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Ksilanaz Enzim Tozu ile Ekmek Yapim Kalitesinin
lyilestirilmesi — Xylanase Enzyme Powder for Bread Making
Quality

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Dogrudan yamt: Ksilanaz enzim tozu, ekmek hamurunda bugday, tam bugday, cavdar ve lifce
zengin unlardan gelen ksilan/arabinoksilan fraksiyonlarini hedefleyerek su dagilimi, hamur
islenebilirligi, gaz tutma ve kirint1 yapisini iyilestirmeye yardimci olur. Mekanizma,
arabinoksilan omurgasindaki baglarin kontrollt hidroliziyle ¢6ztinmeyen lif fraksiyonunun
bir béliimiini daha islevsel, hamur i¢ginde daha iyi dagilabilen fraksiyonlara doniistiirmesine
dayamr . Enzymes.bio bu iiriinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alma

modeliyle tedarik eder; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Uriin konumlandirmasi: ekmek kalitesi i¢in ksilanaz enzim tozu

Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality, ekmekgilikte unun
hemiseliiloz bilesenlerinden kaynaklanan reolojik ve tekstlirel etkileri yonetmek icin kullanilan bir
ksilanaz enzim tiriintidiir. Ksilanazlar, endistriyel gida uygulamalarinda 6zellikle ksilan ve arabinoksilan
gibi polisakkaritleri parcalama kabiliyetleri nedeniyle incelenen mikrobiyal enzimler arasinda yer alir;

literattir, ksilanazlarin gida, yem, kagit, biyoyakit ve ksilo-oligosakkarit tiretimi gibi bircok uygulama

alaninda degerlendirildigini bildirir 2],

Ekmek tiretiminde hedef, hamuru “kimyasal olarak giiclendirmekten” ¢ok, unun lif fraksiyonunun su ve
gluten sistemiyle iliskisini diizenlemektir. Bu nedenle ksilanaz, dogrudan gluten proteini olusturan bir
bilesen gibi degil; arabinoksilanlarin hamur i¢indeki davranisini degistirerek gluten-nisasta-su
matrisinin daha uygun organize olmasina katki veren teknolojik bir enzim olarak degerlendirilmelidir
[3]

Enzymes.bio, bu trtlinde lretici veya laboratuvar roli iistlenmez; tirtin, ¢evrim ici olarak 1 kg birimler
halinde dogrudan satin alinabilen bir tedarik tirtiniidir. Siparisle birlikte Analiz Sertifikasi ve Giivenlik

Bilgi Formu saglanir; bu dokiimanlar tiriiniin ticari ve giivenlik dokiimantasyonunun pargasidir .
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Ekmek hamurunda arabinoksilan neden onemlidir?

Bugday unu ¢ogunlukla nisasta ve protein lizerinden degerlendirilse de, kiiciik oranlarda bulunan non-
nisasta polisakkaritleri ekmek kalitesi lizerinde orantisiz derecede yiiksek etki gosterebilir.

Arabinoksilanlar su baglama, viskozite olusturma, hamur yapiskanligy, gluten aginin gelisimi ve gaz

hiicrelerinin stabilitesi iizerinde rol oynayan bashca hemiseliiloz fraksiyonlarmdandir 1,

Arabinoksilanlarin bir kismi suda ¢oziiniirken, bir kismi hamur icinde daha az ¢éziiniir ve suyu farkh
sekilde tutar. Bu ayrim pratikte 6nemlidir: ¢6zlinmeyen veya biiyiik molekiillii fraksiyonlar hamurda

suyu gluten ve nisastadan “uzakta” tutabilir, karistirma davranisini degistirebilir ve fermantasyon

sirasinda gaz hiicrelerinin genislemesini siirlayabilir [1.

Tam bugday, kepekli, cok tahilli ve yulaf kepegiyle zenginlestirilmis formiilasyonlarda bu etki daha
belirgin hale gelir. Lifce zengin fraksiyonlarin artmasi, hamur reolojisini ve ekmek hacmini

degistirebilir; yulaf kepegiyle zenginlestirilmis hamurlar tizerinde yapilan ¢alisma, a-amilaz, ksilanaz ve

seliilaz gibi enzimlerin reolojik parametreleri formiilasyona bagh bicimde etkiledigini gostermistir [°I,
Ksilanazin somut ¢alisma mekanizmasi

Ksilanazin temel etkisi, ksilan/arabinoksilan zincirlerini daha kii¢ilik parc¢alara ayirmasidir. Ekmekgilik

acisindan bunun kritik tarafi, enzimatik hidrolizin lif fraksiyonunu tamamen yok etmesi degil, hamur

icinde suyla etkilesen polisakkarit popiilasyonunu degistirmesidir [/,

Bu mekanizma ii¢ pratik sonu¢ dogurur. Birincisi, ¢dziinmeyen arabinoksilan fraksiyonunun bir b6liimi

daha ¢oziintir veya daha hareketli hale gelir; bu da hamurda suyun protein, nisasta ve lif fazlari

arasinda yeniden dagilmasina yardimei olabilir [, ikincisi, gaz hiicrelerinin ¢evresindeki s fazin

viskozitesi ve film yapisi degisebilir; bu durum fermantasyon sirasinda gaz tutulmasini ve hamur
genislemesini destekleyebilir I3, Uciinciisii, pisirme sonrasi kirinti matrisi daha dengeli gozenek dagilimi

ve daha yumusak tekstiir gosterebilir 6],
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Bu etki dogrusal degildir. Cok diisiik etki seviyesinde arabinoksilan yapisi yeterince degismeyebilir; asir1
hidroliz durumunda ise hamur fazla yumusayabilir, yapigkanlik artabilir veya gaz hiicreleri stabil

kalmayabilir. Bu nedenle literatiirde ksilanazin yararh etkisi “daha ¢ok enzim = daha iyi ekmek” seklinde

degil, kontrollii arabinoksilan modifikasyonu olarak agiklanir 21,

Su dagilimi ve hamur gelisimi

Hamurda su yalnizca hidratasyon i¢in degil, gluten gelisimi, nisasta sismesi, maya aktivitesi ve enzim
hareketliligi icin de gereklidir. Arabinoksilanlar yiiksek su baglama kapasiteleri nedeniyle hamurun

efektif su dengesini degistirebilir; ksilanaz bu fraksiyonu kismen modifiye ettiginde suyun hamur

bilesenleri arasinda dagilimi da degisir [*].

Bu durum karistirma asamasinda hissedilebilir. Kontrollii ksilanaz kullanimi, bazi formiilasyonlarda
hamurun daha kolay acilmasina, daha homojen karismasina ve fermantasyon sirasinda daha diizenli

gaz hiicresi olusturmasina katki saglayabilir. Ancak ayni etki, fazla ileri gittiginde hamurun zayiflamasi

veya yiizey yapiskanligi olarak goriilebilir [71.
Gaz tutma, hacim ve kirinti yapisi

Ekmek hacmi, yalnizca maya gazi iiretimine bagh degildir; tiretilen gazin hamur matrisi icinde

tutulabilmesi gerekir. Ksilanazin arabinoksilanlar1 modifiye ederek gluten-nisasta aginin fiziksel

organizasyonunu desteklemesi, gaz hiicrelerinin daha dengeli biiyiimesine yardima olabilir I,
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Kombine enzim ¢alismalarinda ksilanaz, a-amilaz ve seltilaz gibi enzimlerle birlikte degerlendirildiginde

hamur o6zellikleri ve ekmek kalitesi tizerinde tamamlayici etkiler gosterebilmistir. 2024 tarihli bir

calismada a-amilaz, ksilanaz ve seliilazin birlikte tretildigi bir sistemin hamur 6zellikleri ve ekmek

kalitesi acisindan ekmek gelistirici olarak incelendigi bildirilmistir 61,

Ksilanazin beklenen etkileri: kontrollii kullanim ile asiri etki arasindaki fark

Asagidaki tablo, ekmek hamurunda ksilanaz etkisini pratik kalite gostergeleri lizerinden 6zetler. Tablo,

belirli bir aktivite degeri veya kullanim seviyesi 6nerisi vermez; ¢iinkii sonuglar un tipi, recete, proses

ve kullanilan enzimin 6zelliklerine baghdir 121,

Kalite
alani

Su
dagihmi

Hamur

reolojisi

Gaz

tutma

Ekmek

hacmi

Kirinti
tekstira

Raf omri

algisi

Ksilanaz kullanilmadiginda
goriilebilecek durum

Kepek ve arabinoksilan fraksiyonu suyu
glclu sekilde tutabilir; hamur kuru veya

siki algilanabilir

Ozellikle lifli formdllerde karistirma ve
acllma davranisi zorlasabilir

Gaz hiicreleri diizensiz biylyebilir veya
erken ¢okebilir

Tam bugday ve ¢ok tahilli Griinlerde
hacim sinirlanabilir

Siki, yogun veya sert kirinti olusabilir

Sertlesme daha hizl hissedilebilir

Kontrollu ksilanaz etkisi

Su fazi daha dengeli dagilabilir;
hamur daha homojen islenebilir

Uzayabilirlik ve islenebilirlik
iyilesebilir

Fermantasyon sirasinda daha
dengeli gaz hiicresi yapisi

olusabilir

Spesifik hacim ve firin sigramasi
desteklenebilir

Daha acik gozenek, daha
yumusak kirinti ve daha iyi

cigneme hissi saglanabilir

Kirinti sertligi algisi azalabilir

Asiri hidroliz veya uygun
olmayan kullanim riski

Hamur fazla gevseyebilir
veya ylzey yapiskanlig
artabilir

Karistirma toleransi
disebilir; hamur yapisi

zayiflayabilir

Gaz hiicresi duvarlar
zayiflarsa hacim kaybi

gorilebilir

Fazla yumusama hacmi ve
form stabilitesini olumsuz

etkileyebilir

Asiri yumusak, nemli veya
yapiskan kirinti olusabilir

Yapisal zayiflama veya
nem dengesizligi kaliteyi

sinirlayabilir

Hamur yapiskanligy, ksilanaz kullaniminda 6zellikle dikkat edilmesi gereken duyusal ve proses odakl bir

gostergedir. Cok 6lgekli hamur adezyon ¢alismalari, laboratuvar 6l¢ciimleri, pilot 6lgek ve insan duyusal

algis1 arasinda baglanti kurulabilecegini gostererek yapiskanhigin yalnizca teorik degil, iiretim ve isleme

acisindan da kritik bir parametre oldugunu vurgular 1.
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Uygulama alanlari: beyaz ekmekten tam bugday formiilasyonlarina

Beyaz ekmek ve tava ekmegi

Beyaz ekmek formiilasyonlarinda arabinoksilan miktari tam bugdaya gore daha diisiik olsa da, un

kalitesi ve proses hedeflerine bagh olarak ksilanaz hala islevsel olabilir. Amag genellikle daha diizenli

hamur gelisimi, daha iyi gaz tutma ve daha acik kirmti yapisi elde etmektir 31,
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Bu uygulamada ksilanazin etkisi, recetedeki diger ekmek gelistiricilerle birlikte degerlendirilir. Ozellikle

a-amilaz gibi nisasta fazini etkileyen enzimlerle birlikte kullanildiginda, ksilanazin lif fazin1 hedefleyen

etkisi tamamlayici olabilir; ancak kombinasyon etkileri formiilasyona baghdir 61,

Tam bugday ve kepekli ekmek

Tam bugday ekmegi, ksilanazin en anlamh degerlendirildigi uygulamalardan biridir. Kepek ve aleuron

fraksiyonlar1 daha fazla arabinoksilan tasidigi i¢cin, hamurda su baglama, mekanik kesinti ve gluten

agmin siirekliligi gibi sorunlar daha belirgin hale gelir [*],

Bu tiir formtlasyonlarda ksilanaz, ¢6ziinmeyen arabinoksilan fraksiyonunu kismen doniistiirerek
hamurun daha dengeli organize olmasina katki saglayabilir. Tam bugday ve lifce zengin sistemlerde

yapilan calismalar, enzim kullaniminin reoloji, hacim ve tekstiir iizerindeki etkisinin un bilesimiyle

yakindan iliskili oldugunu gostermektedir [,
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Cok tahilli, baklagil katkili ve fonksiyonel un karisimlari

Cok tahilli ekmeklerde bugday disi tahil, tohum veya baklagil unlar1 hamur reolojisini belirgin bicimde

degistirebilir. Cok tahilli ekmek {izerine yapilan ¢alisma, hamur reolojisi, kalite 6zellikleri ve fonksiyonel

ozelliklerin kullanilan tahil karisimina bagl olarak degistigini ortaya koyar 21,

Baklagil katkili tam bugday kompozit unlarda da hamur reolojisi ve ekmek kalitesi, katki tipine ve ikame
seviyesine baghdir. Bu tiir sistemlerde ksilanazin roli, tek basina hacim artirici bir arag olarak degil, lif

ve polisakkarit fazi kaynakli su-reoloji dengesizligini yonetmeye yardimci bir bilesen olarak ele

alinmalidir °!,

Yulaf kepegi ile zenginlestirilmis hamurlar

Yulaf kepegi, beta-glukan ve diger lif fraksiyonlar1 nedeniyle hamur su dengesini ve viskoelastik yapiy1
degistirebilir. Yulaf kepegiyle zenginlestirilmis ekmek hamurunda a-amilaz, ksilanaz ve seliilazin reolojik

ozellikler tizerindeki etkisini inceleyen arastirma, enzimlerin etkisinin tek bir parametreye

indirgenemeyecegini ve hamur matrisinin biitiiniine bagh oldugunu gostermistir I,

Bu nedenle lifce zengin formiilasyonlarda ksilanaz, nisasta, protein ve diger lif bilesenleriyle ayn1 anda

etkilesen bir sistemin parcasidir. Beklenen sonug, recete ve proses dengesine bagh olarak hamur

islenebilirliginde, gozenek yapisinda ve kirinti yumusakliginda iyilesme olabilir 121,

Glutensiz ve bugday disi hamur sistemleri

Ksilanazin ekmekgilikteki ana uygulamasi bugday bazlh sistemler olsa da, bugday disi un sistemlerinde
de polisakkarit modifikasyonu acisindan arastirmalar yapilmaktadir. Dut ve piring unu bazh glutensiz
kurabiye formiilasyonunda Aureobasidium pullulans kaynakl ksilanazin hamur 6zellikleri ve liriin

karakteristikleri iizerine etkisi incelenmistir [1°1,
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Bu tiir calismalar, ksilanazin yalnizca klasik bugday ekmegiyle sinirli olmayan bir polisakkarit
diizenleyici olarak degerlendirilebilecegini gosterir. Ancak glutensiz sistemlerde gluten ag1 bulunmadig:

icin mekanizma, bugday ekmegindeki gluten-arabinoksilan etkilesiminden farkl yorumlanmahdir 191,

Enzim kombinasyonlarinda ksilanazin rolu

Endiistriyel ekmekgilikte ksilanaz cogu zaman tek basina diisliniilmez. a-amilaz nisasta parcalanmasi ve
fermentasyon substrati/tekstiir dengesi lizerinde etkili olabilir; seliilaz lif fraksiyonlarmin farkh

bolumlerini hedefleyebilir; glukoz oksidaz gibi oksidatif sistemler ise protein aginin giiclenmesiyle
iliskilidir [,
Ksilanazin bu kombinasyonlardaki islevi, arabinoksilanlar1 hedefleyerek su dagilimi ve hamur yapisi

uzerinde tamamlayici etki saglamaktir. Seltilaz ve ksilanaz sinerjisini ele alan endiistriyel biyoteknoloji

derlemesi, hemiseliiloz ve seliiloz fraksiyonlarinin birlikte modifikasyonunun bir¢cok endiistriyel siirecte

verim ve yapi tizerinde etkili olabilecegini belirtir [,

Bununla birlikte kombinasyon kullanimi her zaman otomatik kalite artis1 anlamina gelmez. Ayni
recetede nisasta, protein, lif, emiilgator, oksidan ve proses kosullar1 birlikte degistigi i¢in ksilanaz etkisi

matrisin tamamina baghdir; bu nedenle bilimsel literatiir sonuclari formiil ve proses baglaminda

yorumlanmalidir (¢,
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Proses asamalarinda beklenen davranis

Ksilanazin ekmek hamurundaki anlamh ¢alisma araligi pratik olarak karistirma, dinlendirme ve

fermantasyon donemleridir. Bu asamalarda hamurda yeterli su, uygun sicaklik ve substrat temasi

bulundugundan, enzim arabinoksilan fraksiyonuna erisebilir ve polisakkarit yapisini degistirebilir 2],

Pisirme sirasinda sicaklik yiikseldikce enzimatik aktivitenin devamhiligi azalir ve tiriiniin son tekstiiri
artik biiytik 6lciide pisme, nisasta jelatinizasyonu, protein denatiirasyonu ve nem dagilimi tarafindan

belirlenir. Bu nedenle ksilanazin nihai ekmek kalitesine etkisi, pisirme sirasinda aktif kalmasindan c¢ok,

pisirmeden énce hamur matrisinde olusturdugu yapisal degisikliklerle agiklanir 31,

Hamur pH’y, su aktivitesi, un partikil boyutu, kepek diizeyi ve karistirma enerjisi de etkiyi degistirir.
Mikrobiyal ksilanazlarin farkl kaynaklardan elde edilebilmesi ve farkli proses kosullarina uyum
gosterebilmesi, literatiirde endiistriyel uygulamalar agisindan 6nemli bir cesitlilik alani olarak ele alinir

[11
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Mikrobiyal kaynaklar ve endiistriyel gesitlilik

Ksilanazlar bakteriler, aktinobakteriler, mayalar ve filament6z mantarlar dahil olmak tlizere cesitli
mikroorganizmalardan elde edilebilen enzimlerdir. Fungal ksilanaz iiretimi iizerine yapilan klasik

derleme, mantar kaynakl ksilanazlarm endiistriyel potansiyelini ayrintil olarak ele almistir 121,
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Bacillus tiirleri de ksilanaz tiretimi agisindan sik ¢alisilan bakteriyel kaynaklardandir. Bacillus sp. ile kati

hal fermantasyonunda ksilanaz tiretimi, saflastirilmasi ve karakterizasyonunu inceleyen ¢alisma, bu

enzimin mikrobiyal {iretim ve proses dzellikleri bakimindan arastirilmaya devam ettigini gésterir [*3],

Streptomyces ve diger aktinobakteriler de gida ve endiistriyel enzimler baglaminda dikkat ¢eker.

Aktinobakterilerden elde edilen enzimler ve metabolitler lizerine yapilan derleme, bu

mikroorganizmalarim gida ve tip endiistrisindeki potansiyelini degerlendirir [*1,

Bu cesitlilik, ekmekgilik agisindan su anlama gelir: “ksilanaz” tek bir homojen iiriin davranisi degildir.

Kaynak mikroorganizma, substrat seciciligi, proses dayanimi ve hamur ortamindaki etkilesimler

degistikce, ayn1 genel enzim ad1 altinda farkh performans profilleri gériilebilir [,
Bilimsel kanitlarin pratik yorumu

Ksilanazin ekmekgilikte kullanilmasini destekleyen temel bilimsel kanit, arabinoksilan hidrolizi ile hamur
reolojisi arasindaki iliskidir. Xylanase kaynaklary, siniflandirmasi ve endtistriyel uygulamalarini ele alan

glincel derleme, enzimin ksilan bazh polisakkaritleri parcalama 6zelligini endiistriyel kullanimin

merkezine yerlestirir [,

Dogrudan ekmek sistemi ¢alismalarinda, ksilanazin etkisi genellikle hamur 6zellikleri, ekmek hacmi,
kirmti dokusu ve tekstiir tizerinden degerlendirilir. a-amilaz, ksilanaz ve seliilazin birlikte etkilerini

inceleyen 2024 calismasi, bu enzimlerin hamur 6zellikleri ve ekmek kalitesini degistirebildigini

gostermesi bakimmdan ekmek gelistirici uygulamalar icin giincel bir 6rnektir [©],

Yulaf kepegi, baklagil unu ve ¢ok tahilli formiiller iizerine yapilan ¢alismalar ise ksilanazin etkisinin
matrise bagh oldugunu hatirlatir. Bu formiillerde lif, protein ve nisasta kompozisyonu degistigi icin,

ksilanazin katkis1 yalnizca “hacim artirma” olarak degil, kompleks hamur reolojisini diizenleme

kapasitesi olarak yorumlanmaldir [,

Kalite hedeflerine gore teknik degerlendirme

Daha iyi hamur islenebilirligi

Ksilanazin islenebilirlik tizerindeki etkisi, hamurun karistirma sirasinda daha homojen gelismesi ve lif
fraksiyonundan kaynaklanan sertlik veya kopuklugun azalmasi seklinde goriilebilir. Ancak hamur

yapiskanlhgi da ayn1 mekanizmanin fazla ileri gitmesiyle artabileceginden, islenebilirlik hedefi su dengesi

ve formiil biitiinliigiiyle birlikte degerlendirilmelidir [].
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Daha yiiksek hacim ve daha a¢ik gozenek

Kontrollii arabinoksilan hidrolizi, gaz hiicrelerinin daha dengeli genislemesine yardimci olabilir. Bu etki

ozellikle tam bugday ve lifce yliksek formiillerde daha goriintr olabilir; ¢ciinkii bu formtllerde

arabinoksilan kaynakl fiziksel sinirlamalar daha giiclidiir 1.

Daha yumusak kirinti

Kirinti yumusakligy, yalnizca nem miktarina degil, nisasta-protein-lif matrisinin pisirme sonrasi nasil

organize olduguna baghdir. Ksilanazin lif fraksiyonunu modifiye etmesi, kirinti sertliginin azalmasina ve

daha dengeli cigneme hissine katki saglayabilir 1.

Daha tutarh proses performansi

Un partileri arasinda arabinoksilan ve kepek davranisi degisebilir. Ksilanaz, bu degiskenligi tamamen

ortadan kaldirmaz; ancak lif fraksiyonu kaynakli hamur davranisini yonetmek icin proses igcinde

kullanilabilecek teknolojik araclardan biridir 2.

Sinirlar ve dikkat edilmesi gereken teknik noktalar

Ksilanazin temel siniry, etkisinin formiilasyona bagimh olmasidir. Diistik lifli beyaz unda gorilen etki ile

tam bugday, yulaf kepegi veya baklagil katkili formdiillerde goriilen etki ayni degildir; ¢linkii hedef

substrat miktar1 ve hamur matrisi farklidir [°J,
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ikinci sinur, asir1 hidroliz riskidir. Arabinoksilanlarin kismen pargalanmasi faydali olabilirken, yapimnimn

fazla zayiflamasi1 hamurun gaz tutma kapasitesini ve makineyle islenmesini olumsuz etkileyebilir; hamur

adezyonu bu noktada dnemli bir proses gostergesidir [],

Ugiincii sinir, ksilanazin tek basma tiim ekmek kalite sorunlarini ¢ozmemesidir. Zayif gluten kalitesi,

hatali su seviyesi, yetersiz karistirma, dengesiz fermantasyon veya uygun olmayan pisirme profili varsa,

ksilanaz yalmzca arabinoksilan kaynakl bileseni etkileyebilir 21,

Dordiincii sinir, enzimlerin birbirinin yerine gegmemesidir. Ksilanaz, amilaz gibi nisastay), proteaz gibi

proteini veya lipaz gibi lipid fazin1 hedeflemez; bu nedenle kombinasyonlarda her enzimin mekanizmasi

ayr1 degerlendirilmelidir 1,
Guvenlik ve dokiimantasyon cercevesi

Ksilanaz preparatlariin givenligi, kullanilan preparatin kaynagina, safligina, formitilasyonuna ve
kullanim baglamina gore degerlendirilir. Wistar sicanlarinda ksilanaz preparatlariyla akut ve subkronik

oral giivenlik degerlendirmesi yapan ¢alisma, bu tiir preparatlarin toksikolojik acidan bilimsel olarak

[15]

incelendigini gostermektedir

Figure 6. AL 2ILIOIK| & T2 B7tR 7t =5t El 7| 2eat 22 aFgo M 2E
S, @& 3¢ E0| 8 £25 1 g5t 245 HA =2 delstr| =Kl &
gott.

Ekmekecilikte kullanilan enzimler genellikle proses yardimcilari olarak islev goriir ve pisirme sirasinda
aktiviteleri buytik 6l¢tide azalir; yine de triin givenligi ve kullanim bilgileri icin ticari dokiimantasyon

onemlidir. Enzymes.bio lUizerinden satin alinan 1 kg tirtinlerde CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .
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Enzymes.bio lizerinden tedarik modeli

Enzymes.bio, bu ksilanaz enzim tozunu ¢evrim i¢i dogrudan satin alma akisiyla sunan bir tedarikgidir.
Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; dokiimantasyon siparisle birlikte saglanir ve iiriin bilgileri

tedarik baglaminda degerlendirilmelidir .

Bu konumlandirma, tirtiniin ekmekgilik uygulamalarindaki bilimsel mekanizmasini degistirmez; ancak
metnin teknik degerlendirmesi iiriin tedariki, uygulama amaci ve literatiir temelli performans
beklentisiyle siirlidir. Uretim, laboratuvar analizi veya 6zel aktivite tanimi iddias1 bu dokiimanin

kapsami disindadir .
Sonug: ksilanaz, ekmekte arabinoksilan yonetimi i¢in teknik bir aractir

Ksilanaz enzim tozu, ekmek yapim kalitesini iyilestirmek icin en dogru sekilde “arabinoksilan yonetimi
saglayan enzimatik yardimc1” olarak tanimlanir. Temel mekanizma, unun hemiseliiloz fraksiyonunu

kontrollii bigimde modifiye ederek hamur su dagilimy, islenebilirlik, gaz tutma, hacim ve kirint1 tekstiirii

{izerinde olumlu etki olusturma potansiyelidir I,

En gli¢lii uygulama mantig1 tam bugday, kepekli, cok tahilli ve lifce zengin formiilasyonlarda gortliir;
¢linkii bu triinlerde arabinoksilanlarin hamur reolojisi tizerindeki etkisi daha belirgindir. Beyaz

ekmekte de kalite diizenleme amaciyla kullanilabilir, ancak etki un kalitesi ve recete bilesenlerine daha

duyarh olabilir %],

Uriiniin siniry, her recetede ayni sonucu vermemesidir. Ksilanaz dogru baglamda su dagilimini ve kirmti

yapisini iyilestirebilir; uygun olmayan kullanim veya dengesiz formiilasyon ise hamur gevsemesi,

yapiskanlik ya da Kkalite kaybi olusturabilir 1.

Bu nedenle Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality, ekmek
tiretiminde hacim, kirint1 yapisi, yumusaklik ve proses tutarliligi hedefleyen profesyonel uygulamalar
icin bilimsel temeli gli¢lii; fakat formilasyon ve proses kosullarina bagh olarak degerlendirilmesi
gereken bir enzim tedarik trtntidiir. Enzymes.bio tizerinden 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satin

alinabilir ve siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir .
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Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality iiriinlinii
online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan

siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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