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Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance to enzym ksylanazowy stosowany w
browarnictwie jako środek pomocniczy do ograniczania wpływu ksylanó w i
arabinoksylanó w na lepkość  zacieru oraz brzeczki. W praktyce jego głó wnym zadaniem jest
ułatwienie lauteringu, stabilizacja przepływu przez złoże filtracyjne i wsparcie uzysku
ekstraktu z surowcó w zbożowych, szczegó lnie tam, gdzie zasyp wnosi istotną ilość
hemiceluloz . Enzym nie zastępuje amylaz ani beta-glukanazy — działa selektywnie na
frakcję ksylanową ścian komó rkowych roślin.

Czym jest Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance?

Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance jest preparatem enzymatycznym przeznaczonym do
zastosowań  w przetwarzaniu brzeczki, zwłaszcza w procesach, w któ rych wydajność warzelni
ograniczają wysoka lepkość, wolna filtracja lub niestabilny spływ brzeczki. Opis produktu wskazuje na
zastosowanie w browarnictwie w celu poprawy wydajności brzeczki, redukcji lepkości i wsparcia
procesu filtracji/lauteringu .

Z technologicznego punktu widzenia ksylanaza należy do enzymó w hydrolitycznych działających na
ksylan — jeden z głó wnych polisacharydó w hemicelulozowych obecnych w materiale roś linnym.
Ogó lne opracowania dotyczące ksylanazy opisują ją jako enzym rozkładający szkielet ksylanu poprzez
hydrolizę wiązań  w jego łań cuchu, co prowadzi do skró cenia długich, lepkośćotwó rczych cząsteczek

hemicelulozowych [1].

W browarnictwie znaczenie tej reakcji wynika z faktu, że zasyp nie jest czystą skrobią. Słó d jęczmienny,
pszenica, żyto, owies, kukurydza oraz surowce niesłodowane wnoszą do zacieru ró wnież  ściany
komó rkowe, frakcje błonnikowe i nieskrobiowe polisacharydy. Część z nich może wiązać wodę,
zagęszczać fazę ciekłą i pogarszać przepływ przez młó to. Ksylanaza jest więc narzędziem
ukierunkowanym na tę konkretną frakcję surowca, a nie ogó lnym „wzmacniaczem fermentacji”.
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Enzymes.bio występuje w tym kontekście jako dostawca internetowy produktu, a nie jako producent
ani laboratorium badawcze. Produkt jest oferowany do bezpośredniego zakupu online w jednostkach 1
kg; dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Dlaczego ksylany i arabinoksylany są ważne dla pracy brzeczki?

Wydajność brzeczki zależy nie tylko od tego, ile skrobi zostanie przekształcone w cukry, lecz także od
tego, jak sprawnie ciecz oddziela się od części stałych. Jeżeli zacier zawiera wysoką ilość
rozpuszczalnych lub częściowo rozpuszczalnych hemiceluloz, jego właściwości reologiczne mogą się
pogorszyć: zacier staje się bardziej lepki, przepływ przez złoże filtracyjne jest wolniejszy, a proces jest
bardziej podatny na wahania między partiami.

Ksylany i arabinoksylany są szczegó lnie istotne, ponieważ  tworzą długie łań cuchy polisacharydowe
zdolne do zwiększania lepkości fazy wodnej. W zacierze ich obecność może ograniczać swobodny ruch
cieczy, utrudniać ekstrakcję składnikó w z matrycy zbożowej oraz zwiększać opó r podczas lauteringu.
Materiały produktowe dla ksylanazy browarniczej wskazują właśnie na rozkład arabinoksylanó w w
zacierze jako mechanizm prowadzący do szybszej filtracji, niższej lepkości i lepszego uzysku ekstraktu .

Figure 1. 자일라나아제는 아라비노자일란이 점도를 높이고 분리 공정의 부담

을 증가시키는 곡물 맥즙 공정에서 공정 보조제로 활용된다.

Efekt jest najbardziej zauważalny tam, gdzie receptura lub surowiec podnoszą udział frakcji
nieskrobiowych: przy większym udziale pszenicy, żyta, owsa, zbó ż  niesłodowanych, surowcó w
pomocniczych albo partii słodu o zmiennym profilu ścian komó rkowych. Nie oznacza to, że każda
brzeczka wymaga ksylanazy. Oznacza natomiast, że gdy realnym ograniczeniem procesu są
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hemicelulozy, enzym ukierunkowany na ksylan może być bardziej logicznym narzędziem niż  pró ba
korygowania problemu wyłącznie przez zmianę temperatury, czasu filtracji albo intensywności
wysładzania.

Mechanizm działania: jak ksylanaza odblokowuje przepływ brzeczki?

Ksylanaza działa na poziomie molekularnym. Jej substratem jest ksylanowy składnik hemicelulozy —
polimer zbudowany z jednostek cukrowych połączonych w długie łań cuchy. Enzym przecina te
łań cuchy, tworząc kró tsze fragmenty, któ re mają mniejszy wpływ na lepkość i łatwiej przechodzą przez

układ wodno-zbożowy [1].

W zacierze przekłada się to na trzy efekty procesowe. Po pierwsze, skracanie długich łań cuchó w
arabinoksylanowych może obniżać lepkość fazy ciekłej. Po drugie, rozluźnienie części hemicelulozowej
ścian komó rkowych może ułatwiać uwalnianie ekstraktu z materiału roś linnego. Po trzecie, mniej lepka
brzeczka łatwiej przesącza się przez złoże młó ta, co może poprawiać przewidywalność lauteringu.

Ważne jest jednak rozró żnienie między „uwolnieniem ekstraktu” a „wytworzeniem cukró w
fermentowalnych ze skrobi”. Ksylanaza nie jest enzymem amylolitycznym. Nie pełni tej samej funkcji co
alfa-amylaza, beta-amylaza czy glukoamylaza. Jej rola polega raczej na usuwaniu fizyczno-chemicznej
bariery, któ rą tworzą wybrane polisacharydy ścian komó rkowych. Dzięki temu inne składniki procesu
— naturalne enzymy słodu lub dodane enzymy amylolityczne — mogą działać w bardziej sprzyjającym
środowisku.

Jakie problemy w warzelni może ograniczać ksylanaza?

Wysoka lepkość zacieru i brzeczki

Najbardziej bezpośrednim zastosowaniem ksylanazy jest redukcja lepkości. Wysoka lepkość oznacza
większy opó r przepływu, wolniejsze oddzielanie brzeczki i większą podatność procesu na zatory lub
nieró wnomierny spływ. Materiały produktu Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance opisują
redukcję lepkości jako jedno z kluczowych zastosowań  enzymu w kontekście poprawy pracy brzeczki .
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Figure 2. 자일라나아제는 아라비노자일란의 자일란 주쇄를 가수분해하여, 물
을 결합하는 긴 고분자를 점도에 미치는 영향이 더 작은 짧은 조각으로 전환한

다.

W praktyce browarniczej lepkość jest parametrem, któ ry wpływa na wiele etapó w naraz: mieszanie
zacieru, wymianę ciepła, oddzielanie brzeczki, wysładzanie, a w dalszej części procesu także obciążenie
filtracji. Jeżeli źró dłem podwyższonej lepkości są arabinoksylany lub pokrewne hemicelulozy, ksylanaza
działa przyczynowo, ponieważ  rozkłada cząsteczki odpowiedzialne za część tego efektu.

Wolny lub niestabilny lautering

Lautering jest etapem szczegó lnie wrażliwym na właściwości zacieru. Dobrze uformowane złoże młó ta
powinno działać jak filtr, przez któ ry brzeczka przepływa ró wnomiernie. Gdy frakcja ciekła jest lepka, a
złoże zawiera dużo drobnych, uwodnionych polisacharydó w, opó r rośnie, a czas filtracji może się
wydłużać.

Opis ksylanazy dla browaró w wskazuje na poprawę filtracji i lauteringu jako podstawową korzyść
wynikającą z rozkładu arabinoksylanu w zacierze . Dla zakładu produkcyjnego znaczenie ma nie tylko
skró cenie pojedynczego etapu, lecz także powtarzalność: mniejsza zmienność filtracji między partiami
ułatwia planowanie warzelni, wykorzystanie kadzi i utrzymanie założonego rytmu produkcji.

Niższy uzysk ekstraktu

Część ekstraktu może pozostawać trudniej dostępna, gdy składniki roś linne są zamknięte w strukturze
ścian komó rkowych lub gdy lepka matryca utrudnia transport wody i enzymó w. Ksylanaza nie „tworzy”
ekstraktu z niczego, ale może pomagać w jego odzyskaniu przez częściowe rozluźnienie
hemicelulozowego komponentu surowca.
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W badaniach nad zastosowaniem enzymó w hydrolitycznych w surowcach roś linnych regularnie
podkreś la się, że rozkład polisacharydó w ścian komó rkowych poprawia dostęp do składnikó w
zamkniętych w biomasie. Prace dotyczące fermentacji stałej i waloryzacji pozostałości
agroprzemysłowych pokazują, że ksylanaza jest jedną z kluczowych hydrolaz wykorzystywanych do

przetwarzania materiałó w lignocelulozowych [2].

Ryzyko zmętnień związanych z polisacharydami

Klarowność piwa zależy od wielu czynnikó w: białek, polifenoli, drożdży, beta-glukanó w,
polisacharydó w, temperatury, stabilizacji zimna i filtracji koń cowej. Arabinoksylany nie są jedyną
przyczyną zmętnień , ale mogą uczestniczyć w tworzeniu lub utrzymywaniu niepożądanej mętności,
zwłaszcza w piwach produkowanych z surowcó w bogatych w nieskrobiowe polisacharydy.

Figure 3. 자일라나아제의 실제 효과는 라우터링과 여과 같은 맥즙 분리 단계 전
에 수화된 곡물 원료와 효소가 얼마나 잘 접촉하느냐에 달려 있다.

Materiały produktowe dla ksylanazy browarniczej wskazują, że rozkład arabinoksylanó w może
wspierać niższe ryzyko zmętnień  pochodzenia węglowodanowego . Należy interpretować to ostrożnie:
ksylanaza jest narzędziem do kontroli konkretnej frakcji hemicelulozowej, a nie pełnym systemem
stabilizacji koloidalnej piwa.

Ksylanaza a inne enzymy browarnicze — porównanie funkcji

W nowoczesnym browarnictwie enzymy są często używane nie jako zamiennik dobrego procesu, lecz
jako precyzyjne narzędzia do rozwiązania okreś lonych ograniczeń  surowcowych i technologicznych.
Ksylanaza ma własne miejsce w tym zestawie: działa na ksylan i arabinoksylany, podczas gdy inne
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enzymy celują w skrobię, beta-glukany, białka lub dekstryny.

Enzym / grupa
enzymów

Główny substrat w
procesie zbożowym

Typowy cel technologiczny Czego nie należy oczekiwać

Ksylanaza
Ksylany, arabinoksylany,
frakcje hemicelulozowe

Obniżenie lepkości, poprawa
lauteringu, wsparcie uzysku
ekstraktu

Nie zastępuje amylaz w
scukrzaniu skrobi

Beta-glukanaza
Beta-glukany ścian
komórkowych

Redukcja lepkości związanej z
beta-glukanami, poprawa filtracji

Nie jest ukierunkowana na
ksylan jako główny substrat

Alfa- i beta-amylaza Skrobia, dekstryny
Wytwarzanie cukrów i dekstryn
podczas zacierania

Nie rozkładają zasadniczo
hemiceluloz

Glukoamylaza /
enzymy scukrzające

Dekstryny i produkty
rozkładu skrobi

Zwiększenie fermentowalności
brzeczki

Nie rozwiązują bezpośrednio
problemu arabinoksylanów

Proteazy Białka i peptydy
Modyfikacja frakcji białkowej,
wpływ na klarowność i
odżywienie drożdży

Nie redukują lepkości
wynikającej z polisacharydów
ksylanowych

To poró wnanie pokazuje, dlaczego dobó r enzymu powinien wynikać z rozpoznania ograniczenia
procesu. Jeżeli problemem jest słabe scukrzenie, rozwiązania należy szukać w kontroli skrobi i amylaz.
Jeżeli problemem jest lepka brzeczka przy zasypie bogatym w hemicelulozy, ksylanaza jest bardziej
właściwie ukierunkowanym narzędziem. Szerokie zastosowanie ksylanaz w degradacji biomasy
roś linnej potwierdza, że ich przemysłowa wartość wynika właśnie z działania na hemicelulozowe

polisacharydy [1].

Kiedy dodanie ksylanazy ma największy sens?

Najbardziej logicznym miejscem użycia ksylanazy jest etap zacierania, ponieważ  wtedy enzym ma
kontakt z uwodnionym materiałem zbożowym przed oddzieleniem brzeczki od młó ta. Produkt jest
opisany jako przeznaczony do zastosowań  związanych z wydajnością brzeczki, filtracją i
przetwarzaniem zacieru, co wskazuje na jego rolę przed lub w trakcie przygotowania brzeczki do
oddzielenia od części stałych .

W praktyce ksylanaza ma największy sens w procesach, w któ rych browar obserwuje jedną lub kilka z
poniższych sytuacji: zacier jest wyraźnie lepki, filtracja trwa dłużej niż  zakładano, spływ brzeczki jest
nieregularny, wysładzanie wymaga korekt, a uzysk ekstraktu jest niższy od oczekiwań  mimo
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poprawnego scukrzenia skrobi. Szczegó lnie istotne jest odró żnienie problemó w polisacharydowych od
problemó w mechanicznych, takich jak nadmiernie drobne śrutowanie, zbite złoże, niewłaściwa
hydraulika kadzi filtracyjnej lub zbyt agresywne prowadzenie przepływu.

Figure 4. 밀, 호밀, 귀리, 비맥아 곡물 및 부원료 곡물 배합은 아라비노자일란 관
리가 맥즙 처리에 도움이 될 수 있는 일반적인 상황이다.

Zastosowanie ksylanazy może być ró wnież  interesujące przy recepturach wykorzystujących surowce
alternatywne lub większy udział zbó ż  niesłodowanych. W takich układach naturalny profil
enzymatyczny słodu może nie wystarczać do sprawnego rozłożenia wszystkich frakcji ścian
komó rkowych. Wtedy enzym ukierunkowany na hemicelulozy może pomó c utrzymać bardziej
przewidywalne parametry procesu.

Znaczenie dla browarów pracujących z surowcami zmiennymi

Jednym z praktycznych wyzwań  browarnictwa jest zmienność surowcó w. Partie słodu i zbó ż  mogą
ró żnić się stopniem modyfikacji, zawartością frakcji ścian komó rkowych, rozdrobnieniem, wilgotnością i
zachowaniem podczas zacierania. Nawet przy tej samej recepturze browar może obserwować ró żnice
w lepkości, filtracji i uzysku ekstraktu.

Ksylanaza może działać jako element stabilizacji procesu, ponieważ  ogranicza wpływ jednej z
trudniejszych do kontrolowania frakcji — arabinoksylanó w i ksylanó w. Nie eliminuje zmienności
surowca całkowicie, ale może zmniejszać jej skutki tam, gdzie zmienność przejawia się głó wnie przez
pracę złoża filtracyjnego i lepkość brzeczki. Badania nad zastosowaniem enzymó w hydrolitycznych w
biomasie roś linnej pokazują, że enzymatyczne rozluźnianie materiału roś linnego jest szeroko

stosowanym podejściem do poprawy przetwarzalności surowcó w agroprzemysłowych [3].
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Dla browaru oznacza to bardziej procesowe niż  „recepturowe” myś lenie o enzymie. Ksylanaza nie musi
zmieniać profilu piwa w taki sposó b, jak zmiana słodu specjalnego, chmielu czy drożdży. Jej wartość
polega na wpływie na przebieg produkcji: łatwiejsze prowadzenie zacieru, płynniejsze oddzielenie
brzeczki i mniejsza podatność na opó źnienia wynikające z właściwości fizycznych zasypu.

Wpływ na fermentację i jakość sensoryczną — pośredni, ale ważny

Ksylanaza nie jest enzymem fermentacyjnym w sensie bezpośredniego działania na drożdże. Nie
zastępuje zdrowej propagacji, kontroli natlenienia, temperatury fermentacji ani prawidłowego żywienia
drożdży. Jej wpływ na fermentację jest pośredni: przez poprawę dostępności ekstraktu, ograniczenie
lepkości brzeczki i bardziej stabilne przygotowanie medium dla drożdży.

Fermentacja pozostaje jednym z głó wnych etapó w kształtujących cechy napojó w i żywności roś linnej,
ponieważ  mikroorganizmy przekształcają składniki surowca w związki wpływające na smak, aromat,

teksturę i wartość funkcjonalną produktu [4]. W przypadku piwa brzeczka jest punktem wyjścia dla
fermentacji, więc jej stabilność i powtarzalność mają znaczenie dla pó źniejszego profilu procesu.

Figure 5. 자일라나아제, 베타글루카나아제, 아밀라아제, 프로테아제, 피타아제
는 각각 다른 매싱 기질에 작용하므로 서로 다른 양조 공정 문제를 해결한다.

Jakość sensoryczna piwa zależy jednak od wielu zmiennych, dlatego nie należy przypisywać ksylanazie
bezpośredniego efektu aromatycznego. Bardziej odpowiedzialne jest stwierdzenie, że enzym może
wspierać powtarzalność brzeczki, a ta z kolei jest jednym z warunkó w powtarzalnej fermentacji i oceny
sensorycznej. Przeglądy dotyczące analizy sensorycznej w przemyś le napojó w alkoholowych
podkreś lają, że kontrola jakości w tej branży coraz częściej łączy ocenę sensoryczną z bardziej

systematycznym zarządzaniem procesem [5].
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Dowody naukowe i aplikacyjne: co można powiedzieć z pewnością?

Najpewniejszym elementem jest mechanizm działania ksylanazy. Enzym rozkłada ksylan, a przez to
skraca hemicelulozowe polisacharydy odpowiedzialne za część właściwości lepkościowych materiału
roś linnego. To jest szeroko opisywane w literaturze i materiałach technicznych dotyczących zastosowań

ksylanazy w degradacji biomasy [1].

Drugą grupą dowodó w są badania nad produkcją i zastosowaniem ksylanaz w przetwarzaniu
surowcó w roś linnych. Prace nad ksylanazą pochodzenia mikrobiologicznego, w tym enzymami
wytwarzanymi przez grzyby degradujące drewno lub bakterie, pokazują przemysłowe znaczenie tej

klasy enzymó w w pracy z hemicelulozami [6]. Badania nad optymalizacją produkcji ksylanazy przez
mikroorganizmy ró wnież  potwierdzają, że jest to aktywnie rozwijana kategoria enzymó w

przemysłowych [7].

Trzecią grupą są dane aplikacyjne dla browarnictwa. Materiały Enzymes.bio opisują zastosowanie
produktu w redukcji lepkości brzeczki, poprawie filtracji i zwiększaniu wydajności procesu . Takie dane
należy traktować jako praktyczne wskazanie obszaru zastosowania, ale nie jako gwarancję
identycznego efektu w każdym browarze. Rzeczywisty wynik zależy od zasypu, sprzętu, programu
zacierania, sposobu filtracji i udziału innych enzymó w.

Ograniczenia: kiedy ksylanaza nie rozwiąże problemu?

Ksylanaza działa na ksylan i arabinoksylany, dlatego jej skuteczność jest największa wtedy, gdy te
frakcje są rzeczywistą przyczyną ograniczeń . Jeżeli wolna filtracja wynika przede wszystkim z mechaniki
procesu — zbyt drobnej śruty, zbitego złoża, nieprawidłowej prędkości odbioru brzeczki albo
konstrukcji kadzi — enzym może pomó c tylko częściowo albo wcale.

Podobnie, jeżeli głó wną przyczyną lepkości są beta-glukany, bardziej bezpośrednim narzędziem może
być beta-glukanaza. Jeżeli problemem jest niepełne scukrzenie skrobi, potrzebna jest analiza pracy
amylaz i programu zacierania. Jeżeli kłopot dotyczy stabilności białkowo-polifenolowej, ksylanaza nie
zastąpi kontroli białek, polifenoli, stabilizacji zimna lub filtracji koń cowej.
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Figure 6. 아라비노자일란 사슬 길이를 줄이면 용해된 다당류 물질이 완전히 제
거되지 않더라도 맥즙의 거동을 개선할 수 있다.

Warto ró wnież  pamiętać, że nadmierne uproszczenie interpretacji może prowadzić do błędnych
decyzji. „Wolna filtracja” jest objawem, a nie jedną przyczyną. Ksylanaza jest właściwym narzędziem
wtedy, gdy objaw ten wiąże się z obecnością ksylanó w, arabinoksylanó w i pokrewnych hemiceluloz.
Takie rozumienie jest spó jne z opisem produktu jako enzymu do odblokowywania wydajności brzeczki
przez działanie na frakcje wpływające na lepkość i lautering .

Procesowe korzyści dla użytkownika B2B

Stabilniejsza praca warzelni

Dla browaru lub producenta napojó w fermentowanych najważniejszą korzyścią nie jest sam fakt
dodania enzymu, lecz stabilizacja procesu. Jeżeli ksylanaza obniża lepkość zacieru i ułatwia oddzielanie
brzeczki, może wspierać bardziej przewidywalny harmonogram warzenia. To ma znaczenie szczegó lnie
tam, gdzie ograniczeniem jest przepustowość kadzi filtracyjnej lub powtarzalność kolejnych warek.

Lepsze wykorzystanie surowców zbożowych

Rozkład wybranych hemiceluloz może wspierać lepszy dostęp wody i enzymó w do składnikó w
zamkniętych w strukturze ziarna. W konsekwencji proces może lepiej wykorzystywać potencjał zasypu,
zwłaszcza przy surowcach o wyższym udziale frakcji ścian komó rkowych. Materiały produktu wskazują
na wsparcie uzysku ekstraktu jako jedną z funkcji ksylanazy w pracy z brzeczką .
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Mniej zależności od agresywnych korekt procesu

Jeżeli zacier jest lepki, naturalną reakcją może być wydłużanie czasu filtracji, zmiana sposobu
wysładzania, korekta śrutowania albo obniżanie obciążenia warzelni. Ksylanaza daje inną możliwość:
ukierunkowaną zmianę struktury polisacharydó w odpowiedzialnych za lepkość. Nie zastępuje
optymalizacji technologicznej, ale może ograniczyć potrzebę nadmiernie zachowawczego prowadzenia
procesu.

Wsparcie bardziej zrównoważonego przetwarzania

W przemyś le spożywczym i napojowym innowacje technologiczne są coraz częściej oceniane nie tylko
przez pryzmat wydajności, ale też  przez stabilność produkcji, ograniczanie strat i efektywność

wykorzystania zasobó w [8]. Enzymatyczne usprawnienie ekstrakcji i filtracji wpisuje się w ten kierunek,
ponieważ  może pomagać lepiej wykorzystać surowiec i zmniejszać presję na czas oraz energię procesu.
Nie oznacza to automatycznie konkretnego poziomu oszczędności, lecz wskazuje na racjonalny obszar
optymalizacji.

Figure 7. 아라비노자일란이 액체 점도에 기여하는 정도를 낮춤으로써, 자일라
나아제는 라우터링과 여과 저항의 한 원인을 줄일 수 있다.

Bezpieczeństwo, higiena i obsługa preparatu enzymatycznego

Preparaty enzymatyczne są białkami biologicznie aktywnymi i powinny być traktowane zgodnie z
procedurami zakładu spożywczego. W praktyce oznacza to unikanie bezpośredniego kontaktu ze skó rą
i oczami, ograniczanie pylenia lub tworzenia aerozoli oraz stosowanie środkó w ochrony
przewidzianych w dokumentacji bezpieczeń stwa. Szczegó łowe informacje operacyjne powinny być
zgodne z SDS dostarczanym wraz z zamó wieniem.
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W kontekście jakości użytkownik powinien opierać się na dokumentach dostarczonych z produktem, w
tym CoA i SDS. Enzymes.bio jako dostawca online udostępnia produkt w jednostkach 1 kg, a informacje
produktowe opisują jego przeznaczenie jako wsparcie pracy brzeczki, lepkości i filtracji .

Podsumowanie techniczne

Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance jest wyspecjalizowaną ksylanazą do zastosowań  w
browarnictwie, gdzie celem jest poprawa pracy brzeczki przez rozkład ksylanó w i arabinoksylanó w. Jej
najważniejsze efekty procesowe to potencjalna redukcja lepkości, sprawniejszy lautering, stabilniejszy
przepływ przez złoże filtracyjne i lepsze wykorzystanie ekstraktu z surowcó w zbożowych .

Najbardziej odpowiedzialna interpretacja jest następująca: ksylanaza działa wtedy, gdy ograniczeniem
procesu są hemicelulozy, a nie wtedy, gdy problem wynika wyłącznie ze skrobi, beta-glukanó w, białek
lub mechaniki filtracji. Dlatego najlepiej traktować ją jako element precyzyjnej kontroli procesu
zacierania i filtracji, a nie uniwersalny dodatek rozwiązujący każdy problem warzelni.

Dla browaró w pracujących z surowcami zbożowymi o zmiennej zawartości frakcji ścian komó rkowych
ksylanaza może być praktycznym narzędziem do „odblokowania” wydajności brzeczki. Jej wartość
polega na selektywnym działaniu na polisacharydy hemicelulozowe, któ re często decydują o lepkości,
czasie filtracji i powtarzalności procesu.

Zamów Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Xylanase Enzyme For Unlocking Wort Performance →
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