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Xilanasa para extraccion botanica: aplicaciones en extractos
vegetales, bebidas botanicas, pigmentos y valorizacion de
biomasa
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La xilanasa para extraccion botanica es una ayuda de proceso que hidroliza xilano y
arabinoxilanos de la hemicelulosa vegetal, debilitando una parte estructural de la pared
celular para facilitar la liberacién de compuestos solubles, pigmentos, aromas, polisacaridos y
otros extractables. Su valor es mayor en matrices vegetales fibrosas o ricas en hemicelulosa, y
debe validarse segun la planta, el solvente, el objetivo del extracto y la operacion posterior de

separacion.

Qué es la xilanasa y por qué importa en extraccion botanica

La xilanasa es una enzima hidrolitica que actiia sobre el xilano, una hemicelulosa abundante en
paredes celulares vegetales. En términos de proceso, su funcién no es “extraer” por si sola un
metabolito especifico, sino modificar la matriz que retiene esos metabolitos: al cortar enlaces del
esqueleto de xilano, reduce el tamafio de las cadenas hemicelulésicas y puede aumentar la
permeabilidad del tejido vegetal al medio de extraccién. Esta l6gica encaja con la vision actual de la

extraccion de productos naturales, donde el rendimiento y la selectividad dependen tanto del solvente

como de la accesibilidad fisica de la matriz vegetal [/,

En materiales botdnicos como hojas, tallos, raices, cortezas, cascaras, semillas y subproductos
agroindustriales, los compuestos de interés no estan siempre libres en el liquido celular. Muchos se
encuentran atrapados dentro de células intactas, asociados a polisacaridos de pared, adsorbidos a
fibras o integrados en estructuras lignoceluldsicas. La xilanasa es relevante cuando la hemicelulosa —
en especial xilano y arabinoxilanos— contribuye a esa barrera fisica. Los desarrollos industriales de

xilanasa se han estudiado precisamente por su potencial en multiples procesos basados en biomasa

vegetal y materiales lignocelulésicos 21,

Para un usuario B2B, Xylanase For Botanical Extraction debe entenderse como una herramienta de
procesamiento enzimatico. Puede integrarse antes o durante una extraccién acuosa o hidroalcohélica,

siempre que exista suficiente fase acuosa para que la enzima interactde con el sustrato. Enzymes.bio la
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ofrece como proveedor para compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido.
Mecanismo de accidon: cdmo la xilanasa abre la matriz vegetal

La pared celular vegetal puede imaginarse como un material compuesto: microfibrillas de celulosa
aportan rigidez; hemicelulosas como xilano y arabinoxilanos conectan, recubren o estabilizan esa red;
pectinas influyen en hidratacién y cohesién; lignina refuerza tejidos mas duros; y proteinas, fenoles y
otros componentes ajustan las propiedades de cada planta. La xilanasa ataca una fraccién concreta de
este sistema: rompe enlaces del xilano y transforma polimeros de mayor tamafio en fragmentos mas
pequeiios, lo que puede disminuir la integridad de la red hemicelul6sica. Las aplicaciones industriales

de xilanasa se basan en esta capacidad de modificar polisacaridos de pared en matrices vegetales

complejas 21,

En una suspension botanica hidratada, la secuencia practica es gradual. Primero, el agua permite que el
tejido se hinche y que la enzima difunda hacia regiones accesibles de la pared. Después, la xilanasa
corta segmentos de xilano expuestos, reduciendo la cohesién entre componentes de la pared.
Finalmente, el solvente de extraccién penetra con menor resistencia y los compuestos internos o
asociados a la pared pasan con mas facilidad a la fase liquida. Este mecanismo es especialmente util
cuando la limitacién principal no es la solubilidad del compuesto objetivo, sino su liberacién desde un
tejido vegetal fisicamente resistente.

La accién de la xilanasa también puede cambiar propiedades reolégicas del sistema. Al reducir el
tamafio de polisacaridos hemicelul6sicos, una suspension puede volverse mas fluida o menos
propensa a retener liquido dentro de sélidos hinchados. En operaciones de extraccion botanica, esto
se traduce en posibles mejoras de prensado, decantacion, filtraciéon o centrifugacién, aunque el efecto
depende de la composicion de la planta y de la presencia de otros coloides. En subproductos de avena
tratados con enzimas alimentarias, por ejemplo, se ha estudiado el efecto de actividades como amilasa,

celulasa/xilanasa y proteasa sobre ingredientes vegetales insolubles, lo que ilustra el interés de

modificar matrices ricas en fibras mediante enzimas 3.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 17



Figure 1. AL Z2LIOIN = S0 2 ER L7 S
1 UAALE M Z S0
= /i

2ot A

—

oA

H
H
=2t E0f

ox Hl
lo
o

Ddnde encaja frente a otras tecnologias de extraccion verde

o o

ur =2

I olr

La extraccién botdnica moderna no depende de una sola tecnologia. Se utilizan maceracién, infusion,

extraccion hidroalcohdlica, ultrasonidos, campos eléctricos moderados, cavitacion hidrodinamica,

solventes verdes, disolventes eutécticos naturales y estrategias hibridas. La xilanasa ocupa un lugar

especifico: no reemplaza a todas esas tecnologias, pero puede actuar como pretratamiento o etapa

complementaria para aumentar la accesibilidad del material vegetal antes de aplicar una extracciéon

principal. Las revisiones recientes sobre técnicas hibridas destacan precisamente la tendencia a

combinar mecanismos —ruptura fisica, transferencia de masa, selectividad del solvente y

procesamiento suave— para mejorar la recuperaciéon de productos naturales 1,
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La comparacién muestra un punto clave: la xilanasa no es una tecnologia de transferencia de masa por
energia mecanica ni un solvente selectivo. Su ventaja es bioquimica y estructural. Al modificar el tejido
vegetal antes de la extraccion, puede hacer que tecnologias posteriores trabajen sobre una matriz mas

abierta. Esta integracidn es coherente con la evolucién de la extraccion verde, que busca reducir

severidad de proceso, mejorar eficiencia y mantener calidad de extractos vegetales 2],

Aplicaciones en extractos vegetales y botanicos

Extractos herbales acuosos e hidroalcohdlicos

En extractos de hojas, raices, tallos, flores, cortezas o frutos secos, la xilanasa puede utilizarse como
etapa de hidratacion enzimatica antes de la extraccion principal. La logica es clara: si el tejido contiene
hemicelulosa accesible, la enzima puede reducir la barrera fisica que impide que el solvente alcance
compuestos intracelulares o unidos a la pared. Esta aproximacion puede ser 1util en extractos botanicos
para suplementos, ingredientes funcionales, preparados herbales, concentrados liquidos y bases para
formulaciones vegetales, siempre que el proceso final cumpla la regulacion aplicable al uso previsto.
Las revisiones sobre compuestos bioactivos vegetales subrayan que el método de extraccion influye de

manera decisiva en la composicidn, la actividad biolégica y la aplicabilidad alimentaria o nutricional del

extracto [,
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En matrices ricas en polifenoles, una hidrélisis enzimatica moderada puede aumentar la exposicién del
material al solvente y favorecer la liberacion de fracciones fenoélicas asociadas a polisacaridos. Sin
embargo, no debe suponerse que mas degradacion siempre es mejor. Algunos polifenoles son
sensibles a oxidacion, pH, temperatura o interacciones con proteinas y carbohidratos; ademas, abrir la
matriz puede liberar tanto compuestos deseados como interferentes. Estudios sobre germinacion y
fermentacidon en mijo muestran que la liberacién y transformacién de polifenoles depende de

mecanismos metabdlicos y de procesamiento, lo que refuerza la necesidad de controlar el perfil

quimico final [°].

Pigmentos naturales, colorantes vegetales y antocianinas

La extraccién de pigmentos naturales —antocianinas, betalainas, carotenoides, clorofilas y otros
colorantes— exige equilibrar liberacidn, estabilidad y selectividad. La xilanasa puede ser util cuando el
pigmento estd contenido en tejidos donde la pared celular limita el contacto con el solvente, por
ejemplo en subproductos de frutas, pieles, pulpas o vegetales ricos en color. En este campo, la
selecciéon del solvente y las condiciones suaves son criticas porque muchos pigmentos se degradan por
pH, oxigeno, temperatura o luz. La literatura sobre solventes verdes para colorantes alimentarios
naturales destaca que selectividad y estabilidad son problemas centrales en la recuperacion de
colorantes vegetales 9],

En antocianinas, la matriz botanica y el método de extraccion son especialmente importantes. Estas
moléculas pueden existir en diferentes formas quimicas segin pH y pueden estabilizarse mediante
copigmentacion o encapsulacién; por ello, una etapa con xilanasa debe disefiarse para favorecer la
liberacidn sin promover degradacion. Las revisiones sobre antocianinas describen la relacion entre

fuentes naturales, métodos de extraccion, copigmentacion, encapsulacion y aplicaciones alimentarias

futuras, mostrando que el éxito tecnolégico depende de mas factores que el rendimiento bruto 1,
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En betalainas de remolacha roja y subproductos, el interés industrial se centra en recuperar pigmentos
y fitoquimicos manteniendo color, funcionalidad y seguridad. La xilanasa puede considerarse como
pretratamiento cuando la fraccion fibrosa dificulta la recuperacion del liquido coloreado o la
separacion de solidos. No obstante, en matrices de remolacha, las variables de extraccion, estabilidad
del pigmento y composicidon del subproducto deben evaluarse de forma integrada; las revisiones sobre
remolacha roja resaltan precisamente la complejidad de sus fitoquimicos, métodos de extracciéon y

aplicaciones 2],

Bebidas botanicas, infusiones concentradas y clarificacion

En bebidas botanicas y extractos liquidos, los problemas no se limitan al rendimiento. La turbidez, la
viscosidad, la sedimentacion y la filtrabilidad pueden determinar la viabilidad del proceso. Cuando la
turbidez esta relacionada con polisacaridos hemiceluldsicos o particulas vegetales finas, una etapa con
xilanasa puede ayudar a modificar la fraccién responsable y facilitar la separacion. Esta aplicacién se

relaciona con el uso mas amplio de enzimas en matrices alimentarias vegetales, donde la modificacion

controlada de carbohidratos de pared puede mejorar propiedades fisicas del sistema 31,

La xilanasa no sustituye a pectinasas, celulasas, amilasas o proteasas cuando esos componentes son los
principales responsables de la turbidez. En jugos, infusiones vegetales y extractos ricos en pectina, la
pectina puede ser una causa dominante de viscosidad; en cereales o semillas, el almidén o las
proteinas pueden ser mas relevantes. Por ello, la decisiéon técnica debe basarse en la composicion de la
materia prima: una hoja fibrosa rica en hemicelulosa no se comporta igual que una fruta rica en

pectina o una semilla oleaginosa rica en lipidos y proteinas.
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Aceites vegetales, aromas y fracciones lipofilicas

Aunque la xilanasa trabaja en fase acuosa, puede ser util como pretratamiento en materiales donde
aceites, aromas o compuestos lipofilicos estdn atrapados dentro de estructuras celulares. Al debilitar la
pared, la etapa enzimatica puede facilitar la liberacién posterior mediante prensado, extracciéon con
solventes adecuados o separacion de fases. Esta logica es relevante para semillas, cAscaras aromaticas,
frutos, especias y biomasa botanica con aceites esenciales o terpenos. Las revisiones sobre aceites

volatiles de Panax ginseng, por ejemplo, muestran la importancia farmacologica y fitoquimica de

fracciones volatiles obtenidas de matrices botanicas complejas [*3],

En plantas aromaticas, el objetivo no siempre es maximizar la extraccidn total; puede ser preservar un
perfil sensorial especifico. Terpenos y compuestos aromaticos pueden biosintetizarse, almacenarse o
liberarse de manera distinta segun el tejido vegetal. En Dendrobium, la literatura describe la diversidad
de terpenos aromaticos y su biosintesis, lo que ilustra por qué el procesamiento de una matriz

perfumada debe considerar tanto la estructura vegetal como la estabilidad de los compuestos de

aroma 14,
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Polisacaridos vegetales y fracciones funcionales

La extracciéon de polisacaridos botanicos requiere especial cuidado porque la xilanasa puede modificar
precisamente una parte de los carbohidratos de pared. Si el objetivo es liberar polisacaridos asociados
a tejidos, la enzima puede ayudar a abrir la matriz. Si el objetivo es conservar una estructura

polisacarida especifica, una hidrélisis excesiva podria cambiar el peso molecular, la viscosidad o la
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funcionalidad del extracto. Las revisiones sobre polisacaridos de brotes de bambt muestran que

extraccion, purificacion, caracteristicas estructurales, beneficios y aplicaciones del producto estan

estrechamente conectados [1°],

Por esa razon, la xilanasa debe usarse de forma intencionada. En una materia prima donde el valor
estd en polisacaridos de alto tamafio, conviene evitar convertir una ayuda de extracciéon en una
degradacion no deseada del producto objetivo. En cambio, si el objetivo es reducir viscosidad, liberar
compuestos atrapados o generar fracciones mas solubles, la hidrélisis parcial puede ser una ventaja.
La misma enzima puede ser beneficiosa o contraproducente segun el criterio de calidad del extracto

final.
Compatibilidad con solventes verdes y procesos hibridos

La extraccidon botdnica estd migrando hacia solventes mas seguros, sistemas de menor impacto y
técnicas que reduzcan energia, tiempo y residuos. Los solventes eutécticos naturales profundos, o
NADES, han recibido atencién por su capacidad para solubilizar compuestos bioactivos y ajustar la

selectividad del medio; en Curcuma longa, por ejemplo, se ha estudiado su uso para recuperar

bioactivos con potencial antioxidante, antimicrobiano, antidiabético y de despigmentacién cutanea "1,

La compatibilidad entre xilanasa y solventes verdes requiere distinguir etapas. La enzima necesita un
entorno donde mantenga su estructura activa y pueda hidratar el sustrato; por tanto, muchos procesos
funcionan mejor si la xilanasa se aplica primero en una fase acuosa o suficientemente hidratada,
seguida de ajuste del solvente para extraer compuestos menos polares. En otros casos, puede
utilizarse una mezcla hidroalcohélica compatible con la enzima, pero la viabilidad depende de la

composicion concreta del sistema y de la estabilidad de los compuestos objetivo.

El limoneno se ha estudiado como solvente de extraccion de productos naturales, especialmente para
fracciones hidrofébicas. Sin embargo, un solvente principalmente no acuoso no es el entorno tipico de
accion de una xilanasa. Una estrategia razonable seria separar funciones: primero, pretratamiento
enzimatico de la matriz hidratada; después, extraccién de compuestos lipofilicos con el solvente
apropiado. La literatura sobre limoneno como solvente de extracciéon natural refuerza el interés de

solventes alternativos, pero también la necesidad de seleccionar el medio segun la polaridad de los

compuestos buscados ¢,

En sistemas hibridos, la xilanasa puede combinarse conceptualmente con cavitacién, campos eléctricos,
ultrasonido o solventes avanzados, pero cada combinacion requiere validaciéon. Una técnica fisica
puede acelerar transferencia de masa, mientras la enzima modifica selectivamente hemicelulosa. Si se

aplica energia excesiva durante la etapa enzimatica, puede perderse actividad; si se aplica después, la
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matriz ya puede estar mas accesible. La extraccién por campos eléctricos moderados, por ejemplo, se

estudia por sus mecanismos de permeabilizacién y posibles beneficios industriales en alimentos y

productos naturales °1.

Figure 4. Xt 2 2} L} O} X, A&l Z 2Ot A||, T E|LIOLA|, B-2 F7FLIOMK| B! Ex= Of| A&
HEOIN= MECHE MZY DEXE EHMO 2 I8 2 Z7| CHE & & H
2 sfZ2g Lt

Materias primas donde la xilanasa suele tener mas sentido

La xilanasa es mas légica en materiales vegetales con una fracciéon hemicelul6sica relevante y una
estructura fibrosa que limite la liberaciéon de extractables. Esto incluye tallos, cascaras, salvados,
cortezas, hojas coriaceas, subproductos de prensado, bagazos, fibras y residuos de extraccion
primaria. En estas matrices, la etapa enzimatica puede mejorar la humectacién, reducir la resistencia

fisica, aumentar la liberacion de liquido retenido o facilitar una segunda extraccidn.

También puede ser util en subproductos vegetales que se buscan valorizar. En lugar de tratar bagazos,
tallos o cascaras como residuos, muchas empresas evaltiian la recuperacion de pigmentos, polifenoles,
aromas, fibras solubles o fracciones fermentables. La investigacién sobre extraccién sostenible y

abastecimiento verde en productos naturales enfatiza la importancia de enfoques ecoeficientes y de

mejor aprovechamiento de recursos vegetales [8],

Un ejemplo de integracion entre solventes alternativos y bioconversion aparece en estudios de tallos
de té, donde se evaluaron sistemas NADES para recuperar polifenoles y beneficios adicionales

vinculados a hidroélisis enzimatica de carbohidratos. Aunque cada matriz debe estudiarse por
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separado, este tipo de trabajo refleja la tendencia a disefiar procesos donde la recuperacion de

bioactivos y la transformacién de la biomasa se consideran de forma conjunta 7],
Variables de proceso que determinan el resultado

La eficacia de la xilanasa depende de la accesibilidad del xilano. Una molienda demasiado gruesa puede
limitar la difusién; una molienda demasiado fina puede generar lodos dificiles de filtrar. La hidratacién
previa suele ser importante porque la enzima actiia sobre un sustrato polimérico en una fase acuosa;
si el material permanece seco por dentro, el contacto enzima-sustrato sera incompleto. En extraccion

de productos naturales, la transferencia de masa y el estado fisico de la matriz son factores tan

importantes como la composicién del solvente [©],

El pH, la temperatura, el tiempo de contacto y la composicion del medio influyen en cualquier enzima,
pero no existe una condicion universal para todas las xilanasas ni para todas las plantas. Algunas
aplicaciones industriales priorizan estabilidad térmica; otras buscan preservar compuestos sensibles a
calor o pH. Investigaciones recientes sobre caracteristicas que afectan la termoestabilidad de xilanasas

muestran que la estabilidad enzimatica es un rasgo complejo y dependiente de la estructura de la

proteina [*8l,

El orden de adicion también importa. En muchos flujos, primero se hidrata la planta, luego se afiade
xilanasa, después se permite la reaccidon enzimatica y finalmente se ajusta el solvente o se aplica la
extraccion principal. Si el solvente final contiene una proporcién elevada de componentes que
desestabilizan la enzima, puede ser preferible completar la etapa enzimatica antes. En productos
sensibles, también se debe considerar si conviene detener la actividad enzimatica antes de

concentracion, almacenamiento o formulacién.
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La relacién entre enzima y otras actividades debe definirse por la matriz. Si predominan pectinas, una
pectinasa puede ser mas determinante; si la celulosa cristalina es la barrera principal, una xilanasa sola
puede no abrir suficiente la estructura; si hay almidén, una amilasa puede resolver mejor la viscosidad.
La xilanasa se integra de forma mas racional cuando se conoce que el xilano o los arabinoxilanos

contribuyen de manera importante a la resistencia o retencion de extractables.
Beneficios industriales realistas

El primer beneficio potencial es aumentar la accesibilidad del solvente. Al debilitar la hemicelulosa, la
xilanasa puede reducir la dependencia de condiciones mas agresivas de extraccién, como
calentamientos prolongados o tratamientos mecanicos intensos. Esto puede ser util para compuestos
sensibles, siempre que la etapa enzimatica se mantenga dentro de un rango compatible con el

producto objetivo. Las revisiones sobre extraccidon de bioactivos vegetales resaltan la necesidad de

conservar calidad, actividad y aplicabilidad del extracto, no solo de incrementar rendimiento [,

El segundo beneficio es operativo. Una matriz menos rigida y con polisacaridos parcialmente
modificados puede liberar liquido con mayor facilidad. En operaciones B2B, esto puede traducirse en
mejor separacion sélido-liquido, menor retencién de extracto en la torta vegetal, filtracion mas
manejable o menor carga de sdlidos coloidales. Estos efectos deben medirse en el proceso concreto,
porque una hidrdlisis parcial también puede generar finos o solubilizar fracciones que aumenten

turbidez.
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El tercer beneficio es la posibilidad de valorizar materiales dificiles. Subproductos de alimentos, fibras
insolubles, cascaras y tallos suelen tener un potencial quimico subutilizado. La xilanasa puede
participar en esquemas donde se recuperan bioactivos y se modifica la biomasa restante para otros
usos, como ingredientes ricos en fibra, fracciones fermentables o materiales de menor viscosidad. La

investigacion sobre recuperacidon de pigmentos naturales desde subproductos alimentarios apunta en
la misma direccién: convertir corrientes secundarias en fuentes de ingredientes con valor 191,

El cuarto beneficio es la compatibilidad con estrategias de extraccién mas suaves y sostenibles. Las
enzimas actian de forma selectiva sobre enlaces especificos, lo que puede reducir la necesidad de
tratamientos quimicos severos. No obstante, “verde” no significa automaticamente mejor: el proceso
completo debe considerar origen de la materia prima, solventes, energia, rendimiento, estabilidad del
extracto, seguridad y gestion de residuos. Las revisiones recientes sobre métodos sostenibles de

extraccién insisten en evaluar el sistema de forma integral [©l,
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Limitaciones y riesgos técnicos que no deben ignorarse

La xilanasa no es una solucién universal para toda extraccién botanica. Si el compuesto objetivo esta
protegido por lignina, retenido en estructuras lipidicas, unido a proteinas, encapsulado en resinas o
limitado por solubilidad del solvente, la hidrélisis de xilano puede tener efecto parcial o marginal. La

extraccion de productos naturales es multifactorial, y las técnicas hibridas existen precisamente

porque ningiin mecanismo resuelve todos los obstaculos de forma aislada [,
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Otra limitacidn es la selectividad del extracto. Abrir la pared vegetal puede aumentar la recuperaciéon
de compuestos deseados, pero también de azlcares, oligosacaridos, taninos, proteinas, minerales,
clorofilas, compuestos amargos o sustancias que dificulten clarificacion. En enologia, por ejemplo, los
extractos de taninos condensados se valoran por su quimica y aplicaciones, pero su origen botanico y

composicion influyen en comportamiento y uso final, lo que ilustra la necesidad de controlar qué se

extrae ademas de cuanto se extrae 2%,

También debe considerarse la interaccién con defensas vegetales o respuestas biol6gicas cuando se
trabaja con material vivo o minimamente procesado. Algunas xilanasas pueden actuar como elicitores
en plantas; se ha descrito una xilanasa de mixobacteria capaz de activar una respuesta inmune en
Nicotiana benthamiana. En extraccion industrial de material seco o procesado esto puede no ser el

factor principal, pero demuestra que las xilanasas son moléculas biol6gicamente activas y que su
contexto de uso importa ?1],

Finalmente, los extractos botanicos son mezclas complejas. Su composicion varia por especie, variedad,
parte de la planta, cosecha, secado, almacenamiento, molienda y método de extraccidon. Una xilanasa
puede mejorar la liberacién en una materia prima y no en otra aparentemente similar. Por eso, la
evaluaciéon debe centrarse en parametros del producto final: perfil quimico, estabilidad, sensorial,
color, turbidez, viscosidad, rendimiento recuperado y cumplimiento regulatorio.

Integracion practica en un flujo de extraccion

Un flujo tipico puede comenzar con seleccidn y preparacion del material vegetal: limpieza, secado si
aplica, corte o molienda y carga en un tanque de hidratacion. La hidratacion permite hinchamiento de
la matriz y favorece la difusion de la enzima hacia la pared celular. Después se afiade la xilanasa y se
mantiene el contacto durante una etapa definida por el proceso interno. A continuacién, se contintia
con extraccidn acuosa, ajuste hidroalcohélico, prensado, filtracién, centrifugacién, concentracién o

formulacion, segun el tipo de extracto.

En extractos donde el color es critico, la etapa enzimatica debe alinearse con condiciones que
preserven pigmentos. En antocianinas, betalainas y colorantes vegetales, pH, oxigeno y temperatura
pueden ser tan determinantes como la ruptura de la pared. La literatura sobre colorantes naturales de
origen vegetal recalca que la metodologia de extraccidn afecta aplicaciones posteriores y estabilidad

del color, por lo que el pretratamiento enzimatico debe considerarse dentro del disefio global 221,
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En extractos donde el objetivo es actividad antioxidante o recuperacion de bioactivos, la xilanasa puede
combinarse con estrategias que limiten oxidacion. Esto puede incluir menor exposicion al aire, tiempos
controlados y separacién rapida de so6lidos cuando proceda. En productos fermentados o
biotransformados, ademas, la etapa enzimdtica puede interactuar con metabolismo microbiano
posterior. Las revisiones sobre fermentacion de drogas botanicas muestran que la fermentacién puede

modificar efectos farmacolégicos y aplicaciones de productos vegetales, lo que refuerza la necesidad

de distinguir extraccién enzimatica de biotransformacién microbiana 231,
Papel de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio actiia como proveedor de Xylanase For Botanical Extraction y no como fabricante ni
laboratorio. Este articulo tiene finalidad técnica y educativa para clientes B2B que trabajan con
extractos botanicos, ingredientes vegetales, bebidas botanicas, pigmentos naturales, subproductos de
biomasa o procesos de valorizacion vegetal. La validacion del proceso, la evaluacion del extracto final y

el cumplimiento regulatorio corresponden al usuario segin su aplicacién especifica.

El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg. El CoA y la SDS se proporcionan junto
con el pedido, de modo que el comprador recibe la documentacion asociada al lote y a la seguridad de
manejo. No se deben interpretar las aplicaciones descritas como garantia de rendimiento universal: la

respuesta de una matriz botanica a la xilanasa depende de la composicidon de pared celular, el solvente,

el disefio del proceso y los criterios de calidad del extracto.
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Conclusion

La xilanasa para extraccion botanica es una ayuda de proceso util cuando el xilano y los
arabinoxilanos contribuyen a la resistencia de la pared celular vegetal o a la retencidon de extractables.
Su mecanismo es concreto: hidroliza hemicelulosa, debilita la matriz y puede mejorar la liberacion de

compuestos, la fluidez de la suspensién y la separacidon sélido-liquido en materiales adecuados.

Su aplicacién mas sélida esta en matrices fibrosas, subproductos vegetales, extractos herbales, bebidas
botanicas, pigmentos naturales, polisacaridos y procesos hibridos de extraccién verde. Sin embargo,
debe utilizarse con criterio: no reemplaza la seleccién correcta del solvente, no resuelve barreras
dominadas por pectina, lignina, lipidos o almid6n, y puede modificar el perfil quimico del extracto.
Integrada de forma responsable, la xilanasa puede ayudar a convertir una materia prima vegetal dificil
en un proceso de extraccion mas accesible, controlable y alineado con tecnologias modernas de

productos naturales.

Pedir Xylanase For Botanical Extraction 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 For Botanical Extraction =
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