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Xilanasa en polvo para panificacion: mejora de masa,
volumen del pan, miga y calidad en panes blancos,
integrales y con fibra
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La xilanasa en polvo para panificacion es una enzima que actta sobre los arabinoxilanos de la
harina, modificando su efecto sobre la hidratacion, la red de gluten, la retencién de gas y la
textura final del pan. En formulaciones de trigo, pan integral, pan multicereal y masas
enriquecidas con salvado o avena, puede ayudar a mejorar la manejabilidad de la masa, el
volumen, la regularidad de la miga y la suavidad cuando se usa dentro de una formulacién

equilibrada 1.

Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality, disponible a través de
Enzymes.bio, debe entenderse como un ingrediente enzimatico funcional para aplicaciones de
panificaciéon, no como una correccién automatica para cualquier defecto de proceso. Enzymes.bio actia
como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio, y el producto se ofrece en unidades de 1
kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es la xilanasa y por qué se usa en panificacion

La xilanasa es una enzima hidrolitica que corta enlaces de la cadena principal del xilano, un
polisacarido que forma parte de las hemicelulosas de las paredes celulares vegetales. En harinas de
trigo y otros cereales, su sustrato tecnoldgico mas relevante son los arabinoxilanos, compuestos de

una cadena de xilosa con sustituciones laterales de arabinosa; esta estructura explica por qué se

comportan de forma distinta a almidén y gluten durante la hidratacién y el amasado [,

En panificacidn, la xilanasa se agrupa a menudo dentro de las hemicelulasas, porque su funcion
practica no es producir azicares fermentables como objetivo principal, sino modificar una fracciéon de
fibra que influye en la viscosidad, la distribucidon del agua y la estabilidad de las burbujas de gas.
Bakerpedia describe la xilanasa como una enzima usada en pan blanco, pan integral, pan multicereal y

otros productos horneados para mejorar maquinabilidad, volumen, estructura de miga y vida util

sensorial en determinados sistemas 31,
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La razén de su utilidad es que los arabinoxilanos pueden estar presentes como fracciones solubles e
insolubles. Las fracciones insolubles, especialmente abundantes cuando se incorporan salvado, harina

integral o ingredientes ricos en pared celular, pueden competir por el agua, fragmentar la continuidad

de la red de gluten y limitar la expansién de la masa durante fermentacién y horneado [,

Cuando la xilanasa actia de manera controlada, parte de esos arabinoxilanos insolubles se reduce a
fracciones de menor tamafio y mayor solubilidad. Esa conversion puede liberar agua retenida de
forma poco util, aumentar la viscosidad de la fase liquida de la masa y favorecer una pelicula mas

estable alrededor de las celdas de gas, lo que explica su impacto sobre volumen y textura sin necesidad

de “inflar” el pan por si misma [?1,
Mecanismo técnico: de la fibra de la harina a la calidad del pan

Redistribucion del agua en la masa

La masa panaria es una matriz compleja de almidén, gluten, lipidos, sales, levadura, agua y
componentes menores de la harina. Los arabinoxilanos alteran esa matriz porque tienen alta afinidad

por el agua; si estan presentes en forma poco soluble o asociada a particulas de salvado, pueden

retener humedad en zonas donde no contribuye eficazmente al desarrollo del gluten 1.

La xilanasa reduce parcialmente el tamafio de las cadenas de arabinoxilano. En términos de proceso,
esto puede cambiar la masa de una estructura con agua “secuestrada” por fibra insoluble hacia un
sistema en el que parte de esa humedad queda mas disponible para hidratar proteinas y almidén. El

resultado esperado no es siempre una masa mas blanda, sino una masa con distribucién de humedad

mas funcional y comportamiento mas predecible durante mezclado, reposo y formado .

Este punto es especialmente importante en panes integrales o enriquecidos con salvado, donde el
aumento de fibra puede endurecer la masa, reducir la extensibilidad y generar panes densos. La
revisién sobre mejoradores e ingredientes funcionales en pan integral destaca que la calidad de estos
panes depende de cdémo los componentes de la fibra interactiian con gluten, almidén y agua, por lo que

las enzimas deben evaluarse como parte de una estrategia de formulacién, no como un ingrediente

aislado M.
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Interaccion con gluten y retencion de gas

El volumen del pan depende de la capacidad de la masa para retener el diéxido de carbono producido
durante la fermentacion y expandirse durante el calentamiento inicial del horneado. La red de gluten

proporciona elasticidad y cohesidn, pero la fase acuosa que rodea las burbujas también debe tener

una viscosidad adecuada para evitar coalescencia, ruptura o colapso de las celdas de gas [,

Al transformar parte de los arabinoxilanos insolubles en fracciones solubles, la xilanasa puede
aumentar la funcionalidad de la fase liquida. Esas fracciones solubles actiian como polimeros que
contribuyen a la viscosidad y pueden ayudar a estabilizar las peliculas entre burbujas, lo que se
traduce en miga mas regular cuando el equilibrio de amasado, hidratacidon y fermentacion es adecuado
[2]

Este mecanismo explica por qué el efecto de la xilanasa puede ser positivo incluso cuando la enzima no
actua directamente sobre el gluten. Su papel es indirecto pero relevante: reduce interferencias fisicas
de la fibra, modifica la disponibilidad de agua y mejora el entorno en el que el gluten debe retener gas
[1]

Accion durante mezclado y fermentacion

La xilanasa actia cuando la harina esta hidratada. Por ello, sus efectos se desarrollan principalmente
durante el mezclado, el reposo, la fermentacion y las etapas previas al horneado, cuando los
arabinoxilanos estdn en contacto con agua y la enzima puede acceder al sustrato. Durante el horneado,
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el aumento de temperatura acaba limitando o deteniendo la actividad enzimatica, mientras la

estructura del pan se fija por gelatinizacién del almidén y coagulacién de proteinas 31,

En la practica, esto significa que el beneficio observable depende del tiempo disponible antes del
horneado. Procesos cortos, procesos con fermentacion prolongada, masas refrigeradas, masas

congeladas y panes con alto contenido de fibra no ofrecen el mismo entorno enzimatico, aunque todos

puedan contener el mismo tipo general de sustrato 1,

Evidencia cientifica sobre xilanasa en calidad panadera

La literatura cientifica muestra que la xilanasa puede mejorar propiedades de masa y pan, pero
también confirma que el resultado depende de la harina, el tipo de proceso, la presencia de otros
ingredientes funcionales y la combinacion con otras enzimas. Esta conclusion es importante para

usuarios B2B: la enzima tiene un mecanismo claro, pero su respuesta industrial debe interpretarse

dentro del sistema completo de panificacién 1.

Un estudio reciente sobre una xilanasa termoestable de Anoxybacillus evalud su produccion heteréloga
y caracterizacion funcional con enfoque en mejora de masa y pan. El interés de este tipo de
investigacion es que no todas las xilanasas son equivalentes: la estabilidad, la afinidad por
arabinoxilanos de cereal y el comportamiento en masa real determinan si una enzima es adecuada

para panificacién [,

También se han estudiado sistemas combinados en los que la xilanasa se usa junto con a-amilasa y
celulasa. En un trabajo sobre enzimas coproducidas por Stachybotrys microspora, la combinacion se
evalué como mejorador de masa y calidad de pan, lo que refleja una practica habitual en panificacion

industrial: emplear actividades enzimaticas complementarias para intervenir sobre almidén,

hemicelulosa y componentes fibrosos de forma simultanea (6],
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En masas enriquecidas con salvado de avena, la combinacion de a-amilasa, xilanasa y celulasa modifico

propiedades reoldgicas de la masa. Este tipo de formulacion es relevante porque la avena y sus

fracciones de salvado cambian la absorcién de agua y la estructura de la masa; por ello, la xilanasa

puede ser util, pero su accién debe coordinarse con la reologia propia del sistema [71,

La investigacion con pan integral elaborado a partir de masa congelada también ha evaluado enzimas e

hidrocoloides como herramientas para preservar atributos de calidad. En este contexto, la xilanasa

encaja dentro de estrategias para limitar los efectos negativos de la congelacion, la recristalizacién de

hielo y el dafio estructural sobre gluten y matriz de fibra, aunque el resultado depende de la

combinacién exacta de ingredientes 1,

La siguiente tabla resume aplicaciones documentadas y el razonamiento tecnoldgico asociado:

Sistema de

panificacion

Pan blanco de trigo

Pan integral

enzymes.bio -
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Problema tecnolégico
principal

Necesidad de volumen,
tolerancia de proceso y miga

uniforme

Mayor interferencia de
salvado y fibra con gluteny

agua

Contribucidén esperada de la
xilanasa

Modificacion de arabinoxilanos

de harina para mejorar

retencion de gas y textura

Conversidén parcial de
arabinoxilanos insolubles en

fracciones mas funcionales

Evidencia relacionada

Uso panadero general

descrito para xilanasa 3]

Revision sobre

mejoradores en pan

integral 1]
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Sistema de

panificacion

Masas con salvado

de avena

Pan integral de
masa congelada

Pan chino al vapor
con salvado de
trigo

Pan con enzimas
combinadas

Nuevas xilanasas
termoestables

Problema tecnolégico
principal

Aumento de absorcién de
agua y cambios reoldgicos
por fibra

Dafio estructural por
congelacidon y pérdida de
calidad durante
almacenamiento

Reduccién de calidad por
incorporacion de fibra
insoluble

Necesidad de intervenir
sobre almidén, hemicelulosa
y fibra

Busqueda de enzimas
adaptadas a condiciones de

proceso

Contribucidon esperada de la
xilanasa

Ajuste de viscosidad y
comportamiento de la masa en

combinacion con otras enzimas

Apoyo a textura, estructura 'y
funcionalidad de matriz fibra-
gluten en sistemas con

hidrocoloides

Mejora reoldgica mediante
combinaciones de celulasa,

xilanasa y a-amilasa

Efecto complementario con a-

amilasa y celulasa

Potencial de mejora de masay
calidad de pan segun estabilidad

y especificidad

Evidencia relacionada

Estudio con a-amilasa,
xilanasa y celulasa en
masas con salvado de

avena 7]

Estudio sobre enzimas e

hidrocoloides en pan

integral congelado (4]

Estudio en masa
enriquecida con salvado de

trigo [8]

Estudio de enzimas

coproducidas como

mejorador panario [6]

Caracterizacion de xilanasa

de Anoxybacillus (5]

Aplicaciones panaderas principales

Pan blanco, pan de molde y panecillos

En panes de trigo refinado, la cantidad de fibra es menor que en harinas integrales, pero los
arabinoxilanos siguen influyendo en absorcién de agua y comportamiento de la masa. La xilanasa

puede utilizarse para mejorar tolerancia al amasado, extensibilidad practica, retenciéon de gas y

regularidad de la miga, especialmente en procesos donde se busca uniformidad entre lotes 131,

En pan de molde, una miga fina y homogénea es un atributo central. La xilanasa puede favorecer esa
estructura porque contribuye a estabilizar las celdas de gas durante fermentacion y expansion en

horno, reduciendo la tendencia a migas densas o irregulares cuando la harina y el proceso son

compatibles 3.
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Pan integral y panes con salvado

El pan integral presenta un reto mas fuerte porque el salvado aporta particulas duras, fibra insoluble,
enzimas propias del cereal y componentes fenolicos que pueden alterar la matriz de gluten. La revisién
de Tebben sobre ingredientes funcionales en pan integral subraya que los mejoradores deben

compensar la reduccién de volumen y la textura mas firme asociadas a la harina integral sin eliminar

su identidad nutricional I,

La xilanasa es especialmente relevante en este contexto porque su sustrato estd mas presente en las
fracciones de pared celular. Al reducir la interferencia de arabinoxilanos insolubles y aumentar la

funcionalidad de fracciones solubles, puede contribuir a panes integrales menos densos, con miga mas

suave y mejor expansion durante fermentacién .

Panes multicereal y formulaciones con cereales no convencionales

Las formulaciones multicereal suelen incorporar centeno, avena, cebada, sorgo, mijo u otras harinas
con perfiles de fibra y proteinas distintos al trigo. En estos sistemas, la xilanasa puede ayudar cuando

la limitacién principal esta asociada a hemicelulosas y arabinoxilanos, pero no sustituye la funciéon

estructural del gluten en formulaciones donde el trigo se reduce de forma significativa [°],

La literatura sobre sustituciéon parcial con cebada y otros cereales muestra que los cambios en
almidon, fibra y granulometria modifican textura y atributos sensoriales del pan. Aunque estos

estudios no convierten a la xilanasa en una solucién universal, si explican por qué las enzimas que
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actian sobre componentes no amildceos pueden ser relevantes cuando se reformula con cereales

ricos en pared celular %,

En harinas de cebada de grano entero molidas de forma ultrafina, la reduccién del tamafio de particula
impacta las propiedades de la masa y la calidad del pan. Este dato es importante porque la respuesta a
la xilanasa no depende solo del tipo de cereal, sino también de la accesibilidad del sustrato: una fibra

mas expuesta por molienda puede interactuar de manera distinta con agua, gluten y enzimas [/,

Panes enriquecidos con avena, salvado y fibra anadida

Los productos enriquecidos con salvado de avena u otras fibras se formulan para mejorar perfil
nutricional, pero la fibra puede aumentar la absorcién de agua, endurecer la miga o reducir volumen.
El estudio de Liu sobre masas con salvado de avena muestra que a-amilasa, xilanasa y celulasa influyen

en propiedades reoldgicas, confirmando que la enzima debe considerarse dentro de una matriz

compleja de polisacaridos [7].

En pan chino al vapor con salvado de trigo, las combinaciones de celulasa, xilanasa y a-amilasa también
modificaron la reologia de la masa. Aunque el pan al vapor difiere del pan horneado, el principio

tecnolégico es comparable: cuando se aflade salvado, las enzimas que modifican fibra pueden ayudar a

recuperar manejabilidad y estructura 81,

Relacion con otras enzimas panarias

La xilanasa se usa con frecuencia junto con a-amilasa, celulasa, lipasa, proteasa controlada u
oxidoreductasas, dependiendo del producto. La a-amilasa actiia sobre almidén dafiado y dextrinas,
mientras que la xilanasa interviene sobre arabinoxilanos; por ello, sus efectos pueden ser
complementarios, pero también requieren equilibrio para evitar masas demasiado pegajosas o débiles
[6]

En sistemas con celulasa, la 16gica es similar: la celulasa modifica componentes celuldsicos de la fibra,
mientras la xilanasa actiia sobre hemicelulosas. En masas ricas en salvado, esta combinaciéon puede

influir de forma notable en absorciéon de agua, viscosidad y desarrollo de estructura, como se observo

en formulaciones de pan al vapor enriquecidas con salvado de trigo (8],

La combinacion con hidrocoloides es otra via tecnolégica, especialmente en masa congelada o pan
integral. Los hidrocoloides pueden retener agua y mejorar estabilidad fisica, mientras que la xilanasa

modifica la fibra propia de la harina; el estudio sobre pan integral de masa congelada evalué

precisamente enzimas e hidrocoloides para mejorar atributos de calidad y funcionalidad .
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Beneficios esperados en el producto final

El beneficio mas visible de una xilanasa bien integrada suele ser el aumento de volumen o la mejora de
la expansion, porque la masa retiene mejor el gas producido durante fermentacion. Este efecto se

asocia a una matriz mas estable, menor interferencia de arabinoxilanos insolubles y una fase acuosa

con propiedades mas favorables para sostener burbujas 131,

Otro beneficio frecuente es la mejora de la miga: alveolos mas uniformes, textura menos compacta y
sensaciéon de suavidad mas agradable. En panes integrales, donde la miga tiende a ser mas densa, la

accion sobre arabinoxilanos puede contribuir a compensar parte del impacto negativo del salvado sin

eliminar la fibra del producto [*.

La xilanasa también puede mejorar la manejabilidad de la masa. En lineas de produccion, esto se
traduce en masas que pasan con mayor regularidad por mezclado, divisién, boleado, formado y

fermentacidn, siempre que el nivel de hidratacion y el resto de ingredientes estén ajustados al proceso

real 31,

En algunos sistemas, la mejora de textura inicial puede influir en la percepcion de frescura. Sin
embargo, no conviene presentar la xilanasa como una solucién completa de vida util: el envejecimiento

del pan también depende de retrogradacién del almidén, formulacion lipidica, emulsionantes,

humedad, envase y condiciones de almacenamiento [,
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Limitaciones técnicas y riesgos de uso no equilibrado

La xilanasa tiene una ventana funcional. Si la accién enzimatica es insuficiente, el efecto puede ser
pequenio; si es excesiva para la harina y el proceso, puede generar masas mas pegajosas, estructura
debilitada o panes con defectos de forma. Esta es una de las razones por las que los resultados

cientificos se interpretan en funcién de cada matriz y no como una respuesta idéntica para todos los

panes B,

La harina es el factor de variacion mas importante. Dos harinas de trigo con proteina similar pueden
diferir en arabinoxilanos, almidon dafiado, granulometria, actividad enzimatica natural y proporciéon de

salvado fino. Por tanto, una respuesta positiva en una formulacién no garantiza el mismo resultado en

otra con diferente cereal, molienda o tratamiento previo [,

Las formulaciones ricas en fibra requieren especial atencién porque contienen mas sustrato potencial,
pero también mas interferencias fisicas. En panes con avena, salvado o mezclas de cereales, la xilanasa

puede mejorar ciertos parametros reoldgicos y, al mismo tiempo, cambiar la absorcidn efectiva de

agua; por eso el ajuste de hidratacién y proceso es inseparable de la evaluacién de la enzima 7],

Tampoco debe asumirse que una xilanasa mas termoestable sea siempre mejor para panificacion. La
estabilidad térmica puede ser util durante procesos especificos, pero la enzima debe actuar en el
momento adecuado y luego dejar que la estructura se fije correctamente durante horneado o coccidn;

por eso las investigaciones recientes caracterizan tanto la estabilidad como la funcionalidad en masa y

pan 51,
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Consideraciones de formulacion y proceso

La incorporacion practica de xilanasa suele realizarse de forma que se distribuya homogéneamente
con la harina u otros ingredientes secos. Lo critico es que la enzima esté bien dispersa antes de que la

hidratacién active su contacto con el sustrato, porque una distribucién irregular puede producir zonas

de masa con comportamientos distintos 3],

El agua disponible define gran parte del resultado. Si la formulacién estd subhidratada, la enzima
puede no acceder de forma eficiente a los arabinoxilanos; si esta sobrehidratada, la masa puede

volverse dificil de manejar independientemente de la xilanasa. En panes integrales y con fibra, la

hidratacién debe entenderse como una variable tecnolégica ligada a la funcionalidad de la fibra [,

El tiempo de fermentacién también influye. Procesos largos permiten mas interacciéon entre enzima y
sustrato, mientras que procesos rapidos reducen el margen de accién. Esto no significa que un proceso
largo sea siempre mejor, sino que la formulacion debe ajustarse al tiempo real de contacto en la masa
[41

La temperatura de proceso afecta la velocidad de reaccion enzimatica. En condiciones tipicas de
panificacidn, la xilanasa actda antes del horneado; durante el calentamiento, la estructura de la masa

cambia y la actividad enzimatica deja de ser el factor dominante frente a gelatinizacién, expansion de

gases y fijacién de la miga I,
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Encaje en formulaciones con etiqueta mas limpia

Las enzimas panarias se valoran porque pueden ofrecer funcionalidad tecnolégica con niveles de uso
bajos y porque actiian durante el proceso sobre componentes naturales de la harina. En revisiones

sobre pan integral, los mejoradores enzimaticos aparecen como herramientas para corregir parte de

los problemas de volumen, textura y tolerancia que surgen al aumentar el contenido de fibra [*1,

Aun asi, cualquier afirmacion de “etiqueta limpia” depende de la normativa local, del papel tecnolégico
del ingrediente y de cdmo se declare en el producto final. La xilanasa debe presentarse con precision:

es una herramienta de proceso para modificar arabinoxilanos, no una sustitucién automatica de todos

los aditivos ni una garantia de reformulacién sin cambios sensoriales 3],

Diferencias entre fuentes de xilanasa

Las xilanasas pueden proceder de bacterias, hongos u otros microorganismos, y se producen
industrialmente mediante procesos biotecnoldgicos. Las revisiones sobre xilanasas describen
diferencias en clasificacion, modo de accién, produccion por fermentacién y aplicaciones, lo que explica
por qué dos productos denominados “xilanasa” pueden comportarse de forma distinta en panificacién
[21

Las xilanasas fungicas han recibido atencién por su utilidad en alimentos, piensos, pulpa y papel, y
otras aplicaciones industriales. Sin embargo, para panificacién no basta con conocer el origen general:

importa su compatibilidad con pH de masa, temperatura de proceso, arabinoxilanos de trigo y

presencia de inhibidores naturales de la harina 21,
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Las investigaciones recientes sobre nuevas xilanasas termoestables o resistentes a condiciones
especificas muestran que el sector continiia buscando enzimas con mejor desempefio en matrices

reales de harina. La seleccidén de una xilanasa para pan no se basa solo en actividad frente a un

sustrato modelo, sino en cdmo afecta volumen, textura, reologia y tolerancia de proceso 51,
Posicionamiento de Xylanase Enzyme Powder de Enzymes.bio

Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality se ofrece como una
xilanasa en polvo para aplicaciones de panificacién donde se busca mejorar el comportamiento de la
masa y los atributos del pan terminado. Su interés principal estd en panes de trigo, panes integrales,
panes multicereal y formulaciones con fibra en las que los arabinoxilanos tienen un impacto

tecnoldgico apreciable .

Enzymes.bio es un proveedor en linea y no se presenta como fabricante ni laboratorio. El producto se
vende directamente en unidades de 1 kg mediante compra en linea; tras el pedido, el CoA y la SDS se
proporcionan junto con la documentacioén del producto, lo que facilita su integraciéon en sistemas

profesionales de recepcion y gestion de ingredientes .

Para usuarios profesionales, el criterio técnico clave es entender la funcién de la xilanasa antes de
incorporarla a una formulacién. La enzima puede ayudar a mejorar hidrataciéon funcional, retencion de

gas, volumen y suavidad, pero su efecto real depende de harina, receta, tiempo de proceso,

temperatura, hidratacién y presencia de otras enzimas o mejoradores 1.
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Conclusion

La xilanasa es una enzima panaria bien establecida para mejorar la calidad de masa y pan mediante la
modificacion de arabinoxilanos. Su accidon convierte parte de una fraccion fibrosa que puede interferir

con gluten y agua en componentes mas funcionales para la viscosidad, la retencion de gas y la

uniformidad de la miga [/,

La evidencia cientifica apoya su uso en pan blanco, pan integral, masas con salvado, formulaciones con
avena, pan al vapor enriquecido con fibra y sistemas combinados con a-amilasa, celulasa e

hidrocoloides. Al mismo tiempo, la bibliografia muestra que el resultado depende de la matriz y que el

uso debe equilibrarse para evitar efectos no deseados en pegajosidad, estructura o textura (¢,

En ese marco, Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality de
Enzymes.bio es una herramienta enzimatica practica para formuladores y productores que buscan
mejorar calidad panadera desde el control de la fibra cereal. Su valor esta en aplicarla con
comprensidn técnica: actuar sobre arabinoxilanos, apoyar la estructura de la masa y contribuir a

panes con mejor volumen, miga y suavidad dentro de un proceso bien controlado .

Pedir Xylanase Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality 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 Enzyme Powder For The Improvement Of Bread Making Quality -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos -

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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