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Xylanase Enzyme For Brewers: xilanasa para maceracion,
manejo de viscosidad y valorizacion del bagazo cervecero
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Xylanase Enzyme For Brewers es una xilanasa para aplicaciones cerveceras donde se
necesita modificar xilanos y arabinoxilanos de materias primas vegetales, especialmente en
maceracion con cereales ricos en fibra, manejo de viscosidad y aprovechamiento del bagazo
cervecero. Su funcidn técnica es hidrolizar enlaces del xilano, reducir el tamafio molecular de
fracciones hemicelulésicas y facilitar la liberacion o separacién de componentes solubles.
Enzymes.bio la suministra como proveedor en unidades de 1 kg mediante compra directa en

linea; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido.

Qué es una xilanasa y por qué importa en cerveceria

Una xilanasa es una carbohidrasa que actda sobre el xilano, uno de los polisacaridos estructurales
principales de la hemicelulosa vegetal. En cereales, subproductos de molienda y bagazo cervecero, el
xilano aparece con frecuencia como arabinoxilano: una cadena de xilosa con sustituyentes como
arabinosa y otros grupos laterales. Las revisiones sobre xilanasas describen su capacidad de hidrolizar

polisacaridos complejos de hemicelulosa y explican su uso en alimentos, bebidas, piensos, papel,

biomasa y bioprocesos donde la pared celular vegetal condiciona la eficiencia del proceso 1.

En cerveceria, la xilanasa no sustituye a enzimas centrales como amilasas o beta-glucanasas, pero
puede complementar el trabajo sobre matrices vegetales que contienen polisacaridos no amilaceos.
Durante la maceracion, la filtracion del mosto, el procesamiento de adjuntos o la valorizacion del
bagazo cervecero, la hemicelulosa puede contribuir a viscosidad, retencién de agua, baja extracciéon y
comportamiento reolégico dificil. La literatura sobre enzimas en bebidas sitia a las carbohidrasas —

incluidas hemicelulasas como xilanasas— dentro de las herramientas usadas para mejorar

clarificacién, extraccién, filtrabilidad y estabilidad de matrices vegetales liquidas 21,

Para un cervecero, el punto practico es sencillo: si una parte del problema procede de paredes
celulares ricas en hemicelulosa, una xilanasa puede ayudar a fragmentar esa red. La enzima corta

regiones accesibles del xilano, genera cadenas mas cortas y reduce la capacidad de esas fracciones de
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formar soluciones viscosas o estructuras que retienen agua. Este mecanismo es el mismo que explica

su uso en otras aplicaciones alimentarias, como clarificacién de jugos y procesamiento de sustratos

vegetales, donde la despolimerizacién de hemicelulosas facilita la separacién sélido-liquido 31,
Xylanase Enzyme For Brewers de Enzymes.bio

Xylanase Enzyme For Brewers esta orientada a usuarios que trabajan con procesos cerveceros,
ingredientes de cereales y corrientes ricas en fibra. Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no
como fabricante ni laboratorio, y ofrece el producto para compra directa en unidades de 1 kg. La
documentacion de producto, incluido el certificado de andlisis y la ficha de datos de seguridad, se

entrega junto con el pedido .

La utilidad de una xilanasa en cerveceria debe entenderse como una herramienta de proceso, no como
una promesa universal. Su efecto depende de la composicion del grano, el grado de modificacion de la
malta, el tipo de adjunto, la molienda, la temperatura, el pH, el tiempo de contacto y la presencia de
otras enzimas. Las revisiones de aplicaciones alimentarias subrayan que las xilanasas funcionan mejor
cuando se integran de forma coherente con la matriz y el objetivo tecnolégico, porque el xilano

raramente aparece aislado: esta entrelazado con celulosa, lignina, proteinas, fenoles y otros

polisacaridos [,

En aplicaciones cerveceras, la xilanasa puede ser especialmente relevante cuando se emplean materias
primas con mayor proporcion de pared celular o cuando se busca mejorar la procesabilidad de
subproductos. Esto incluye maceraciones con adjuntos, mostos con comportamiento viscoso,
suspensiones de bagazo, ingredientes ricos en fibra derivados de cereales y corrientes en las que la
separacion solido-liquido sea un cuello de botella. La evidencia general sobre enzimas alimentarias
muestra que las carbohidrasas microbianas se usan precisamente para modificar biopolimeros

vegetales y mejorar rendimiento de extraccidn, textura, filtracién y aprovechamiento de materias

primas 51,
Mecanismo de accion: cdmo la xilanasa modifica xilanos y arabinoxilanos

El xilano esta formado principalmente por unidades de xilosa enlazadas en una cadena lineal, aunque
en cereales suele aparecer como arabinoxilano con ramificaciones que dificultan el acceso enzimatico.
Las endo-xilanasas cortan enlaces internos de esa cadena, lo que reduce rapidamente el peso

molecular del polimero. El resultado no es solo mas “aziicar” en solucion, sino una alteracion fisica de

la matriz: menor longitud de cadena, menor capacidad de entrelazamiento, menor retencion de agua y

mayor accesibilidad para otras enzimas o para la extraccién acuosa .
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En una maceracién, esa despolimerizacién puede influir en la viscosidad del mosto porque los
polisacaridos no amilaceos de alto peso molecular aumentan la resistencia al flujo. Al cortar
arabinoxilanos accesibles, la xilanasa reduce la contribucién de esas moléculas a la viscosidad y puede
mejorar la movilidad del liquido a través del lecho filtrante. Material técnico sobre elaboracion

cervecera y medicion de viscosidad del mosto reconoce la relacion entre actividad xilanasa,

polisacaridos de cereal y comportamiento del mosto durante el proceso [,

La pared celular no es una suma de polimeros independientes. La celulosa aporta microfibrillas
estructurales, los beta-glucanos influyen mucho en viscosidad en cebada y malta, los arabinoxilanos
forman una red hemicelul6sica, y proteinas y compuestos fendlicos pueden reforzar interacciones. Por
eso la xilanasa puede actuar de forma complementaria con beta-glucanasas, celulasas, amilasas o
proteasas segun el problema. Las revisiones sobre celulasas, hemicelulasas y pectinasas en alimentos y

bebidas destacan que el efecto tecnoldgico de estas enzimas suele depender de acciones combinadas

sobre matrices vegetales complejas 1.

A escala molecular, también importa el tipo de xilanasa. La literatura clasifica muchas xilanasas en
familias de glucésido hidrolasas con diferencias de tamafo, arquitectura del sitio activo, tolerancia a
sustituyentes y perfil de productos. Algunas enzimas cortan mejor xilanos poco sustituidos; otras
toleran arabinoxilanos mas complejos. Sin entrar en especificaciones de actividad, esta diversidad

explica por qué dos productos descritos como “xilanasa” pueden comportarse de forma distinta en

una maceracién o en una suspensiéon de bagazo (81,
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Aplicaciones principales en cerveceria

Maceracion con cereales y adjuntos ricos en fibra

Durante la maceracion, el objetivo principal es convertir almidén en azicares fermentables y extraer
componentes solubles de la malta. Sin embargo, los cereales también aportan paredes celulares que
pueden limitar la difusién de enzimas y solutos. En cebada, trigo, centeno, avena y adjuntos vegetales,
la fracciéon de polisacaridos no amilaceos puede variar considerablemente, lo que modifica la
viscosidad y la facilidad de separacién. Los estudios sobre rendimiento de maceracién muestran que

las propiedades del grano y la estructura del endospermo influyen en c6mo las enzimas acceden al

sustrato y en la eficiencia del proceso 1.

La xilanasa puede ser tutil cuando la fraccion arabinoxilanica es parte del problema. Al degradar
hemicelulosas accesibles, puede ayudar a abrir paredes celulares y mejorar la liberaciéon de
componentes solubles. Este efecto es mas probable en procesos donde hay suficiente tiempo de
contacto y donde la temperatura y el pH se mantienen en una zona compatible con la estabilidad de la
enzima. La revisién sobre aplicaciones recientes de xilanasas en alimentos sefiala que estas enzimas se

emplean para mejorar la procesabilidad de materias primas vegetales mediante hidrolisis de

hemicelulosas y modificacién de la matriz [*].

En cervezas con adjuntos, la xilanasa puede tener un papel mas visible que en una maceracién
estandar con malta bien modificada. Adjuntos como cereales no malteados, salvados o ingredientes de
alto contenido fibroso aportan paredes celulares menos degradadas durante el malteado. En esos
casos, la xilanasa puede contribuir a que la mezcla sea menos resistente al flujo y a que otros sistemas

enzimaticos actiien con mayor acceso. La literatura general de enzimas alimentarias respalda este

enfoque de usar carbohidrasas para adaptar procesos a materias primas vegetales variadas [°],

Manejo de viscosidad y separacion sélido-liquido

La viscosidad del mosto no depende de un tinico compuesto. Los beta-glucanos suelen recibir mas
atencién en cebada, pero los arabinoxilanos también pueden contribuir a la viscosidad y a la formacién
de soluciones o suspensiones mas dificiles de filtrar. Cuando estas fracciones permanecen con alto
peso molecular, aumentan la resistencia hidraulica y pueden empeorar el drenaje del lecho. La

documentacion técnica de enzimas en elaboracidn cervecera relaciona la degradaciéon de polisacaridos

de cereal con mejoras de comportamiento del mosto y eficiencia de proceso 91,
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La xilanasa actia reduciendo el tamano de los polimeros hemiceluldsicos, no “disolviendo” todos los
sélidos. Por eso su efecto esperado es una modificacién gradual de la fase soluble y de la interfaz
sélido-liquido. Puede favorecer que el liquido atraviese mejor la cama de filtracién, que las
suspensiones de subproductos sean menos compactas o que determinados extractos vegetales se
separen con menor resistencia. Este mecanismo coincide con la explicacién general de las xilanasas

como enzimas que hidrolizan enlaces del xilano y facilitan la transformacion de biomasa

lignocelulésica [,

Conviene no sobredimensionar el beneficio. Si la filtracion deficiente procede de molienda demasiado
fina, exceso de particulas insolubles, problemas de cama filtrante, proteinas coaguladas o disefio de
equipo, la xilanasa solo actuara sobre una parte del sistema. La practica cervecera debe considerar la
enzima dentro de una combinacién de variables: materia prima, molienda, perfil de maceracion,
relacién agua-grano, recirculacion y separacién. Las revisiones de enzimas en bebidas recalcan que los

resultados enzimaticos son especificos de matriz y proceso, no efectos universales transferibles sin

validacién [?1.

Procesamiento de bagazo cervecero

El bagazo cervecero es una de las aplicaciones mas interesantes para una xilanasa orientada a
cerveceros, porque concentra gran parte de las paredes celulares del grano tras la extraccion del

mosto. Esta formado por cascarilla, restos de endospermo, proteinas, fibra dietaria, lipidos, minerales y
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compuestos fenolicos. Las revisiones sobre valorizacién de subproductos agroalimentarios describen

el bagazo como una corriente rica en lignocelulosa con potencial para ingredientes, fermentaciones,

extracciéon de compuestos y producciéon de bioproductos 1,

En esta matriz, la xilanasa puede ayudar a romper hemicelulosas que mantienen la estructura fibrosa y
retienen agua. Al fragmentar arabinoxilanos, la enzima puede liberar fracciones solubles, aumentar
accesibilidad de otros biocatalizadores y facilitar transformaciones posteriores. Revisiones especificas
sobre procesos posteriores de produccién y recuperacion de xilanasa a partir de residuos
lignocelul6sicos muestran que la relacion entre xilanasas y biomasa vegetal es bidireccional: estas

enzimas pueden producirse a partir de residuos y, a la vez, usarse para modificar materiales ricos en

xilano 121,

La valorizacién del bagazo no se limita a extraer azucares. También busca mejorar funcionalidad
tecnolégica: hidratacion, dispersion, textura, liberacion de fenoles ligados y compatibilidad con
alimentos. En matrices fibrosas, los compuestos fendlicos pueden estar unidos a la pared celular y
liberarse parcialmente cuando se rompe la red de hemicelulosa. La evidencia sobre xilanasas en

clarificacion de jugos y procesamiento vegetal indica que la degradacion de polisacaridos de pared

puede mejorar liberacién de compuestos solubles y reducir problemas de turbidez o viscosidad 3],

Desarrollo de ingredientes ricos en fibra a partir de subproductos cerveceros

Las cervecerias que buscan economia circular pueden transformar el bagazo en ingredientes para
panaderia, snacks, mezclas nutricionales o fermentaciones. El obstaculo habitual es que el bagazo sin
tratar puede aportar textura aspera, color intenso, sabores marcados y efectos negativos sobre
volumen o estructura en algunos alimentos. Una xilanasa, sola o con otras enzimas y fermentacion,
puede ayudar a modificar la fibra para que sea mas funcional y menos disruptiva en matrices
alimentarias. La literatura sobre subproductos alimentarios destaca que los tratamientos

biotecnolégicos pueden aumentar valor nutricional y funcional cuando se controlan las propiedades

sensoriales y tecnolégicas '3,
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La xilanasa no convierte automaticamente el bagazo en un ingrediente listo para cualquier

formulacion. Su papel es facilitar una etapa de pretratamiento: abrir la pared celular, modificar

arabinoxilanos, aumentar solubilidad parcial y mejorar la interaccién con agua. Después, el uso final

exige evaluar textura, sabor, color, estabilidad microbiolégica y compatibilidad con el alimento. Las

revisiones sobre aplicaciones industriales de xilanasa describen precisamente este patron: la enzima es

una herramienta de modificacién de biomasa, cuyo valor final depende de la integraciéon con el

proceso completo 81,

Comparacién con otras enzimas usadas en procesos cerveceros

La xilanasa debe diferenciarse de otras enzimas frecuentes en elaboraciéon de cerveza. En una sala de

coccién o en una planta de subproductos, cada enzima tiene un sustrato principal y un efecto

tecnolégico distinto. La siguiente tabla resume las diferencias mas relevantes sin convertirlas en

recomendaciones de compra ni en especificaciones de uso.

Enzima Sustrato principal
Xilanos y
Xilanasa arabinoxilanos de

hemicelulosa
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Efecto tecnoldgico tipico

Reduce tamaiio molecular de
hemicelulosas, puede disminuir
contribucién a viscosidad y mejorar
accesibilidad de pared celular

Relacidn con aplicaciones
cerveceras

Util en maceraciones con fibras,
adjuntos, manejo de mosto
viscoso y valorizacién de bagazo
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Enzima Sustrato principal

Beta-glucanos de
Beta-

cebada y otros
glucanasa

cereales

Celulosa y regiones
Celulasa amorfas de fibra

vegetal
Amilasa Almiddén y dextrinas
Proteasa Proteinas y péptidos
Pectinasa Pectinas

Efecto tecnoldgico tipico

Reduce polisacaridos viscosos asociados a

pared celular del endospermo

Debilita estructura lignocelulésica y puede
mejorar liberacién de fracciones
atrapadas

Genera azucares fermentables y modifica

perfil de fermentacion

Modifica solubilidad proteica, FAN,

turbidez potencial y textura de matrices

Reduce viscosidad y turbidez en frutas y

vegetales ricos en pectina

Relacion con aplicaciones
cerveceras

Muy usada cuando la viscosidad

esta dominada por beta-glucanos

Mds relevante en subproductos,
ingredientes fibrosos y biomasa

que en cerveza terminada

Nucleo de la conversidon de
maceracion; actua sobre

almiddn, no sobre hemicelulosa

Depende del estilo, la malta y el

objetivo de proceso

Mas relevante en bebidas de
fruta o mezclas con ingredientes

vegetales no cerealarios

Esta comparacién ayuda a evitar una confusién comun: no toda viscosidad del mosto tiene el mismo

origen. Si el problema se debe a almiddn residual, una xilanasa no es la herramienta principal; si se

debe a beta-glucanos, la beta-glucanasa suele ser mas directa; si se debe a hemicelulosas

arabinoxilanicas, la xilanasa se vuelve mas relevante. Las revisiones sobre enzimas en bebidas insisten

en que la seleccion funcional debe partir del sustrato que limita el proceso, no solo del sintoma

observado 21,

También explica por qué las combinaciones enzimaticas pueden funcionar mejor que una actividad

aislada. En bagazo, por ejemplo, la celulosa, la hemicelulosa y la lignina forman una red resistente. Una

xilanasa puede cortar la fraccidon de xilano, pero la accesibilidad puede aumentar mas cuando se

combina con enzimas que atacan celulosa u otros componentes. La literatura sobre carbohidrasas en

alimentos y bebidas describe esta complementariedad como un principio clave para modificar

estructuras vegetales complejas [1.

Evidencia cientifica: qué esta bien respaldado y qué debe validarse

La base mejor respaldada es bioquimica: las xilanasas hidrolizan xilano y arabinoxilanos, generando

oligosacaridos mas cortos y modificando la matriz hemicelulésica. Esta funcién se ha documentado en

multiples microorganismos y aplicaciones industriales. Las revisiones recientes recogen fuentes
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microbianas, clasificacién, modos de accién, produccion por fermentaciéon y aplicaciones de xilanasas

como biocatalizadores en procesos alimentarios y no alimentarios 1.

También esta bien respaldado que las hemicelulasas pueden mejorar la procesabilidad de materiales
vegetales en alimentos y bebidas. En jugos y extractos vegetales, las xilanasas contribuyen a
clarificacién y liberaciéon de componentes al reducir la integridad de la pared celular. Aunque el mosto

cervecero no es un jugo de fruta, el principio de operacién —degradar polisacaridos de pared para

mejorar flujo, extraccién o separacién— es transferible con cautela técnica [,

En cerveza, la evidencia especifica se centra en el vinculo entre polisacaridos de cereal, viscosidad del
mosto y rendimiento de procesamiento. La literatura técnica cervecera analiza cémo actividades
enzimaticas, incluidas xilanasas, se relacionan con viscosidad de mosto y comportamiento de filtracién.

Esto respalda el uso de xilanasa como herramienta potencial para manejar arabinoxilanos, aunque el

resultado concreto dependera de la formulacién y del perfil de maceracién 61,
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En bagazo cervecero, la evidencia es prometedora pero debe interpretarse como parte de estrategias
combinadas. Los estudios y revisiones sobre valorizacion de residuos agroalimentarios muestran que
el bagazo puede ser tratado con enzimas y fermentaciones para mejorar extraccion, funcionalidad y
recuperacion de compuestos. Sin embargo, cuando se reportan mejoras amplias —por ejemplo, mayor
liberacion de fenoles o mejor funcionalidad como ingrediente— suele haber varios factores actuando a

la vez, no solo xilanasa 1.
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Las xilanasas termoestables o tolerantes a condiciones de proceso también son un area de interés
industrial. Enzimas procedentes de microorganismos adaptados a ambientes extremos se investigan
porque pueden mantener actividad en condiciones donde otras proteinas pierden funcionalidad. Para
cerveceria, esto no significa que cualquier xilanasa deba operar a temperaturas extremas, sino que la

estabilidad frente a condiciones de proceso es un criterio técnico importante para aplicaciones con

cereales calientes o matrices complejas [**],
Parametros de proceso que influyen en el resultado

El primer parametro es la composicion de la materia prima. Maltas bien modificadas, cebadas con
distinta estructura de endospermo, trigo, centeno, avena, maiz, sorgo o adjuntos ricos en salvado no
aportan la misma fraccién de arabinoxilanos. Una xilanasa tendra mas impacto cuando exista suficiente
sustrato accesible. Los estudios de maceracién muestran que el rendimiento enzimatico depende de

propiedades fisicas del grano, como tamaiio, estructura y accesibilidad, ademas del propio sistema

enzimatico [°].

El segundo pardmetro es la accesibilidad. Aunque haya xilano, la enzima solo puede actuar sobre
regiones alcanzables en el medio acuoso. La molienda, la hidratacién y la desagregacién de la matriz
determinan cudnta superficie queda disponible. En bagazo, la lignina y la celulosa pueden proteger
hemicelulosas; por eso los tratamientos combinados suelen ser mas eficaces que una accién aislada.

Las revisiones sobre procesos de biomasa lignoceluldsica recalcan que la estructura de la pared

celular limita la hidrélisis y que la sinergia enzimatica es clave 81,

El tercer parametro es la compatibilidad con temperatura y pH del proceso. Las enzimas son proteinas
con una ventana de funcionamiento; fuera de ella pueden perder actividad o desnaturalizarse. En
maceracion, los escalones térmicos estan disefiados principalmente para amilasas y otras enzimas de
malta, por lo que una xilanasa afiadida debe integrarse sin interferir con la conversion principal. La

literatura sobre enzimas en bebidas destaca que la eficacia depende de que las condiciones del

proceso coincidan con la estabilidad y especificidad de cada enzima [?.

El cuarto parametro es el tiempo de contacto. La xilanasa no actia de forma instantdnea: necesita
hidratarse, difundirse hasta el sustrato y catalizar multiples cortes. En procesos rapidos o con
separacion inmediata, el efecto puede ser limitado; en suspensiones de bagazo, pretratamientos o
etapas de acondicionamiento, la enzima puede disponer de mas tiempo para modificar la fibra. Las

aplicaciones de xilanasas en alimentos suelen disefiarse precisamente alrededor de una etapa en la

que la enzima tenga contacto suficiente con el material vegetal 1,
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El quinto pardmetro es la interacciéon con otras enzimas. En maceracion, las amilasas generan azuicares
fermentables; las proteasas modifican proteinas; las beta-glucanasas reducen beta-glucanos; la
xilanasa actiia sobre hemicelulosa. Si el cuello de botella estd en una red mixta, la accion combinada
puede ser mas efectiva que aumentar una sola actividad. La investigacion sobre sistemas de masa

panaria, por ejemplo, muestra que combinaciones enzimaticas pueden alterar propiedades reoldgicas

por mecanismos interdependientes, aunque la matriz sea distinta de un mosto cervecero 51,
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Beneficios técnicos esperables

El beneficio mas directo es la modificacion parcial de hemicelulosas. En vez de pensar en “eliminar
fibra”, es mas preciso hablar de reducir el tamafio y la integridad de arabinoxilanos accesibles. Esto
puede cambiar la forma en que la matriz retiene agua, cémo se dispersa y como libera componentes
solubles. Las revisiones de xilanasa destacan que su valor industrial deriva de esta hidrélisis selectiva

de xilano dentro de materiales vegetales complejos 1.

Un segundo beneficio posible es el apoyo al manejo de viscosidad. Si la fraccién arabinoxilanica
contribuye al comportamiento viscoso del mosto o de una suspension de subproducto, la xilanasa
puede reducir esa contribucion. En cerveceria, esto puede traducirse en una separacion mas fluida,
menor resistencia en lecho filtrante o mejor manejabilidad de mezclas ricas en fibra. La documentaciéon

técnica sobre xilanasa y viscosidad de mosto respalda la relaciéon entre degradacion de polisacaridos y

comportamiento reolégico (6],
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Un tercer beneficio es mejorar la valorizacién del bagazo. Al abrir parcialmente la matriz
lignocelul6sica, la xilanasa puede facilitar etapas posteriores de fermentacion, extracciéon o formulacion
alimentaria. Esto encaja con el interés creciente en convertir residuos agroalimentarios en

ingredientes, bioproductos y sustratos de fermentacidn, en lugar de tratarlos solo como residuos de

bajo valor 1],

Un cuarto beneficio es la flexibilidad frente a materias primas alternativas. Las cervecerias que
experimentan con cereales locales, adjuntos no convencionales o productos de alto contenido en fibra
pueden encontrar mas variabilidad de proceso. Una xilanasa permite abordar especificamente la
fraccion hemiceluldsica, lo que puede ayudar a estabilizar la procesabilidad cuando la materia prima

cambia. Las revisiones de enzimas alimentarias describen precisamente esta funcién de los

biocatalizadores: adaptar procesos a matrices vegetales heterogéneas [°I,

Limites técnicos y expectativas realistas

La xilanasa no mejora todos los mostos ni todos los problemas de filtracion. Si el origen principal de la
viscosidad es beta-glucano, almidén no convertido, particulas finas o proteina, la intervencién sobre
xilano puede ser secundaria. Por ello, el resultado debe evaluarse en el proceso concreto, con la
materia prima real y bajo las condiciones de maceracién o tratamiento previstas. La bibliografia sobre

enzimas en bebidas advierte que las aplicaciones enzimaticas son altamente dependientes de matriz y

condiciones operativas 21,

Tampoco debe asumirse que mas degradaciéon de pared celular siempre es mejor. En cerveza, la
extraccidn excesiva de ciertos compuestos de cascarilla o materiales vegetales puede afectar sabor,
color, estabilidad coloidal o perfil sensorial. La xilanasa debe integrarse con objetivos claros: reducir
viscosidad, mejorar separacidn, facilitar tratamiento de bagazo o apoyar un adjunto especifico. La

investigacidon sensorial en bebidas alcoholicas recuerda que los cambios tecnologicos deben evaluarse

también por su impacto en aroma, sabor, cuerpo y aceptacién del producto final ¢,
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En bagazo, los beneficios de la xilanasa suelen ser mas robustos cuando forma parte de una estrategia
de proceso. La combinacién con celulasas, fermentacion lactica, tratamientos fisicos o secado
controlado puede determinar el resultado final. Por tanto, es mas preciso decir que la xilanasa ayuda a
modificar la fraccion hemiceluldsica del bagazo que afirmar que, por si sola, producira un ingrediente
funcional terminado. Las revisiones sobre subproductos de la industria alimentaria muestran que el
valor final depende de la secuencia completa de transformacién y de la validacién del producto
resultante 131,

También hay que considerar la seguridad de manipulaciéon. Las enzimas industriales, especialmente en
forma seca, deben manipularse siguiendo la SDS del producto para evitar exposiciéon innecesaria por
inhalacion o contacto. Las revisiones sobre enzimas alimentarias reconocen su utilidad tecnoldgica,

pero su uso industrial requiere buenas practicas de manejo, limpieza y control de exposiciéon

ocupacional [°.
Integracidn practica en un flujo cervecero

En maceracion, la xilanasa puede incorporarse cuando se busca que actie sobre cereales o adjuntos
durante una etapa acuosa compatible. El objetivo no es competir con la conversién de almidén, sino
complementar la degradacion de pared celular. En procesos con maltas bien modificadas, su efecto
puede ser limitado; en mezclas con trigo, centeno, avena, salvados o adjuntos fibrosos, la probabilidad
de observar una diferencia puede aumentar. La literatura sobre maceraciéon confirma que el
rendimiento depende de la interaccidon entre propiedades del grano y actividad enzimatica disponible
[91
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En separacion solido-liquido, la xilanasa debe entenderse como una intervencién previa o simultanea a
la formacion del mosto, no como un correctivo instantdneo cuando el lecho ya esta colapsado. La
reduccion de viscosidad o de resistencia de la matriz requiere que la enzima haya tenido tiempo para

actuar. Los recursos técnicos sobre enzimas y elaboracion cervecera vinculan el control de

polisacaridos con el comportamiento del mosto y el desempefio de filtracién 191,

En valorizaciéon de bagazo, la xilanasa puede usarse en una etapa de acondicionamiento de la fibra
antes de fermentacidon, extraccion o formulacion. Alli el objetivo puede ser aumentar solubilidad
parcial, liberar compuestos asociados a pared celular, mejorar hidratacién o preparar el material para
otra enzima. Las revisiones sobre produccidn y aplicaciones de xilanasa destacan su relevancia en
transformacion de biomasa lignocelulésica, donde el bagazo encaja como sustrato vegetal rico en fibra
[8]

Para productos alimentarios derivados de bagazo, la validacion debe incluir propiedades funcionales y
sensoriales. Un ingrediente con mas fibra soluble o mejor hidrataciéon puede seguir presentando
sabores tostados, amargos o a cereal que deben encajar con la formulacién. La investigacion

contemporanea en analisis sensorial de bebidas alcohoélicas subraya que los cambios de proceso solo

son utiles si mantienen o mejoran la experiencia del consumidor final [*¢],
Perfil de usuarios y usos adecuados

Xylanase Enzyme For Brewers es relevante para cervecerias que trabajan con materias primas
variables, adjuntos ricos en fibra o problemas de procesabilidad asociados a hemicelulosas. También
puede interesar a equipos de desarrollo de ingredientes que transforman bagazo en harinas,
concentrados de fibra, sustratos de fermentacién o componentes para alimentos. En ambos casos, su

valor estd en actuar sobre la fraccién xilanica de la pared celular vegetal .
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También puede ser util para productores de bebidas hibridas o fermentadas que emplean mezclas de
cereales, frutas, fibras o extractos vegetales. En estos sistemas, la xilanasa puede complementar
pectinasas, celulasas u otras carbohidrasas segtn el sustrato dominante. La literatura de enzimas en

bebidas describe un uso amplio de enzimas para clarificacién, extraccion, reduccién de viscosidad y

mejora de procesabilidad en matrices liquidas complejas 21,

No es la herramienta adecuada si el objetivo principal es aumentar azicares fermentables a partir de
almidon, corregir una fermentacion deficiente o resolver defectos sensoriales no relacionados con la
matriz vegetal. Para esos objetivos, otras variables de proceso o enzimas diferentes son mas

pertinentes. La revisién de enzimas microbianas en la industria alimentaria distingue claramente entre

funciones de amilasas, proteasas, lipasas, pectinasas y hemicelulasas segiin el sustrato objetivo [°l.
Compra directa y documentacion del producto

Enzymes.bio ofrece Xylanase Enzyme For Brewers mediante compra directa en linea en unidades de 1
kg. Como proveedor, no debe interpretarse como fabricante ni laboratorio; la informacién técnica debe
usarse para orientar aplicaciones y comprender el mecanismo, mientras que la documentacion
especifica del lote se entrega con el pedido. El CoA y la SDS acompaifian la compra, lo que permite

revisar identidad comercial, informacién de seguridad y datos de lote disponibles .
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La compra en unidad de 1 kg encaja con usuarios profesionales que desean integrar la enzima en
pruebas internas de proceso o en operaciones ya definidas. La enzima debe almacenarse y
manipularse siguiendo la documentacion suministrada, evitando exposicién innecesaria y manteniendo

buenas practicas de higiene industrial. Las enzimas son proteinas funcionales y su desempefio puede

deteriorarse si se exponen a condiciones incompatibles durante almacenamiento o uso %],

Conclusion

Xylanase Enzyme For Brewers es una herramienta técnica para modificar xilanos y arabinoxilanos en
materias primas cerveceras, adjuntos vegetales y bagazo cervecero. Su valor principal esta en reducir
el tamafio molecular de hemicelulosas accesibles, mejorar la procesabilidad de matrices fibrosas y
apoyar aplicaciones como manejo de viscosidad, separacién sélido-liquido y valorizacién de

subproductos. La base cientifica de esta funcidn esta bien establecida en revisiones sobre xilanasas,

hemicelulasas y enzimas aplicadas a alimentos y bebidas 1.

La mejor forma de entenderla es como una enzima complementaria: no reemplaza a las amilasas de
maceracion, no corrige por si sola cualquier filtracién dificil y no transforma automaticamente el
bagazo en un ingrediente terminado. Cuando el cuello de botella esta relacionado con arabinoxilanos o
hemicelulosa vegetal, puede aportar una mejora concreta dentro de un proceso bien disefiado.

Enzymes.bio la suministra en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido .

Pedir Xylanase Enzyme For Brewers en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Xylanase Enzyme For Brewers =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo

2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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