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Xylanase ist ein Enzym, das Xylan und Arabinoxylane in pflanzlichen Rohstoffen spaltet und
dadurch Wasserbindung, Viskositat und Zuganglichkeit der Zellwandmatrix verandert. Der
technische Nutzen liegt vor allem in Brot- und Mehlanwendungen, Futtermitteln,

Biomasseverwertung, Xylooligosaccharid-Herstellung sowie in Prozessen, in denen

Hemicellulose Filtration, Verdauung oder enzymatische Weiterverarbeitung begrenzt '/,

Enzymes.bio liefert Xylanase als online bestellbares Enzymprodukt in 1-kg-Einheiten. Enzymes.bio ist

Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Was Xylanase chemisch macht

Xylanase, auch als Xylanase-Enzym oder enzyme xylanase gesucht, gehort funktionell zu den Glycosid-
Hydrolasen. Ihr Substrat ist Xylan: ein Hemicellulose-Polymer aus (3-1,4-verkniipften Xylose-Bausteinen.
In Getreide und vielen Pflanzenzellwdnden liegt Xylan haufig nicht als einfache lineare Kette vor,
sondern als Arabinoxylan mit Arabinose-Seitenketten und weiteren Substitutionen. Diese Struktur

erklart, warum das passende xylanase substrate nicht nur ,Xylan“ im abstrakten Sinn ist, sondern eine

reale, oft verzweigte Pflanzenmatrix 121,

Die wichtigste Reaktion ist die Spaltung innerer Bindungen im Xylan-Riickgrat. Dadurch werden lange,
wasserbindende Polymere in kiirzere Fragmente zerlegt: 16sliche Xylooligosaccharide, kleinere
Arabinoxylan-Fraktionen und - je nach Enzymsystem und Prozess - weiter abbaubare Zucker. Fiir die
industrielle Anwendung ist dabei nicht nur die chemische Bindung entscheidend, sondern auch die
Zuganglichkeit: In lignocellulosehaltigem Material sind Xylan, Cellulose und Lignin eng verschachtelt,
sodass ein Enzym nur dort wirken kann, wo es die Oberflache oder Porenstruktur tatsachlich erreicht
[1]

Die Xylanase-Wirkung ist deshalb kein universelles ,Auflosen von Pflanzenfasern. Sie ist eine gezielte

Anderung der Hemicellulose-Fraktion. In einem Teig kann diese Anderung die Wasserverteilung und

Teigrheologie beeinflussen; in Futtermitteln kann sie viskositatsbildende Nicht-Starke-Polysaccharide
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reduzieren; in Biomasseprozessen kann sie eine Barriere um Cellulose teilweise 6ffnen. Das gleiche

Enzymprinzip fithrt also je nach Matrix zu unterschiedlichen technischen Effekten 31,

Der molekulare Mechanismus: warum kurze Schnitte groRe Prozesswirkungen
haben

Bei endo-wirkenden Xylanasen bindet ein Abschnitt der Xylankette in einer aktiven Tasche oder Spalte
des Proteins. Strukturarbeiten an GH11-Xylanasen zeigen, dass die Substratverarbeitung nicht nur
durch ,Kontakt” zwischen Enzym und Zucker geschieht, sondern durch eine definierte Verzerrung des

gebundenen Substrats in Richtung eines reaktiven Ubergangszustands. Diese Substratverzerrung senkt

die energetische Hiirde fiir die Spaltung der B-1,4-glycosidischen Bindung [*].
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GH11-Xylanasen sind haufig relativ kompakt und auf unverzweigte oder passend zugangliche
Xylanabschnitte spezialisiert. Untersuchungen zur Erkennung eines einzelnen (3-D-Xylopyranose-
Molekiils durch eine GH11-Xylanase verdeutlichen, wie prazise einzelne Zuckerpositionen in der
Bindungstasche gelesen werden. Das ist technisch relevant, weil kleine Unterschiede in Seitenketten,

Verzweigungsgrad oder Vorbehandlung dariiber entscheiden kdnnen, ob ein Rohstoff schnell oder nur

begrenzt hydrolysiert wird [21,

GH10-Xylanasen besitzen oft eine andere Faltungs- und Bindungsarchitektur und kénnen bei
bestimmten substituierten Xylanen ein anderes Produktspektrum liefern als GH11-Vertreter. Eine

Strukturarbeit zu einer psychrophilen GH10-Endo-f-1,4-Xylanase zeigt, dass Kdlteanpassung und
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Substratbindung gemeinsam betrachtet werden miissen: Flexibilitat kann Aktivitdt bei niedrigeren

Temperaturen erleichtern, wahrend Stabilitit bei hohen Temperaturen oft andere Strukturmerkmale

erfordert °1,

Weitere Xylanase-Familien zeigen, dass ,Xylanase“ keine einzelne Enzymform beschreibt. Fiir eine
GH30-7-Xylanase aus Talaromyces cellulolyticus wurde eine bifunktionale Substraterkennung
beschrieben, bei der nicht nur das Xylan-Riickgrat, sondern auch besondere Substitutionsmuster die

Reaktion lenken. Solche Unterschiede erkldaren, warum zwei Xylanase-Produkte im gleichen Rohstoff

unterschiedliche Endprodukte, Viskositidtsanderungen oder Prozessfenster zeigen konnen [©1,

Auch Doméanen aufderhalb der katalytischen Region sind relevant. Bei einer Xylanase aus Streptomyces
chartreusis beeinflussten Interaktionen zwischen Proteindomanen sowohl die Substrataffinitit als auch
die Hydrolyseproduktspezifitat. Fiir Anwender bedeutet das: Die Produktwirkung wird nicht allein

durch den Enzymnamen , Xylanase“ bestimmt, sondern durch die konkrete Enzymarchitektur und die

Prozessmatrix ],

Xylanase-Wirkung nach Anwendung: Vergleich der wichtigsten Einsatzfelder

Anwendung

Brot, Backwaren,
Mehlbehandlung

Xylanase Futtermittel

Biomasse und

Biorefinery
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Typisches Substrat oder
Problem

Arabinoxylane in Weizen,
Roggen, Vollkorn und Kleie

Getreide-Arabinoxylane
und pflanzliche

Zellwandpolymere

Xylan in
lignocellulosehaltigen
Reststoffen

Technischer Haupteffekt

verdanderte Wasserbindung,
bessere Teigverarbeitung,

Einfluss auf Krumenstruktur

geringere Viskositat,
bessere Freisetzung
eingeschlossener
Nahrstoffe, Unterstiitzung

von Enzymcocktails

Offnung der Hemicellulose-
Barriere, bessere
Zugéanglichkeit fur
Cellulasen oder

Fermentation

Wichtige Grenze

Uberhydrolyse kann zu
weicher oder klebriger
Struktur beitragen; Wirkung
hangt stark von Mehl und

Rezeptur ab (3]

Resultate hangen von Tierart,
Rohstoff, Prozessierung und

Rationsaufbau ab &

Lignin, Vorbehandlung und
Partikelstruktur begrenzen

den Zugang !
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Anwendung

Xylooligosaccharide

Zellstoff- und

Faserprozesse

Niedrige oder hohe

Prozesstemperaturen

Typisches Substrat oder
Problem

Xylanreiche Agro-
Reststoffe, Holz- oder
Pflanzenfasern

Hemicellulose auf oder

zwischen Pflanzenfasern

kalte Maischen, warme
Vorbehandlungen,

Prozessschwankungen

Technischer Haupteffekt

gezielte Bildung von XOS-
Fraktionen mit
funktionellem Potenzial

Modifikation der
Faseroberflache und
bessere nachfolgende
Verarbeitung

Auswahl kilteangepasster

oder thermostabiler
Xylanasen kann das

Prozessfenster erweitern

Wichtige Grenze

Produktspektrum hangt von

Enzymfamilie, Rohstoff und

Hydrolysegrad ab 9]

nicht jede Faserqualitat oder
Prozesssequenz profitiert

gleich [10]

Stabilitat und Aktivitat sind
nicht identisch; ein stabiles
Enzym ist nicht automatisch

das wirksamste im Substrat
[11]

Xylanase in Brot und Mehl: warum Arabinoxylan die Teigstruktur steuert

Bei Suchanfragen wie ,xylanase brot“ geht es meist um die Frage, warum ein Enzym, das kein Gluten

spaltet, trotzdem die Teigstruktur verandern kann. Der Schliissel liegt in den Arabinoxylanen des

Mehls. Diese Pentosane binden Wasser, erh6hen die Viskositdt der wassrigen Phase und konkurrieren

indirekt mit Gluten und Starke um verflighare Feuchtigkeit. Wenn Xylanase einen Teil dieser Polymere

verkiirzt, verandert sich die Wasserverteilung im Teig 3],
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Eine neuere Arbeit zu einer Weizen-Arabinoxylanase aus Podospora comata untersuchte ausdrucklich
die Modifikation der Glutenmatrixentwicklung und die Brotqualitiat. Der Mechanismus ist nicht
,Glutenverstirkung” im engeren Sinn, sondern eine indirekte Anderung der Matrix: weniger stark
vernetzte oder kiirzere Arabinoxylan-Fraktionen konnen die Beweglichkeit der Teigphase und die

Ausbildung von Gaszellen beeinflussen. Deshalb kann Xylanase in Backwaren besonders bei

Vollkornmehlen, ballaststoffreichen Rezepturen und schwankenden Mehlqualititen relevant sein 131,

Gleichzeitig ist die Anwendung sensibel. Wird zu viel wasserbindendes Arabinoxylan abgebaut, kann
die Teigphase zu weich, klebrig oder instabil werden. Der praktische Vorteil von Xylanase liegt deshalb
nicht in maximaler Hydrolyse, sondern in kontrollierter Teilmodifikation. Xylanase-Benefits in Brot sind
realistisch, wenn das Problem tatsdchlich aus Arabinoxylan-bedingter Wasserbindung oder Viskositat

kommt; sie sind weniger plausibel, wenn die Ursache in Proteinqualitiat, Knetenergie, Fettphase oder

Fermentation liegt 1.

Der Begriff ,fungal xylanase“ taucht in Back- und Lebensmittelkontexten haufig auf, weil viele
industriell untersuchte Xylanasen aus Pilzen stammen. Studien zur Xylanase-Bildung durch Aspergillus
fumigatus oder zur Sekretion von Xylanase durch Aspergillus oryzae zeigen, dass filamentdse Pilze

wichtige biologische Quellen fiir solche Enzyme sind. Daraus folgt aber nicht automatisch, dass jede

kommerzielle Xylanase gleich wirkt; Quelle, Enzymfamilie und Prozessprofil bleiben entscheidend %],
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Xylanase in Futtermitteln und ,,digestive enzymes“

Bei ,xylanase digestive enzymes” ist eine klare Abgrenzung wichtig: In der B2B-Anwendung geht es
meist nicht um ein Human-Nahrungserganzungsmittel, sondern um Futtermittel-Enzyme oder
Prozessenzyme, die pflanzliche Zellwandpolymere abbauen. In Gefliigel-, Schweine- oder Aquafeed-

Rezepturen konnen Getreide und pflanzliche Proteintrager Arabinoxylane enthalten, die die Viskositat

erhohen und Nahrstoffe physikalisch einschlieRen. Xylanase kann diese Matrix teilweise 6ffnen [,

Eine Untersuchung mit einem metagenomisch abgeleiteten Kohlenhydrat-hydrolysierenden
Enzymcocktail fiir Mais als Gefliigelfutterzusatz zeigt, warum Einzel- und Kombinationsenzyme in Feed-
Anwendungen zusammen gedacht werden. Mais und andere pflanzliche Rohstoffe bestehen nicht aus
einem einzigen Polymer, sondern aus Stirke, Proteinen, Hemicellulosen, Cellulose und weiteren

Zellwandbestandteilen. Xylanase adressiert davon vor allem Xylan- und Arabinoxylananteile; andere

Enzyme erginzen die Wirkung an Cellulose, Mannanen oder anderen Kohlenhydraten 81,

Auch mikrobiologische Arbeiten stiitzen die technische Logik. Das Genom von Bacillus velezensis ZY-1-1
enthalt die Grundlage fiir substratinduzierbare Xylanase- und Cellulase-Aktivititen gegeniiber
hemicellulosischen und cellulosischen Substraten. Das zeigt, dass Mikroorganismen in natiirlichen
Pflanzenzellwand-Systemen Xylanabbau selten isoliert betrachten: Xylanase und Cellulase treten
funktionell oft gemeinsam auf, weil Pflanzenzellwdnde aus miteinander verkniipften Polymerfraktionen

bestehen 13,
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Fur die praktische Futtermittelbewertung bedeutet das: Xylanase kann die Energie- und
Nahrstoffnutzung unterstiitzen, wenn arabinoxylanreiche Rohstoffe limitieren. Sie ist aber kein Ersatz
fiir eine ausgewogene Rezeptur, geeignete thermische Prozessierung oder Rohstoffkontrolle. Eine

Futtermittelmatrix mit wenig relevantem Xylan wird anders reagieren als eine Ration mit hohem Anteil

viskosititsbildender Getreidefraktionen 8.

Xylanase in Biomasse, Biofuel und Agro-Reststoffen

In der Biomasseverwertung ist Xylanase besonders wichtig, weil Xylan eine Hemicellulose-Barriere um
Cellulosefasern bilden kann. Ein Review zu Enzyminteraktionen mit lignocellulosehaltigen Materialien
beschreibt, dass die Bindung und Wirkung von Enzymen durch Oberflachenstruktur, Lignin, Porositat,

Vorbehandlung und nichtproduktive Adsorption beeinflusst werden. Xylanase kann hier helfen, ist aber

nur ein Teil eines komplexen Systems [,

Fiir Biofuel- und Biorefinery-Prozesse ist das Ziel hdufig nicht nur Xylanabbau, sondern eine héhere
Gesamtausbeute an fermentierbaren Kohlenhydraten oder Plattformmolekiilen. In einem
konsolidierten Bioprozess mit einem Zwei-Spezies-Mikrobenkonsortium zur Butanolproduktion aus
lignocellulosehaltiger Biomasse wird deutlich, dass Hydrolyse und Fermentation in solchen Konzepten

eng gekoppelt sind. Xylanase unterstiitzt diese Logik, indem sie Hemicellulose zuganglicher macht und

zusitzliche Zuckerstrome erschlieRen kann 14,

Agroindustrielle Reststoffe sind dabei keine Abfalle im einfachen Sinn, sondern heterogene
Rohstoffquellen. Arbeiten zur Xylanase-Produktion auf Stipa tenacissima-Biomasse oder zur
Bioprozessierung agroindustrieller Residuen zeigen, dass Zusammensetzung, Partikelstruktur und

Nahrstoffumgebung stark beeinflussen, welche Enzymprofile entstehen. Fiir Anwender ist daraus vor

allem abzuleiten: Rohstoffvariabilitit ist ein zentraler Faktor fiir Xylanase-Wirkung 21,

Xylooligosaccharide, kurz XOS, sind ein weiteres wichtiges Zielprodukt. Studien zur XOS-Herstellung aus
landwirtschaftlichen Abfallen berichten prebiotisches und antioxidatives Potenzial der erzeugten
Fraktionen. Der technische Punkt ist hier nicht nur ,Abbau‘, sondern kontrollierte Hydrolyse: Zu weit

gehende Spaltung kann andere Produktprofile ergeben als eine Reaktion, die gezielt Oligosaccharide

erzeugt 1],
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Auch alkalitolerante Xylanasen sind fiir XOS-Prozesse relevant. Eine Arbeit zu einer extrazellular
exprimierten alkalitoleranten Xylanase aus Bacillus subtilis Lucky9 beschreibt deren Anwendung zur
Xylooligosaccharid-Produktion aus agroindustriellen Reststoffen. Solche Beispiele zeigen, dass pH-

Toleranz nicht nur eine Laboreigenschaft ist, sondern in realen Extraktions- oder

Vorbehandlungsstromen iiber Prozesskompatibilitit entscheiden kann 151,

Temperatur, pH und Stabilitdt: warum Prozessfenster wichtiger sind als
Schlagworte

Xylanase-Anwendungen unterscheiden sich stark: Teigbereitung lauft anders als
Futtermittelverdauung, Zellstoffvorbehandlung oder Biomassehydrolyse. Deshalb reicht die Aussage
ythermostabile Xylanase“ oder ,cold-adapted Xylanase“ allein nicht aus. Entscheidend ist, ob das Enzym
im jeweiligen Zeitfenster des Prozesses aktiv genug bleibt, das Substrat erreicht und vor Inaktivierung

oder Hemmung ausreichend Hydrolyse leistet 11,

Thermostabile Xylanasen sind in warmen industriellen Prozessen interessant. Strukturarbeiten an
Endo-1,4-B-Xylanasen aus thermophilen Organismen wie Caldicellulosiruptor owensensis und
Caldicellulosiruptor bescii zeigen, dass thermophile Anpassung mit Proteinstruktur, Stabilisierung von

Oberflachenbereichen und Substratbindungspraferenzen zusammenhangt. Hohe Stabilitdt ist jedoch

nicht automatisch gleichbedeutend mit optimaler Wirkung in jedem Rohstoff [*1],
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Eine thermostabile Xylanase aus Bacillus altitudinis JYY-02 wurde als industriell vielversprechend
beschrieben und hydrolysierte mehrere Polysaccharide. Solche Befunde sind fiir technische Anwender
relevant, weil reale Substrate selten chemisch rein sind. Wenn ein Enzym neben Xylan auch

angrenzende Polysaccharidstrukturen beeinflusst, kann das Vorteile bringen, aber auch das

Produktspektrum verandern ¢,

Am anderen Ende stehen kalteangepasste Enzyme. Eine in Pichia pastoris exprimierte cold-adapted
Xylanase Xyl-L wurde fiir die XOS-Herstellung untersucht. Kalteaktive Enzyme kdonnen dort niitzlich
sein, wo niedrige Prozesstemperaturen erwiinscht sind, etwa zur Schonung temperaturempfindlicher

Rohstoffe oder zur Reduktion thermischer Prozesslast. Gleichzeitig sind solche Enzyme oft

empfindlicher gegeniiber Warme, sodass das Prozessfenster sauber definiert sein muss [7],
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Xylanase-Inhibitoren und Storfaktoren

Ein oft unterschatzter Punkt ist der xylanase inhibitor. Pflanzen kdnnen Proteine enthalten, die
Xylanasen hemmen, und auch Metallionen oder Matrixbestandteile konnen die Enzymstruktur
beeinflussen. Eine Studie zu Xylooligosacchariden aus Buchenholz-Xylan untersuchte die kompetitive
Hemmung einer rekombinanten GH10-Aspergillus niger-Xylanase A durch riceXIP, einen Reis-Xylanase-

Inhibitor. Das zeigt, dass Inhibitoren nicht nur akademische Sonderfalle sind, sondern in pflanzlichen

Rohstoffstromen relevant sein konnen 18],
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Auch anorganische Bestandteile kénnen eine Rolle spielen. Eine Arbeit zum Einfluss von Cu®* auf
Schlammhydrolyse und die Wechselwirkung zwischen Cu?* und Xylanase untersuchte, wie Metallionen
die Enzymstruktur und Funktion beeinflussen kdnnen. In Prozessstromen mit variabler Salz- oder

Metallbelastung ist deshalb nicht nur das Substrat, sondern auch die chemische Umgebung fiir die

Xylanase-Wirkung wichtig 191,

Physikalische Barrieren sind ebenso wichtig wie chemische Hemmung. Lignin kann Enzyme
nichtproduktiv binden, unzureichende Hydratation kann Substratkontakt begrenzen, und eine zu grobe

Partikelstruktur kann die verfiigbare Oberflache reduzieren. Der starkste Xylanase-Effekt ist dort zu

erwarten, wo Xylan zuginglich ist und nicht durch Matrixeffekte abgeschirmt wird 1.
Ist Xylanase schadlich? Sicherheit, vegan und halal sachlich eingeordnet

Die Suchfrage ,xylanase schadlich“ lasst sich nicht seri6s mit Ja oder Nein beantworten. Xylanase ist ein
Protein mit enzymatischer Aktivitit; das Risiko hangt von Produktform, Staubexposition, Kontaktweg,
Arbeitsplatzbedingungen und vorgesehener Anwendung ab. Fiir den praktischen Umgang sind das
Sicherheitsdatenblatt und betriebliche Schutzmafdnahmen maf3geblich, insbesondere bei

pulverformigen Enzymen, die nicht eingeatmet werden sollten.

Auch Fragen wie ,is xylanase vegan®, ,xylanase vegan“ oder ,xylanase halal“ lassen sich nicht allein aus
dem Enzymnamen beantworten. Xylanasen kdnnen mikrobiellen oder pilzlichen Ursprungs sein, aber
die Eignung fiir vegane, halal- oder andere Standards hangt von der gesamten Herstell- und
Formulierungsdokumentation sowie der Zertifizierung des jeweiligen Produkts ab. Enzymes.bio liefert
die produktbezogenen Dokumente im Rahmen der Bestellung mit; daraus folgt jedoch keine pauschale

Aussage fiir jede Zertifizierungsanforderung.

Fir Lebensmittel-, Futtermittel- oder Prozessanwendungen gilt aufderdem: Die rechtliche Einordnung
ist anwendungsspezifisch. Ein Enzym kann in einem technischen Prozess geeignet sein, ohne
automatisch fiir jede Lebensmittelkategorie, jedes Land oder jede Kennzeichnungslogik freigegeben zu
sein. B2ZB-Anwender sollten die eigene regulatorische Verantwortung deshalb getrennt von der

biochemischen Funktion betrachten.
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Begriffe aus dem Markt richtig verstehen: ,,Danisco Xylanase®, ,,fungal Xylanase”
und Produktvergleich

Suchbegriffe wie , danisco xylanase“ zeigen, dass Anwender haufig nach bekannten Markt- oder
Herstellerbezeichnungen suchen. Technisch ist jedoch wichtiger, welche Xylanase-Familie, welches
Substratprofil und welches Prozessfenster zur Anwendung passen. Ein Markenname ersetzt keine

Matrixbewertung, und ein Lieferant wie Enzymes.bio ist nicht automatisch Hersteller des Enzyms.

,Fungal xylanase“ beschreibt meist eine Xylanase aus einem Pilzorganismus, etwa aus Gattungen wie
Aspergillus oder anderen filamentosen Pilzen. Forschungsarbeiten zu Aspergillus oryzae, Aspergillus
fumigatus und Podospora comata zeigen, dass pilzliche Systeme sowohl fiir Enzymproduktion als auch

fiir Back- und Biomasseanwendungen intensiv untersucht werden. Dennoch kann eine bakterielle

Xylanase in einem alkalischen oder thermischen Prozess geeigneter sein als eine pilzliche Variante 1291,

Der Begriff ,xylanase industrial application umfasst daher keine einheitliche Anwendung, sondern
eine Gruppe von Prozessproblemen mit dhnlicher Ursache: Hemicellulose stort, bindet Wasser, erhoht

Viskositdt oder blockiert andere Enzyme. Die konkrete Xylanase-Wirkung entsteht immer aus drei

Faktoren: Substratstruktur, Enzymarchitektur und Prozessbedingungen 1.
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Anwendung bei Enzymes.bio: was das Produkt im B2B-Kontext leisten soll

Enzymes.bio bietet Xylanase als online bestellbares Produkt in 1-kg-Einheiten an. Das ist fiir Anwender
geeignet, die ein Enzym fiir eigene industrielle, gewerbliche oder entwicklungsnahe Prozesse einsetzen
und die Wirkung in ihrer Matrix bewerten mochten. CoA und SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor.

In der praktischen Nutzung sollte Xylanase nicht nach dem Motto ,mehr ist besser” eingesetzt werden.
Sinnvoll ist eine kontrollierte Prozessbewertung mit den Zielgréf3en, die fiir die jeweilige Anwendung
relevant sind: Teigverhalten, Viskositat, Filtration, Faserzuganglichkeit, Futterverarbeitung, XOS-Profil
oder Fermentierbarkeit. Solche Zielgrofden sind keine universellen Enzymeigenschaften, sondern

Ergebnis der konkreten Rohstoff-Enzym-Prozess-Kombination.
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Wenn Xylanase keine erkennbare Wirkung zeigt, ist nicht automatisch das Enzym ungeeignet. Mogliche
Ursachen sind fehlendes oder unzugdngliches Xylan, ungiinstiger pH-Wert, zu kurze Kontaktzeit,
inhibitorische Matrixbestandteile, thermische Inaktivierung oder ein Prozessproblem, das gar nicht

durch Hemicellulose verursacht wird. Die Forschung zu Enzyminteraktionen mit lignocellulosehaltigen

Materialien macht deutlich, wie stark solche Matrixeffekte die reale Hydrolyse bestimmen [,
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Kernaussage fiir technische Entscheider

Xylanase ist am stiarksten dort, wo Xylan oder Arabinoxylan ein messbares Prozessproblem verursacht:
hohe Viskositit, ungiinstige Wasserbindung, eingeschlossene Nahrstoffe, begrenzte Filtration oder
schlechte Zuganglichkeit lignocellulosehaltiger Rohstoffe. Die biochemische Grundlage ist die Spaltung
von -1,4-Xylanstrukturen; die praktische Wirkung hangt jedoch von Enzymfamilie, Substratstruktur,

Inhibitoren, Temperatur, pH-Wert und Kontaktzeit ab 141,

Fiir Brot und Mehl ist Xylanase ein Werkzeug zur kontrollierten Arabinoxylan-Modifikation, nicht zur
direkten Glutenbildung. Fiir Futtermittel ist sie ein Baustein zur Reduktion viskosititsbildender

Zellwandpolymere. Fiir Biomasse und XOS-Prozesse ist sie ein Enzym zur gezielten Hemicellulose-

Hydrolyse, hiufig in Kombination mit weiteren Kohlenhydrat-abbauenden Enzymen 1.

Enzymes.bio liefert Xylanase in 1-kg-Einheiten liber den Online-Shop; die technische Eignung muss in
der jeweiligen Anwendung bewertet werden. Das macht Xylanase nicht weniger niitzlich, sondern
praziser: Sie ist kein allgemeines Hilfsmittel fiir jede Pflanzenmatrix, sondern ein spezifisches Enzym

fiir xylan- und arabinoxylanbedingte Prozessgrenzen.

Xylanase 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 kaufen -
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Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.
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