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Xylanase-Hemicellulase wird im Brotbacken eingesetzt, um Xylane und Arabinoxylane aus
der Hemicellulose-Fraktion des Mehls kontrolliert zu verandern. Dadurch kénnen
Wasserverteilung, Teigdehnbarkeit, Gashaltevermégen und Krumenstruktur in Weizen- und
Mischteigen verbessert werden, sofern Rezeptur, Mehlqualitat und Prozessfiihrung dazu
passen. Enzymes.bio bietet das Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Online-Einheiten an; CoA

und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Einordnung: Was dieses Backenzym leisten soll

»Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive“ ist ein enzymatischer Backhilfsstoff fiir
professionelle Backwaren- und Lebensmittelprozesse. Im Mittelpunkt steht nicht die direkte
Nahrwertanreicherung, sondern eine technologische Funktion wahrend Teigbereitung, Ruhe, Garung
und frithem Backprozess: Das Enzym greift bestimmte pflanzliche Zellwandpolysaccharide an, die im

Mehl zwar nur einen kleineren Anteil ausmachen, aber Teigkonsistenz und Wasserbindung deutlich

beeinflussen konnen M.

Xylanase gehort funktional zu den Hemicellulasen. Hemicellulase ist der Sammelbegriff fiir Enzyme, die
Hemicellulosen abbauen; Xylanase ist die fiir Getreidemehle besonders relevante Untergruppe, weil
Xylane und Arabinoxylane wesentliche Bestandteile der Zellwandfraktion von Weizen, Roggen und
Kleie darstellen. Fiir Backprozesse ist entscheidend, dass diese Strukturen nicht vollstindig ,entfernt®,

sondern in ihrem Molekulargewicht, ihrer Loslichkeit und ihrer Wechselwirkung mit Wasser und

Gluten verindert werden 2.

Enzymes.bio ist in diesem Zusammenhang als Lieferant zu verstehen, nicht als Hersteller und nicht als
Labor. Die Website fiihrt Backenzyme und das konkrete Xylanase-Hemicellulase-Produkt fiir
Anwendungen im Bereich Brot und Backwaren; das Produkt wird online in 1-kg-Einheiten angeboten .
Dieses Dokument erklart die technische Funktion und die Grenzen der Anwendung, ersetzt aber keine
interne Rezepturentwicklung, keine regulatorische Bewertung im Zielmarkt und keine
Produktionsvalidierung.
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Warum Arabinoxylane im Brotteig so wichtig sind

Weizenmehl besteht tiberwiegend aus Starke und Proteinen, doch die technologisch aktive Minderheit
aus Zellwandbestandteilen kann den Teig tiberproportional beeinflussen. Arabinoxylane sind
Hemicellulosen aus einer Xylan-Hauptkette mit Arabinose-Seitenketten; sie kommen in wasserléslichen
und wasserunloslichen Fraktionen vor. Beide Fraktionen konnen Wasser binden, die Viskositat der
wassrigen Phase erhdhen und damit beeinflussen, wie sich Gluten entwickelt, wie Gasblasen stabilisiert

werden und wie der Teig unter mechanischer Belastung flie3t [],

In hellen Weizenmehlen sind diese Effekte oft subtil, werden aber in industriellen Prozessen sichtbar,
weil kleine Unterschiede in Wasseraufnahme, Klebrigkeit oder Teigspannung auf Teigteiler, Rundwirker,
Garschranke und Ofentrieb durchschlagen. In Vollkorn-, Kleie- oder Mischmehlrezepturen ist der
Einfluss noch starker, weil mehr Zellwandmaterial und mehr partikuldre Faserbestandteile in die

Teigmatrix eingebracht werden. Xylanase-Hemicellulase adressiert daher keinen Nebenschauplatz,

sondern eine zentrale Stellgrofie der Teigrheologie 131,
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Ohne enzymatische Modifikation kdnnen wasserunlosliche Arabinoxylane die Glutenentwicklung
mechanisch storen, wihrend stark wasserbindende Fraktionen Wasser konkurrierend zu Gluten und
Starke binden. Das Ergebnis kann ein Teig sein, der gleichzeitig fest, kurz, klebrig oder instabil wirkt.
Der praktische Nutzen von Xylanase liegt darin, diese Faserfraktionen teilweise zu depolymerisieren,

sodass sich Wasser anders verteilt und der Teig bei passender Fithrung dehnbarer und

gasaufnahmefihiger werden kann 2],
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Wirkmechanismus: Was Xylanase im Teig tatsachlich verandert

Xylanase spaltet B-1,4-verkniipfte Xylanstrukturen innerhalb der Hemicellulose-Fraktion. Dabei
entstehen kiirzere Xylan- und Arabinoxylanfragmente, die sich anders verhalten als die
Ausgangspolymere: Sie konnen leichter 16slich sein, weniger stark zur Netzwerkstorung beitragen und

die Viskositat der Teigfliissigkeit anders beeinflussen. Dieser enzymatische Schnitt ist der Kern der

backtechnologischen Wirkung 1,

Entscheidend ist die kontrollierte Teilhydrolyse. Ein zu geringer Abbau bleibt technologisch unauffallig;
ein zu starker Abbau kann die Teigstruktur tiberweichen, Klebrigkeit erh6hen oder die Formstabilitat
verschlechtern. Gute Backwirkung entsteht daher nicht aus maximaler Hemicellulose-Spaltung,

sondern aus einem Gleichgewicht: geniigend Modifikation, um Wasserverteilung und Dehnbarkeit zu

verbessern, aber nicht so viel, dass der Teig seine mechanische Stabilitat verliert 51,

Im Brotteig wirkt Xylanase nicht isoliert. Gluten bildet das elastische Protein-Netzwerk, Stiarke liefert
Masse und Verkleisterungsstruktur, Hefe produziert Gas, Salz und Zucker verdndern Wasseraktivitit
und Fermentation, Fett und Emulgatoren beeinflussen Grenzflachen. Xylanase verdandert die
Umgebung, in der diese Komponenten arbeiten: Sie kann die wassrige Phase, die Faser-Protein-

Wechselwirkungen und die lokale Viskositdt beeinflussen, wodurch sich Gasblasen wahrend Garung

und Ofentrieb anders ausdehnen und stabilisieren konnen 31,

Die EFSA beschreibt Lebensmittelenzyme allgemein als Proteine, die biochemische Reaktionen

katalysieren und in vielen Lebensmittelprozessen technologische Funktionen iibernehmen. Dazu

gehoren Anwendungen in Backwaren, Getranken und anderen Verarbeitungsprozessen . Xylanase-
Hemicellulase passt in dieses Prinzip, weil sie gezielt eine vorhandene Rohstofffraktion im Mehl

verandert, statt eine neue Struktur von aufien aufzubauen.

Vom Molekiil zum Backergebnis

Wasserverteilung und Teigkonsistenz

Arabinoxylane konnen ein Vielfaches ihres Eigengewichts an Wasser binden; technologisch relevant ist
dabei weniger ein einzelner Fixwert als die Frage, ob Wasser im Teig frei fiir Glutenquellung,
Starkebenetzung und Hefeaktivitat verfiigbar ist. Wenn Xylanase lange Hemicelluloseketten verkiirzt,

verandert sich die Bindung und Verteilung dieses Wassers. In geeigneten Teigen kann das zu einer

geschmeidigeren, homogeneren Konsistenz fithren 1,
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Fir Produktionslinien ist diese Wasserverteilung oft wichtiger als ein isolierter Volumenzuwachs. Ein
Teig, der beim Teilen gleichmafiger fliefst, beim Rundwirken weniger reif3t und beim Formen seine

Spannung besser halt, reduziert Prozessschwankungen. Xylanase kann solche Effekte unterstiitzen,

wenn die Ursache tatsichlich in Hemicellulose- und Wasserbindungsunterschieden liegt [2].

Glutenentwicklung und Gashaltevermogen

Xylanase ersetzt kein Gluten. Sie bildet auch kein Protein-Netzwerk. [hr Beitrag besteht darin, storende
oder stark wasserbindende Zellwandfraktionen so zu verandern, dass das vorhandene Gluten unter

glinstigen Bedingungen besser hydratisieren und ein kontinuierlicheres Netzwerk bilden kann.

Dadurch kann der Teig bei Girdruck dehnbarer reagieren und Gasblasen gleichmaRiger halten [31,

Bei hefegelockerten Broten ist das Gashaltevermogen entscheidend: Kohlendioxid muss wahrend der
Gdrung entstehen, in Gaszellen eingeschlossen bleiben und beim Ofentrieb expandieren. Eine feinere
und stabilere Gaszellverteilung kann zu gleichmafiigerer Porung, besserem Scheibenbild und hoherem

spezifischem Volumen beitragen. Diese Effekte sind jedoch immer prozessabhangig und kénnen bei

ungiinstiger Rezeptur ausbleiben [°],

Krume, Volumen und Scheibbarkeit

In Toastbrot, Sandwichbrot und weichen Weizenbroten wird eine feine, elastische Krume erwartet.
Xylanase-Hemicellulase kann hier helfen, weil sie auf die Balance zwischen Teigdehnung,

Gaszellstabilitit und Wasserverteilung wirkt. Eine gleichmafdigere Krume entsteht nicht durch das
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Enzym allein, sondern durch das Zusammenspiel aus Mehl, Knetung, Fermentation, Ofenprofil und

enzymatischer Teilmodifikation [,

Bei Brotchen und freigeschobenen Broten steht haufig die Kombination aus Volumen, Ausbund,
Formstabilitit und Krumenelastizitat im Vordergrund. Xylanase kann die Teigausdehnung férdern,

doch bei zu starker Wirkung kann die dufdere Form leiden. Deshalb ist der sinnvollste Zielzustand nicht

,maximal weich sondern ,ausreichend dehnbar bei erhaltener Spannung* 2],
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Vergleich mit anderen Backenzymen

Backenzym-Konzepte kombinieren haufig mehrere Enzymklassen, weil Brotqualitit aus
unterschiedlichen Substraten entsteht. Xylanase-Hemicellulase wirkt vor allem auf Hemicellulosen;

Amylasen greifen Stirke an, Proteasen Proteinstrukturen, Lipasen lipidbezogene Grenzflachen. Die

folgende Tabelle zeigt die technische Abgrenzung ohne konkrete Dosier- oder Aktivititsangaben 1.

Hauptgrenze bei falscher

Enzymklasse Hauptsubstrat im Teig Typischer technologischer Beitrag
Anwendung

) Wasserverteilung, Teigdehnbarkeit, o ) )

Xylanase / Xylane, Arabinoxylane, Klebrigkeit, zu weiche Teige,
) ) . Gaszellstruktur, I
Hemicellulase Hemicellulose-Fraktion B Verlust an Formstabilitat
Volumenunterstiitzung

Amylase Starke und beschéadigte Fermentierbare Zucker, Braunung, Gummiartige Krume oder zu

Starke Krumenweichheit, Ofentrieb- starke Starkeveranderung
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Hauptgrenze bei falscher

Enzymklasse Hauptsubstrat im Teig Typischer technologischer Beitrag
Anwendung
Unterstlitzung
. Teigentspannung, bessere Zu schwaches Gluten, flache
Protease Glutenproteine o )
Dehnbarkeit bei straffen Teigen Produkte
Lipide und . S i
) o Krumenstruktur, Teigstabilitat, Rezepturabhangige Uber-
Lipase lipidbezogene o .
Emulgator-ahnliche Effekte oder Nebenwirkungen
Grenzflachen
i Glucose und Sauerstoff Oxidative Teigstarkung, Zu straffer oder trockener
Glucoseoxidase ) ) ) )
im Teigsystem Strukturunterstiitzung wirkender Teig

Diese Abgrenzung ist fiir die Anwendung wichtig: Wenn ein Teig zu straff ist, kann Xylanase helfen,
muss aber nicht die beste alleinige Antwort sein; wenn ein Teig bereits klebt, kann zusatzliche
Hemicellulose-Modifikation das Problem verstarken. Der technische Nutzen ergibt sich daher aus der

Diagnose des Substrats: Starkeprobleme, Glutenprobleme und Zellwandprobleme sehen im Prozess

teilweise ahnlich aus, haben aber unterschiedliche enzymatische Stellhebel 31,

Geeignete Anwendungen in Brot und Backwaren

Weizenbrot, Brotchen und Kleingeback

In Weizenbrot und Brotchen kann Xylanase-Hemicellulase die Teigverarbeitung unterstiitzen, wenn
Mehlchargen in Wasseraufnahme, Klebergehalt oder Ausmahlungscharakter schwanken. Gerade bei
automatisierten Linien wird ein gleichmafiiger Teigfluss bendétigt: Teigteilen, Rundwirken, Langwirken

und Endgare reagieren empfindlich auf zu feste oder zu kurze Teige. Die enzymatische Modifikation

der Arabinoxylane kann die Balance aus Dehnung und Spannung verbessern [,

Typische Zielgrofien sind ein stabiler Teigstand, bessere Garstabilitdt, gleichmafdigeres Volumen und
eine feinere Porung. Diese Zielgrofien sollten aber nicht als garantierte Einzelwirkung verstanden
werden. In der Praxis ist Xylanase besonders dann plausibel, wenn das Mehl geniigend reaktive

Hemicellulose-Fraktion enthilt und die Prozesszeit dem Enzym gentigend Kontakt mit Wasser und

Substrat erlaubt I,
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Toastbrot und Sandwichbrot

Toast- und Sandwichbrote stellen hohe Anforderungen an Krumenfeinheit, Elastizitdt und
Scheibbarkeit. Eine ungleichmafiige Gasverteilung fiihrt hier schnell zu grof3en Léchern, briichiger

Krume oder unruhigem Schnittbild. Xylanase kann einen Beitrag leisten, indem sie die Teigphase

homogenisiert und die Ausdehnung der Gaszellen wiahrend Garung und Ofentrieb unterstiitzt [7].

Bei solchen Rezepturen ist die Wechselwirkung mit Fett, Zucker, Emulgatoren und gegebenenfalls
weiteren Enzymen besonders relevant. Ein Xylanase-Effekt kann positiv sichtbar werden, wenn die

Krume feiner und elastischer wird; er kann aber auch zu weich wirken, wenn Prozesszeit, Hydration

und Gesamtformulierung nicht abgestimmt sind 21,
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Vollkorn-, Kleie- und ballaststoffreichere Rezepturen

Vollkorn- und kleiehaltige Backwaren enthalten mehr Zellwandmaterial, mehr partikulare
Faserbestandteile und oft eine hohere Wasseraufnahme. Die Kleiepartikel koénnen Glutenstrange

mechanisch unterbrechen; gleichzeitig binden Arabinoxylane Wasser und erhéhen die Teigkomplexitat.

Xylanase-Hemicellulase ist hier besonders naheliegend, weil das Zielsubstrat stirker vertreten ist 31,

Der Nutzen ist allerdings nicht linear. Mehr Faser bedeutet nicht automatisch mehr positive
Enzymwirkung. Partikelgrof3e, Fermentationszeit, Sauerteiganteil, Roggenanteil, Wasserfiihrung und

Knetenergie konnen die Wirkung deutlich verschieben. Bei ballaststoffreicheren Rezepturen ist daher
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besonders auf die Grenze zwischen besserer Geschmeidigkeit und unerwiinschter Klebrigkeit zu

achten P,

Mischbrote und roggenhaltige Systeme

Roggen und Weizen unterscheiden sich in Proteinstruktur, Pentosangehalt und Teigbildung.
Roggenteige bilden kein Weizengluten-Netzwerk im gleichen Sinn; ihre Struktur hangt starker von

Pentosanen, Starkeverkleisterung und Sdurefiihrung ab. Xylanase kann in solchen Systemen

technologisch relevant sein, doch die Interpretation ist anders als bei reinen Weizenteigen [,

In Mischbroten kann Xylanase-Hemicellulase dazu beitragen, die Wasserbindung der Pentosanfraktion
zu beeinflussen. Gleichzeitig reagieren Sauerteig-pH, Teigtemperatur und lange Fermentation starker

auf enzymatische Prozesse. Die Anwendung sollte deshalb als Teil der gesamten Saure-, Wasser- und

Prozessfiihrung verstanden werden, nicht als isolierter Volumenverstarker (21,

Tiefkiihlteiglinge und langere Prozessketten

Bei Tiefkiihlteiglingen, verzogerten Garprozessen oder vorgegarten Teiglingen steht die
Strukturstabilitat tiber langere Prozesszeiten im Vordergrund. Enzyme wirken, solange Temperatur,
Wasserverfiigbarkeit und Substratkontakt dies zulassen; bei ldngeren Fiithrungen kann sich die

kumulative Wirkung starker zeigen als in Kurzzeitprozessen. Xylanase kann hier niitzlich sein, muss

aber besonders sorgfiltig in die Gesamtformulierung eingebettet werden [°],

anase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — relative acti\

100 A Optimum pH 5.0-6.0

80 A
optimum plateau

60 A

40 A

Relative activity (%)

20 A

pH

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Bei solchen Anwendungen ist nicht nur das Endvolumen relevant, sondern auch die Frage, ob der Teig
nach Lagerung, Auftauen oder verzogerter Gare noch verarbeitbar bleibt. Eine moderate Verbesserung

der Dehnbarkeit kann positiv sein; ein zu weit abgebautes Hemicellulose-System kann jedoch zu

weicher, klebriger oder instabiler Teigfithrung beitragen 1.
Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Die Wirkung von Xylanase-Hemicellulase beginnt, sobald Enzym, Wasser und Substrat im Teig
ausreichend miteinander in Kontakt kommen. Mischen und Kneten verteilen das Enzym und
hydratisieren die Mehlbestandteile; Teigruhe und Gare geben Zeit fiir die enzymatische Reaktion. Mit

steigender Temperatur im Ofen nimmt die Aktivitdt vieler Enzyme ab, sodass der wichtigste

technologische Beitrag vor allem vor und zu Beginn des Backprozesses entsteht (6],

Mehltyp und Ausmahlungsgrad sind zentrale Einflussgrofden. Helle Weizenmehle enthalten weniger
Kleie- und Zellwandfraktion als Vollkornmehle, konnen aber dennoch empfindlich auf Arabinoxylan-

Modifikation reagieren. Mehle mit hoherem Schalenanteil liefern mehr Substrat, aber auch mehr

mechanische Storfaktoren; deshalb ist die Wirkung dort nicht nur starker, sondern auch komplexer [,

Wasserzugabe und Teigtemperatur verdndern das Ergebnis ebenfalls. Da Xylanase die
Wasserverteilung beeinflusst, kann eine Rezeptur, die ohne Enzym optimal hydratisiert war, nach
enzymatischer Modifikation anders wirken. Hohere Teigtemperaturen und langere Standzeiten

erhohen typischerweise die Reaktionsmoglichkeit, wahrend kurze Prozesse weniger Zeit fiir

Substratverianderung bieten [2],

Auch Salz, Zucker, Fett, Sauerteig, Emulgatoren und andere Enzyme beeinflussen die beobachtete
Backwirkung. Salz verandert Glutenverhalten und Fermentation, Zucker beeinflusst Hefeleistung und
Braunung, Fett wirkt auf Krumenweichheit und Gaszellgrenzen, wahrend Amylasen oder

Oxidationsenzyme zusatzliche Substratpfade verandern. Xylanase sollte deshalb nicht als Einzelursache

jedes Backeffekts interpretiert werden 71,

Praktische Interpretation typischer Beobachtungen

Die folgende Tabelle hilft, Beobachtungen im Prozess technisch einzuordnen. Sie ersetzt keine

Rezepturentwicklung, zeigt aber, welche Mechanismen bei Xylanase-Hemicellulase plausibel sind 1.
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e Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — relative activity v

100 A

Relative activity (%)

80 A

60 -

401

20

thermal denaturatio

Optimum 45-55 °C

20 30 40 50
Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Beobachtung im Teig oder
Geback

Teig wirkt geschmeidiger
und lasst sich leichter
formen

Volumen nimmt zu

Krume wird feiner und

gleichmaliger

Teig klebt starker

Brot lauft breit

Kein sichtbarer Effekt
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Plausibler Mechanismus

Teilabbau von Arabinoxylanen verandert
Wasserverteilung und innere Reibung

Bessere Teigdehnung und stabilere

Gaszellverteilung moglich

Homogenere Gasblasenentwicklung und
bessere Teigmatrix

Zu intensive Solubilisierung oder zu viel frei

verfligbares Wasser moglich

Teigspannung reicht nicht mehr aus, Struktur
zu weich

Zu wenig passendes Substrat, zu kurze
Reaktionszeit oder liberlagernde
Rezepturfaktoren

e NEHIIS
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Technische Interpretation

Gewiinschte Wirkung, wenn
Formstabilitat erhalten bleibt

Positiv, wenn Krume nicht zu offen

oder instabil wird

Besonders relevant fur Toast- und
Sandwichbrot

Hinweis auf Uberwirkung im
Zusammenspiel mit Hydration und
Prozesszeit

Enzymwirkung, Knetung,
Wasserfiihrung und Gare gemeinsam
betrachten

Xylanase ist nicht der limitierende
Stellhebel
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Solche Beobachtungen sollten immer am gesamten Prozess bewertet werden. Ein Teig, der direkt nach
dem Kneten optimal wirkt, kann nach langer Gare zu weich werden; ein Teig, der zunachst etwas

straffer ist, kann im Ofen stabiler expandieren. Xylanase verandert die Dynamik tiber die Zeit, daher ist

der Zeitpunkt der Beurteilung wichtig [°1.
Wissenschaftliche Evidenz und ihre Grenzen

Die biochemische Grundlage ist gut etabliert: Xylanasen hydrolysieren Xylanstrukturen, und
Arabinoxylane sind technologisch relevante Zellwandpolysaccharide in Getreidemehlen. Studien zu
Getreideteigen beschreiben, dass die enzymatische Verdnderung dieser Fraktionen Teigrheologie,

Gasretention und Brotqualitat beeinflussen kann. Die Richtung und Stirke des Effekts hangen jedoch

von Enzymtyp, Substratfraktion und Prozessbedingungen ab '],

Ein wichtiger Punkt aus der Forschung ist die Unterscheidung zwischen wasserextrahierbaren und
wasserunextrahierbaren Arabinoxylanen. Xylanase kann unlésliche Fraktionen teilweise solubilisieren
und l6sliche Fraktionen weiter depolymerisieren. Diese beiden Vorgange haben nicht identische

Effekte: Moderate Solubilisierung kann Teig und Volumen unterstiitzen, wahrend libermaf3ige

Depolymerisierung die Viskositit der Teigphase ungiinstig verandern kann 2],

Die Studienlage spricht deshalb nicht fiir eine pauschale Aussage wie ,mehr Xylanase ergibt immer
mehr Volumen“ Vielmehr zeigen backtechnologische Untersuchungen typischerweise Optima:
Unterhalb eines wirksamen Bereichs bleibt der Effekt gering, oberhalb kann die Teigstabilitat leiden.

Fiir B2ZB-Anwender ist diese Optimum-Logik entscheidend, weil industrielle Linien nicht nur ein

groReres Volumen, sondern reproduzierbare Verarbeitung benétigen [°1.

Fiir das konkrete online angebotene Produkt sollten keine produktspezifischen Leistungsversprechen
aus allgemeiner Literatur abgeleitet werden. Die Quellenlage belegt Mechanismus und
Anwendungsklasse, aber die tatsdchliche Backleistung hangt von der jeweiligen Rezeptur, dem Mehl],
der Fiihrung und den betrieblichen Zielgréf3en ab. Das ist besonders wichtig, weil ,Xylanase“ eine

Funktionsklasse ist und einzelne Enzympraparate je nach Ursprung und Spektrum unterschiedlich

wirken kénnen L€,
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iemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — dose-response (dim

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.001-0.01% %

0.000 0.002 0.004 0.006 0.008 0.010 0.012 0.014 0.016
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Lebensmittelenzyme und regulatorischer Rahmen in der EU

Lebensmittelenzyme werden in der EU eigenstandig reguliert. Die EFSA beschreibt ihre Rolle bei der

Sicherheitsbewertung von Enzymen, die in der Lebensmittelherstellung verwendet werden; der

europdische Rahmen sieht eine Bewertung und Zulassung von Lebensmittelenzymen vor 61, Fiir
Unternehmen bedeutet das: Die technologische Plausibilitat ersetzt nicht die Priifung, ob die konkrete

Verwendung im Zielland und in der Produktkategorie zulassig ist.

Die Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 bildet den harmonisierten EU-Rahmen fiir Lebensmittelenzyme.
Die EFSA weist zugleich darauf hin, dass die vollstandige Unionsliste der zugelassenen

Lebensmittelenzyme noch nicht abgeschlossen ist und bis dahin Ubergangs- und nationale Regelungen

relevant sein konnen [°l. Diese Situation ist fiir Backwarenhersteller wichtig, die Produkte in mehreren

Markten vertreiben oder Rezepturen zwischen Landern tibertragen.

Aus Sicht der betrieblichen Dokumentation sind Sicherheitsdatenblatt und Analysezertifikat relevante
Begleitunterlagen. Fiir das bei Enzymes.bio gelistete Xylanase-Hemicellulase-Produkt werden CoA und
SDS bei der Bestellung mitgeliefert . Diese Unterlagen unterstiitzen Handhabung und
Wareneingangsdokumentation, ersetzen aber keine eigene rechtliche Produktfreigabe fiir die geplante

Anwendung.
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Rolle von Enzymes.bio als B2B-Lieferant

Enzymes.bio listet Enzyme fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende Anwendungen, darunter
Backenzyme und das Produkt ,Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive“. Das
Unternehmen ist dabei als Lieferant einzuordnen, nicht als Hersteller und nicht als Priiflabor. Diese
Unterscheidung ist wichtig, weil technische Anwendung, Rezepturvalidierung und regulatorische

Einordnung beim professionellen Anwender im jeweiligen Produktionskontext bleiben.

Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft . Fiir B2ZB-Anwender ist das vor allem dann
relevant, wenn ein klar definiertes enzymatisches Werkzeug fiir Backanwendungen bendétigt wird und
die interne Anwendung bereits in den eigenen Entwicklungs- oder Produktionsprozess eingebettet

werden kann. Das Dokument hier soll die Wirklogik erklaren, nicht zu Mustern, Sonderangeboten oder
Grofdmengenprozessen anleiten.

Was Anwender realistisch erwarten konnen

Realistisch ist, Xylanase-Hemicellulase als Prazisionswerkzeug fiir die Hemicellulose-Fraktion zu
verstehen. In passenden Rezepturen kann es Teige geschmeidiger machen, die Gaszellstruktur
unterstitzen, Volumen und Krumenbild verbessern und Schwankungen aus Mehlchargen teilweise

abfedern. Diese Effekte entstehen liber konkrete Substratmodifikation, nicht iiber einen unspezifischen

,Backverbesserer“-Effekt [l
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Ebenso realistisch ist, Grenzen klar zu benennen. Xylanase korrigiert keine unzureichende
Mehlproteinqualitdt, ersetzt keine Knetenergie, behebt keine falsche Hefefiihrung und macht aus jeder
Rezeptur automatisch ein volumenstarkes Brot. Wenn das technologische Problem primar in

Starkeabbau, Glutenfestigkeit, Fermentationsfiihrung oder Ofenprofil liegt, kann eine Hemicellulase nur

begrenzt helfen [7],

Die starkste Anwendung liegt dort, wo Wasserbindung, Faserfraktion und Teigstruktur
zusammenhdngen: Weizen- und Mischbrote, Brotchen, Toastbrot, Sandwichbrot, Vollkornrezepturen
und industrielle Backmischungen. Besonders bei schwankenden Mehlchargen kann ein abgestimmtes

Xylanase-Konzept helfen, die Prozessfenster zu verbreitern. Die Wirkung bleibt jedoch immer abhangig

von Mehl, Rezeptur, Zeit und Temperatur 131,
Fazit

Xylanase-Hemicellulase fiir Brotbacken wirkt auf Xylane und Arabinoxylane der Hemicellulose-Fraktion
und verandert dadurch Wasserverteilung, Teigdehnbarkeit und Gaszellstabilitat. In geeigneten Weizen-,
Misch-, Toast-, Brotchen- und ballaststoffreicheren Rezepturen kann dies zu besserer Verarbeitung,

gleichmafiigerer Krume und unterstiitztem Volumen beitragen; bei ungiinstiger Abstimmung sind aber

auch Klebrigkeit oder Strukturverlust méglich [,

Das Produkt ,Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive“ wird von Enzymes.bio als
B2B-Lieferant online in 1-kg-Einheiten angeboten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert
. Flir professionelle Anwender ist es kein Allzweckmittel, sondern ein gezieltes Backenzym zur
Modifikation von Hemicellulosen — wirksam dann, wenn das technologische Ziel mit Wasserbindung,

Arabinoxylanen und Teigstruktur zusammenhangt.

Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten lhre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive kaufen -
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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 >

[Eh 400+ B2B-Kunden € 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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