische
Verkü rzung technologisch relevant, selbst wenn der absolute Kohlenhydratanteil der Maische nicht
dramatisch sinkt. Xylanase „entfernt“ also nicht einfach Ballaststoffe aus der Wü rze, sondern verä ndert
deren physikalische Wirkung .
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Figure 3. 자일라나아제, β-글루카나아제, 아밀라아제, 프로테아제는 각각 서로
다른 양조 기질에 작용하므로 서로 다른 공정 문제를 해결한다.

Fü r Brauereien bedeutet das: Der Nutzen zeigt sich hä ufig in Kennzahlen, die mit Fluss und Trennung
zusammenhä ngen. Dazu gehö ren gleichmä ßiger Ablauf beim Lä utern, weniger Stocken des
Treberbetts, geringerer Druckanstieg in Filtrationsstufen oder eine bessere Planbarkeit der
Sudhauszeit. Diese Beobachtungen sind prozessnä her als eine isolierte Betrachtung des Enzyms als

Rohstoffkomponente [1].

Läuterung und Filtration: Wo der Nutzen im Betrieb sichtbar wird

Beim Lä utern ist der Treber gleichzeitig Rü ckstand und Filtermedium. Ein gutes Filterbett ist
durchlä ssig, stabil und gleichmä ßig; ein problematisches Filterbett verdichtet sich, verblockt lokal oder
lä sst feine Partikel unkontrolliert passieren. Arabinoxylane kö nnen beides verschä rfen: Sie erhö hen die

Flü ssigkeitsviskositä t und kö nnen feine Partikel in einer schleimigen Matrix binden [1].

Xylanase greift hier vor allem vor der mechanischen Trennung an. Werden Arabinoxylane bereits in
der Maische verkü rzt, gelangt eine weniger viskositä tswirksame Wü rze in den Lä uterprozess. Der
Treberkuchen muss dann nicht gegen dieselbe Menge langkettiger Polymere arbeiten. Das Produkt ist
genau fü r diese Anwendung beschrieben: Abbau von Arabinoxylan in der Maische zur Unterstü tzung
schnellerer Filtration und niedrigerer Viskositä t .

Auch spä tere Filtrationen kö nnen profitieren, wenn die vorgelagerte Wü rze weniger stark durch
hochmolekulare Kohlenhydrate belastet ist. Das ersetzt keine saubere Whirlpoolfü hrung, keine
ausreichende Reifung und keine geeignete Filtrationstechnik. Es kann aber eine vorgelagerte
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Entlastung sein, wenn die Filtration nicht durch Partikel allein, sondern durch eine Kombination aus
Partikeln und viskositä tswirksamen Zellwandstoffen limitiert wird .

Extraktausbeute: Warum Zellwandabbau den Rohstoffzugang verbessern kann

Extraktausbeute hä ngt im Brauprozess vor allem davon ab, wie gut lö sliche Bestandteile aus dem Malz
und den weiteren Rohstoffen in die Wü rze ü bergehen. Stä rkeabbau ist dabei zentral, aber nicht der
einzige Faktor. Zellwä nde kö nnen als physische Barriere wirken: Sie begrenzen den Wasserzutritt,

halten lö sliche Komponenten zurü ck oder erschweren die Freisetzung aus Partikelstrukturen [1].

Figure 4. 자일라나아제는 보통 당화 과정에서 적용되어, 라우터 튠이나 매시 필
터에서 맥즙을 분리하기 전에 헤미셀룰로오스 가수분해가 일어나도록 한다.

Durch den Abbau von Xylan- und Arabinoxylanstrukturen kann Xylanase diese Barriere teilweise
ö ffnen. Dadurch werden Stä rkeabbauprodukte, Proteine, Peptide und andere lö sliche Fraktionen
leichter zugä nglich oder besser ausgewaschen. Die Produktinformation nennt deshalb neben Filtration
und Viskositä t auch eine hö here Extraktausbeute als beabsichtigten Nutzen .

Dieser Punkt sollte realistisch eingeordnet werden. Wenn die Schrotung, das Maischprogramm und die
Malzlö sung bereits optimal sind, ist der zusä tzliche Extraktgewinn mö glicherweise klein. Bei Rohstoffen
mit stä rkerer Zellwandbindung oder schwankender Modifikation kann der Effekt deutlicher werden,

weil der enzymatische Zellwandabbau einen zuvor limitierenden Schritt entschä rft [2].
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Trübungsrisiken und kolloidale Stabilität

Trü bungen im Bier kö nnen verschiedene Ursachen haben: Proteine, Polyphenole, Hefezellen,
Stä rkepartikel, Beta-Glucane, Arabinoxylane und andere Kohlenhydrate kö nnen je nach Prozesszustand
beteiligt sein. Xylanase adressiert davon nur den xylanbasierten Anteil. Die Produktbeschreibung nennt
ein reduziertes Risiko fü r Trü bungen, die aus Arabinoxylanen und verwandten Kohlenhydraten
stammen, als mö glichen Nutzen .

Mechanistisch ist das plausibel, weil hochmolekulare Polysaccharide Partikel stabilisieren, Wasser
binden und Filtrationshilfsmittel stä rker belasten kö nnen. Werden diese Polymere in kleinere
Fragmente gespalten, verä ndert sich ihr Beitrag zu Trub, Viskositä t und Filterverblockung. Das
bedeutet jedoch nicht, dass Xylanase alle Trü bungsursachen kontrolliert. Protein-Polyphenol-
Trü bungen, mikrobiologische Probleme oder unvollstä ndige Stä rkeumwandlung benö tigen andere

Prozessmaßnahmen [1].

Xylanase ist deshalb vor allem als vorgelagerte Stabilisierung des Stoffstroms zu verstehen. Sie soll
nicht ein fertiges Bier „klä ren“, sondern schon in der Maische die Entstehung bestimmter filtrations-
und trü bungsrelevanter Kohlenhydratfraktionen begrenzen. Diese zeitliche Einordnung ist wichtig, weil
die spä tere Bierstabilitä t immer das Ergebnis mehrerer Prozessschritte ist .

Prozessfenster ohne Scheingenauigkeit

Enzymatische Wirkung hä ngt grundsä tzlich von Temperatur, pH-Wert, Substratverfü gbarkeit,
Kontaktzeit und Matrix ab. Im Brauprozess kommen weitere Faktoren hinzu: Schrotbild,
Wasseraufnahme der Partikel, Rohstoffcharge, Rastfü hrung, Maischedicke und die mechanische
Belastung beim Pumpen. Deshalb lä sst sich Xylanase nicht sinnvoll als universelle Einstellung fü r alle
Sudhä user beschreiben .
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Figure 5. 자일라나아제는 보리 맥아의 변동성, 밀, 호밀, 트리티케일, 옥수수 부
원료 또는 고비중 매시가 자일란이 풍부한 세포벽 부하를 증가시킬 때 특히 중
요하다.

Der naheliegende Einsatzpunkt ist die Maische, weil dort das Substrat vorhanden ist und der
nachfolgende Lä uterprozess vorbereitet wird. Eine Zugabe in einem spä teren Prozessschritt wä re
weniger direkt mit dem Ziel verbunden, das Treberbett und die Wü rzefiltration zu entlasten. Die
Produktinformation beschreibt die Anwendung ebenfalls im Zusammenhang mit dem
Arabinoxylanabbau in der Maische .

Wichtig ist: Eine technische Bewertung sollte nicht allein darauf beruhen, ob „Enzym zugesetzt“ wurde.
Aussagekrä ftiger sind Prozessgrö ßen wie Lä uterdauer, Gleichmä ßigkeit des Ablaufs, Wü rzetrub,
Druckentwicklung, Filtrationsstandzeit und Extraktgewinnung. Solche Kennzahlen gehö ren zur
normalen Prozessfü hrung einer Brauerei und erlauben, den Nutzen im eigenen Sudhaus einzuordnen,

ohne aus einer allgemeinen Produktbeschreibung eine Garantie abzuleiten [1].

Industrielle Anwendungsszenarien

Ein typisches Anwendungsszenario sind Brauereien, die bei bestimmten Rezepturen langsame
Lä uterung beobachten. Wenn die Lä uterzeit nicht durch mechanische Fehlstellungen, ü bermä ßige
Mehlanteile oder Bedienparameter erklä rbar ist, kö nnen Zellwandpolysaccharide eine relevante Rolle
spielen. Xylanase ist dann besonders plausibel, wenn xylanreiche Rohstoffe oder wechselnde

Getreidequalitä ten beteiligt sind [2].
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Ein zweites Szenario sind Filtrationsengpä sse. Selbst wenn das Lä utern noch akzeptabel lä uft, kann
eine viskosere Wü rze nachgelagerte Trennstufen stä rker belasten. Filterflä chen werden dann schneller
zugesetzt, Druckanstiege treten frü her auf oder die Filtration wird weniger gut planbar. Der
enzymatische Abbau von Arabinoxylan kann hier als Maßnahme im frü hen Prozess ansetzen, bevor die
Belastung in spä tere Schritte getragen wird .

Ein drittes Szenario ist die Rohstoffflexibilitä t. Brauereien, die verschiedene Getreide einsetzen oder
saisonale Chargenschwankungen ausgleichen mü ssen, benö tigen eine robuste Prozessfü hrung.
Xylanase kann dabei helfen, Unterschiede in der Zellwandfraktion abzufedern. Sie ersetzt aber nicht die
Kontrolle von Malzqualitä t, Schrotung oder Maischprogramm; sie ergä nzt diese Werkzeuge um einen

spezifischen biochemischen Eingriff [1].

Grenzen: Wann Xylanase nicht die richtige Antwort ist

Nicht jede langsame Filtration ist ein Xylanproblem. Ein zu feines Schrotbild, eine ungü nstige
Spelzenstruktur, Verdichtung des Lä uterbetts, unpassende Anschwä nztechnik oder mechanische
Engstellen kö nnen ä hnliche Symptome verursachen. Xylanase kann solche Ursachen nicht beheben,

weil sie keine mechanischen Parameter verä ndert [1].

Figure 6. 아라비노자일란 사슬을 짧게 만들면 중합체로 인한 점도를 낮추고 매
시 고형분 사이로 액체가 더 잘 이동하도록 개선할 수 있다.

Auch bei Problemen der Vergä rbarkeit ist Xylanase nicht die primä re Lö sung. Wenn zu wenig
vergä rbare Zucker entstehen, ist die Stä rkekonversion zu prü fen; dort sind Amylasen und
Maischfü hrung entscheidend. Xylanase kann durch besseren Rohstoffaufschluss indirekt zur
Extraktgewinnung beitragen, ersetzt aber keine amylolytische Funktion .
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Bei protein- oder polyphenolbedingten Trü bungen ist ebenfalls Vorsicht geboten. Xylanase reduziert
keine Eiweißfraktionen gezielt und greift keine Polyphenole an. Ihr Nutzen liegt in der Verä nderung
xylanbasierter Zellwandpolymere. Diese klare Grenze schü tzt vor ü berzogenen Erwartungen und

erleichtert die sachliche Bewertung im Betrieb [2].

Sicherheit und Handhabung von Enzympräparaten

Enzyme sind Proteine und kö nnen als Staub oder Aerosol sensibilisierend wirken. Direkter Kontakt mit
Haut, Augen oder Atemwegen sollte vermieden werden; im Betrieb sind die ü blichen
Schutzmaßnahmen fü r enzymhaltige Produkte relevant. Fü r Xylanase Enzyme For Brewers werden
SDS und CoA bei der Bestellung mitgeliefert, sodass Anwender die produktbezogenen Sicherheits- und
Chargeninformationen in ihre betrieblichen Ablä ufe integrieren kö nnen .

Lebensmittelenzyme unterliegen je nach Markt regulatorischen Anforderungen. TransGEN beschreibt
fü r die EU, dass Lebensmittelenzyme grundsä tzlich nur verwendet werden dü rfen, wenn sie die
Anforderungen an Sicherheit, technologische Notwendigkeit und Verbraucherschutz erfü llen; viele
Enzyme werden als Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt und erscheinen nicht zwingend wie klassische

Zutaten in der Endproduktkennzeichnung [2]. Diese allgemeine Einordnung ersetzt keine rechtliche
Prü fung fü r ein konkretes Bier, eine Exportregion oder eine spezielle Rezeptur.

Ebenfalls relevant ist die Herstellungsweise vieler moderner Enzyme. TransGEN weist darauf hin, dass
Lebensmittelenzyme hä ufig biotechnologisch produziert werden und dass dabei auch gentechnisch

verä nderte Mikroorganismen als Produktionsorganismen eingesetzt werden kö nnen [2]. Fü r
Brauereien ist daher nicht nur der technologische Nutzen, sondern auch die regulatorische und
kundenseitige Einordnung im jeweiligen Markt zu beachten.
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Figure 7. 여과에 영향을 미치는 동일한 헤미셀룰로오스 구조는 양조 부산물인
맥주박을 후속 고부가가치화 공정에서 어떻게 업그레이드할 수 있는지도 좌우

한다.

Rolle von Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Xylanase Enzyme For Brewers als Lieferant ü ber einen Online-Shop an. Das Produkt
wird in 1-kg-Einheiten verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert . Enzymes.bio ist
dabei nicht als Hersteller, Labor oder Entwicklungsdienstleister einzuordnen, sondern als Bezugsquelle
fü r das beschriebene Enzymprodukt.

Die technische Produktlogik bleibt unabhä ngig von dieser Lieferantenrolle: Xylanase spaltet
xylanbasierte Zellwandbestandteile, und die Brauanwendung zielt auf Maischeviskositä t, Lä uterbarkeit,
Filtration und Extraktausbeute. Die Entscheidung ü ber den Einsatz gehö rt in den Kontext des
jeweiligen Sudhauses, der Rohstoffe und der Qualitä tsziele .

Praktische Einordnung für B2B-Anwender

Fü r Brauereien ist Xylanase dann besonders interessant, wenn der Prozess durch viskose Maischen,
langsame Lä uterung oder belastete Filtration begrenzt wird. Der Mechanismus ist klar: Lange
Arabinoxylanstrukturen werden enzymatisch verkü rzt, wodurch ihre wasserbindende und

viskositä tssteigernde Wirkung abnimmt [2]. Daraus kann ein besserer Flü ssigkeitsfluss durch den
Treber und eine stabilere Wü rzefiltration entstehen.
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Der Nutzen sollte jedoch nicht als pauschaler Leistungsversprechen verstanden werden. Bei einer
Schü ttung mit geringem xylanbedingtem Stö rpotenzial kann der Effekt gering ausfallen; bei
xylanreichen Rohstoffen, variablen Chargen oder enger Filtrationskapazitä t kann er deutlich relevanter
sein. Entscheidend ist, dass Xylanase auf das richtige Problem angesetzt wird: Zellwandpolysaccharide,
nicht Stä rke, nicht Eiweiß und nicht mechanische Anlagenfehler .

Als Prozesswerkzeug passt Xylanase besonders zu Brauereien, die ihre Rohstoffausnutzung und
Trennprozesse kontrollierter fü hren wollen. Sie kann die Maische physikalisch leichter verarbeitbar
machen, ohne das Grundprinzip des Brauens zu verä ndern. Damit ist Xylanase Enzyme For Brewers
vor allem ein technisches Hilfsmittel fü r Lä uterung, Filtration und Extraktzugang — nicht ein

Geschmacksstoff und nicht ein Ersatz fü r saubere Sudhausfü hrung [1].

Xylanase Enzyme For Brewers online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Xylanase Enzyme For Brewers kaufen →

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Verö ffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
geprü ft; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Brauprozess. Bierentdecker.

2. 2013.Xylanase. Transgen.

Enzymes.bio kontaktieren
Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen →

400+ B2B-Kunden 60+ universitäre Forschungspartner 54 weltweit beliefert
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