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Xylanase ist ein Backenzym fü r weizen- und getreidebasierte Teige, das nicht Stärke oder
Gluten direkt angreift, sondern Arabinoxylane beziehungsweise Xylane aus Getreide-
Zellwänden teilweise abbaut. Dadurch kann im Teig gebundenes Wasser besser verfü gbar
werden; praktische Effekte kö nnen eine geschmeidigere Teigfü hrung, besserer Ofentrieb,

stabileres Brotvolumen und eine feinere Krumenstruktur sein [1].

Enzymes.bio liefert dieses Xylanase-Pulver als Online-Produkt in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist dabei
Lieferant, kein Hersteller und kein Prü flabor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert,
sodass Anwender die produktbegleitenden Dokumente in ihre interne Freigabe und
Arbeitssicherheitsroutine einbeziehen kö nnen .

Einordnung: Was Xylanase im Brotteig tatsächlich beeinflusst

In Brotteigen wird die Verarbeitung nicht nur durch Gluten, Stä rke, Hefe und Wasserzugabe bestimmt.
Ein kleiner, technologisch aber sehr wirksamer Anteil der Mehlmatrix besteht aus
Zellwandpolysacchariden, insbesondere Arabinoxylanen. Diese Stoffe werden in der Bä ckereipraxis oft
indirekt wahrgenommen: Ein Teig wirkt trotz korrekter Rezeptur zu kurz, zu trocken, unelastisch,
klebrig oder schwankt in der Maschinengä ngigkeit. Xylanase setzt an dieser Stelle an, weil sie
Xylanstrukturen abbauen kann, die in Getreide und Mehl zur Wasserbindung und Teigrheologie

beitragen [1].

Der praktische Nutzen liegt nicht darin, „mehr Enzym“ in einen Teig zu geben, sondern eine bestimmte
Teigfunktion zu steuern: Wasser soll nicht dauerhaft in hochmolekularen Zellwandbestandteilen
blockiert sein, sondern fü r Knetentwicklung, Glutenhydration, Gaszellstabilisierung und
Volumenaufbau besser verfü gbar werden. Lebensmitteltechnische Beschreibungen nennen fü r
Xylanase in Backwaren unter anderem Lockerung des Teigs, Verbesserung des Ofentriebs,

Volumenzunahme, feinere Krume und Frischhaltungseffekte durch verä nderte Wasserbindung [1].
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Fü r Bä ckereien, Backmischungshersteller und Entwicklungsabteilungen ist Xylanase deshalb vor allem
dann interessant, wenn Mehlchargen schwanken, Vollkorn- oder ballaststoffreiche Anteile verarbeitet
werden oder bei gleicher Wasserzugabe nicht die gewü nschte Dehnbarkeit und Gashaltung erreicht
wird. Enzymes.bio beschreibt Xylanase im Backkontext als Enzym zur Hydrolyse von Arabinoxylanen in
Weizenmehl und zur Unterstü tzung von Glutenentwicklung, Teigdehnbarkeit und Gashaltevermö gen .

Der biochemische Mechanismus: Arabinoxylane, Wasser und Gaszellen

Arabinoxylane gehö ren zu den Hemicellulosen der Getreidezellwand. Vereinfacht bestehen sie aus
einer Xylan-Hauptkette mit Seitenketten, die ihre Lö slichkeit, Wasserbindung und Wechselwirkung mit
anderen Mehlbestandteilen beeinflussen. Im Teig kö nnen solche Polymere große Wassermengen
binden und damit die Verteilung der Feuchtigkeit zwischen Stä rke, Glutenproteinen und
Zellwandmaterial verschieben. Genau diese Verschiebung erklä rt, warum ein relativ kleiner

Zellwandanteil große Auswirkungen auf Teiggefü hl, Knetverhalten und Volumen haben kann [2].

Figure 1. 밀가루와 밀기울에 들어 있는 아라비노자일란은 물을 결합해 글루텐

의 연속성, 반죽 점도, 기포 팽창에 영향을 줍니다.

Xylanase hydrolysiert Xylan- beziehungsweise Arabinoxylanstrukturen in kleinere Fragmente. Fü r den
Teig bedeutet das: Hochmolekulare, stark wasserbindende Bestandteile werden teilweise in kü rzere,
anders lö sliche und anders viskositä tswirksame Bruchstü cke ü berfü hrt. Dadurch verä ndert sich nicht
nur die „Menge Wasser“, sondern vor allem die Verfü gbarkeit und Beweglichkeit von Wasser in der
Teigmatrix. In der Anwendung wird dieser Effekt als geschmeidigerer Teig, bessere Dehnbarkeit und

stabileres Gashaltevermö gen beschrieben [1].
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Wichtig ist die Abgrenzung: Xylanase ist kein Amylase-Ersatz. Amylasen greifen Stä rke an und
beeinflussen unter anderem Zuckerfreisetzung, Hefenahrung, Brä unung und Krustenbildung. Xylanase
richtet sich dagegen auf Nicht-Stä rke-Polysaccharide der Zellwand und wirkt vor allem ü ber
Wasserbindung, Viskositä t und Teigrheologie. Backenzym-Ü bersichten stellen verschiedene
Enzymklassen daher nicht als austauschbare Rohstoffe dar, sondern als Werkzeuge mit
unterschiedlichen Zielsubstraten und Prozesswirkungen .

Die Wirkung im Brot entsteht aus mehreren Teilschritten. Erstens kann ein Teil des zuvor gebundenen
Wassers fü r die Hydration von Glutenproteinen und Stä rke zugä nglicher werden. Zweitens lä sst sich
der Teig bei passender Dosierung leichter dehnen, ohne sofort zu reißen. Drittens kö nnen Gasblasen
wä hrend Gare und Ofentrieb gleichmä ßiger expandieren, wenn die Teigmatrix elastisch genug ist und
nicht zu stark durch wasserbindende Zellwandbestandteile gebremst wird. In lebensmitteltechnischen
Darstellungen wird diese Kette von Substratabbau, Wasserumverteilung und verbesserter

Backwarenqualitä t als zentraler Nutzen von Xylanase beschrieben [1].

Warum die Wirkung mehl- und rezepturabhängig bleibt

Xylanase wirkt nur dort sichtbar, wo geeignete Substrate und passende Prozessbedingungen
vorhanden sind. Ein helles Weizenmehl mit geringem Zellwandanteil reagiert anders als ein hö her
ausgemahlenes Mehl, ein Vollkornmehl oder eine Rezeptur mit zusä tzlichen Faserstoffen. Je stä rker die
Rezeptur durch Arabinoxylane und andere Nicht-Stä rke-Polysaccharide geprä gt ist, desto relevanter

kann die enzymatische Modifikation fü r Wasserhaushalt und Teigverhalten werden [2].

Auch die Teigfü hrung beeinflusst das Ergebnis. Knetintensitä t, Teigtemperatur, Fermentationsdauer,
Salzgehalt, Sauerteiganteil, Wasserzugabe, Fett- und Zuckeranteile sowie mechanische Belastung in
industriellen Linien bestimmen, wie viel Zeit und Beweglichkeit das Enzym im System hat. Eine
Rezeptur mit kurzer Teigruhe zeigt daher nicht zwangslä ufig dieselbe sensorische oder strukturelle
Antwort wie eine lange gefü hrte Rezeptur. Backenzyme werden in der Praxis deshalb nicht isoliert
betrachtet, sondern im Zusammenspiel mit Mehlqualitä t und Prozessfü hrung .
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Figure 2. 엔도자일라나아제는 아라비노자일란 사슬 내부의 결합을 절단해 사
슬 크기를 줄이고, 물에 추출되지 않는 물질을 더 기능적인 가용성 조각으로 전
환시킵니다.

Eine sachliche Erwartung lautet daher: Xylanase kann die Teigverarbeitung und Brotqualitä t
unterstü tzen, garantiert aber keine identische Wirkung in jeder Rezeptur. Besonders relevant ist die
Balance. Zu geringe enzymatische Wirkung bleibt mö glicherweise unauffä llig; zu starke Modifikation
kann die Teigstabilitä t ungü nstig verä ndern. Die Zielgrö ße ist nicht maximaler Abbau, sondern eine

funktionelle Anpassung der Arabinoxylane an das gewü nschte Produktprofil [1].

Vergleich: Xylanase im Kontext anderer Backenzyme

Backenzyme werden hä ufig gemeinsam diskutiert, weil sie alle in kleinen Mengen technologische
Effekte auslö sen kö nnen. Trotzdem unterscheiden sie sich grundlegend nach Substrat und Prozessziel.
Die folgende Tabelle ordnet Xylanase im Vergleich zu typischen Backenzymen ein, ohne sie als
austauschbar darzustellen .

Enzymklasse Hauptsubstrat im Teig
Primärer technologischer
Hebel

Typische praktische Zielrichtung

Xylanase
Arabinoxylane/Xylane aus
Getreide-Zellwänden

Wasserbindung, Viskosität,
Teigdehnbarkeit, Gashaltung

Geschmeidigere Verarbeitung,
besserer Ofentrieb, feinere Krume,
stabileres Volumen
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Enzymklasse Hauptsubstrat im Teig
Primärer technologischer
Hebel

Typische praktische Zielrichtung

Alpha-Amylase Stärke

Bildung kleinerer
Kohlenhydrate, Unterstützung
der Fermentation und
Bräunung

Gärleistung, Krustenfarbe,
Volumenunterstützung

Maltogene
Amylase

Stärkeabbauprodukte
Beeinflussung der
Retrogradation

Frischhaltung und Weichheit über
Lagerzeit

Glucoseoxidase
Glucose als Ausgangsstoff;
indirekt Gluten-Netzwerk

Oxidative Teigstärkung
Stabilere Teige, bessere
Maschinengängigkeit bei
passenden Rezepturen

Lipase Lipide
Emulgatorähnliche Effekte
durch Lipidmodifikation

Volumen, Krumenfeinheit,
Teigstabilität

Protease Glutenproteine Proteinabbau, Teigerweichung
Entspannung, bessere
Dehnbarkeit in speziellen
Anwendungen

Die Tabelle zeigt, warum Xylanase besonders fü r Fragestellungen rund um Wasserverteilung und
Zellwandbestandteile relevant ist. Wenn ein Teig vor allem zu wenig fermentierbare Zucker bereitstellt,
ist Amylase der naheliegendere Hebel. Wenn ein Teig dagegen trotz ausreichender Hydration kurz,
faserig oder volumenlimitiert bleibt, kann Xylanase technologisch plausibler sein. Ü bersichten zur
Enzymatik in Mehl und Brot betonen genau diese Substratspezifitä t als Grundlage sinnvoller

Enzymauswahl [2].

Anwendung in Weizenbrot, Brötchen und Toastbrot

Bei Weizenbroten und Brö tchen steht hä ufig die Kombination aus guter Maschinengä ngigkeit,
reproduzierbarem Volumen, gleichmä ßiger Porung und stabiler Kruste im Vordergrund. Xylanase kann
hier die Verarbeitung unterstü tzen, indem sie die Wasserbindung der Arabinoxylane verä ndert und
dadurch die Teigentwicklung erleichtert. Besonders bei Mehlen, die im Tagesgeschä ft zwischen
Chargen schwanken, kann dieser Mechanismus helfen, ein engeres Prozessfenster zu erreichen .

Bei Brö tchenlinien ist der Effekt auf Dehnbarkeit und Gashaltevermö gen besonders relevant. Der Teig
muss wä hrend Knetung, Teilen, Rundwirken, Gare, Schneiden und Backen mechanische Belastung
aushalten. Wenn Arabinoxylane zu viel Wasser binden oder die Teigmatrix ungü nstig viskos machen,
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kö nnen Volumen und Schnittausbund leiden. Xylanase kann solche Zellwandbestandteile teilweise

abbauen und damit den Ofentrieb begü nstigen, sofern Rezeptur und Prozessfü hrung dazu passen [1].

Figure 3. 자일라나아제는 주로 수화, 믹싱, 발효, 2차 발효 과정에서 작용하며,
오븐 열로 빵의 구조가 자리 잡으면서 효소 활성이 점차 멈춥니다.

Bei Toastbrot und Sandwichbrot ist eine feine, gleichmä ßige Krume oft wichtiger als eine rustikale
offene Porung. Auch hier geht es nicht nur um Volumen, sondern um kontrollierte Gaszellverteilung.
Eine passend eingestellte Xylanase-Wirkung kann dazu beitragen, dass sich Gasblasen wä hrend der
Gare gleichmä ßiger entwickeln und im Ofen stabil expandieren. Die beschriebenen Effekte auf
Krumenstruktur und Volumen sind in lebensmitteltechnischen Darstellungen ein zentraler Grund fü r

den Einsatz von Xylanase in Backwaren [1].

Vollkorn, ballaststoffreiche Rezepturen und höher ausgemahlene Mehle

Vollkorn- und ballaststoffreiche Rezepturen stellen besondere Anforderungen an Wasserfü hrung und
Teigstabilitä t. Kleie- und Schalenbestandteile bringen mehr Zellwandmaterial in den Teig ein, und diese
Bestandteile binden Wasser anders als der Mehlkö rper. Dadurch kann ein Vollkornteig bei gleicher
Wasserzugabe trockener wirken, schneller reißen oder ein geringeres Volumen entwickeln. Xylanase
ist in solchen Anwendungen technologisch plausibel, weil sie genau an einem Teil dieser

Zellwandpolysaccharide ansetzt [2].

Der Zweck besteht nicht darin, Ballaststoffe „zu entfernen“. Vielmehr wird ihre Funktion im Teig
verä ndert. Wenn hochmolekulare Arabinoxylane teilweise gespalten werden, kann sich die
Wasserverteilung verbessern, ohne dass die Rezeptur grundsä tzlich umgebaut werden muss. Das ist
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besonders relevant bei Produkten, die einerseits ballaststoffreich positioniert sind, andererseits aber

ein akzeptables Volumen, eine weiche Krume und eine verlä ssliche Scheibbarkeit erreichen sollen [1].

In der Entwicklung solcher Produkte sollte Xylanase nicht isoliert bewertet werden. Vollkornanteil,
Quellstü ck, Brü hstü ck, Saaten, Sauerteig, Salz, Mischzeit und Teigtemperatur beeinflussen ebenfalls die
Hydration. Xylanase kann hier ein prä ziser Hebel sein, aber sie ersetzt keine kontrollierte
Wasserfü hrung. Backenzym-Ü bersichten beschreiben Enzyme als funktionale Hilfsmittel innerhalb
eines Gesamtprozesses, nicht als Korrektur fü r jede Rohstoff- oder Prozessabweichung .

Frischhaltung und Krumenweichheit: Was Xylanase beitragen kann

Altbackenwerden ist ein komplexer Vorgang. Stä rke-Retrogradation, Feuchtewanderung, Krusten- und
Krumenwechselwirkungen sowie Verpackungsbedingungen spielen zusammen. Xylanase greift nicht
direkt alle diese Mechanismen an. Ihr Beitrag liegt vor allem in der Modifikation wasserbindender
Zellwandbestandteile und damit in einer verä nderten Wasserverteilung in der Krume.
Lebensmitteltechnische Beschreibungen nennen in diesem Zusammenhang einen Frischhalteeffekt

durch verä nderte Wasserbindung [1].

Figure 4. 적절한 밀가루 시스템에서 자일라나아제의 작용을 조절하면 빵 부피,
오븐 스프링, 균일한 크럼, 더 부드러운 식감, 더 다루기 쉬운 반죽 물성에 도움
이 될 수 있습니다.

Dieser Effekt unterscheidet sich von maltogenen Amylasen, die stä rker mit Stä rkeabbauprodukten und
Retrogradationsverhalten verbunden werden. Fü r Rezepturentwickler ist diese Unterscheidung
wichtig: Wenn primä r Krumenweichheit ü ber mehrere Tage verbessert werden soll, wird hä ufig eine
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Kombination mehrerer Enzymmechanismen betrachtet. Xylanase kann dabei die Struktur- und
Wasserkomponente adressieren, wä hrend andere Enzyme andere Alterungsmechanismen
beeinflussen .

In der Praxis zeigt sich Frischhaltung nicht allein als „weicheres Brot“. Relevant sind auch Elastizitä t der
Scheibe, Krü melneigung, Mundgefü hl, Rü ckstellfä higkeit nach Druck und sensorische Trockenheit.
Xylanase kann diese Parameter indirekt beeinflussen, weil sie die Verteilung von Wasser zwischen
Zellwandfragmenten, Stä rke und Proteinmatrix verä ndert. Ob dieser Effekt im Endprodukt deutlich ist,

hä ngt von Verpackung, Backverlust, Rezeptur und Lagerdauer ab [1].

Produktbezogene Einordnung bei Enzymes.bio

Das von Enzymes.bio angebotene Xylanase-Pulver ist als Backenzym fü r die Brotherstellung
positioniert und wird direkt online in 1-kg-Einheiten verkauft. Die Produktseite ordnet die Anwendung
im Brotbacken ein und beschreibt den enzymatischen Ansatz ü ber Arabinoxylane in Weizenmehl,
Wasserfreisetzung, Teigdehnbarkeit und Gashaltevermö gen .

Wichtig fü r die Einordnung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das bedeutet,
dass die technische Bewertung im Betrieb nicht durch eine Herstellerberatung oder durch
Laborprü fung von Enzymes.bio ersetzt wird. Die mitgelieferten Dokumente wie CoA und SDS gehö ren
zur Bestellung und sollten im jeweiligen Unternehmen dort abgelegt und berü cksichtigt werden, wo
Rohstofffreigabe, Arbeitssicherheit und Prozessdokumentation organisiert sind .

Da das Produkt online in 1-kg-Einheiten erhä ltlich ist, passt es vor allem zu Anwendern, die ein
standardisiertes Backenzym in ihre bestehende Rezepturentwicklung oder Produktion einbinden
mö chten. Aussagen zu Wirkung und Eignung sollten dennoch immer auf den konkreten Teig bezogen
werden. Ein Enzym kann biochemisch dasselbe Substrat adressieren, aber je nach Mehl, Teigfü hrung
und Zielprodukt unterschiedliche technologische Ergebnisse liefern .

Prozessintegration ohne Übersteuerung

Bei Xylanase ist die zentrale Prozessfrage nicht, ob das Enzym „wirkt“, sondern ob die Wirkung im
gewü nschten Maß und am richtigen Ort eintritt. Arabinoxylane erfü llen im Teig nicht nur eine stö rende
Funktion; sie beeinflussen Wasserbindung, Viskositä t und Struktur. Eine zu starke Verä nderung kann
die Balance zwischen Dehnbarkeit und Stabilitä t verschieben. Darum wird Xylanase in der
Rezepturentwicklung typischerweise funktional bewertet: Teiggefü hl, Klebrigkeit, Dehnbarkeit,

Gashaltung, Ofentrieb, Krumenbild und Frischhaltung sind die entscheidenden Beobachtungspunkte [1].
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Figure 5. 자일라나아제는 주요 기질이 전분, 지질 또는 산화적 반죽 화학이 아
니라 밀의 아라비노자일란이라는 점에서 아밀라아제, 리파아제, 포도당 산화

효소와 다릅니다.

Ein sinnvoller Integrationsansatz beginnt bei der Zieldefinition. Soll ein Teig weicher und dehnbarer
werden? Soll ein Vollkornbrot mehr Volumen erreichen? Soll eine Brö tchenlinie stabilere Teiglinge
liefern? Oder soll ein Toastbrot eine gleichmä ßigere Porung erhalten? Erst wenn klar ist, welche
technische Abweichung korrigiert werden soll, lä sst sich beurteilen, ob Xylanase der passende Hebel ist

oder ob ein anderes Enzym beziehungsweise eine Prozessanpassung nä herliegt [2].

Auch Wechselwirkungen mit anderen Backzutaten sind relevant. Ascorbinsä ure, Emulgatoren,
Sauerteig, Fett, Zucker, Salz, Ballaststoffkonzentrate und Saaten verä ndern Hydration und
Teigrheologie. Xylanase kann in solchen Systemen sehr nü tzlich sein, aber ihre Wirkung wird durch
diese Komponenten mitgeprä gt. Backenzyme sollten daher als Teil einer Rezepturarchitektur
verstanden werden: Jede Enzymklasse adressiert ein Substrat, und das Endergebnis entsteht aus der
Summe dieser Eingriffe .

Kennzeichnung, Verarbeitungshilfsstoffe und regulatorische Vorsicht

Backenzyme werden hä ufig als Verarbeitungshilfsstoffe eingeordnet, weil sie wä hrend des Prozesses
technologische Funktionen erfü llen und durch Backhitze inaktiviert werden kö nnen. Quellen zur
Enzymatik in Mehl und Brot beschreiben Backenzyme in diesem Kontext und grenzen ihre

technologische Rolle von klassischen Zutaten ab [2].
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Fü r Xylanase bedeutet das jedoch nicht, dass Kennzeichnungsfragen pauschal fü r jedes Land, jedes
Produkt und jede Vermarktungsform gleich beantwortet werden kö nnen. Die Einordnung hä ngt von
Rechtsraum, Anwendung, Produktkategorie, Zertifizierungsanforderungen und interner Spezifikation
ab. Lebensmitteltechnische Quellen nennen Xylanase als Enzym in der Lebensmittelverarbeitung, doch
die konkrete regulatorische Bewertung bleibt Aufgabe des verantwortlichen

Lebensmittelunternehmens [1].

Besonders bei Bio-Produkten, Clean-Label-Positionierungen oder exportierten Backwaren sollte die
interne Freigabe nicht nur auf technologischen Nutzen schauen. Entscheidend sind auch Zulä ssigkeit,
Dokumentation, Lieferkettentransparenz, Kennzeichnung und Zertifizierungsanforderungen.
Enzymes.bio stellt produktbegleitende Dokumente im Rahmen der Bestellung bereit, ersetzt aber keine
rechtliche Bewertung der konkreten Anwendung .

Figure 6. 통밀, 밀기울 강화, 고섬유 반죽에서는 수분 조절에 영향을 주는 세포
벽 다당류가 더 많이 들어 있어 자일라나아제의 중요성이 더 크게 나타나는 경
우가 많습니다.

Arbeitssicherheit und Handhabung von Enzympulvern

Enzyme sind Proteine und sollten als Pulver sorgfä ltig gehandhabt werden, insbesondere im Hinblick
auf Staubexposition. In der betrieblichen Praxis bedeutet das: Gebinde geschlossen halten,
Staubbildung vermeiden, die Vorgaben des Sicherheitsdatenblatts beachten und nur geschultes
Personal mit der Einwaage und Verarbeitung betrauen. Das Sicherheitsdatenblatt wird bei der
Bestellung mitgeliefert und ist fü r die konkrete Handhabung maßgeblich .
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Auch Lagerung und Feuchtigkeitsschutz sind wichtig, weil Enzyme als biologische Katalysatoren
empfindlich auf ungü nstige Umgebungsbedingungen reagieren kö nnen. Produktbegleitende Hinweise
und betriebliche Rohstoffstandards sollten deshalb zusammen betrachtet werden. Allgemeine
Backenzym-Informationen betonen, dass Enzyme funktionale Verarbeitungshilfen sind, deren Nutzen
von sachgerechter Anwendung und Prozessbedingungen abhä ngt .

Fü r Produktionsbetriebe ist außerdem die Vermeidung von Kreuzkontakt und unkontrollierter
Verschleppung relevant. Nicht weil Xylanase „gefä hrlich“ im lebensmitteltechnischen Sinn sein muss,
sondern weil unbeabsichtigte enzymatische Wirkung in anderen Teigen Qualitä tsabweichungen
erzeugen kann. Enzympulver sollte daher wie ein funktionaler Rohstoff mit klarer Chargen- und

Einsatzkontrolle behandelt werden [2].

Realistische Leistungsbeschreibung für technische Anwender

Eine belastbare technische Aussage zu Xylanase im Brotbacken lautet: Das Enzym kann Arabinoxylan-
beziehungsweise Xylanstrukturen in Getreidemehlen abbauen und dadurch die Wasserverteilung und
Teigrheologie beeinflussen. Daraus kö nnen bessere Verarbeitung, verbesserter Ofentrieb, hö heres
oder stabileres Volumen, feinere Krume und Frischhaltungseffekte entstehen, sofern Mehl, Rezeptur

und Prozessbedingungen dazu passen [1].

Nicht belastbar wä re dagegen die pauschale Behauptung, jedes Brot werde automatisch grö ßer,
weicher oder lä nger frisch. Die Wirkung ist substrat- und prozessabhä ngig. Ein Teig mit wenig
relevanten Arabinoxylanen, ein sehr kurzer Prozess oder eine Rezeptur, deren Qualitä tsproblem
eigentlich aus Ü berknetung, Untergare, falscher Wasserzugabe oder schwacher Glutenqualitä t stammt,

wird nicht allein durch Xylanase zuverlä ssig korrigiert [2].
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Figure 7. 자일라나아제의 성능은 시스템과 투입량에 따라 달라지며, 최상의 제
빵 결과는 최대한 분해하는 것이 아니라 아라비노자일란을 조절해 변형할 때
얻어집니다.

Fü r B2B-Anwender liegt der Wert von Xylanase daher in der gezielten Prozesssteuerung. Sie ist ein
Werkzeug fü r Teige, bei denen Zellwandbestandteile und Wasserbindung eine erkennbare Rolle
spielen. Richtig eingeordnet, ergä nzt sie andere Backenzyme und klassische Rezepturparameter, statt
sie zu ersetzen .

Fazit: Xylanase als präziser Hebel für Wasserbindung und Teigstruktur

Xylanase-Enzym fü r Brotbacken ist besonders relevant, wenn die Qualitä t eines getreidebasierten Teigs
durch Arabinoxylane, Wasserbindung und Teigrheologie begrenzt wird. Der Mechanismus ist klar:
Xylanase spaltet Xylanstrukturen, verä ndert die Funktion wasserbindender Zellwandbestandteile und
kann dadurch Teigdehnbarkeit, Gashaltevermö gen, Ofentrieb, Volumen, Krumenstruktur und

Frischhaltung unterstü tzen [1].

Fü r die Anwendung zä hlt die Balance. Xylanase ist kein universeller Ersatz fü r Amylase, Protease oder
andere Backenzyme, sondern ein spezifisches Werkzeug fü r Nicht-Stä rke-Polysaccharide im Mehl. Ihr
Nutzen zeigt sich am besten in Rezepturen und Prozessen, in denen Wasserverteilung und

Zellwandbestandteile tatsä chlich qualitä tsbestimmend sind [2].

Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Artikel in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert. Als Lieferant stellt Enzymes.bio das Produkt bereit, ü bernimmt aber nicht die
Rolle eines Herstellers, Prü flabors oder rechtlichen Bewerters der Endanwendung .
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Xylanase Enzyme For Bread Making - 5,500 U/G Powder online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Xylanase Enzyme For Bread Making - 5,500 U/G Powder kaufen →

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Verö ffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
geprü ft; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Lebensmittelenzym Xylanase In Der Lebensmittelverarbeitung. Biotech-enzymes.

2. Enzymatik In Mehl Und Im Brotteig Erklaert. Brooot.

Enzymes.bio kontaktieren
Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen →

400+ B2B-Kunden 60+ universitäre Forschungspartner 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio · Enzymlieferant für Industrie & Lebensmittelverarbeitung · Nicht zum menschlichen Verzehr oder für den
Einzelverkauf.
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