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Xylanase-Enzympulver wird in der Brotherstellung eingesetzt, um Arabinoxylane im Mehl
gezielt zu verandern: Es spaltet 3-1,4-Bindungen im Xylan-Riickgrat, beeinflusst damit
Wasserbindung und Teigviskositat und kann Gasretention, Brotvolumen und Krumenstruktur
verbessern. Die Forschung zeigt die starkste praktische Relevanz bei Weizen-, Vollkorn-,
kleie- und ballaststoffreichen Teigen; die Wirkung bleibt jedoch abhangig von Mehl, Rezeptur,

Prozessfithrung und angemessener Enzymzugabe 1,

Enzymes.bio liefert Xylanase-Enzympulver als 1-kg-Onlineprodukt fiir B2ZB-Anwendungen in Backwaren
und Backmittelentwicklung. Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor;

Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Xylanase im Brotteig tatsachlich verandert

Xylanase ist ein hemicellulolytisches Enzym, das Xylane und in Getreidemehlen vor allem Arabinoxylane
modifiziert. Arabinoxylane bestehen aus einem Xylose-Riickgrat mit Seitenketten, unter anderem
Arabinosegruppen; im Teig liegen sie als wasserextrahierbare und wasserunextrahierbare Fraktionen
vor. Diese Fraktionen sind backtechnisch nicht neutral: Sie binden Wasser, erhohen die Viskositat,

beeinflussen die Kleberentwicklung und kénnen die Expansion von Gaszellen wahrend Garung und

Ofentrieb begiinstigen oder behindern 2/,

Der Zweck von Xylanase in Backwaren ist nicht der starke Abbau von Faserstoffen, sondern eine
begrenzte funktionelle Umverteilung. Wird ein Teil der groféen, wasserunextrahierbaren Arabinoxylan-
Strukturen in kiirzere oder besser hydratisierbare Fragmente liberfiihrt, kann gebundenes Wasser im
Teigsystem anders verfiigbar werden. Dadurch lassen sich Teige oft leichter entwickeln, dehnen und

maschinell verarbeiten; gleichzeitig kann ein stabileres Gaszellensystem entstehen, wenn die Gluten-

Stiarke-Matrix nicht durch starre Faserpartikel und hochviskose Pentosanfraktionen iiberlastet wird 3.
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Dieser Mechanismus erklart auch, warum Xylanase in Vollkornbrot und ballaststoffreichen
Formulierungen besonders interessant ist. Kleie und Schalenteilchen bringen mehr
Zellwandmaterialien in den Teig ein; diese erhohen die Wasserbindung und kénnen das Gluten-
Netzwerk mechanisch unterbrechen. Eine Arabinoxylanase kann solche Storeffekte reduzieren, indem

sie die funktionellen Eigenschaften der Hemicellulosen verdandert, ohne die grundlegende Brotstruktur

allein aufzubauen 21,
Warum Arabinoxylane fiir Brotqualitat so wichtig sind

Weizenmehl wird haufig tiber Proteingehalt, Kleberqualitdt, Starke und Enzymaktivitat beurteilt. Flr die
Praxis ist aber auch die Nicht-Starke-Polysaccharid-Fraktion entscheidend. Arabinoxylane machen nur

einen begrenzten Anteil des Mehls aus, konnen aber liberproportional viel Wasser binden und damit

Teigkonsistenz, Knetverhalten, Garstabilitit und Krumenstruktur beeinflussen 3],

Wasserextrahierbare Arabinoxylane kdnnen in bestimmten Konzentrationen eine gilinstige
viskoelastische Wirkung entfalten, weil sie die kontinuierliche wassrige Phase im Teig stabilisieren.
Wasserunextrahierbare Arabinoxylane und grobe Kleiepartikel wirken dagegen haufiger storend: Sie
konkurrieren mit Gluten und Starke um Wasser, erhohen die mechanische Belastung der Teigmatrix

und kénnen Gasblasenwande schwachen. Xylanase verschiebt dieses Gleichgewicht, indem sie

unléslichere oder langkettige Strukturen teilweise depolymerisiert [21,

Flr Backereien und Backmittelentwickler ist dieser Punkt praktisch relevant, weil Mehlchargen nicht
nur im Proteingehalt, sondern auch in der Arabinoxylan-Zusammensetzung schwanken. Zwei Mehle mit
ahnlichem Proteinwert kdnnen sich im Mischer unterschiedlich verhalten, wenn Wasserbindung und

Pentosanstruktur abweichen. Xylanase wird deshalb haufig als Teigkonditionierer eingesetzt, um solche

Schwankungen besser abzufedern und ein gleichmiRigeres Backergebnis zu unterstiitzen 4],
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Wirkmechanismus: vom Xylan-Riickgrat zur Krumenstruktur

Die zentrale Reaktion von Xylanase ist die endohydrolytische Spaltung des Xylan-Riickgrats. Dabei
werden lange Polymere nicht von einem Ende her vollstindig abgebaut, sondern an inneren

Bindungen geschnitten. Das verkiirzt die Molekiilketten, verandert Loslichkeit und Wasserbindung und

kann die Wechselwirkung von Arabinoxylanen mit Gluten, Starke und Wasser beeinflussen 1.

Im Teig zeigt sich diese biochemische Reaktion makroskopisch als verdanderte Rheologie. Ein giinstiges
Maf$ an Xylanaseaktivitit kann die Teigentwicklung erleichtern, die Dehnbarkeit erhdhen und die
Gaszellen wahrend der Gare stabiler halten. Wird zu stark hydrolysiert, kann der gegenteilige Effekt
auftreten: Der Teig wird zu weich, klebrig oder verliert Stand. Deshalb ist Xylanase ein prazise
einzusetzendes Backenzym, nicht einfach ein Volumenverstiarker nach dem Prinzip ,,mehr bringt mehr*
[3]

Bei der Krume wirkt die Enzymreaktion indirekt. Wenn Wasserverteilung, Teigfilmstabilitat und
Gasretention verbessert werden, konnen sich wahrend Fermentation und Backen gleichmafigere
Poren ausbilden. Studien zu Xylanasen in Weizen- und Vollkornsystemen berichten deshalb Effekte auf

Laibvolumen, Porenbild, Krumenhdirte und teilweise Lagertextur; diese Effekte entstehen aus der

Wechselwirkung von Enzym, Mehlmatrix und Prozessfiihrung [°1.
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Evidenz aus Backstudien: Was zuverlassig belegt ist

Mehrere wissenschaftliche Arbeiten zeigen, dass Xylanase die Backqualitit von Weizenbrot verbessern
kann. Eine Studie zur rekombinanten Xylanase-Produktion in Pichia pastoris untersuchte die Erganzung
von Brotteigen und berichtete Verbesserungen der Brotherstellungsqualitédt. Solche Arbeiten sind

wichtig, weil sie nicht nur das Enzym isoliert charakterisieren, sondern den Effekt im realen

Backsystem priifen [,

Aktuelle Forschung vergleicht zudem unterschiedliche Xylanase-Typen. Eine Arbeit zu kommerziellen
bakteriellen und fungalen Xylanasen untersuchte Teigrheologie, Laibvolumen und
Arabinoxylanstruktur und zeigt damit den zentralen Punkt fiir die Praxis: Xylanase ist keine einheitliche
Funktionsklasse mit immer identischem Backeffekt. Herkunft, Substratspezifitit und Reaktionsmuster

bestimmen, welche Arabinoxylanfraktionen verdndert werden und wie stark sich dies im Brot

bemerkbar macht 31,

Auch thermophile oder thermostabile Xylanasen werden fiir Backanwendungen untersucht. Studien zu
thermophilen beziehungsweise thermostabilen Xylanasen berichten Verbesserungen der Teig- und
Brotqualitdt, wobei die Stabilitat unter Prozessbedingungen als technologischer Vorteil betrachtet wird.

Fir die praktische Anwendung bedeutet das: Ein Enzym muss nicht nur Arabinoxylan spalten kénnen,

sondern im Zeitfenster von Mischen, Teigruhe und frither Erwirmung funktional passend arbeiten [,
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Vergleich: Xylanase gegeniiber anderen Backenzymen

Xylanase wird oft gemeinsam mit anderen Backenzymen betrachtet, weil Brotqualitit aus mehreren

Substratsystemen entsteht. a-Amylase wirkt primar auf Stirke und beeinflusst Zuckerfreisetzung,

Hefegdrung, Krustenbraunung und Krumenweichheit. Cellulasen greifen Cellulose- beziehungsweise

Zellwandstrukturen an, wahrend Proteasen oder Peptidasen Proteinstrukturen verdndern konnen.

Xylanase ist dagegen auf Xylan- und Arabinoxylanstrukturen fokussiert 6],

Enzymklasse Hauptsubstrat im Teig

Xylanase Arabinoxylane / Pentosane
a-Amylase Starke
Cellulose- und
Cellulase ]
Zellwandbestandteile
Peptidase / .
Glutenproteine
Protease
B-Glucane, besonders in
B-Glucanase

Gerste/Hafer relevant

Typischer technologischer
Schwerpunkt

Wasserverteilung,
Teigextensibilitat, Gasretention,

Volumen, Krume

vergarbare Zucker, Ofentrieb,

Braunung, Krumenweichheit

Modifikation ballaststoffreicher
Systeme, Teiglockerung

Dehnbarkeit, Teigentspannung,
Anpassung starker Mehle

Viskositatskontrolle in
Getreidemischungen

Risiko bei unangepasster

Anwendung

zu weicher oder klebriger Teig,
Verlust von Stand

klebrige Krume, GbermaRiger
Starkeabbau

Strukturverlust bei zu starker
Zellwandhydrolyse

schwaches Klebergeriist,

geringe Garstabilitat

zu starke Viskositatsreduktion,

verandertes Mundgefuhl

Untersuchungen zu kombinierten Enzymsystemen bestatigen, dass sich Backeffekte addieren oder

ergdnzen konnen, aber nicht beliebig austauschbar sind. Eine Studie zu gemeinsam produzierter a-

Amylase, Xylanase und Cellulase bewertete die kombinierten Effekte auf Teigeigenschaften und

Brotqualitit; der Ansatz zeigt, dass Backmittel haufig mehrere Substratklassen gleichzeitig adressieren

[61

Bei Weizenteigen mit Glutenstruktur ist besondere Vorsicht bei proteolytischen Komponenten

erforderlich. Eine Arbeit zu Enzympraparaten mit Endo-Xylanase- und Exo-Peptidase-Aktivitaten

untersuchte neben Brotqualitidt auch Teigeigenschaften und die Fraktionenzusammensetzung von

Weizenglutenproteinen. Das verdeutlicht: Xylanase kann sinnvoll mit anderen Aktivititen kombiniert

werden, aber sobald Glutenproteine mitverdndert werden, verschiebt sich die Teigstabilitdt auf andere

Weise 7],
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Anwendungsschwerpunkte in Weizenbrot

In klassischem Weizenbrot ist Xylanase vor allem dann interessant, wenn die Teigverarbeitung
verbessert, das Laibvolumen stabilisiert oder die Krume gleichmafiiger gestaltet werden soll. Die
Enzymwirkung setzt frith im Prozess an: Wahrend Knetung und Teigruhe werden Arabinoxylane

hydratisiert und durch Xylanase strukturell verandert. Die Folgen zeigen sich spater in der

Garstabilitat, im Ofentrieb und in der Krumenbildung [,

Fiir industrielle Linien ist die Reproduzierbarkeit besonders wichtig. Teige miissen sich nicht nur im
Labormafistab gut anfiihlen, sondern liber Mischer, Teigteiler, Rundwirker, Garschrank, Ofen und
Verpackung hinweg stabil verhalten. Xylanase kann hier helfen, Mehl- und Faserstoffschwankungen zu

puffern; sie ersetzt jedoch keine Prozesskontrolle bei Wasserzugabe, Knetenergie, Teigtemperatur oder

Garfithrung I,

Studien zu kommerziellen Xylanasen zeigen, dass bakterielle und fungale Varianten unterschiedliche
Effekte auf Rheologie und Brotvolumen haben kénnen. Daraus folgt fiir Produktentwicklung und
Backmittelkonzeption: Die Auswahl eines Xylanaseprodukts sollte zur Zielrezeptur passen, weil ein

Enzym, das in einem Toastbrot gute Volumenwirkung zeigt, in einem kleiehaltigen oder sehr weichen

Teig anders reagieren kann [,

Vollkorn, Kleie und ballaststoffreiche Brote

Vollkornmehle enthalten mehr Randschichten, Keimanteile und Zellwandmaterialien als helle Mehle.
Das erhoht ernahrungsphysiologisch den Wert, macht die Backtechnologie aber anspruchsvoller:
Kleiepartikel konnen das Gluten-Netzwerk unterbrechen, Wasser binden und die Gasblasenstabilitiat

verringern. Xylanase adressiert genau einen Teil dieses Problems, indem sie Arabinoxylane in den

Zellwandfraktionen modifiziert 21,
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Eine Arbeit zu einer neuartigen Weizen-Arabinoxylanase aus Podospora comata untersuchte die
enzymatische Modifikation der Glutenmatrixentwicklung in Vollkornteig und die daraus folgende
Brotqualitat. Der Titel der Studie ist fiir die Praxis aufschlussreich: Die Wirkung wird nicht nur als

Faserabbau verstanden, sondern als Veranderung der Glutenmatrixentwicklung tiber Arabinoxylan-

Modifikation 2],

Bei ballaststoffreichen Rezepturen mit Haferkleie oder Mischgetreiden wird die Enzymstrategie
komplexer. Eine Studie zu mit Haferkleie angereichertem Brotteig untersuchte den Einfluss von o-
Amylase, Xylanase und Cellulase auf rheologische Eigenschaften. Solche Systeme enthalten neben

Arabinoxylanen weitere viskositiatsrelevante Fasern, sodass Xylanase allein nicht immer den gesamten

Strukturbeitrag der Ballaststoffe erklart [©l,

Mischgetreide, Gerste-Weizen-Systeme und B-Glucanase-Synergie

In Gerste-, Hafer- oder Mischgetreidebroten kommen neben Arabinoxylanen weitere Nicht-Starke-
Polysaccharide ins Spiel. Besonders [3-Glucane konnen die Teigviskositdt erhohen und Wasser stark
binden. Xylanase kann dann einen Teil der Zellwandproblematik I6sen, wahrend (-Glucanase andere

Polysaccharide adressiert. Die Kombination ist technologisch plausibel, wenn die Rezeptur sowohl

xylanreiche als auch B-glucanreiche Fraktionen enthalt [°],

Eine Studie zur Xylanase/f-Glucanase-Synergie in Highland-Barley-Weizen-Mischungen untersuchte
ausdriicklich die Verbesserung von Teigstruktur und Brotqualitit. Das zeigt, dass moderne

Backenzymkonzepte oft substratspezifisch aufgebaut sind: Nicht ,ein Enzym fiir alles”, sondern
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abgestimmte Modifikation derjenigen Polymere, die in der jeweiligen Getreidemischung die

Teigstruktur dominieren [,

Fiir Produktentwickler bedeutet das: Xylanase ist besonders stark, wenn Arabinoxylane der
begrenzende Faktor sind. Sobald andere Faserfraktionen, hohe Fettanteile, Saaten, Hydrocolloide oder
glutenfreie Strukturbildner dominieren, muss die Wirkung anders eingeordnet werden. Der Nutzen

bleibt real, aber er ist dann Teil eines grofReren Textur- und Wasserbindungsmanagements 191,

Glutenfreie Backwaren: Potenzial, aber andere Strukturphysik

Glutenfreie Teige haben kein elastisches Gluten-Netzwerk, das Gargase wie in Weizenbrot hilt. Die
Struktur entsteht stattdessen aus Stirkeverkleisterung, Hydrokolloiden, Proteinen aus alternativen

Rohstoffen, Fasern und Emulgatoren. Xylanase kann auch dort Faserfraktionen beeinflussen, aber sie

ersetzt nicht die viskoelastische Funktion von Gluten 1,

Eine Studie zu glutenfreiem Brot aus Foxtail-Millet betrachtete Enzyme und deren Einfluss auf Qualitat,
Textur, Rheologie und Verkleisterungseigenschaften. Solche Arbeiten zeigen, dass Enzyme in
glutenfreien Systemen niitzlich sein konnen, aber ihre Zielsubstrate und Effekte anders bewertet

werden miussen als im Weizenteig. Xylanase kann beispielsweise Kleie- oder Hemicelluloseanteile

modifizieren, wahrend die tragende Struktur weiterhin durch andere Zutaten bestimmt wird (1
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Fur glutenfreie Formulierungen ist daher eine vorsichtige Interpretation angebracht. Wenn ein
Produkt hohe Anteile an Reismehl, Maisstirke oder Tapiokastdrke enthalt, ist die Arabinoxylan-
Fraktion moglicherweise geringer als in Hirse-, Sorghum-, Buchweizen- oder Kleiesystemen. Xylanase

hat dann nur dort einen klaren technologischen Hebel, wo xylanhaltige Faserbestandteile tatsachlich

relevant sind [,

Prozessfenster: Wann Xylanase im Backprozess wirkt

Xylanase wirkt vor allem wahrend Mischen, Teigruhe und Fermentation, also solange Substrat, Wasser
und geeignete Temperaturbedingungen zusammenkommen. Mit zunehmender Erwarmung im Ofen
verandert sich der Teig durch Gasexpansion, Starkegelatinisierung, Proteinverfestigung und schliefilich

Enzyminaktivierung. Die entscheidende enzymatische Arbeit findet daher vor und wahrend der frithen

Backphase statt, nicht in der fertigen Krume [°1,

Der praktische Effekt hdangt davon ab, ob das Enzym im jeweiligen Prozess ausreichend Zeit und
Wasserzugang erhalt. Sehr kurze Teigfiihrungen, stark gebundene Wasserphasen oder hohe Anteile
grober Kleie konnen die Zuganglichkeit der Arabinoxylane beeinflussen. Umgekehrt kann eine lange,

warme Fermentation die enzymatische Wirkung verstarken, wenn die Rezeptur empfindlich auf

Viskosititsabbau reagiert I,

Auch die Reihenfolge der Teigentwicklung ist relevant. Xylanase wird typischerweise mit den trockenen
Komponenten oder wiahrend des Mischens homogen verteilt, damit sie die Arabinoxylanfraktionen

gleichmaflig erreicht. Eine ungleichmafdige Verteilung kann lokal zu weichen oder klebrigen

Teigbereichen fithren, wahrend andere Bereiche kaum profitieren [4],
Dosissensitivitdt und typische Fehlinterpretationen

Ein haufiger Fehler ist die Annahme, Xylanase wirke linear: doppelte Menge, doppelter Volumeneffekt.
Die Literatur spricht dagegen. Xylanase zeigt ein Wirkfenster, in dem Teig und Brot profitieren kdnnen;

aufderhalb dieses Fensters kann die Struktur leiden. Zu starke Hydrolyse reduziert die Wasserhalte-

und Viskosititsfunktion der Arabinoxylane so weit, dass der Teig Stand verliert 3/,

Typische Anzeichen einer zu intensiven Wirkung sind sehr weiche, klebrige Teige, instabile Teiglinge,
schwachere Garstabilitit oder eine ungleichmaflige, grobe Porung. Diese Symptome entstehen nicht,
weil Xylanase ,schlecht” ware, sondern weil das Substrat- und Prozesssystem iiber den optimalen
Modifikationsgrad hinausgefiihrt wurde. Gerade bei langen Fithrungen, sehr enzymempfindlichen
Mehlen oder hohen Kleieanteilen sollte die Wirkung deshalb technologisch sauber eingeordnet werden
[2]
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Umgekehrt kann eine zu geringe Wirkung unauffallig bleiben: Der Teig verhalt sich kaum anders, das
Brotvolumen verbessert sich nicht oder die Krume bleibt dicht. Das kann an zu wenig zuganglichem
Arabinoxylan, an unglinstiger Prozessfiihrung oder an einer Enzymcharakteristik liegen, die nicht zur
Mehlmatrix passt. Die entscheidende Frage ist daher nicht, ob Xylanase grundsatzlich funktioniert,
sondern ob sie im konkreten System die relevante Arabinoxylanfraktion im passenden Maf$ verdandert
[1]

T4 4048

- 7| {2 Lt

Frischhaltung und Krumenweichheit

Xylanase wird haufig mit Volumen und Teighandling verbunden, kann aber auch indirekt die
Krumenweichheit beeinflussen. Eine verbesserte Wasserverteilung und stabilere Porenstruktur

konnen zu einer angenehmeren Anfangstextur beitragen. Zusatzlich kann eine feinere Verteilung von

Wasser zwischen Faser-, Starke- und Proteinphase das sensorische Trockenheitsgefiihl verandern 51,

Die Frischhaltung sollte jedoch nicht tiberversprochen werden. Altbackenwerden ist ein
mehrfaktorieller Prozess, der unter anderem Starke-Retrogradation, Feuchtigkeitsmigration, Rezeptur,
Verpackung und Lagerbedingungen umfasst. Xylanase kann einzelne Parameter giinstig beeinflussen,

ist aber kein alleiniger Ersatz fiir ein vollstdndiges Frischhaltekonzept mit geeigneter Rezeptur- und

Prozessfithrung [°l,
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In kombinierten Backenzym-Systemen kann die Frischhaltung starker adressiert werden, etwa wenn
Xylanase mit amylolytischen Enzymen oder anderen texturwirksamen Komponenten kombiniert wird.

Dabei muss die Balance stimmen: Krumenweichheit, Schnittfestigkeit, Krustencharakter und

Verpackungsstabilitit reagieren unterschiedlich auf enzymatische Veranderungen (¢,
Industrielle Relevanz fiir Backmittel und standardisierte Produktion

Fir Backmittelhersteller und industrielle Backereien ist Xylanase vor allem ein Werkzeug zur
Standardisierung. Mehle schwanken saisonal und chargenbezogen; Vollkorn- und High-Fiber-Trends
erhohen die Variabilitat zusatzlich. Ein geeignetes Xylanase-Enzympulver kann helfen, Teige

verarbeitbarer zu machen und Qualititsziele wie Volumen, Krumenbild und Prozessrobustheit besser

einzuhalten 4],

Dabei ist die technische Kommunikation entscheidend. Xylanase sollte nicht als pauschale
,Brotverbesserung” beschrieben werden, sondern als Enzym zur gezielten Modifikation von

Arabinoxylanen. Diese prazise Einordnung hilft B2B-Kunden, realistische Erwartungen zu setzen: Die

starksten Effekte sind dort zu erwarten, wo Arabinoxylane tatsachlich limitierend wirken 31,

Fir Enzymes.bio ist wichtig: Das Produkt wird als 1-kg-Einheit direkt online angeboten. Enzymes.bio ist
Lieferant und macht keine Hersteller- oder Laborrolle geltend; CoA und SDS werden mit der
Bestellung bereitgestellt. Dieses Dokument dient der technischen Einordnung der Anwendung in der

Backwarenentwicklung und ersetzt keine interne Rezepturvalidierung im Betrieb .
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Verantwortungsvolle Einordnung der Forschung

Die vorhandene Evidenz unterstiitzt den Einsatz von Xylanase in Brot- und Teigsystemen, besonders
bei Weizen, Vollkorn und ballaststoffreichen Rezepturen. Studien zu rekombinanten, thermophilen,
bakteriellen, fungalen und substratspezifischen Xylanasen zeigen konsistent, dass

Arabinoxylanmodifikation backtechnische Effekte haben kann. Gleichzeitig unterscheiden sich die

Ergebnisse je nach Enzymtyp und Modellrezeptur 11,

Neuere Studien erweitern das Bild um spezifische Enzymquellen und kombinierte Systeme. Arbeiten zu
thermostabilen Xylanasen, zu Xylanase-Cellulase-Systemen aus Trichoderma-Stimmen und zu Synergien
mit 3-Glucanase zeigen, dass Backenzyme immer starker an Rohstoff- und Prozessprofile angepasst

werden. Diese Forschung ist fiir B2B-Anwendungen relevant, weil sie die Auswahl und Positionierung

von Enzymprodukten differenzierter macht [,

Die Grenze der Ubertragbarkeit bleibt wichtig. Ein Ergebnis aus einem bestimmten Weizenmehl, einer
bestimmten Fermentation oder einem spezifischen Vollkornmodell ist kein universelles Versprechen

fiir jede Backware. Xylanase ist ein wirksames technologisches Werkzeug, aber sein Nutzen entsteht

erst aus der Passung zwischen Substrat, Enzymcharakteristik, Rezeptur und Prozess [13],

Kernaussage fiir die Anwendung

Xylanase-Enzympulver verbessert Brotqualitit nicht durch einen unspezifischen , Backmittel-Effekt,
sondern durch die gezielte enzymatische Modifikation von Arabinoxylanen. Dadurch kénnen

Wasserverteilung, Teigverarbeitung, Gasretention, Laibvolumen und Krumenstruktur unterstiitzt

werden, besonders in Weizen-, Vollkorn- und ballaststoffreichen Teigen [?],

Die Anwendung erfordert eine mafdvolle, prozessangepasste Nutzung. Zu wenig Xylanase bleibt
moglicherweise ohne sichtbaren Effekt; zu intensive Wirkung kann Teige klebrig, weich oder instabil

machen. Die beste technische Begriindung fir Xylanase liegt deshalb in einem kontrollierten

Wirkfenster, nicht in maximaler Enzymzugabe 131,

Enzymes.bio bietet Xylanase-Enzympulver als 1-kg-Onlineprodukt fiir B2B-Kunden an. CoA und SDS

werden bei der Bestellung mitgeliefert; Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Priiflabor .
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Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality 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 Powder For The Improvement Of Bread Making Quality kaufen -
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