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La Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive e un enzima alimentare
per panificazione che agisce sugli xilani e sugli arabinoxilani della farina, aiutando a gestire
I’acqua nell’'impasto e a rendere piu prevedibili lavorabilita, volume e struttura della mollica.
E particolarmente utile in pani di frumento, integrali, multicereali o arricchiti con fibre, dove
le emicellulose possono irrigidire I'impasto o interferire con la ritenzione dei gas di
fermentazione. Enzymes.bio lo propone come fornitore online B2B, in unita da 1 kg, con CoA

e SDS forniti insieme all’ordine .

Che cos’e la xylanase hemicellulase per pane

La xilanasi, o xylanase, € un enzima della famiglia delle emicellulasi che idrolizza in modo selettivo
porzioni della struttura degli xilani, inclusi gli arabinoxilani presenti nei cereali. Nella panificazione,
questi polisaccaridi non amidacei non sono semplici “fibre passive”: assorbono acqua, aumentano la

viscosita della fase acquosa, interagiscono con proteine e amido e possono modificare il

comportamento dell’impasto durante miscelazione, fermentazione e cottura 1,

Il prodotto Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive ¢ quindi un ingrediente
tecnico per la trasformazione alimentare, non un miglioratore generico. La sua funzione non &
sostituire il glutine, correggere farine non idonee o compensare processi non controllati, ma modulare
una frazione precisa della farina: le emicellulose. Enzymes.bio lo presenta nella categoria degli enzimi

per applicazioni bakery e food processing, con disponibilita online in confezioni da 1 kg .

Enzymes.bio va inquadrata correttamente come fornitore online di enzimi, non come produttore né
come laboratorio di analisi. Questo punto e importante per un uso tecnico corretto: 'acquirente riceve
il prodotto e la documentazione associata all’'ordine, mentre la validazione applicativa resta legata alla

formulazione e al processo del panificio, del produttore alimentare o del reparto R&D che lo utilizza .
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Perché le emicellulose contano nell'impasto

La farina di frumento e composta principalmente da amido e proteine, ma contiene anche frazioni
minoritarie con forte impatto tecnologico. Tra queste, gli arabinoxilani possono essere solubili o meno
nella fase acquosa dell'impasto; entrambe le forme influenzano I'idratazione, la viscosita, I'estensibilita

e la capacita dell'impasto di trattenere le bolle di gas generate dalla fermentazione. Quando la quota di

crusca, fibra o cereali diversi aumenta, questi effetti diventano piu evidenti (21,

In un impasto standard, I'acqua deve idratare simultaneamente amido danneggiato, proteine del
glutine, pentosani, fibre e altri componenti minori. Se una parte rilevante dell’acqua rimane
immobilizzata dalle frazioni fibrose, la rete glutinica puo svilupparsi in modo meno uniforme; se invece
la fase acquosa diventa troppo viscosa o poco equilibrata, la formatura e la stabilita dell’alveolatura
possono risentirne. La xilanasi interviene proprio su questa competizione per I'acqua, riducendo

parzialmente la lunghezza delle catene di xilano e modificando il modo in cui la fibra partecipa alla

struttura dell'impasto [,

Questo meccanismo & particolarmente rilevante nei pani integrali, nei pani con crusca, nelle
formulazioni con ingredienti vegetali ricchi di fibra e nei prodotti multicereali. Studi recenti su
ingredienti come fibre da scorza di anguria, farine e graniglie di ceci germogliati e 3-glucano d’avena

mostrano che l'introduzione di componenti fibrose o non convenzionali puo modificare consistenza,

reologia e caratteristiche del pane finito 21 [31 [4],
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Meccanismo d’azione: cosa fa realmente la xilanasi

La xilanasi catalizza la scissione di legami nella catena principale degli xilani, trasformando polimeri piu
lunghi in frammenti piu corti. In panificazione questo non significa “distruggere la fibra”, ma
modificarne la funzionalita: una riduzione controllata della dimensione molecolare puo cambiare

capacita di legare acqua, solubilita relativa e interazione con la rete proteica. E per questo che una

xilanasi efficace puod migliorare I'equilibrio tra tenacita ed estensibilita dell'impasto [*,

Un primo effetto riguarda la redistribuzione dell’acqua. Le frazioni emicellulosiche integre possono
trattenere acqua e aumentare la viscosita della fase liquida; quando vengono parzialmente idrolizzate,
parte dell’acqua diventa piu disponibile per proteine e amido. Questo puo aiutare I'impasto a

svilupparsi con minore resistenza e a formare una struttura piu continua, soprattutto quando la ricetta

contiene farine integrali o ingredienti ad alto contenuto di fibra ™1,

Un secondo effetto riguarda la ritenzione del gas. Durante la fermentazione, 'anidride carbonica
prodotta dal lievito espande le celle d’aria gia incorporate in miscelazione. Se 'impasto e troppo rigido,
le celle si espandono male; se & troppo debole, collassano. La xilanasi puo contribuire a un profilo

intermedio, migliorando I'estensibilita senza compromettere eccessivamente la struttura. Questo aiuta a

spiegare perché le xilanasi siano studiate per migliorare qualita e volume del pane di frumento [,

Un terzo effetto riguarda la struttura della mollica. La mollica finale dipende da come le celle di gas si
sono formate, espanse e stabilizzate fino alla gelatinizzazione dell’amido e alla denaturazione delle
proteine in cottura. Quando la fase acquosa e la rete dell'impasto sono piu omogenee, la distribuzione

delle celle puo risultare piu regolare, con una mollica meno compatta e una percezione di maggiore

morbidezza 1],
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Applicazioni principali nella panificazione
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Pane bianco e pane da toast

Nel pane bianco di frumento, la xilanasi viene impiegata per migliorare lavorabilita, sviluppo
dell'impasto, volume e uniformita della mollica. Anche se la farina bianca contiene meno fibra rispetto a
una farina integrale, gli arabinoxilani presenti possono comunque influire sulla viscosita e sulla

distribuzione dell’acqua. L'impiego di xilanasi in studi dedicati al miglioramento del pane di frumento

conferma l'interesse tecnologico dell’enzima in questo segmento [,

Nel pane da toast, dove sono richiesti volume regolare, fetta stabile, mollica fine e buona resilienza,
I'effetto della xilanasi puo essere utile come parte di un sistema di miglioramento dell’impasto.
L’obiettivo non e ottenere un aumento indiscriminato dell’attivita enzimatica, ma modulare la fase
emicellulosica in modo compatibile con impastamento, fermentazione, stampaggio e cottura in cassetta
[61

Pane integrale, multicereale e con crusca

Le formulazioni integrali rappresentano una delle applicazioni piu coerenti per una hemicellulase da
forno. Crusca e frazioni periferiche del chicco apportano fibre, minerali e composti funzionali, ma
possono tagliare o interrompere la rete glutinica, aumentare 'assorbimento d’acqua e ridurre il

volume specifico. In questi sistemi, la xilanasi puo aiutare a ridurre I'impatto tecnologico negativo delle

emicellulose piti problematiche 2],
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La ricerca su ingredienti ricchi di fibra conferma che I'arricchimento nutrizionale del pane non e
neutro dal punto di vista reologico. L'aggiunta di fibre vegetali pud migliorare alcuni aspetti nutrizionali
o funzionali, ma richiede una gestione accurata della texture e della struttura. La xilanasi si inserisce in

questo contesto come strumento per rendere piu lavorabili impasti che altrimenti tenderebbero a

essere rigidi, compatti o poco espandibili [*].

Formulazioni con ingredienti vegetali non convenzionali

Sempre piu prodotti bakery incorporano farine leguminose, cereali alternativi, sottoprodotti vegetali
valorizzati o ingredienti ad alto contenuto di fibra. Uno studio su graniglie e farine di ceci germogliati
mostra che questi ingredienti possono incidere sulla reologia dell'impasto e sulle caratteristiche del

pane, evidenziando la necessita di controllare il comportamento strutturale quando si riformula una

ricetta a base frumento [,

In queste formulazioni, la xilanasi non agisce necessariamente sull'ingrediente alternativo nello stesso
modo in cui agisce sulla farina di frumento, perché la composizione delle fibre varia. Tuttavia, puo
contribuire a regolare la frazione di arabinoxilani derivante dal frumento e a rendere piu stabile il
sistema complessivo. Per i produttori che sviluppano pane proteico, pane con legumi o pani

multicereali, questo aspetto e spesso piu rilevante del semplice aumento di volume.
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Prodotti gluten-free e sistemi senza rete glutinica

Nei prodotti senza glutine, il ruolo della xilanasi e piu dipendente dalla formulazione. In assenza della

rete glutinica, struttura e volume derivano da amidi, idrocolloidi, proteine alternative e fibre. Studi su

pani gluten-free indicano che il tipo di farina, le proprieta dell’amido e la struttura sviluppata durante

fermentazione o cottura influenzano fortemente texture e qualita sensoriale [71 [8],

Per questo, la xilanasi non va presentata come soluzione universale per il gluten-free. Puo essere utile

se la formulazione contiene substrati emicellulosici rilevanti, ma il suo effetto deve essere interpretato

in un sistema in cui la stabilita del prodotto non dipende dal glutine. Nei pani senza glutine, 'equilibrio

tra amido, acqua, fibre e idrocolloidi & spesso pill determinante dell’azione di un singolo enzima &1,

Tabella comparativa: dove la xilanasi e piu utile

Applicazione bakery

Pane bianco di
frumento

Pane integrale

Pane multicereale

Pane con fibre

aggiunte

Pane con legumi o

ingredienti vegetali

Gluten-free

Biscotti e altri
prodotti da forno
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Problema tecnologico tipico

Volume non costante, mollica
irregolare, impasto poco
estensibile

Crusca e fibre interferiscono

con la rete dell'impasto

Materie prime con
assorbimento d’acqua
variabile

Impasto piu denso, compatto
o difficile da formare

Cambiamento di reologia,

sapore, struttura e volume

Assenza di rete glutinica,
dipendenza da amidi e

idrocolloidi

Texture e reologia diverse dal
pane lievitato

Ruolo potenziale della xylanase
hemicellulase

Modifica parziale degli arabinoxilani,
migliore gestione dell’acqua e supporto
alla ritenzione del gas

Riduzione dell’effetto irrigidente delle
emicellulose e miglioramento della
lavorabilita

Maggiore prevedibilita reologica,
soprattutto nella quota frumento

Supporto alla distribuzione dell’acqua e
alla struttura della mollica

Contributo alla gestione della frazione

cerealicola e dell’'equilibrio acqua-fibra

Utile solo se sono presenti substrati

emicellulosici adatti

Possibile effetto su gestione acqua-fibra,
ma con obiettivi diversi

Livello di

pertinenza

Alto

Molto alto

Alto

Alto, ma
dipendente dalla
fibra

Medio-alto

Variabile

Specifico per
ricetta

Page 6 of 14



La tabella va letta in modo applicativo: la xilanasi da il massimo valore quando il limite principale della
formulazione e la gestione delle emicellulose e dell’acqua, non quando il problema deriva da
lievitazione insufficiente, farine troppo deboli o parametri di processo non coerenti. Gli studi su pane di

frumento, fibre e ingredienti alternativi confermano che la risposta dell'impasto dipende dal sistema

completo e non da un singolo ingrediente [21 B1 1],
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Benefici attesi, senza promesse eccessive

Il beneficio pit immediato e spesso la migliore lavorabilita dell’'impasto. In presenza di farine ricche
di fibra, crusca o ingredienti vegetali, 'impasto puo diventare tenace, assorbire piu acqua o svilupparsi

lentamente. La xilanasi puo ridurre parte di questa resistenza intervenendo sulle emicellulose, con un

effetto percepibile in miscelazione, formatura e stabilitd durante la fermentazione [/,

Un secondo beneficio ¢ il supporto al volume del pane. L'enzima puo favorire un impasto piu
estensibile e capace di espandersi, purché la struttura proteica e la fermentazione siano adeguate.
Studi su xilanasi termofile applicate al pane di frumento indicano che questa classe enzimatica € stata
investigata proprio per migliorare la qualita del pane e la stabilita funzionale in condizioni di processo
[1]

Un terzo beneficio e la mollica piu uniforme. Quando la viscosita della fase acquosa e la distribuzione
dell’acqua sono piu controllate, le celle di gas possono evolvere in modo piu regolare. Questo puo

tradursi in una mollica meno compatta, con alveolatura piut omogenea e migliore percezione di
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morbidezza, specialmente in pani con fibra o farine non standard [*,

Un quarto beneficio & la flessibilita formulativa. La xilanasi puo aiutare a sviluppare prodotti con una
quota maggiore di ingredienti integrali, multicereali o vegetali senza penalizzare eccessivamente la
texture. Questo e importante perché molte riformulazioni orientate a fibra, proteine vegetali o

valorizzazione di ingredienti secondari introducono complessita reologiche che non compaiono nelle

ricette bianche standard 1.
Limiti tecnici e rischi di uso non equilibrato

La xilanasi non e un correttore universale. Se usata in modo non proporzionato alla farina, alla ricetta
e al processo, puo rendere I'impasto troppo estensibile, appiccicoso o debole. Un’eccessiva
degradazione delle emicellulose puo ridurre la capacita dell'impasto di mantenere la forma, soprattutto

nelle formulazioni gia molto idratate o con farine a bassa forza.

anase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — relative acti\

100 A Optimum pH 5.0-6.0

80 A
optimum plateau

60 -

40

Relative activity (%)

20

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [ Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive2|
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Il limite piu importante e la dipendenza dal substrato. La xilanasi agisce sugli xilani; se la farina o la
miscela contiene pochi substrati accessibili, I’effetto puo essere limitato. Al contrario, in farine integrali

0 con crusca, la stessa categoria enzimatica puo avere un impatto piu evidente perché la frazione

emicellulosica & piu rilevante [2],

Un secondo limite riguarda l'interazione con altri enzimi. In panificazione industriale, xilanasi, amilasi,
lipasi, glucosio ossidasi e altre attivita possono essere combinate per obiettivi diversi: volume,

morbidezza, forza dell'impasto, tolleranza al processo o shelf life. La xilanasi lavora sulla frazione
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emicellulosica, mentre altri enzimi agiscono su amido, lipidi o proteine; confondere questi ruoli porta a

formulazioni meno controllabili [¢].

Un terzo limite € la variabilita delle materie prime. Due farine con la stessa forza dichiarata possono
avere contenuti diversi di arabinoxilani, amido danneggiato, enzimi endogeni e capacita di

assorbimento. Anche ingredienti come [3-glucano d’avena o fibre vegetali possono modificare texture e

stabilita in modo specifico, rendendo necessaria una lettura di processo e non solo di etichetta 4],

Xylanase, hemicellulase e altri enzimi da forno

Nel linguaggio commerciale, “hemicellulase” puo indicare un gruppo di enzimi che agiscono sulle
emicellulose, mentre “xylanase” identifica piu precisamente I'attivita verso gli xilani. Nella panificazione,
questa distinzione e utile perché permette di collegare I'enzima al suo substrato principale: gli
arabinoxilani della farina. Il prodotto Enzymes.bio unisce entrambi i termini per indicare la sua

destinazione applicativa nel pane e negli impasti bakery .

Rispetto all’amilasi, che lavora sull’amido e influenza disponibilita di zuccheri fermentescibili, colore
della crosta e morbidezza nel tempo, la xilanasi agisce su fibre ed emicellulose. Rispetto alla glucosio
ossidasi, che puo contribuire al rafforzamento della rete tramite meccanismi ossidativi, la xilanasi tende

a modificare I'equilibrio acqua-fibra e I'estensibilita. Rispetto alle lipasi, che possono influenzare

emulsificazione e struttura, la xilanasi opera su una matrice polisaccaridica diversa el

e Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — relative activity v

100 Optimum 45-55 °C

80 -

thermal denaturatio

60 -

40

Relative activity (%)

20
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Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data

Figure 6. = = 0] [[}-Z Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive2|
dil Z2Eo =, 45-55°cO| M ZH 2 S EO|0 £ 2k O|Y0M= Y

of & £ &g HATF LIEFELICE

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Questa differenza spiega perché la xilanasi sia spesso rilevante nelle ricette con crusca, farina integrale
o ingredienti vegetali, mentre altri enzimi possono essere piu centrali per shelf life, colore o
rafforzamento dell'impasto. Un uso tecnico efficace richiede quindi di considerare quale componente

dell'impasto sta limitando la qualita finale.
Evidenze scientifiche piu rilevanti

La letteratura recente include studi specifici sulla produzione e applicazione di xilanasi destinate alla
panificazione. Un lavoro del 2024 € dedicato alla produzione di xilanasi per bread-making su scala di

laboratorio e pilota, segnalando l'interesse applicativo dell’enzima non solo in termini biochimici ma

anche come strumento di processo per il settore pane [°1,

Un altro studio del 2024 ha esaminato una xilanasi termofila ricostruita e migliorata con analisi
computazionale e sequenze ancestrali, con I'obiettivo di migliorare la qualita del pane di frumento. Il

titolo stesso dello studio collega in modo diretto xilanasi, attivita e stabilita dell’enzima alla qualita del

pane, confermando che questa classe enzimatica rimane un’area di sviluppo tecnologico per bakery [,

Le ricerche su ingredienti fibrosi forniscono un contesto complementare. Studi su fibre da scorza di
anguria e su B-glucano d’avena mostrano come l'introduzione di componenti ricche di polisaccaridi
possa modificare texture, struttura e stabilita del pane. Questi lavori non equivalgono a una prova

diretta su ogni xilanasi commerciale, ma aiutano a spiegare perché la gestione delle fibre sia un tema

centrale nella panificazione moderna 21 [*],

iemicellulase Bread Baking Food Grade Additive — dose-response (dim

100 A

80 A

60 -

40 A

Relative effect (%)

20 A

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 (% %)

lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. # & A& B 2((0.001-0.01%) 01| A Xylanase Hemicellulase Bread Baking
Food Grade Additive2| & 2213 A £ Of Alot J2f= & L|Cf.
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Anche le ricerche su farine di ceci germogliati e prodotti gluten-free confermano che la qualita del pane
e fortemente condizionata da reologia, amido, struttura e composizione della farina. Questo rafforza un

punto chiave: la xilanasi e piu efficace quando viene inserita in una comprensione complessiva della

matrice, non come ingrediente isolato da cui aspettarsi un risultato automatico 31 [71 [8],
Indicazioni pratiche di formulazione e processo

La xilanasi va distribuita in modo uniforme nell'impasto, di norma insieme agli ingredienti secchi o
secondo il flusso produttivo adottato. La sua azione diventa rilevante quando farina, acqua ed enzima
sono a contatto: miscelazione, riposo, fermentazione e prima fase della cottura sono quindi momenti in

cui la modifica delle emicellulose puo influenzare lo sviluppo strutturale.

[ parametri piu sensibili sono idratazione, tipo di farina, quota di crusca o fibre, intensita di
impastamento, tempo di fermentazione, temperatura e presenza di altri enzimi. In un impasto integrale
poco idratato, I'effetto desiderato puo essere la riduzione della rigidita; in un impasto gia molto
estensibile, invece, lo stesso intervento potrebbe accentuare debolezza o appiccicosita. Per questo 'uso

corretto richiede coerenza con la ricetta reale.

Nel pane industriale, la xilanasi puo essere valutata osservando cambiamenti applicativi come sviluppo
dell'impasto, stabilita in lavorazione, comportamento in formatura, volume, alveolatura, taglio,
resilienza della mollica e morbidezza percepita. Non e necessario trattarla come un additivo

“miracoloso”: e piu corretto considerarla un modulatore della funzionalita delle emicellulose.
Posizionamento del prodotto Enzymes.bio

Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive e posizionata come enzima alimentare
per applicazioni di panificazione e trasformazione alimentare. Enzymes.bio la vende direttamente
online in unita da 1 kg; il CoA e la SDS sono forniti insieme all’'ordine, in linea con I'impostazione

documentale indicata per il prodotto .
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Residual activity (%)

20 A

0 T T T T T
0 5 10 15 20 25

Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Il ruolo di Enzymes.bio e quello di fornitore online B2B di enzimi, non di produttore o laboratorio.
Questa distinzione evita ambiguita: la scelta applicativa, I'inserimento in ricetta e la valutazione nel

processo dipendono dall’utilizzatore professionale e dal prodotto finito che si intende realizzare .

In termini tecnici, il prodotto e piu adatto a panifici industriali, produttori bakery, sviluppatori di
ingredienti e reparti R&D che lavorano su pane bianco, integrale, multicereale, ad alto contenuto di
fibra o con ingredienti vegetali. Il valore principale e la possibilita di intervenire sulla frazione

emicellulosica della farina per rendere I'impasto piu gestibile e la qualita del pane piu costante.

Conclusione

La Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive ¢ un enzima da panificazione
progettato per agire sugli xilani e sugli arabinoxilani, con effetti potenziali su idratazione, estensibilita,
ritenzione del gas, volume e struttura della mollica. Le evidenze disponibili indicano che le xilanasi
sono strumenti tecnologici rilevanti per migliorare la qualita del pane di frumento e per gestire

formulazioni piu complesse, soprattutto quando fibre, crusca o ingredienti vegetali modificano la

reologia dell'impasto [ [1],

Il suo impiego piu razionale € nelle ricette in cui la gestione delle emicellulose limita lavorabilita e
qualita finale: pane integrale, multicereale, pane con fibre aggiunte e sistemi bakery con materie prime
piu variabili. Enzymes.bio lo fornisce online in unita da 1 kg come prodotto per uso professionale nella

trasformazione alimentare, con CoA e SDS inclusi nell’ordine .
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Ordina Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Xylanase Hemicellulase Bread Baking Food Grade Additive =
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