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La bromélaïne est une préparation enzymatique protéolytique issue de l’ananas, utilisée pour
couper les proté ines en peptides plus courts dans des procédés alimentaires, boissons,
ingrédients fonctionnels, cosmétique et applications techniques. Son intérêt industriel repose
sur une hydrolyse contrô lée : attendrir des matrices riches en proté ines, produire des
hydrolysats, modifier la solubilité  ou réduire certains troubles proté iques, sans la présenter
comme une solution universelle ni comme une allégation médicale. Enzymes.bio la propose
en ligne en unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité  sont fournis
avec la commande .

Ce qu’est réellement la bromélaïne

La bromé laïne n’est pas une molé cule unique : la litté rature la dé crit comme un ensemble d’enzymes
protéolytiques associé es à  l’ananas, principalement des proté ases à  cysté ine, capables d’hydrolyser les
liaisons peptidiques des proté ines. Cette dé finition est importante pour les utilisateurs professionnels,
car elle explique pourquoi l’effet observé  dépend fortement du substrat, du degré  d’hydrolyse

recherché  et des conditions de procédé  [1].

Dans un contexte B2B, la bromé laïne d’ananas est surtout utilisé e comme biocatalyseur de
transformation proté ique. Elle intervient sur des matrices animales, végé tales ou marines lorsque
l’objectif est de modifier une texture, d’obtenir des hydrolysats proté iques, d’amé liorer certaines
proprié té s technofonctionnelles ou de réduire la taille de proté ines responsables d’instabilité s

physiques [2].

L’origine végé tale de la bromé laïne peut aussi ê tre pertinente pour des formulations ou procédé s où
les enzymes animales sont évité es. Les revues ré centes sur la bromé laïne issue de l’ananas et de ses
coproduits soulignent son potentiel biotechnologique dans l’alimentation, les ingrédients fonctionnels,
les biomaté riaux et plusieurs usages industriels, tout en rappelant que la performance dépend de la

qualité  de la préparation et de son environnement d’utilisation [1].
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Mécanisme d’action : hydrolyser les liaisons peptidiques

Une proté ine est une chaîne d’acides aminé s relié s par des liaisons peptidiques. La bromé laïne agit en
clivant certaines de ces liaisons : elle transforme des proté ines longues, structurées ou agrégé es en
fragments plus courts, appelé s peptides, puis éventuellement en fragments encore plus petits si

l’hydrolyse se poursuit [3].

Cette ré action modifie les proprié té s de la matrice. Dans une viande ou un coproduit animal, la
coupure partielle des proté ines structurales peut réduire la fermeté . Dans une suspension proté ique,
l’hydrolyse peut modifier la solubilité , la viscosité , la capacité  d’émulsification ou la tendance à
l’agrégation. Dans une boisson, la réduction de certaines proté ines peut contribuer à  limiter les

troubles ou dépô ts lié s aux proté ines instables [4].

Le point critique est le contrô le de l’intensité  de l’hydrolyse. Une hydrolyse insuffisante peut ne
produire qu’un effet limité  ; une hydrolyse excessive peut dégrader la texture, augmenter l’amertume
de certains hydrolysats ou cré er une perte de fonctionnalité . Les travaux sur les hydrolysats
proté iques montrent que les ré sultats dépendent autant du substrat que de l’enzyme et des

paramè tres de ré action [5].

Pourquoi utiliser la bromélaïne dans la transformation des protéines

La bromé laïne est recherchée lorsque l’objectif n’est pas simplement de dégrader une proté ine, mais
de la transformer de maniè re ciblé e. Les hydrolysats obtenus peuvent pré senter des proprié té s
diffé rentes du maté riau initial : meilleure dispersion, solubilité  modifié e, peptides de taille variable,

potentiel antioxydant ou proprié té s émulsifiantes selon le cas é tudié  [6].
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Figure 1. 브로멜라인은 파인애플에서 유래한 단백질분해효소 복합체로, 단백
질 기질을 더 작은 펩타이드 조각으로 가수분해하는 데 사용된다.

Dans les coproduits de poisson, par exemple, des travaux ré cents sur des sous-produits de Pangasius
et sur des anchois ont é tudié  l’hydrolyse enzymatique par bromé laïne pour convertir des matiè res
riches en proté ines en hydrolysats à  valeur fonctionnelle. Ces recherches illustrent l’inté rê t de l’enzyme

dans la valorisation de matiè res premiè res qui seraient autrement moins bien exploité es [7].

Des ré sultats comparables sont exploré s sur des matrices végé tales. Les é tudes sur les proté ines de
soja, blé  ou pois montrent que l’hydrolyse multi-enzymatique peut influencer l’activité  antioxydante
des isolats proté iques ; la bromé laïne s’inscrit dans cette famille d’approches enzymatiques où  l’on

cherche à  modifier la structure proté ique pour obtenir de nouvelles fonctionnalité s [5].

Applications alimentaires : texture, hydrolysats et ingrédients

Attendrissement des viandes et produits carnés

L’attendrissement est l’une des applications les plus connues des proté ases végé tales. La bromé laïne
peut hydrolyser partiellement des proté ines musculaires et conjonctives, ce qui réduit la ré sistance
mécanique de certaines matrices carnées. En pratique, elle est inté ressante lorsque la texture d’une

matiè re premiè re est trop ferme ou lorsque la transformation vise une mastication plus facile [1].

Cette application demande cependant une maîtrise fine. Si l’enzyme agit trop longtemps ou trop
fortement, la texture peut devenir pâ teuse, molle ou irréguliè re. Pour cette raison, la bromé laïne doit
ê tre considé ré e comme un outil de procédé  : son action doit ê tre arrê té e ou limité e au moment où  la

texture cible est atteinte [3].
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Les hydrolysats de tê te de poulet produits avec des combinaisons de papaïne et de bromé laïne ont é té
é tudié s pour leurs proprié té s émulsifiantes, leur inhibition de la peroxydation lipidique et leur activité
antibacté rienne. Ces travaux ne signifient pas que toute hydrolyse de volaille donnera ces ré sultats,
mais ils montrent que la bromé laïne peut participer à  la conversion de coproduits animaux en

ingrédients à  proprié té s fonctionnelles mesurables [6] [8].

Hydrolysats de poisson et de coproduits marins

Les coproduits marins sont souvent riches en proté ines mais difficiles à  valoriser sans transformation.
L’hydrolyse par bromé laïne peut réduire la taille des proté ines, libé rer des peptides et produire des
hydrolysats plus faciles à  inté grer dans des formulations alimentaires ou nutritionnelles, selon les

contraintes ré glementaires du produit fini [7].

Figure 2. 브로멜라인은 접근 가능한 펩타이드 결합의 절단을 촉매하여 단백질
의 평균 분자 크기를 점진적으로 줄인다.

Des travaux ré cents sur les viscè res de tilapia ont examiné  l’influence de la concentration de
bromé laïne sur l’activité  antioxydante des hydrolysats obtenus. Le point important pour un utilisateur
industriel est que le niveau d’enzyme et l’intensité  de l’hydrolyse peuvent changer les proprié té s finales

: augmenter l’hydrolyse ne garantit pas automatiquement une meilleure performance fonctionnelle [9].

L’é tude du procédé  d’hydrolyse d’anchois avec bromé laïne va dans la même direction : la matrice de
départ, la structure des proté ines et les conditions de transformation influencent le profil de
l’hydrolysat. La bromé laïne est donc un levier de valorisation, mais elle doit ê tre inté gré e dans un

procédé  validé  pour chaque matiè re premiè re [10].
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Protéines végétales : soja, pois, blé et champignons

Les proté ines végé tales posent souvent des dé fis de solubilité , texture, dispersion ou perception
sensorielle. La bromé laïne peut aider à  réduire la taille des proté ines et à  modifier leur comportement
en solution, mais les effets sont dépendants de la matiè re premiè re : soja, blé , pois, champignons ou

autres matrices ne ré agissent pas de maniè re identique [5].

La production d’hydrolysats de proté ines de champignons par bromé laïne de tige a é té  é tudié e comme
voie de développement d’arô mes potentiels dans une soupe de poulet. Ce type de travail montre que
l’hydrolyse enzymatique peut aussi viser le profil sensoriel, en plus des proprié té s physiques ou

nutritionnelles [11].

Les travaux sur la structure et la fonctionnalité  des proté ines de soja hydrolysées confirment que
l’hydrolyse enzymatique peut modifier les proprié té s d’une poudre de lait de soja. Pour les
formulateurs, cela signifie que la bromé laïne peut ê tre utile dans une stratégie de modification de
proté ines végé tales, mais que la texture, la stabilité  et le goû t du produit fini doivent ê tre évalué s dans

la matrice ré elle [12].

Boissons et clarification : réduction du trouble protéique

Dans les boissons, certaines proté ines peuvent s’agréger, pré cipiter ou contribuer à  un trouble visuel
pendant le stockage. La bromé laïne peut fragmenter ces proté ines, ce qui peut aider à  réduire la
formation de dépô ts ou de voile proté ique lorsque l’instabilité  est effectivement lié e à  des proté ines

sensibles [1].

L’inté rê t est surtout technique : amé liorer la stabilité  visuelle, faciliter certaines opé rations de filtration
ou réduire des dé fauts lié s aux proté ines. Cependant, l’enzyme ne remplace pas l’analyse globale d’une
instabilité  de boisson, car les troubles peuvent aussi ê tre dus à  des polyphénols, polysaccharides,

miné raux, levures, particules colloïdales ou interactions multiples [2].
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Figure 3. 단백질 가수분해는 점도, 부드러움, 용해도, 물과의 상호작용, 기름과
의 상호작용, 풍미 저하 가능성을 변화시킬 수 있다.

Dans les procédé s de boisson, la bromé laïne doit donc ê tre positionnée comme un auxiliaire de
transformation proté ique. Son emploi est plus pertinent lorsque la cause du trouble implique une
fraction proté ique accessible à  l’hydrolyse et lorsque le procédé  permet de contrô ler l’action

enzymatique avant conditionnement [1].

Cosmétique et applications cutanées : prudence sur les allégations

Les proté ases végé tales comme la bromé laïne sont é tudié es dans des applications cosmé tiques,
notamment pour leur capacité  à  agir sur des proté ines de surface. Le mé canisme attendu est une
hydrolyse partielle de proté ines telles que la ké ratine, ce qui peut contribuer à  une exfoliation

enzymatique dans une formulation conçue pour cet usage [1].

Pour un fabricant cosmé tique, l’inté rê t potentiel porte sur la douceur perçue par rapport à  certains
procédé s mé caniques ou chimiques, mais ce béné fice n’est pas automatique. La stabilité  de l’enzyme
dans la formule, la tolé rance cutanée, la durée de contact, le pH du produit fini et la conformité

ré glementaire doivent ê tre validé s au niveau de la formulation complè te [13].

Il est essentiel de distinguer cet usage cosmé tique des recherches biomédicales sur la bromé laïne. Des
é tudes explorent des effets anti-inflammatoires, cellulaires ou physiologiques, mais ces ré sultats ne
doivent pas ê tre transformé s en allé gations thé rapeutiques pour une préparation enzymatique de

transformation vendue en ligne [14].
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Recherche biomédicale : intérêt scientifique, pas promesse produit

La bromé laïne est abondamment é tudié e au-delà  des procédé s alimentaires. Des travaux historiques et
ré cents se sont inté ressé s à  ses mé canismes physiologiques, à  ses interactions biologiques et à  de

possibles effets sur l’inflammation, le stress oxydatif ou certaines voies cellulaires [3].

Par exemple, des é tudes expé rimentales ont examiné  la bromé laïne dans des contextes comme le
stress oxydatif et la neuroinflammation chez l’animal, ou encore des interactions avec des cellules
endothé liales. Ces recherches contribuent à  la compréhension scientifique de l’enzyme, mais elles ne
dé finissent pas directement les performances d’une préparation utilisé e pour hydrolyser des proté ines

alimentaires ou techniques [15].

Figure 4. 브로멜라인 가수분해는 다른 단백질분해효소, 산 가수분해, 알칼리 가
수분해, 열처리만 하는 방식과는 다른 생물학적 단백질 분해 경로이다.

De même, des travaux sur des hydrolysats de proté ines de soja obtenus avec bromé laïne ont é tudié
des activité s anticancé reuses sur des cellules MCF-7. Ce type de recherche reste spé cifique à  un modè le
expé rimental et ne doit pas ê tre interpré té  comme une allé gation de santé  applicable à  la bromé laïne

en poudre ou à  un produit fini sans validation ré glementaire approprié e [16].
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Tableau comparatif des usages professionnels

Domaine
d’application

Substrats typiques Effet recherché
Point de contrôle
principal

Niveau de preuve utile

Viandes et
coproduits
animaux

Protéines
musculaires,
collagène, tissus
riches en protéines

Attendrissement,
réduction de fermeté,
valorisation de
coproduits

Éviter une
protéolyse excessive
qui ramollit trop la
texture

Applications cohérentes
avec le mécanisme
protéolytique ; études sur

hydrolysats de volaille [6]

Poisson et
produits
marins

Coproduits de
Pangasius, tilapia,
anchois, protéines
marines

Hydrolysats
protéiques, peptides,
potentiel fonctionnel

Adapter l’hydrolyse
à chaque espèce et
matière première

Études récentes sur
coproduits de poisson et

activité antioxydante [7] [9]

Protéines
végétales

Soja, blé, pois,
champignons

Solubilité,
fonctionnalité,
arômes, peptides

Maîtriser le profil
sensoriel et la taille
des peptides

Études sur isolats
végétaux, soja et

champignons [11] [12]

Boissons
Fractions
protéiques
instables

Réduction de trouble
ou dépôt lié aux
protéines

Vérifier que
l’instabilité est bien
protéique

Usage soutenu par le
mécanisme d’hydrolyse et

les revues d’application [1]

Cosmétique

Protéines de
surface, kératine
dans des
formulations
adaptées

Exfoliation
enzymatique contrôlée

Tolérance cutanée,
stabilité de formule,
réglementation

Potentiel décrit dans les
revues, à valider dans

chaque formule [13]

Applications
techniques

Fibres ou matières
contenant des
protéines

Modification de
surface,
déstructuration ciblée

Préserver les
propriétés
mécaniques utiles

Potentiel
biotechnologique
documenté pour la

bromélaïne [2]

Paramètres qui influencent l’efficacité

La bromé laïne est sensible à  son environnement de procédé . Le pH, la tempé rature, l’hydratation, le
temps de contact, la concentration en substrat et la disponibilité  des liaisons peptidiques influencent
l’intensité  de l’hydrolyse. Deux matrices contenant la même quantité  apparente de proté ines peuvent
réagir diffé remment si les proté ines sont dénaturées, agrégé es, encapsulé es dans une matrice lipidique

ou lié es à  d’autres macromolé cules [4].
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La structure du substrat compte autant que l’activité  de l’enzyme. Une proté ine soluble et accessible
sera géné ralement plus facile à  hydrolyser qu’une proté ine fortement structurée ou protégé e par une
matrice dense. C’est pourquoi les hydrolysats issus de poisson, de soja, de champignons ou de volaille

ne doivent pas ê tre comparé s uniquement sur la base de l’enzyme utilisé e [11] [7].

L’arrê t ou la limitation de l’action enzymatique est é galement central. Dans un procédé  alimentaire,
l’activité  peut ê tre réduite par des conditions de transformation ulté rieures, une séparation, une
modification du milieu ou d’autres é tapes inté gré es au procédé . L’objectif n’est pas de laisser l’enzyme
agir indé finiment, mais d’obtenir un profil d’hydrolyse compatible avec la texture, la stabilité  et le goû t

recherché s [3].

Bromélaïne seule ou en combinaison avec d’autres protéases

La bromé laïne peut ê tre utilisé e seule, mais plusieurs é tudes emploient des combinaisons d’enzymes
pour obtenir un profil d’hydrolyse diffé rent. Par exemple, des hydrolysats de tê te de poulet ont é té
é tudié s avec une combinaison de papaïne et de bromé laïne, ce qui montre l’inté rê t de mé langer des

protéases aux spé cificité s diffé rentes pour orienter les proprié té s de l’hydrolysat [6].

La comparaison entre actinidine, bromé laïne et papaïne dans l’hydrolyse des proté ines du lait illustre
aussi que toutes les proté ases végé tales ne produisent pas les mêmes ciné tiques ni les mêmes effets. Le
choix d’une enzyme dépend donc du substrat, de la vitesse d’hydrolyse souhaité e et de la proprié té

fonctionnelle cible [4].

Dans une logique industrielle, la bromé laïne est donc un outil parmi d’autres. Elle peut ê tre choisie
pour son origine végé tale, son historique d’usage, sa capacité  à  agir sur de nombreuses proté ines et
son potentiel dans les hydrolysats ; mais elle peut aussi ê tre complé té e par d’autres proté ases si le

profil peptidique ou fonctionnel recherché  l’exige [5].
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Figure 5. 브로멜라인의 주요 기질에는 육류 단백질, 콜라겐이 풍부한 매트릭스,
식물성 단백질, 유제품 단백질, 수용성 단백질 시스템이 포함된다.

Qualité, purification et stabilité de la bromélaïne

Les revues sur la purification de la bromé laïne rappellent que les préparations peuvent diffé rer selon
l’origine de la matiè re premiè re, le procédé  d’extraction, la fraction enzymatique obtenue et le niveau
de purification. Pour l’utilisateur, cela signifie qu’une préparation de bromé laïne doit ê tre considé ré e
comme un ingrédient enzymatique technique dont la performance se vé rifie dans l’application ré elle
[13].

La stabilité  est un autre point important. Comme les autres proté ases, la bromé laïne peut perdre de
l’activité  selon les conditions de conservation, d’humidité , de formulation ou de contact avec des
composé s incompatibles. Des travaux sur les interactions entre bromé laïne de tige et liquides ioniques

illustrent que l’environnement molé culaire peut affecter la structure et les interactions de l’enzyme [17].

Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne, et non comme fabricant ni laboratoire. Le produit
est proposé  en unité  de 1 kg, avec les documents de commande associé s, notamment le certificat
d’analyse et la fiche de données de sé curité  fournis avec la commande .

Limites d’interprétation et points de vigilance

La bromé laïne ne garantit pas à  elle seule une fonctionnalité  pré cise. Un hydrolysat peut devenir plus
soluble, plus amer, plus actif dans un essai antioxydant, moins stable en émulsion ou plus adapté  à  une
formulation donnée selon la matrice et l’intensité  de traitement. Les é tudes sur les proté ines végé tales

et animales montrent que la réponse est spé cifique au couple substrat-procédé  [12] [5].
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Il faut aussi éviter les extrapolations entre secteurs. Une condition utile pour attendrir une viande peut
ê tre inadaptée à  une boisson claire ; une hydrolyse béné fique pour un coproduit marin peut dégrader
la texture d’un produit carné  ; une approche pertinente pour une formule cosmé tique peut ne pas

convenir à  une matrice alimentaire [7] [10].

Enfin, les recherches sur les effets biologiques de la bromé laïne ou de ses hydrolysats ne doivent pas
ê tre utilisé es comme promesses commerciales non validées. Les données cellulaires, animales ou
mécanistiques sont utiles pour comprendre le potentiel scientifique, mais les usages de transformation

doivent rester séparé s des indications médicales ou thé rapeutiques [16] [15].

Figure 6. 브로멜라인을 제어해 사용하려면 수화, 기질 접근성, 온도, pH, 접촉
시간, 혼합, 그리고 반응을 제한하거나 중지하는 단계가 중요하다.

Positionnement pratique pour les utilisateurs professionnels

La bromé laïne d’ananas est particuliè rement pertinente pour les entreprises qui travaillent sur la
modification des proté ines : attendrissement, hydrolysats, valorisation de coproduits, clarification lié e
aux proté ines, formulation d’ingrédients fonctionnels ou développement de produits enzymatiques
spé cialisé s. Sa valeur vient de sa capacité  à  transformer la structure proté ique plutô t qu’à  simplement

« ajouter » une fonction indépendante [2].

Pour obtenir un ré sultat reproductible, l’approche doit ê tre orientée procédé  : dé finir la matrice, le
niveau d’hydrolyse souhaité , les contraintes sensorielles, la stabilité  finale et la maniè re dont l’activité
enzymatique sera contrô lé e. Les publications sur les hydrolysats de poisson, de soja, de champignons
et de volaille montrent toutes que l’effet final est lié  à  l’ensemble du système, pas uniquement au nom

de l’enzyme [11] [7] [6].
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Enzymes.bio met à  disposition cette préparation de bromé laïne pour l’achat en ligne par unité  de 1 kg.
Le CoA et la SDS sont fournis avec la commande, ce qui permet aux utilisateurs professionnels
d’intégrer les informations documentaires du lot dans leurs propres procédures internes de ré ception,
formulation et validation .

Conclusion

La bromé laïne est une proté ase végé tale issue de l’ananas, utile pour hydrolyser des proté ines dans
des matrices alimentaires, boissons, hydrolysats, cosmé tiques et applications techniques. Son
mécanisme est bien é tabli : couper des liaisons peptidiques pour transformer des proté ines en
peptides plus courts, avec des effets possibles sur la texture, la solubilité , la clarification ou les

proprié té s fonctionnelles [1].

Les preuves disponibles soutiennent son inté rê t comme outil de transformation, notamment dans les
hydrolysats de poisson, de volaille, de proté ines végé tales et de champignons. En revanche, les
ré sultats ne sont jamais automatiques : ils dépendent du substrat, du niveau d’hydrolyse, du procédé  et

de la maniè re dont l’activité  enzymatique est contrô lé e [7] [12].

Pour un usage B2B, la bromé laïne doit donc ê tre comprise comme un levier de procédé  pré cis, non
comme une garantie universelle de performance. Utilisé e dans une matrice adaptée et avec une
validation interne du produit fini, elle peut contribuer à  des procédé s plus ciblé s de modification

proté ique, de valorisation d’ingrédients et de stabilisation fonctionnelle [2].

Commander Bromelain 600000 U/G Pineapple Enzyme Protein Hydrolysis Biological
Enzyme Preparation en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Bromelain 600000 U/G Pineapple Enzyme Protein Hydrolysis Biological Enzyme Preparation
→
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