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ksylanaza do poprawy filtracji brzeczki i wydajnosci warzelni
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Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance to enzym ksylanazowy stosowany w
browarnictwie jako Srodek pomocniczy do ograniczania wptywu ksylanéw i
arabinoksylanéw na lepkos¢ zacieru oraz brzeczki. W praktyce jego gtbwnym zadaniem jest
utatwienie lauteringu, stabilizacja przeptywu przez ztoze filtracyjne i wsparcie uzysku
ekstraktu z surowcédw zbozowych, szczeg6lnie tam, gdzie zasyp wnosi istotng ilo$¢
hemiceluloz . Enzym nie zastepuje amylaz ani beta-glukanazy — dziata selektywnie na

frakcje ksylanowg $cian komérkowych roslin.

Czym jest Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance?

Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance jest preparatem enzymatycznym przeznaczonym do
zastosowan w przetwarzaniu brzeczki, zwtaszcza w procesach, w ktdrych wydajnos¢ warzelni
ograniczaja wysoka lepko$¢, wolna filtracja lub niestabilny sptyw brzeczki. Opis produktu wskazuje na
zastosowanie w browarnictwie w celu poprawy wydajno$ci brzeczki, redukcji lepkosci i wsparcia

procesu filtracji/lauteringu .

Z technologicznego punktu widzenia ksylanaza nalezy do enzyméw hydrolitycznych dziatajacych na
ksylan — jeden z gtéwnych polisacharydéw hemicelulozowych obecnych w materiale roslinnym.
Ogdblne opracowania dotyczace ksylanazy opisuja ja jako enzym rozktadajacy szkielet ksylanu poprzez

hydrolize wigzan w jego tancuchu, co prowadzi do skrécenia dtugich, lepkoséotwoérczych czasteczek

hemicelulozowych [,

W browarnictwie znaczenie tej reakcji wynika z faktu, Ze zasyp nie jest czystg skrobia. Stéd jeczmienny,
pszenica, zyto, owies, kukurydza oraz surowce niestodowane wnosza do zacieru roéwniez Sciany
komoérkowe, frakcje btonnikowe i nieskrobiowe polisacharydy. Cze$¢ z nich moze wigza¢ wode,
zageszczac faze ciekla i pogarszac przeptyw przez mtéto. Ksylanaza jest wiec narzedziem

ukierunkowanym na te konkretng frakcje surowca, a nie ogélnym ,wzmacniaczem fermentacji”.
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Enzymes.bio wystepuje w tym kontekscie jako dostawca internetowy produktu, a nie jako producent
ani laboratorium badawcze. Produkt jest oferowany do bezposredniego zakupu online w jednostkach 1

kg; dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem.

Dlaczego ksylany i arabinoksylany sg wazne dla pracy brzeczki?

Wydajnos$¢ brzeczki zalezy nie tylko od tego, ile skrobi zostanie przeksztatcone w cukry, lecz takze od
tego, jak sprawnie ciecz oddziela sie od cze$ci statych. Jezeli zacier zawiera wysoka ilos¢
rozpuszczalnych lub cze$ciowo rozpuszczalnych hemiceluloz, jego wtasciwosci reologiczne mogag sie
pogorszy¢: zacier staje sie bardziej lepki, przeptyw przez ztoze filtracyjne jest wolniejszy, a proces jest

bardziej podatny na wahania miedzy partiami.

Ksylany i arabinoksylany s3 szczegdlnie istotne, poniewaz tworzg dtugie tancuchy polisacharydowe
zdolne do zwiekszania lepkosci fazy wodnej. W zacierze ich obecno$¢ moze ogranicza¢ swobodny ruch
cieczy, utrudnia¢ ekstrakcje sktadnikdéw z matrycy zbozowej oraz zwieksza¢ opdr podczas lauteringu.
Materiaty produktowe dla ksylanazy browarniczej wskazuja wta$nie na rozktad arabinoksylanow w

zacierze jako mechanizm prowadzacy do szybszej filtracji, nizszej lepkosci i lepszego uzysku ekstraktu .
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Efekt jest najbardziej zauwazalny tam, gdzie receptura lub surowiec podnosza udziat frakcji
nieskrobiowych: przy wiekszym udziale pszenicy, zyta, owsa, zb6z niestodowanych, surowcéw
pomocniczych albo partii stodu o zmiennym profilu §cian komo6rkowych. Nie oznacza to, ze kazda

brzeczka wymaga ksylanazy. Oznacza natomiast, Ze gdy realnym ograniczeniem procesu sg
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hemicelulozy, enzym ukierunkowany na ksylan moze by¢ bardziej logicznym narzedziem niz préba
korygowania problemu wytacznie przez zmiane temperatury, czasu filtracji albo intensywnosci

wystadzania.

Mechanizm dziatania: jak ksylanaza odblokowuje przeptyw brzeczki?

Ksylanaza dziata na poziomie molekularnym. Jej substratem jest ksylanowy sktadnik hemicelulozy —
polimer zbudowany z jednostek cukrowych potaczonych w diugie tancuchy. Enzym przecina te

fancuchy, tworzac krétsze fragmenty, ktére maja mniejszy wptyw na lepko$c¢ i tatwiej przechodza przez

uktad wodno-zbozowy [,

W zacierze przektada sie to na trzy efekty procesowe. Po pierwsze, skracanie dtugich tanncuchéw
arabinoksylanowych moze obnizac¢ lepkos¢ fazy ciektej. Po drugie, rozluZznienie czesci hemicelulozowej
$cian komérkowych moze utatwia¢ uwalnianie ekstraktu z materiatu roslinnego. Po trzecie, mniej lepka

brzeczka tatwiej przesacza sie przez ztoze mtéta, co moze poprawiaé przewidywalnos$¢ lauteringu.

Wazne jest jednak rozr6znienie miedzy ,uwolnieniem ekstraktu” a ,,wytworzeniem cukréw
fermentowalnych ze skrobi”. Ksylanaza nie jest enzymem amylolitycznym. Nie peini tej samej funkcji co
alfa-amylaza, beta-amylaza czy glukoamylaza. Jej rola polega raczej na usuwaniu fizyczno-chemicznej
bariery, ktdrg tworza wybrane polisacharydy $cian komoérkowych. Dzieki temu inne sktadniki procesu
— naturalne enzymy stodu lub dodane enzymy amylolityczne — mogg dziata¢ w bardziej sprzyjajacym

$rodowisku.

Jakie problemy w warzelni moze ograniczac ksylanaza?

Wysoka lepkos¢ zacieru i brzeczki

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem ksylanazy jest redukcja lepkosci. Wysoka lepko$¢ oznacza
wiekszy opor przeptywu, wolniejsze oddzielanie brzeczki i wiekszg podatno$¢ procesu na zatory lub
nier6wnomierny sptyw. Materiaty produktu Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance opisuja

redukcje lepkosci jako jedno z kluczowych zastosowan enzymu w kontekscie poprawy pracy brzeczki .
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W praktyce browarniczej lepko$c¢ jest parametrem, ktéry wptywa na wiele etapdw naraz: mieszanie
zacieru, wymiane ciepta, oddzielanie brzeczki, wystadzanie, a w dalszej cze$ci procesu takze obcigzenie
filtracji. Jezeli Zzrodtem podwyzszonej lepkosci sg arabinoksylany lub pokrewne hemicelulozy, ksylanaza

dziata przyczynowo, poniewaz rozktada czasteczki odpowiedzialne za cze$¢ tego efektu.

Wolny lub niestabilny lautering

Lautering jest etapem szczegdlnie wrazliwym na wtasciwos$ci zacieru. Dobrze uformowane ztoze mtéta
powinno dziata¢ jak filtr, przez ktéry brzeczka przeptywa réwnomiernie. Gdy frakcja ciekta jest lepka, a
ztoze zawiera duzo drobnych, uwodnionych polisacharydow, opor rosnie, a czas filtracji moze sie

wydtuzac.

Opis ksylanazy dla browaréw wskazuje na poprawe filtracji i lauteringu jako podstawowa korzys¢
wynikajacg z rozktadu arabinoksylanu w zacierze . Dla zaktadu produkcyjnego znaczenie ma nie tylko
skrocenie pojedynczego etapu, lecz takze powtarzalno$¢: mniejsza zmienno$¢ filtracji miedzy partiami

utatwia planowanie warzelni, wykorzystanie kadzi i utrzymanie zatoZzonego rytmu produkcji.

Nizszy uzysk ekstraktu

Czes$¢ ekstraktu moze pozostawac trudniej dostepna, gdy sktadniki ros$linne sg zamkniete w strukturze
Scian komérkowych lub gdy lepka matryca utrudnia transport wody i enzymow. Ksylanaza nie , tworzy”
ekstraktu z niczego, ale moze pomagac¢ w jego odzyskaniu przez czeSciowe rozluznienie

hemicelulozowego komponentu suroweca.
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W badaniach nad zastosowaniem enzymoéw hydrolitycznych w surowcach roslinnych regularnie
podkresla sie, ze rozktad polisacharydéw $cian komérkowych poprawia dostep do sktadnikow
zamknietych w biomasie. Prace dotyczace fermentacji statej i waloryzacji pozostatosci

agroprzemystowych pokazuja, ze ksylanaza jest jedna z kluczowych hydrolaz wykorzystywanych do

przetwarzania materiatéw lignocelulozowych 2,

Ryzyko zmetnien zwigzanych z polisacharydami

Klarownos¢ piwa zalezy od wielu czynnikow: biatek, polifenoli, drozdzy, beta-glukanow,
polisacharydéw, temperatury, stabilizacji zimna i filtracji koncowej. Arabinoksylany nie sg jedyna
przyczyna zmetnien, ale moga uczestniczy¢ w tworzeniu lub utrzymywaniu niepozadanej metnosci,

zwlaszcza w piwach produkowanych z surowcéw bogatych w nieskrobiowe polisacharydy.

Figure 3. X2 2}LIOFAM| | AKX & 1H= 2H2H
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Materiaty produktowe dla ksylanazy browarniczej wskazuja, Ze rozktad arabinoksylanéw moze
wspierac nizsze ryzyko zmetnien pochodzenia weglowodanowego . Nalezy interpretowac to ostroznie:
ksylanaza jest narzedziem do kontroli konkretnej frakcji hemicelulozowej, a nie petnym systemem

stabilizacji koloidalnej piwa.
Ksylanaza a inne enzymy browarnicze — poréwnanie funkgji

W nowoczesnym browarnictwie enzymy sg czesto uzywane nie jako zamiennik dobrego procesu, lecz
jako precyzyjne narzedzia do rozwigzania okreslonych ograniczen surowcowych i technologicznych.

Ksylanaza ma wtasne miejsce w tym zestawie: dziata na ksylan i arabinoksylany, podczas gdy inne
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enzymy celujg w skrobie, beta-glukany, biatka lub dekstryny.

Enzym / grupa
enzymow

Ksylanaza

Beta-glukanaza

Alfa- i beta-amylaza

Glukoamylaza /

enzymy scukrzajgce

Proteazy

Gtéwny substrat w

procesie zbozowym

Ksylany, arabinoksylany,

frakcje hemicelulozowe

Beta-glukany Scian

komadrkowych

Skrobia, dekstryny

Dekstryny i produkty
rozktadu skrobi

Biatka i peptydy

Typowy cel technologiczny

Obnizenie lepkosci, poprawa
lauteringu, wsparcie uzysku
ekstraktu

Redukcja lepkosci zwigzanej z

beta-glukanami, poprawa filtracji

Wytwarzanie cukrow i dekstryn

podczas zacierania

Zwiekszenie fermentowalnosci
brzeczki

Modyfikacja frakcji biatkowej,
wptyw na klarownos¢ i

odzywienie drozdzy

Czego nie nalezy oczekiwa¢é

Nie zastepuje amylaz w
scukrzaniu skrobi

Nie jest ukierunkowana na

ksylan jako gtéwny substrat

Nie rozktadajg zasadniczo
hemiceluloz

Nie rozwigzujg bezposrednio

problemu arabinoksylanéw

Nie redukujg lepkosci
wynikajacej z polisacharyddéw

ksylanowych

To poréwnanie pokazuje, dlaczego dobdr enzymu powinien wynika¢ z rozpoznania ograniczenia
procesu. Jezeli problemem jest stabe scukrzenie, rozwigzania nalezy szuka¢ w kontroli skrobi i amylaz.
Jezeli problemem jest lepka brzeczka przy zasypie bogatym w hemicelulozy, ksylanaza jest bardziej
wiasciwie ukierunkowanym narzedziem. Szerokie zastosowanie ksylanaz w degradacji biomasy

roslinnej potwierdza, ze ich przemystowa warto$¢ wynika wtasnie z dziatania na hemicelulozowe

polisacharydy 1,
Kiedy dodanie ksylanazy ma najwiekszy sens?

Najbardziej logicznym miejscem uzycia ksylanazy jest etap zacierania, poniewaz wtedy enzym ma
kontakt z uwodnionym materiatem zbozowym przed oddzieleniem brzeczki od miéta. Produkt jest
opisany jako przeznaczony do zastosowan zwigzanych z wydajnoscig brzeczki, filtracjg i
przetwarzaniem zacieru, co wskazuje na jego role przed lub w trakcie przygotowania brzeczki do
oddzielenia od czeSci statych .

W praktyce ksylanaza ma najwiekszy sens w procesach, w ktérych browar obserwuje jedng lub kilka z
ponizszych sytuacji: zacier jest wyraznie lepki, filtracja trwa dtuzej niz zaktadano, sptyw brzeczki jest

nieregularny, wystadzanie wymaga korekt, a uzysk ekstraktu jest nizszy od oczekiwan mimo
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poprawnego scukrzenia skrobi. Szczeg6lnie istotne jest odrdznienie probleméw polisacharydowych od
probleméw mechanicznych, takich jak nadmiernie drobne $rutowanie, zbite ztoze, niewtasciwa

hydraulika kadzi filtracyjnej lub zbyt agresywne prowadzenie przeptywu.

Figure4. 2, 22, 72|, H| MO} 5= X R =E 5= Hi2 Of2tH| = Ap 22t 2
2|7t HE HM2lof =Z0| & =+ A= |

Zastosowanie ksylanazy moze by¢ réwniez interesujace przy recepturach wykorzystujacych surowce
alternatywne lub wiekszy udziat zb6z niestodowanych. W takich uktadach naturalny profil
enzymatyczny stodu moze nie wystarcza¢ do sprawnego roztozenia wszystkich frakcji $cian
komoérkowych. Wtedy enzym ukierunkowany na hemicelulozy moze poméc utrzymac bardziej

przewidywalne parametry procesu.
Znaczenie dla browardéw pracujacych z surowcami zmiennymi

Jednym z praktycznych wyzwan browarnictwa jest zmienno$¢ surowcéw. Partie stodu i zb6z moga
réznic sie stopniem modyfikacji, zawartos$cia frakcji §cian komoérkowych, rozdrobnieniem, wilgotno$cia i
zachowaniem podczas zacierania. Nawet przy tej samej recepturze browar moze obserwowac réznice

w lepkoSci, filtracji i uzysku ekstraktu.

Ksylanaza moze dziata¢ jako element stabilizacji procesu, poniewaz ogranicza wplyw jednej z
trudniejszych do kontrolowania frakcji — arabinoksylanéw i ksylanow. Nie eliminuje zmiennoS$ci
surowca catkowicie, ale moze zmniejszac jej skutki tam, gdzie zmienno$¢ przejawia sie gtéwnie przez
prace ztoza filtracyjnego i lepkos¢ brzeczki. Badania nad zastosowaniem enzymdéw hydrolitycznych w

biomasie roslinnej pokazujg, Ze enzymatyczne rozluznianie materiatu roslinnego jest szeroko

stosowanym podejéciem do poprawy przetwarzalnoéci surowcéw agroprzemystowych 31,
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Dla browaru oznacza to bardziej procesowe niz ,recepturowe” myslenie o enzymie. Ksylanaza nie musi
zmienia¢ profilu piwa w taki sposéb, jak zmiana stodu specjalnego, chmielu czy drozdzy. Jej warto$¢
polega na wptywie na przebieg produkcji: tatwiejsze prowadzenie zacieru, ptynniejsze oddzielenie

brzeczki i mniejsza podatnos$¢ na opdznienia wynikajgce z wtasciwosci fizycznych zasypu.
Wptyw na fermentacje i jako$¢ sensoryczng — posredni, ale wazny

Ksylanaza nie jest enzymem fermentacyjnym w sensie bezposredniego dziatania na drozdze. Nie
zastepuje zdrowej propagacji, kontroli natlenienia, temperatury fermentacji ani prawidtowego zywienia
drozdzy. Jej wptyw na fermentacje jest posredni: przez poprawe dostepnosci ekstraktu, ograniczenie

lepkosci brzeczki i bardziej stabilne przygotowanie medium dla drozdzy.

Fermentacja pozostaje jednym z gtéwnych etapoéw ksztattujacych cechy napojoéw i zywnoSci roslinnej,
poniewaz mikroorganizmy przeksztatcajg sktadniki surowca w zwigzki wptywajace na smak, aromat,

teksture i warto$¢ funkcjonalna produktu 1. W przypadku piwa brzeczka jest punktem wyjscia dla

fermentacji, wiec jej stabilnos¢ i powtarzalnos$¢ majg znaczenie dla p6Zniejszego profilu procesu.
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Jakos¢ sensoryczna piwa zalezy jednak od wielu zmiennych, dlatego nie nalezy przypisywac ksylanazie
bezposredniego efektu aromatycznego. Bardziej odpowiedzialne jest stwierdzenie, Ze enzym moze
wspiera¢ powtarzalno$¢ brzeczki, a ta z kolei jest jednym z warunkéw powtarzalnej fermentacji i oceny
sensorycznej. Przeglady dotyczace analizy sensorycznej w przemysle napojow alkoholowych

podkreslaja, ze kontrola jako$ci w tej branzy coraz cze$ciej taczy ocene sensoryczng z bardziej

systematycznym zarzadzaniem procesem [°I,
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Dowody naukowe i aplikacyjne: co mozna powiedzie¢ z pewnoscia?

Najpewniejszym elementem jest mechanizm dziatania ksylanazy. Enzym rozktada ksylan, a przez to
skraca hemicelulozowe polisacharydy odpowiedzialne za cze$¢ wtasciwosci lepko$ciowych materiatu

roslinnego. To jest szeroko opisywane w literaturze i materiatach technicznych dotyczacych zastosowan

ksylanazy w degradacji biomasy [,

Druga grupa dowodow sa badania nad produkcja i zastosowaniem ksylanaz w przetwarzaniu
surowcOow roslinnych. Prace nad ksylanaza pochodzenia mikrobiologicznego, w tym enzymami

wytwarzanymi przez grzyby degradujace drewno lub bakterie, pokazuja przemystowe znaczenie tej

klasy enzyméw w pracy z hemicelulozami [¢l. Badania nad optymalizacja produkcji ksylanazy przez

mikroorganizmy réwniez potwierdzajg, Ze jest to aktywnie rozwijana kategoria enzymow

przemystowych 71,

Trzecig grupa s3a dane aplikacyjne dla browarnictwa. Materialy Enzymes.bio opisujg zastosowanie
produktu w redukcji lepkosci brzeczki, poprawie filtracji i zwiekszaniu wydajnosci procesu . Takie dane
nalezy traktowac jako praktyczne wskazanie obszaru zastosowania, ale nie jako gwarancje
identycznego efektu w kazdym browarze. Rzeczywisty wynik zalezy od zasypu, sprzetu, programu

zacierania, sposobu filtracji i udziatu innych enzymow.

Ograniczenia: kiedy ksylanaza nie rozwigze problemu?

Ksylanaza dziata na ksylan i arabinoksylany, dlatego jej skuteczno$¢ jest najwieksza wtedy, gdy te
frakcje sg rzeczywistg przyczyng ograniczen. Jezeli wolna filtracja wynika przede wszystkim z mechaniki
procesu — zbyt drobnej Sruty, zbitego ztoza, nieprawidtowej predkosci odbioru brzeczki albo

konstrukcji kadzi — enzym moze pomoc tylko czeSciowo albo wcale.

Podobnie, jezeli gtéwna przyczyna lepkosci sa beta-glukany, bardziej bezposrednim narzedziem moze
by¢ beta-glukanaza. Jezeli problemem jest niepetne scukrzenie skrobi, potrzebna jest analiza pracy
amylaz i programu zacierania. Jezeli ktopot dotyczy stabilnos$ci biatkowo-polifenolowej, ksylanaza nie

zastapi kontroli biatek, polifenoli, stabilizacji zimna lub filtracji koncowej.
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Warto réwniez pamieta¢, ze nadmierne uproszczenie interpretacji moze prowadzi¢ do btednych
decyzji. ,,Wolna filtracja” jest objawem, a nie jedng przyczyna. Ksylanaza jest wtasciwym narzedziem
wtedy, gdy objaw ten wigZe sie z obecnoscig ksylandw, arabinoksylanéw i pokrewnych hemiceluloz.
Takie rozumienie jest spojne z opisem produktu jako enzymu do odblokowywania wydajnosci brzeczki

przez dziatanie na frakcje wptywajace na lepko$c¢ i lautering .

Procesowe korzysci dla uzytkownika B2B

Stabilniejsza praca warzelni

Dla browaru lub producenta napojéw fermentowanych najwazniejsza korzyscia nie jest sam fakt
dodania enzymu, lecz stabilizacja procesu. Jezeli ksylanaza obniza lepko$¢ zacieru i utatwia oddzielanie
brzeczki, moze wspiera¢ bardziej przewidywalny harmonogram warzenia. To ma znaczenie szczegdlnie
tam, gdzie ograniczeniem jest przepustowo$c¢ kadzi filtracyjnej lub powtarzalno$¢ kolejnych warek.

Lepsze wykorzystanie surowcow zbozowych

Rozktad wybranych hemiceluloz moze wspiera¢ lepszy dostep wody i enzyméw do sktadnikow
zamknietych w strukturze ziarna. W konsekwencji proces moze lepiej wykorzystywac potencjat zasypu,
zwtaszcza przy surowcach o wyzszym udziale frakcji Scian komdérkowych. Materiaty produktu wskazuja

na wsparcie uzysku ekstraktu jako jedng z funkcji ksylanazy w pracy z brzeczka .
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Mniej zaleznosci od agresywnych korekt procesu

Jezeli zacier jest lepki, naturalng reakcjg moze by¢ wydtuzanie czasu filtracji, zmiana sposobu
wystadzania, korekta §rutowania albo obnizanie obcigzenia warzelni. Ksylanaza daje inng mozliwos¢:
ukierunkowang zmiane struktury polisacharydéw odpowiedzialnych za lepko$¢. Nie zastepuje
optymalizacji technologicznej, ale moze ograniczy¢ potrzebe nadmiernie zachowawczego prowadzenia

procesu.

Wsparcie bardziej zrownowazonego przetwarzania

W przemysSle spozywczym i napojowym innowacje technologiczne sg coraz czeSciej oceniane nie tylko
przez pryzmat wydajnosci, ale tez przez stabilno$¢ produkgcji, ograniczanie strat i efektywnos¢
wykorzystania zasobéw [8l. Enzymatyczne usprawnienie ekstrakgji i filtracji wpisuje sie w ten kierunek,
poniewaz moze pomagac lepiej wykorzysta¢ surowiec i zmniejsza¢ presje na czas oraz energie procesu.
Nie oznacza to automatycznie konkretnego poziomu oszczednos$ci, lecz wskazuje na racjonalny obszar
optymalizacji.

_|
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Bezpieczenstwo, higiena i obstuga preparatu enzymatycznego

Preparaty enzymatyczne sg biatkami biologicznie aktywnymi i powinny by¢ traktowane zgodnie z
procedurami zaktadu spozywczego. W praktyce oznacza to unikanie bezposredniego kontaktu ze skéra
i oczami, ograniczanie pylenia lub tworzenia aerozoli oraz stosowanie sSrodkéw ochrony
przewidzianych w dokumentacji bezpieczenstwa. Szczegdétowe informacje operacyjne powinny by¢

zgodne z SDS dostarczanym wraz z zamowieniem.
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W kontekscie jakoS$ci uzytkownik powinien opiera¢ sie na dokumentach dostarczonych z produktem, w
tym CoA i SDS. Enzymes.bio jako dostawca online udostepnia produkt w jednostkach 1 kg, a informacje

produktowe opisujg jego przeznaczenie jako wsparcie pracy brzeczki, lepkosci i filtracji .

Podsumowanie techniczne

Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance jest wyspecjalizowang ksylanaza do zastosowan w
browarnictwie, gdzie celem jest poprawa pracy brzeczki przez rozktad ksylanéw i arabinoksylanow. Jej
najwazniejsze efekty procesowe to potencjalna redukcja lepkosci, sprawniejszy lautering, stabilniejszy

przeptyw przez ztoze filtracyjne i lepsze wykorzystanie ekstraktu z surowcéw zbozowych .

Najbardziej odpowiedzialna interpretacja jest nastepujaca: ksylanaza dziata wtedy, gdy ograniczeniem
procesu s3 hemicelulozy, a nie wtedy, gdy problem wynika wytacznie ze skrobi, beta-glukanéw, biatek
lub mechaniki filtracji. Dlatego najlepiej traktowac ja jako element precyzyjnej kontroli procesu

zacierania i filtracji, a nie uniwersalny dodatek rozwigzujacy kazdy problem warzelni.

Dla browaréw pracujacych z surowcami zbozowymi o zmiennej zawartosci frakcji $cian komérkowych
ksylanaza moze by¢ praktycznym narzedziem do ,odblokowania” wydajnosci brzeczki. Jej warto$¢
polega na selektywnym dziataniu na polisacharydy hemicelulozowe, ktore czesto decyduja o lepkosci,

czasie filtracji i powtarzalnosci procesu.

Zamow Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance online

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

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

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

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

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