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Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive to enzym piekarniczy
stosowany do kontrolowanej hydrolizy arabinoksylanó w, czyli hemicelulozowych
polisacharydó w naturalnie obecnych w mąkach zbożowych. W praktyce pomaga regulować
nawodnienie, lepkość  fazy wodnej, rozciągliwość  ciasta, retencję gazu oraz strukturę

miękiszu, szczegó lnie w pieczywie pszennym, pełnoziarnistym i wieloziarnistym [1].
Enzymes.bio oferuje ten produkt jako dostawca B2B enzymó w do zastosowań
przemysłowych i spożywczych, w jednostkach 1 kg sprzedawanych online; CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest xylanase hemicellulase w zastosowaniach piekarniczych?

Xylanaza jest enzymem z grupy hemicelulaz, ponieważ  działa na składniki hemicelulozowe ścian
komó rkowych roś lin. W mąkach zbożowych jej najważniejszym substratem są arabinoksylany,
okreś lane w technologii piekarskiej także jako pentozany. Są to polisacharydy występujące zaró wno w
mąkach oczyszczonych, jak i pełnoziarnistych, przy czym ich ilość i zachowanie technologiczne zależą

od rodzaju zboża, przemiału, udziału okrywy owocowo-nasiennej oraz parametró w mąki [1].

W uproszczeniu xylanaza „przycina” długie łań cuchy ksylanu i arabinoksylanu, rozrywając wiązania w
szkielecie polisacharydu. Nie oznacza to całkowitego rozkładu błonnika, lecz częściową
depolimeryzację frakcji, któ ra w cieście silnie wpływa na wiązanie wody, lepkość, elastyczność i
wspó łpracę z białkami glutenowymi. Z tego powodu xylanaza jest dodatkiem technologicznym, a nie

składnikiem odżywczym kierowanym do konsumenta koń cowego [2].

Okreś lenie „xylanase hemicellulase” w nazwie produktu należy rozumieć funkcjonalnie: chodzi o
aktywność enzymatyczną ukierunkowaną na hemicelulozy, przede wszystkim arabinoksylany mąki. W
piekarnictwie takie enzymy stosuje się nie po to, aby „dodać” objętość w sposó b mechaniczny, ale aby
zmienić zachowanie naturalnych polisacharydó w mąki podczas miesienia, odpoczynku, fermentacji,

formowania i wczesnej fazy wypieku [1].
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Dlaczego arabinoksylany są tak ważne dla jakości pieczywa?

Mąka pszenna jest matrycą złożoną: zawiera skrobię, białka glutenowe, lipidy, enzymy endogenne,
minerały oraz frakcje błonnikowe. Arabinoksylany stanowią niewielką część masy mąki w poró wnaniu
ze skrobią, ale technologicznie są bardzo aktywne, ponieważ  silnie wiążą wodę i znajdują się w fazie,
któ ra bezpośrednio wpływa na lepkość ciasta oraz stabilność pęcherzykó w gazu. Właśnie dlatego
niewielka zmiana ich rozpuszczalności lub masy cząsteczkowej może prowadzić do zauważalnej zmiany

reologii [1].

W ciastach pszennych kluczowa jest ró wnowaga między rozciągliwością a sprężystością. Zbyt słaba
struktura nie utrzymuje gazu, natomiast zbyt sztywne lub niedostatecznie nawodnione ciasto może
pękać, ź le przechodzić przez dzielarki i formierki albo dawać nieregularny miękisz. Nierozpuszczalne
arabinoksylany mogą fizycznie przeszkadzać w tworzeniu ciągłej matrycy glutenowej i konkurować o
wodę z glutenem oraz skrobią, dlatego ich kontrolowana modyfikacja jest jednym z mechanizmó w

poprawy jakości wypiekowej [1].

Figure 1. 식품용 자일라나아제는 밀 아라비노자일란을 가수분해하여 수분 분
포, 반죽 작업성, 빵 부피, 빵 속결을 개선합니다.

W produktach pełnoziarnistych i wieloziarnistych problem jest silniejszy, ponieważ  udział frakcji ścian
komó rkowych, otrąb i cząstek okrywy jest większy. Takie składniki zwiększają wartość żywieniową
produktu, ale mogą obniżać objętość bochenka, pogarszać jednorodność miękiszu i utrudniać obró bkę
mechaniczną. Xylanaza jest użyteczna właśnie dlatego, że działa na część tej frakcji błonnikowej bez

konieczności całkowitej zmiany receptury [1].
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Mechanizm działania: od hemicelulozy do bardziej stabilnego ciasta

Najważniejszy mechanizm polega na częściowej hydrolizie arabinoksylanó w nierozpuszczalnych lub
trudno rozpraszalnych w wodzie. Gdy duże, sztywne struktury hemicelulozowe zostają skró cone, część
z nich może przejść do frakcji bardziej rozpuszczalnej lub lepiej zdyspergowanej. W efekcie woda w
cieście jest rozdzielana bardziej korzystnie, a faza wodna może stać się lepka i stabilizująca zamiast

działać jak niekontrolowany „rezerwuar” wody związanej przez otręby [1].

Ten efekt ma bezpośrednie znaczenie dla glutenu. Gluten potrzebuje odpowiedniego nawodnienia,
czasu i energii mieszania, aby utworzyć ciągłą sieć zdolną do zatrzymywania gazu. Jeżeli znaczna część
wody jest wiązana przez nierozpuszczalne arabinoksylany, ciasto może zachowywać się jak zbyt twarde
albo zbyt kró tkie. Kontrolowane działanie xylanazy może ułatwiać hydratację białek, poprawiać

plastyczność i ograniczać nadmierne naprężenia podczas obró bki [1].

Drugi mechanizm dotyczy stabilizacji pęcherzykó w gazu. Podczas fermentacji drożdże wytwarzają
dwutlenek węgla, któ ry musi zostać zatrzymany do momentu utrwalenia struktury w piecu.
Rozpuszczalne arabinoksylany o odpowiednich rozmiarach mogą zwiększać lepkość cienkich warstw
cieczy otaczających komó rki gazowe, co ogranicza ich zlewanie się i pękanie. W praktyce może to

sprzyjać większej objętości oraz bardziej ró wnomiernej porowatości miękiszu [1].

Trzeci efekt to większa tolerancja procesu. W piekarniach przemysłowych ciasto przechodzi przez
mieszarki, pompy lub przenośniki, dzielarki, zaokrąglarki, formierki i komory fermentacyjne. Każdy
etap wprowadza naprężenia mechaniczne. Jeżeli enzym poprawia rozciągliwość i stabilizuje fazę
wodną, ciasto może lepiej znosić zmienność czasu postoju, temperatury i intensywności obró bki, choć

koń cowy efekt zawsze zależy od receptury i właściwości mąki [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 14



Figure 2. 제빵에서 자일라나아제는 혼합 단계에서 첨가되며, 반죽 형성과 발효
과정에서 작용한 뒤 굽는 동안 열에 의해 비활성화됩니다.

Jakie problemy technologiczne może ograniczać xylanaza?

W zastosowaniach piekarniczych xylanaza jest najczęściej rozważana wtedy, gdy ciasto wykazuje niską
tolerancję procesową, słabą rozciągliwość, nieregularną strukturę poró w lub ograniczoną objętość. Jej
działanie jest szczegó lnie istotne w produktach, w któ rych frakcja błonnikowa pogarsza zachowanie
ciasta: pieczywie pełnoziarnistym, wieloziarnistym, z dodatkiem otrąb, nasion lub mąk o zmiennej

jakości [1].

Typowym celem technologicznym jest poprawa obrabialności. Ciasto, któ re jest zbyt sztywne, zbyt
lepkie w niekontrolowany sposó b albo podatne na rozrywanie, utrudnia utrzymanie powtarzalnej
masy kęsó w i kształtu produktu. Xylanaza może wspierać bardziej przewidywalne zachowanie podczas
dzielenia i formowania, ponieważ  zmienia sposó b, w jaki arabinoksylany wiążą wodę i oddziałują z

glutenem [3].

Drugim celem jest jakość gotowego wypieku. Lepsza retencja gazu i stabilizacja komó rek powietrznych
mogą poprawiać objętość, regularność miękiszu i odczucie miękkości. Nie jest to jednak efekt
automatyczny: zbyt mała modyfikacja arabinoksylanó w może być niewystarczająca, a zbyt intensywna
może prowadzić do nadmiernego rozluźnienia struktury. Dlatego xylanaza powinna być traktowana
jako narzędzie precyzyjnej korekty reologii, a nie uniwersalny wzmacniacz działający liniowo w każdej

recepturze [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Trzecim obszarem jest stabilizacja jakości przy zmiennej mące. Partie mąki ró żnią się zawartością
białka, jakością glutenu, granulacją, uszkodzeniem skrobi, aktywnością enzymó w naturalnych i
udziałem frakcji błonnikowych. Enzymy piekarnicze, w tym hemicelulazy, są badane właśnie dlatego, że
pozwalają korygować właściwości ciasta w układach, gdzie sama specyfikacja mąki nie gwarantuje

powtarzalnego zachowania [3].

Figure 3. 제빵용 자일라나아제는 식빵, 번, 롤, 플랫브레드, 냉동 반죽, 식이섬유

강화 배합 등 다양한 제품에 사용됩니다.

Porównanie efektów w różnych typach produktów piekarniczych

Typ produktu
Główne wyzwanie
technologiczne

Rola xylanazy /
hemicelulazy

Oczekiwany kierunek efektu

Pieczywo pszenne
jasne

Retencja gazu, objętość,
równomierny miękisz

Częściowa hydroliza
arabinoksylanów i wsparcie
hydratacji glutenu

Lepsza tolerancja ciasta,
bardziej regularna struktura,
potencjalnie większa objętość
[1]

Pieczywo
pełnoziarniste

Wysoki udział otrąb i
frakcji ścian komórkowych

Ograniczenie negatywnego
wpływu nierozpuszczalnych
arabinoksylanów

Łatwiejsza obróbka, poprawa
elastyczności, mniej zbity

miękisz [1]

Pieczywo
wieloziarniste

Zmienna absorpcja wody
przez nasiona, śruty i mąki
specjalne

Stabilizacja fazy wodnej i
reologii

Większa przewidywalność
ciasta podczas formowania i

fermentacji [3]
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Typ produktu
Główne wyzwanie
technologiczne

Rola xylanazy /
hemicelulazy

Oczekiwany kierunek efektu

Ciasta płynne i
waflowe

Kontrola lepkości,
rozpływu i
równomiernego
dozowania

Modyfikacja polisacharydów
wpływających na przepływ

Bardziej kontrolowana
reologia masy, zależnie od

składu receptury [2]

Wyroby
specjalistyczne, w tym
wybrane
bezglutenowe

Brak klasycznej sieci
glutenowej lub inna
matryca polisacharydowa

Zmiana zachowania frakcji
błonnikowych i skrobiowych

Możliwa korekta tekstury, ale

silnie zależna od receptury [4]

Dowody naukowe i branżowe dla zastosowania xylanazy w piekarnictwie

Xylanazy są dobrze opisane w literaturze jako enzymy przemysłowe o szerokim znaczeniu w
przetwó rstwie żywności. Przeglądy dotyczące enzymó w mikrobiologicznych wskazują, że enzymy takie
jak amylazy, proteazy, lipazy, pektynazy i xylanazy są stosowane do poprawy procesó w

technologicznych, jakości produktu i wykorzystania surowcó w w sektorze spożywczym [2]. W tym
szerszym kontekście xylanaza należy do grupy narzędzi służących do celowanej modyfikacji
polisacharydó w roś linnych.

W piekarnictwie najważniejszym dowodem praktycznym jest zgodność mechanizmu z obserwowanymi
efektami technologicznymi. Ź ró dła branżowe opisują xylanazę jako enzym działający na arabinoksylany
w mąkach zbożowych oraz łączą jej stosowanie z poprawą cech takich jak obró bka ciasta, retencja

gazu, objętość i struktura miękiszu [1]. To nie jest twierdzenie oderwane od chemii mąki:
arabinoksylany rzeczywiście oddziałują z wodą i strukturą glutenową, więc ich kontrolowana
depolimeryzacja może zmieniać reologię ciasta.

Istotne są ró wnież  badania nad wykorzystaniem hemicelulazy w połączeniu z innymi enzymami
piekarniczymi. W pracy analizującej wpływ amyloglukozydazy, oksydazy glukozowej i hemicelulazy na
reologię ciasta oraz jakość chleba badano właśnie układ, w któ rym enzymy wpływają na ró żne

elementy matrycy: skrobię, potencjał utleniający i hemicelulozy [3]. Takie podejście odpowiada praktyce
przemysłowej, gdzie xylanaza często działa obok amylaz lub innych dodatkó w, a nie w izolacji.

Warto jednak zachować ostrożność interpretacyjną. Ró żne xylanazy mogą pochodzić z ró żnych
mikroorganizmó w i ró żnić się stabilnością, zakresem działania, preferencją substratową oraz profilem
produktó w hydrolizy. Badania nad produkcją i charakterystyką xylanaz z organizmó w takich jak
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Trichoderma harzianum pokazują, że właściwości konkretnego enzymu wynikają z jego pochodzenia i
warunkó w otrzymywania, dlatego nie należy przenosić wszystkich wynikó w z jednej xylanazy na każdy

produkt handlowy [5].

Xylanaza a inne enzymy piekarnicze: czym różni się jej funkcja?

Xylanaza działa przede wszystkim na hemicelulozy, a nie na skrobię czy białka. To odró żnia ją od
amylaz, któ re rozkładają frakcje skrobiowe, oraz od proteaz, któ re modyfikują białka i mogą rozluźniać
sieć glutenową. W recepturze piekarniczej każdy z tych enzymó w zmienia inny element matrycy,

dlatego ich efekty mogą się uzupełniać, ale nie są zamienne [2].

Figure 4. 자일라나아제는 기존 반죽 개량제만 사용하는 경우와 비교해 밀가루

헤미셀룰로오스를 선택적으로 변형함으로써 빵 부피와 빵 속의 부드러움을 향
상시킬 수 있습니다.

Amylazy są kojarzone głó wnie z dostępnością cukró w fermentacyjnych, barwą skó rki i miękkością
miękiszu wynikającą z przemian skrobi. Oksydazy, takie jak oksydaza glukozowa, mogą wpływać na
wzmacnianie struktury poprzez reakcje utleniające. Hemicelulazy, w tym xylanaza, koncentrują się
natomiast na arabinoksylanach i dystrybucji wody. Badania nad układami enzymatycznymi w chlebie
potwierdzają, że te grupy enzymó w są analizowane razem, ponieważ  ich funkcje dotyczą ró żnych

ograniczeń  jakościowych [3].

Ta ró żnica ma praktyczne znaczenie dla technologó w. Jeżeli głó wnym problemem jest niedostateczna
fermentacja lub słaba barwa skó rki, sama xylanaza może nie być właściwym narzędziem. Jeżeli jednak
problem dotyczy ciasta zbyt mało elastycznego, zbyt wrażliwego na obró bkę, obciążonego otrębami lub

dającego nieregularny miękisz, działanie na arabinoksylany może być szczegó lnie uzasadnione [1].
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Warunki procesu: kiedy enzym działa w cieście?

Xylanaza zaczyna działać po uwodnieniu, gdy enzym, woda i substrat mają ze sobą kontakt. W praktyce
oznacza to, że efekt rozwija się od etapu mieszania przez czas odpoczynku, fermentacji i formowania aż
do momentu, w któ rym wzrost temperatury w piecu stopniowo ogranicza aktywność enzymatyczną.
Najważniejsze skutki technologiczne pojawiają się więc przed pełnym utrwaleniem struktury miękiszu
[1].

Czas kontaktu ma znaczenie, ponieważ  hydroliza polisacharydó w nie jest reakcją natychmiastową w
całej masie ciasta. Przy kró tkich procesach intensywnego miesienia efekt może być inny niż  w
procesach z dłuższą fermentacją, opó źnionym wypiekiem lub chłodzeniem kęsó w. Podobnie poziom
nawodnienia decyduje o tym, jak łatwo enzym dociera do arabinoksylanó w i jak zmienia się lepkość

fazy wodnej [3].

Temperatura ró wnież  wpływa na rezultat. Enzymy są białkami, któ rych aktywność zależy od warunkó w
środowiska, a zbyt wysoka temperatura prowadzi do utraty funkcji katalitycznej. W piekarnictwie jest
to korzystne o tyle, że działanie enzymu jest ograniczone do procesu technologicznego, a struktura
produktu zostaje utrwalona podczas wypieku. Nie należy jednak zakładać, że każdy preparat

xylanazowy ma identyczny profil temperaturowy [6].

Figure 5. pH에 따른 Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive의
상대 활성으로, pH 5.0~6.0에서 최적 활성 구간을 보입니다.
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Zastosowanie w pieczywie pszennym

W klasycznym pieczywie pszennym xylanaza jest stosowana przede wszystkim w celu poprawy
właściwości ciasta i miękiszu. Mąka pszenna zawiera gluten, któ ry tworzy podstawową sieć
zatrzymującą gaz, ale efektywność tej sieci zależy od obecności innych składnikó w, w tym
arabinoksylanó w. Gdy frakcje hemicelulozowe są zbyt niekorzystne technologicznie, ciasto może być

mniej tolerancyjne, a objętość pieczywa niższa [1].

Kontrolowana hydroliza arabinoksylanó w może wspierać bardziej ró wnomierną dystrybucję wody i
sprzyjać lepszemu rozwojowi struktury podczas miesienia. W praktyce może to oznaczać łatwiejsze
formowanie, mniejszą skłonność do pękania, bardziej stabilne garowanie i korzystniejszy rozkład
poró w. Warto podkreś lić, że xylanaza nie zastępuje jakości mąki ani prawidłowego procesu; działa jako

narzędzie korekty jednego z ważnych elementó w matrycy [3].

Zastosowanie w pieczywie pełnoziarnistym i wieloziarnistym

Pieczywo pełnoziarniste stawia przed technologiem inne wyzwania niż  pieczywo białe. Otręby i cząstki
okrywy owocowo-nasiennej zwiększają zawartość błonnika, ale jednocześnie mechanicznie zakłó cają
sieć glutenową i silnie konkurują o wodę. Xylanaza może ograniczać część tych efektó w poprzez
modyfikację arabinoksylanó w, któ re odpowiadają za dużą część właściwości wodowiążących frakcji

ścian komó rkowych [1].

W pieczywie wieloziarnistym dodatkowym problemem jest zmienność składnikó w. Nasiona, śruty,
płatki i mąki specjalne mają ró żną chłonność oraz ró żny udział polisacharydó w nieskrobiowych. Z tego
powodu nawet ta sama receptura może zachowywać się inaczej po zmianie partii surowca. Xylanaza
może zwiększać tolerancję procesu, ale jej efekt należy interpretować w odniesieniu do całej receptury,

a nie wyłącznie do mąki bazowej [3].

Zastosowanie poza klasycznym chlebem

Chociaż  głó wne zastosowanie produktu dotyczy pieczywa, mechanizm działania xylanazy jest istotny
ró wnież  w innych układach spożywczych opartych na polisacharydach roś linnych. W przetwó rstwie
sokó w xylanazy mogą wspierać rozkład komponentó w ścian komó rkowych, co ułatwia uwalnianie
składnikó w i wpływa na właściwości produktu. Badania nad termostabilną xylanazą z Geobacillus
vulcani GS90 obejmowały m.in. zastosowanie w wzbogacaniu sokó w owocowych, co pokazuje szersze

znaczenie tej klasy enzymó w [7].
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Figure 6. 온도에 따른 Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive의
상대 활성으로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성
에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Xylanazy są ró wnież  badane w produkcji ksylooligosacharydó w, czyli kró tkich fragmentó w ksylanu o
potencjale prebiotycznym. Prace nad xylanazami z rodziny GH10 oraz enzymami ekstremofilnymi
wskazują, że kontrolowana hydroliza arabino- i glukuronoksylanó w może prowadzić do powstawania

okreś lonych oligosacharydó w [8]. Dla piekarnictwa nie jest to głó wny cel, ale potwierdza, że xylanaza
nie jest enzymem „ogó lnym” — jej wartość wynika z precyzyjnego działania na strukturę ksylanową.

W surowcach zbożowych i owsianych enzymy food grade, w tym układy zawierające aktywności
celulazowo-xylanazowe, są analizowane jako narzędzia modyfikacji składnikó w pochodzenia
roś linnego. Badanie dotyczące nierozpuszczalnych produktó w ubocznych owsa traktowanych
enzymami spożywczymi pokazało zainteresowanie takimi technologiami w przetwarzaniu frakcji

roś linnych o wysokiej zawartości składnikó w strukturalnych [9]. To wzmacnia szerszy kontekst:
hemicelulazy są użyteczne wszędzie tam, gdzie polisacharydy ścian komó rkowych ograniczają
funkcjonalność surowca.

Ograniczenia: czego xylanaza nie zrobi?

Xylanaza nie naprawi wszystkich problemó w piekarniczych. Jeżeli przyczyną słabej jakości chleba jest
niewłaściwa fermentacja, zbyt niska jakość białka, nieodpowiednie mieszanie, błędny bilans wody,
niewłaściwe prowadzenie temperatury lub problemy z drożdżami, działanie na arabinoksylany może
nie wystarczyć. Enzym działa na okreś lony substrat, dlatego największy sens ma tam, gdzie

hemicelulozy realnie ograniczają reologię ciasta [1].
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Nie należy też  zakładać, że większe zastosowanie enzymu zawsze oznacza lepszy wynik. Nadmierna
depolimeryzacja arabinoksylanó w może teoretycznie przesunąć układ w stronę zbyt luźnej struktury,
niekorzystnej lepkości lub zbyt dużej relaksacji. W praktyce technologia piekarska wymaga ró wnowagi:

celem jest poprawa przetwarzalności i stabilności gazu, a nie maksymalny rozkład polisacharydó w [3].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01%)에서 Xylanase Hemicellulase Bread Baking
Food Grade Additive의 용량-반응을 예시한 그림입니다.

Kolejnym ograniczeniem jest ró żnorodność samych xylanaz. Enzymy opisane w literaturze mogą ró żnić
się pochodzeniem mikrobiologicznym, stabilnością i preferencją wobec ró żnych typó w ksylanu. Prace
nad optymalizacją produkcji xylanazy przez mikroorganizmy, takie jak Pediococcus pentosaceus lub
Trichoderma harzianum, pokazują, że „xylanaza” jest kategorią funkcjonalną obejmującą wiele białek

enzymatycznych o odmiennych właściwościach [10].

Znaczenie dla odbiorców B2B: jakość procesu, nie marketingowy skrót

Dla producentó w pieczywa, mieszanek piekarniczych i innych zakładó w spożywczych najważniejsza
wartość xylanazy polega na większej kontroli procesu. Enzym może pomó c ograniczyć wahania
wynikające z surowca, poprawić zachowanie ciasta na linii oraz wspierać bardziej przewidywalny
wygląd i teksturę produktu. Są to korzyści technologiczne, a nie obietnica identycznego efektu w każdej

mące [3].

W zakładach pracujących w trybie ciągłym nawet niewielka poprawa tolerancji ciasta może mieć
znaczenie operacyjne. Stabilniejsze kęsy, mniej problemó w przy formowaniu, bardziej ró wnomierne
garowanie i mniejsza zmienność miękiszu ułatwiają utrzymanie parametró w produkcji. Xylanaza jest
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szczegó lnie interesująca tam, gdzie receptura zawiera frakcje bogate w hemicelulozy albo gdzie mąka

wykazuje zmienne zachowanie między partiami [1].

Warto ró wnież  patrzeć na xylanazę jako część nowoczesnej technologii enzymatycznej w żywności.
Przeglądy dotyczące innowacji enzymatycznych podkreś lają, że enzymy pozwalają prowadzić bardziej
ukierunkowane procesy, często w łagodniejszych warunkach niż  alternatywne metody chemiczne lub

mechaniczne [4]. W piekarnictwie oznacza to możliwość precyzyjnej modyfikacji matrycy ciasta bez
radykalnej przebudowy receptury.

Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive od Enzymes.bio

Enzymes.bio jest dostawcą B2B enzymó w, a nie producentem ani laboratorium badawczym. Produkt
Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive jest prezentowany jako enzym do
zastosowań  piekarniczych i spożywczych, przeznaczony dla profesjonalnych użytkownikó w w
przetwó rstwie żywności . Taki opis jest zgodny z jego funkcją: jest to dodatek technologiczny do
procesu, nie produkt do bezpośredniego spożycia.

Figure 8. Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive의 열 안정성 감
소를 예시한 그림으로, 작용 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합

니다.

Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg. Dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z
zamó wieniem, co wspiera identyfikowalność dostawy i podstawową dokumentację użytkowania w
środowisku przemysłowym . W komunikacji technicznej warto podkreś lać właśnie tę rolę: Enzymes.bio
zapewnia dostęp do enzymu jako dostawca, natomiast skuteczność w konkretnej recepturze zależy od
matrycy mącznej, procesu i celu technologicznego.
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Podsumowanie techniczne

Xylanaza hemicelulazowa do pieczywa jest narzędziem do kontrolowanej modyfikacji arabinoksylanó w
— polisacharydó w, któ re mimo niewielkiego udziału w mące silnie wpływają na wodę, lepkość, gluten i
stabilność gazu. Dzięki częściowej hydrolizie tych frakcji enzym może wspierać lepszą obrabialność
ciasta, bardziej ró wnomierny miękisz, wyższą tolerancję procesu i korzystniejsze zachowanie

produktó w pełnoziarnistych lub wieloziarnistych [1].

Najważniejsze jest odpowiedzialne rozumienie mechanizmu. Xylanaza nie jest uniwersalnym
rozwiązaniem wszystkich problemó w wypiekowych i nie działa identycznie w każdej mące. Jej
efektywność wynika z dopasowania do surowca, receptury, hydratacji, czasu procesu i innych
składnikó w technologicznych. Właśnie dlatego w zastosowaniach B2B powinna być traktowana jako
precyzyjny enzym piekarniczy do zarządzania frakcją hemicelulozową, a nie jako ogó lny poprawiacz

bez ograniczeń  [3].

Dla zakładó w produkujących pieczywo pszenne, pełnoziarniste, wieloziarniste oraz wybrane produkty
zbożowe Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive może być praktycznym
elementem strategii poprawy stabilności procesu. Enzymes.bio udostępnia produkt jako dostawca B2B
w sprzedaży online w jednostkach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dostarczanymi wraz z zamó wieniem .

Zamów Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive 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 Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.
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