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La xylanase o xilanasa es una enzima que hidroliza xilano y arabinoxilanos, polisacaridos de
la hemicelulosa presentes en cereales, fibras vegetales y biomasa lignoceluldsica. Su utilidad
industrial consiste en reducir viscosidad, mejorar la accesibilidad de nutrientes o azucares,
facilitar clarificacién y apoyar procesos como panificacion, alimentacién animal, bioblanqueo
de pulpa, bebidas y biorrefineria. Enzymes.bio suministra xylanase para uso profesional en
unidades de 1 kg vendidas directamente en linea; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el

pedido.

Qué es la xylanase y por qué importa en matrices vegetales

La xylanase es una carbohidrasa especializada en romper enlaces del xilano, un componente
importante de la hemicelulosa vegetal. El xilano esta formado principalmente por una cadena de
unidades de xilosa unidas por enlaces [3-1,4; en cereales y subproductos agricolas aparece con
frecuencia como arabinoxilano, donde la cadena principal contiene sustituciones laterales que
modifican su solubilidad, capacidad de retencién de agua y comportamiento tecnolégico. La literatura
clasica sobre endo-1,4-xylanase describe su accion sobre glucuronoxilanos de madera, mostrando que
el objetivo bioquimico central es la degradacion del esqueleto de xilano en fragmentos mas pequefios
[1]

En términos industriales, la enzyme xylanase no se valora solo por “degradar fibra”, sino por cambiar
propiedades funcionales concretas: viscosidad de una suspension, liberacidon de agua ligada,
accesibilidad de almidon, proteina o celulosa, filtrabilidad de mostos y jugos, y eficiencia de etapas de
blanqueo o hidrolisis. Esto explica que la xylanase se estudie junto con cellulase y pectinase en

biotecnologia industrial, donde la pared celular vegetal se trata como una red compleja de

polisacaridos interdependientes [,

La xylanase debe distinguirse de otras enzimas de uso comun. La amylase acttia sobre almidoén; la
cellulase, sobre celulosa; la pectinase, sobre pectinas; y la xylanase, sobre xilano y arabinoxilanos.

Esta especificidad es la razén por la que la xylanase puede ser especialmente util en formulaciones con
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trigo, centeno, cebada, maiz, salvados, pulpas vegetales, residuos agricolas y biomasa lignocelulésica,

pero menos relevante cuando el sustrato contiene poca hemicelulosa accesible.
Mecanismo de accidon: qué rompe la xylanase y qué cambia en el proceso

Muchas xylanasas de interés industrial son endo-xylanasas: cortan enlaces internos de la cadena de
xilano en lugar de retirar unidades solo desde los extremos. Al reducir el tamafio molecular del
polimero, la enzima transforma una fracciéon de pared celular grande, viscosa o fisicamente obstructiva
en oligdmeros y fragmentos mas solubles. Estudios sobre (3-1,4-xylanasas robustas enfatizan

precisamente ese objetivo catalitico: la hidrélisis del enlace 3-1,4 del xilano, que es el eje estructural de

este polisacarido 1,

El efecto visible depende del sustrato. En una masa de trigo, la modificacién de arabinoxilanos puede
cambiar la distribucion del agua entre fibra, gluten y almidon. En un pienso, puede reducir el efecto
antinutricional de polisacaridos no amildceos y abrir la pared celular para que nutrientes y enzimas
digestivas sean mas accesibles. En una biomasa pretratada, puede retirar parte de la hemicelulosa que
bloquea el acceso de cellulase a la celulosa. En pulpa, puede modificar xilano asociado a fibras y

facilitar la accion posterior de agentes de blanqueo.

La hidrdlisis no siempre debe ser maxima. En panificacién, por ejemplo, una modificacién controlada
puede mejorar manejabilidad, volumen y textura, mientras que una hidrélisis excesiva de
arabinoxilanos puede producir masas pegajosas o estructuras débiles. En bebidas, una reduccién
parcial de viscosidad puede ayudar a filtrar, pero una degradacién no ajustada al proceso puede
cambiar el perfil coloidal. Por eso, la xylanase se aplica como herramienta de proceso, no como aditivo

universal con efecto idéntico en todas las matrices.
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Problemas industriales que ayuda a resolver

Viscosidad, retencidn de agua y filtracion lenta

Los arabinoxilanos solubles pueden elevar la viscosidad de masas, mostos, suspensiones vegetales y
contenidos intestinales. Esa viscosidad dificulta mezcla, bombeo, filtracién y acceso enzimatico. Al
cortar el esqueleto del xilano, la xylanase reduce el tamafio de las cadenas responsables de formar

soluciones o geles viscosos, lo que puede mejorar la fluidez y la separaciéon sélido-liquido.

En bebidas y jugos, este principio se aprovecha junto con pectinase y cellulase para mejorar
rendimiento de extraccién y clarificacion. Un estudio sobre pectinase combinada con xylanase y

cellulase en jugos culinarios evalu6 precisamente la mejora de rendimiento y clarificacién cuando se

degradan varios componentes de pared celular de forma coordinada 1.

Nutrientes atrapados en paredes celulares

En cereales y coproductos, parte del almidén, proteina, lipidos o minerales queda fisicamente
protegida por paredes celulares ricas en polisacaridos no amildceos. La xylanase puede debilitar esa
barrera al hidrolizar arabinoxilanos, lo que facilita la liberacién de nutrientes durante procesamiento o
digestion. En piensos, este mecanismo es relevante porque los animales monogastricos no producen
cantidades suficientes de enzimas enddgenas para degradar eficazmente ciertos polisacaridos

estructurales.
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En la practica, la respuesta depende de la composiciéon de la dieta. Una formulacién rica en trigo,
centeno, cebada, salvado o coproductos con arabinoxilanos tiene mas sustrato para la enzima que una
formulacion con menor fraccion hemiceluldsica. Las discusiones técnicas sobre xylanase en nutricién

avicola la sitian dentro de estrategias de salud intestinal y eficiencia alimentaria vinculadas a la

degradacién de arabinoxilanos [*l.

Barrera hemiceluldsica en biorrefineria

En biomasa lignocelul6sica, el xilano forma parte de una matriz donde hemicelulosa, celulosa y lignina
limitan mutuamente su accesibilidad. La xylanase puede retirar o modificar parte de esa hemicelulosa,

exponiendo mejor la celulosa a cellulase y liberando azicares de pentosa o xilooligosacaridos. Por esta

razon, la sinergia entre xylanase y cellulase es un tema recurrente en biotecnologia industrial 2],

La biorrefineria rara vez depende de una sola actividad enzimatica. Residuos agricolas, salvados,
bagazos, pulpas y otros sustratos presentan estructuras diferentes, por lo que el efecto de una
xylanase aislada puede cambiar considerablemente. La investigacion sobre fermentacién en estado
solido y uso de residuos agroindustriales muestra que la produccién y aplicacién de xylanase se

relaciona cada vez mas con valorizacién de subproductos y procesos de economia circular [°l,
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Consumo quimico en pulpa y papel

En pulpa krafty otros procesos celuldsicos, el xilano asociado a fibras puede dificultar el blanqueo. La

xylanase se emplea como pretratamiento para modificar esa fraccién hemiceluldsica, facilitando la

penetracion de quimicos de blanqueo y apoyando esquemas mas eficientes. Un estudio sobre xylanase

derivada de yuca en bioblanqueo de pulpa aborda precisamente su uso como alternativa ecoamigable

en esta etapa [l

El valor no se limita a aumentar blancura; también puede estar en reducir severidad quimica, mejorar

selectividad del tratamiento y disminuir carga ambiental del proceso. Sin embargo, el éxito depende de

compatibilidad con pH, temperatura, tiempo de residencia y tipo de pulpa. Una xylanase util en una

matriz alimentaria no necesariamente es adecuada para una linea de pulpa con condiciones mas

exigentes.

Aplicaciones principales de xylanase por sector

Sector de

aplicacion

Panificacion y

harina

Piensos

Bebidas y

jugos

Pulpa y papel

Biorrefineria

Produccién de
X0S

Sustrato objetivo

Arabinoxilanos de trigo,

centeno y salvados

Polisacaridos no amilaceos

de cereales y coproductos

Hemicelulosa y pared

celular vegetal

Xilano asociado a fibras

celulésicas

Hemicelulosa de biomasa

lignoceluldsica

Xilano alimentario o

biomasa seleccionada
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Efecto tecnolégico buscado

Mejor manejabilidad de masa,
redistribucion de agua, textura de

miga

Menor viscosidad, mejor acceso a
nutrientes, apoyo a salud
intestinal

Menor viscosidad, mejor

extraccion y clarificacion

Preblanqueo enzimdtico, mejor

penetracién de quimicos

Liberacién de pentosas, mayor
accesibilidad de celulosa

Generacién de xilooligosacaridos

Comentario técnico

Requiere control para evitar
masas pegajosas por hidrdlisis

excesiva

La respuesta depende de la
cantidad y accesibilidad de
arabinoxilanos

Suele actuar junto con
pectinase, cellulase o B-

glucanase

Necesita compatibilidad con

condiciones de linea

Frecuente en cécteles con
cellulase

Depende de especificidad de la
enzima y control del grado de
hidrdlisis
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La tabla resume usos tipicos, pero no sustituye la validaciéon en proceso. La misma actividad “xylanase”
puede tener comportamientos distintos segin origen microbiano, estabilidad, especificidad,
formulacion, matriz y condiciones operativas. La investigacion sobre xylanases adaptadas al frio para
preparacion de xilooligosacaridos muestra como una misma categoria enzimatica puede optimizarse

para objetivos muy concretos, como generar XOS bajo condiciones compatibles con productos

sensibles 8.
Panificacion y tratamiento de harina

En panificacidn, la xylanase actiia sobre arabinoxilanos que influyen en absorcién de agua, viscosidad
de la fase acuosa y comportamiento reolégico de la masa. Cuando la hidrélisis es controlada, parte del
agua retenida por fibra puede redistribuirse hacia gluten y almidén, ayudando a mejorar extensibilidad
y tolerancia al procesamiento. Este efecto es especialmente relevante en harinas integrales, masas con

salvado o formulaciones donde la variabilidad de la fibra afecta volumen y textura.

La xylanase no es un sustituto directo de oxidantes, emulsionantes o sistemas de fortalecimiento de
gluten. Su funcion principal es modificar hemicelulosa; por tanto, puede complementar otras enzimas o
ingredientes, pero no replica mecanismos como oxidacion de enlaces proteicos o emulsificacion de
lipidos. Enzymes.bio presenta la xylanase como enzima para aplicaciones industriales en las que la
degradacion de arabinoxilanos ayuda a reducir viscosidad y mejorar procesamiento de matrices
vegetales .
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En formulaciones de pan, el punto critico es el equilibrio. Una dosificacién demasiado agresiva o un
tiempo de accion excesivo puede debilitar la estructura porque los arabinoxilanos también
contribuyen a retener agua y estabilizar la matriz. Por eso, la aplicacion debe ajustarse a tipo de harina,

nivel de fibra, hidratacién, tiempo de fermentacion, tratamiento térmico y objetivo final del producto.
Piensos para aves, cerdos y otras especies monogastricas

En alimentacién animal, la xylanase se usa para mitigar efectos de polisacaridos no amilaceos, en
especial arabinoxilanos de cereales. Estos compuestos pueden aumentar viscosidad del contenido
intestinal, encapsular nutrientes y reducir eficiencia de digestion. Al fragmentarlos, la enzima puede
favorecer liberacion de nutrientes y generar oligosacaridos que la microbiota intestinal puede

fermentar.

La evidencia practica suele ser mas consistente cuando hay sustrato suficiente. Dietas con trigo,
centeno, cebada, salvado, maiz y coproductos fibrosos ofrecen mas arabinoxilanos que formulaciones
muy refinadas. En aves, las discusiones recientes sobre xylanase la relacionan con salud intestinal y

reduccidon de dependencia de estrategias antimicrobianas, aunque el resultado depende de dieta,

manejo y estado sanitario [,

En porcino y otras especies, la 1dgica es similar: la xylanase no “afiade energia” por si misma, sino que
ayuda a liberar energia y nutrientes ya presentes en la materia prima. En matrices con fibra compleja,
puede combinarse con otras carbohidrasas para actuar sobre fracciones complementarias de pared

celular. Esta aproximacién multienzimatica coincide con la evidencia de sinergia entre cellulase y

xylanase en procesos industriales que involucran biomasa vegetal 2],
Bebidas, cerveza, jugos y clarificacion

En bebidas vegetales, cerveza con adjuntos ricos en fibra, mostos de cereales y jugos, la viscosidad y
turbidez pueden estar relacionadas con polisacaridos de pared celular. La xylanase contribuye
degradando hemicelulosa, lo que puede mejorar filtracidn, extraccion y claridad. Cuando la turbidez se
debe principalmente a pectinas, la pectinase es central; cuando intervienen arabinoxilanos o xilanos, la

xylanase aporta una actividad complementaria.

El uso conjunto de pectinase, xylanase y cellulase es especialmente 16gico en frutas, verduras y
extractos vegetales porque la pared celular no esta formada por un tUnico polimero. El estudio sobre

mejora de rendimiento y clarificacion de jugos mediante pectinase purificada combinada con xylanase

y cellulase respalda esta visiéon de degradacién coordinada de la matriz vegetal [*],
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En bebidas, el control del proceso es importante porque la enzima puede seguir actuando mientras
existan condiciones favorables. Temperatura, pH, tiempo de contacto y etapa de adicién determinan si
el efecto serd suficiente antes de filtracién o estabilizacion. En productos donde textura o cuerpo son
atributos sensoriales deseados, la reduccion de polisacaridos debe calibrarse para no eliminar

estructura de forma excesiva.
Pulpa, papel y bioblanqueo

La xylanase se utiliza en pulpa y papel como herramienta de bioblanqueo. Su accién sobre xilano
facilita que agentes quimicos lleguen a la fibra de celulosa y actiien con mayor eficacia. A diferencia de
tratamientos indiscriminados, la xylanase apunta a una fracciéon hemiceluldsica especifica, lo que

permite modificar accesibilidad sin degradar directamente la celulosa como objetivo principal.

La investigacion sobre xylanase derivada de yuca aplicada al bioblanqueo de pulpa ilustra el interés

por rutas mas sostenibles y por enzimas obtenidas de recursos renovables o procesos biotecnolégicos

de bajo impacto 7], En este sector, el beneficio se evaliia por desempefio de blanqueo, compatibilidad
de proceso y reduccién de carga quimica, no por una Unica propiedad aislada de la enzima.

La aplicacién en pulpa exige mas compatibilidad de proceso que otras areas. El pH, la temperatura y la
composicion de la pulpa pueden estar lejos de condiciones alimentarias habituales. Por ello, una
xylanase seleccionada para alimentos o bebidas no debe asumirse automaticamente valida para pulpa

sin validacion técnica.
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Biorrefineria, biomasa y valorizacion de residuos

En biorrefineria, la xylanase participa en la conversion de biomasa lignocelulésica al romper
hemicelulosa y facilitar el acceso de otras enzimas. La accion puede liberar xilosa, xilooligosacaridos y
fragmentos hemiceluldsicos; ademas, al reducir barreras fisicas, puede mejorar el trabajo de cellulase

sobre celulosa. La sinergia entre xylanase y cellulase es un eje reconocido en biotecnologia industrial

porque ambas atacan fracciones distintas pero estructuralmente conectadas de la biomasa [?].

La valorizacion de residuos agroindustriales es una linea importante porque permite convertir
subproductos en sustratos de fermentacion o fuentes de enzimas. Estudios sobre produccion

mejorada de xylanase mediante fermentacion en estado s6lido usando residuos agroindustriales

muestran la relacién entre esta enzima y procesos de aprovechamiento de biomasa de bajo coste [°],
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También se ha estudiado la coproduccion de xylanase, cellulase y pectinase a partir de residuos
agroindustriales con evaluacidon tecnoeconémica. Ese enfoque es relevante porque muchos procesos

reales no necesitan una sola actividad, sino un conjunto de enzimas capaz de desestructurar paredes

celulares complejas de manera coordinada 1.

Xilooligosacaridos: aplicacion especializada de la xylanase
La xylanase no solo se usa para reducir viscosidad o abrir biomasa; también puede emplearse para

producir xilooligosacaridos o XOS. Estos son fragmentos cortos derivados del xilano cuyo perfil

depende de la enzima, el sustrato y el grado de hidroélisis. La preparacion de XOS requiere evitar una
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degradacion demasiado extensa hacia monosacaridos si el objetivo es conservar oligdmeros

funcionales.

La expresion y caracterizacidon de una xylanase adaptada al frio para preparacion de XOS muestra que

ciertas enzimas se desarrollan especificamente para controlar la hidrélisis bajo condiciones

particulares [®l, Esto refuerza una idea practica: “xylanase” es una categoria funcional, pero cada

variante puede diferir en estabilidad, especificidad y producto final.

Para usuarios industriales, esta diferencia importa. Una xylanase adecuada para reducir viscosidad en
un mosto no necesariamente generara el perfil de XOS deseado; una formulada para panificacién no
necesariamente resistira condiciones de pulpa; y una enzima robusta para biomasa puede no ser la

mejor para alimentos sensibles. La seleccion debe partir del objetivo tecnolégico.

Factores que determinan el rendimiento de la xylanase

El primer factor es el pH. La ionizacién de residuos cataliticos y la estabilidad de la estructura proteica
dependen del entorno acido, neutro o alcalino. Si el proceso opera fuera del rango funcional de la
enzima, la hidroélisis disminuye o la enzima se inactiva antes de completar su efecto. Los trabajos de

purificacién y optimizacion de xylanase de Bacillus pumilus ilustran la importancia de ajustar

condiciones para que la enzima conserve desempefio en su matriz de aplicaciéon I,

N
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El segundo factor es la temperatura. A mayor temperatura puede aumentar la velocidad inicial de
reaccion, pero también puede acelerarse la desnaturalizacion si la enzima no es estable en ese entorno.

Por eso se investigan xylanasas robustas y variantes expresadas en sistemas industriales como Bacillus

subtilis, buscando mejorar compatibilidad con procesos mas exigentes [31,

El tercer factor es la estructura del sustrato. No todos los xilanos son iguales: la presencia de
arabinosa, acido glucurdnico, lignina, enlaces cruzados o cristalinidad de la matriz vegetal puede
dificultar el acceso de la enzima. La xylanase actiia sobre enlaces especificos, pero solo puede cortar

donde el polimero esta accesible y donde la estructura se ajusta a su sitio activo.

El cuarto factor es la sinergia enzimatica. En una pared celular real, la hemicelulosa estd asociada a
celulosa, pectinas, proteinas y lignina. Por eso la xylanase suele integrarse con cellulase, pectinase, 3-

glucanase o amylase segun el proceso. La revision sobre sinergismo entre cellulase y xylanase resume

esta complementariedad en aplicaciones de biotecnologia industrial [2],

El quinto factor es el tiempo de contacto. La enzima necesita actuar antes de etapas que la inactiven,
como calentamiento, cambios de pH, secado o separacion. En panificacion, esto se relaciona con mezcla
y fermentacion; en bebidas, con maceracion o tratamiento previo a filtracién; en pulpa, con residencia

en etapa de pretratamiento; y en biomasa, con hidrélisis antes de fermentacién o separacion.

Evidencia disponible y limites de interpretacion

La base cientifica mas sélida es el mecanismo: la xylanase hidroliza enlaces [3-1,4 del xilano y convierte

polimeros hemiceluldsicos en fragmentos mas cortos. Esta accidon esta documentada tanto en estudios

clasicos sobre endo-1,4-xylanase como en investigaciones recientes sobre p-1,4-xylanasas robustas [,

También existe evidencia consistente de que la xylanase rara vez actiia de forma aislada en matrices
complejas. En jugos, mejora cuando se combina con pectinase y cellulase; en biomasa, se complementa
con cellulase; en residuos agroindustriales, puede coproducirse junto con otras enzimas de pared

celular. La evaluacidon de coproducciéon de xylanase, cellulase y pectinase mediante valorizacién de

residuos agroindustriales refleja esta tendencia hacia sistemas multienzimaticos [°1,
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Lo que debe interpretarse con cautela es la extrapolacion directa entre sectores. Un resultado positivo
en bioblanqueo de pulpa no demuestra automaticamente el mismo comportamiento en panificacién;
una xylanase adaptada al frio para XOS no garantiza rendimiento en piensos; una enzima purificada en
un estudio no equivale necesariamente a una formulacién comercial. Las conclusiones deben

conectarse con el sustrato, las condiciones de uso y el objetivo tecnoldgico.
Xylanase de Enzymes.bio: suministro profesional en linea

Enzymes.bio suministra xylanase como proveedor B2B en linea; no es fabricante ni laboratorio. El
producto se vende directamente en unidades de 1 kg, y el certificado de analisis y la ficha de datos de
seguridad se proporcionan junto con el pedido. La informacidon de producto de Enzymes.bio presenta
la xylanase para aplicaciones donde la degradacion de xilano y arabinoxilanos ayuda a mejorar

procesamiento de matrices vegetales .

Para un uso responsable, el usuario debe validar la enzima en su propia formulacién o linea de
proceso. Esta validacién no es un tramite comercial, sino una necesidad técnica: los resultados
dependen de pH, temperatura, tiempo, sustrato, presencia de otras enzimas y objetivo final. La
xylanase es una herramienta potente cuando el problema esta vinculado a hemicelulosa accesible, pero

no corrige por si sola limitaciones ajenas a su mecanismo.
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Conclusion

La xylanase es una enzima industrial bien establecida para modificar xilano y arabinoxilanos en
materias primas vegetales. Su mecanismo —hidrdlisis de enlaces 3-1,4 del xilano— permite reducir
viscosidad, mejorar filtracion, liberar nutrientes o azucares, apoyar bioblanqueo y facilitar la accién de

enzimas complementarias en biomasa y alimentos.

Sus aplicaciones mas relevantes incluyen panificacion, piensos, bebidas, jugos, pulpa y papel,
biorrefineria y produccion de xilooligosacaridos. La evidencia respalda con claridad el mecanismo y la
utilidad de la xylanase en matrices ricas en hemicelulosa, pero el desempefio final depende de
compatibilidad con el proceso. Enzymes.bio ofrece xylanase en unidades de 1 kg para compra directa

en linea, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido.

Pedir Xylanase 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 -
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