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Chicken Liver Hydrolysis Enzyme est une préparation enzymatique utilisée pour
transformer les protéines du foie de poulet en peptides, acides aminés et fractions solubles
plus faciles a formuler. Son intérét principal est technologique : améliorer la valorisation des
coproduits avicoles, produire des hydrolysats protéiques, développer des bases aromatiques
de type viande/umami et faciliter I'intégration dans des applications alimentaires,

nutritionnelles ou pet food 121,

Comprendre le role de Chicken Liver Hydrolysis Enzyme

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme désigne une enzyme d’hydrolyse du foie de poulet, c’est-a-dire une
préparation congue pour accélérer la coupure des protéines de foie en fragments plus courts. Dans ce
contexte, le nom décrit I'application — I'’hydrolyse du foie de poulet — plutdét qu'une origine
nécessairement hépatique de I'enzyme. Il ne faut donc pas la confondre avec des enzymes

naturellement présentes dans le foie, comme les estérases de foie de poulet étudiées en biochimie

expérimentale 31,

Dans la pratique industrielle, 'hydrolyse des protéines animales repose le plus souvent sur des
protéases. Ces enzymes clivent des liaisons peptidiques au sein des protéines, ce qui modifie la taille
moléculaire, la solubilité, la viscosité, la capacité de dispersion et le profil gustatif de la matiére
premiere. Les études sur les coproduits de volaille montrent que I'hydrolyse enzymatique est une voie

récurrente pour produire des hydrolysats riches en peptides a partir de matrices telles que les

carcasses de poulet, le sang, le plasma, les plumes ou les abats [#I[5116],

Le foie de poulet est une matrice particulierement intéressante mais exigeante. C’est un tissu
métaboliquement actif, riche en protéines cellulaires, enzymes, composés azotés, lipides, pigments et

molécules associées au métabolisme oxydatif. Des travaux de protéomique sur le foie de poulet
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décrivent des mécanismes antioxydants dans ce tissu, tandis que des analyses génomiques ont étudié

les familles de protéines de liaison aux acides gras exprimées dans le foie de Gallus gallus [718],

Pour un utilisateur B2B, I'objectif n’est pas simplement de “digérer” une matiere animale. L'objectif est
de rendre le foie de poulet plus exploitable : obtenir une phase plus soluble, réduire une partie des
insolubles, faciliter la séparation liquide/solide, produire un hydrolysat concentrable ou séchable et
créer une base fonctionnelle plus réguliere qu’'un foie brut broyé. Des travaux récents sur hydrolysats

de cceur et foie de poulet montrent justement I'intérét de combiner hydrolyse enzymatique et procédés

d’assistance physique pour améliorer des propriétés antioxydantes et techno-fonctionnelles [*1.
Pourquoi hydrolyser le foie de poulet ?

Le foie de poulet est valorisable, mais il présente plusieurs contraintes de transformation : forte
humidité, sensibilité a I'oxydation, odeur caractéristique, variabilité de texture et complexité lipidique.
L'hydrolyse enzymatique permet de transformer cette matrice en ingrédients plus fluides, plus
dispersibles et plus compatibles avec des systemes aqueux. Cette logique s’inscrit dans une tendance

plus large : la conversion des coproduits avicoles en ingrédients a valeur ajoutée plutot qu’en matieres

secondaires de faible usage 21,

Les protéines intactes du foie sont souvent trop complexes pour certaines applications. Elles peuvent
étre difficiles a disperser, a pomper ou a homogénéiser lorsqu’elles restent associées a des
membranes, lipides et fractions insolubles. En les fragmentant, I'enzyme augmente la proportion de
peptides solubles et peut améliorer la récupération de matiere dans la phase liquide, comme on

I'observe aussi dans '’hydrolyse de carcasses de poulet hachées pour produire des hydrolysats

protéiques (6],

La production de peptides est également pertinente pour le go(it. Dans les protéines animales, certains
peptides et acides aminés libres contribuent aux notes umami, bouillon, viande, réti ou savoureux ;
d’autres peuvent générer de 'amertume, en particulier lorsque I'hydrolyse libere des séquences
hydrophobes. Des travaux sur les peptides umami issus de poitrine de poulet montrent que I'hydrolyse

enzymatique, couplée a une séparation de fractions peptidiques, peut générer des composés

sensoriellement actifs [°).
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La valeur du procédé dépend donc du compromis entre solubilisation, rendement de récupération,
intensité gustative et maitrise des défauts. Les hydrolysats de protéines de poisson et de poulet ont été
évalués sensoriellement, et les profils métabolomiques ont été explorés comme outils de prédiction des

propriétés sensorielles ; cela souligne que '’hydrolyse ne doit pas étre pensée seulement comme une

réaction chimique, mais comme une opération qui faconne le gofit final [,

Mécanisme d’action : de la protéine native au peptide soluble

Une protéine de foie peut étre comparée a une chaine longue et repliée, intégrée dans une matrice
cellulaire riche en lipides, membranes et minéraux. La protéase reconnait certaines zones accessibles
de cette chaine et coupe des liaisons peptidiques. A mesure que la réaction progresse, les protéines

deviennent des peptides de taille décroissante, puis une fraction peut évoluer vers des peptides tres

courts et des acides aminés libres selon les conditions de procédé 11,

Cette coupure produit trois effets technologiques majeurs. Premierement, elle réduit la taille moyenne
des molécules protéiques, ce qui augmente souvent leur solubilité. Deuxiemement, elle expose de
nouveaux groupes chimiques, ce qui modifie les interactions avec I'eau, les lipides, les sels et les autres

ingrédients. Troisiemement, elle libére des peptides responsables de propriétés fonctionnelles ou

sensorielles, comme cela a été étudié dans plusieurs hydrolysats de protéines de volaille [*I[121%],

Le degré d’hydrolyse est un parametre central, méme lorsqu’il n’est pas exprimé ici par une méthode
analytique spécifique. Une hydrolyse faible peut conserver trop de protéines insolubles ; une hydrolyse

trop poussée peut donner un produit trop amer, trop salé en perception ou trop réactif dans certaines
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formulations. Les études sur les hydrolysats de protéines de poulet, de plasma et de sang montrent

que les propriétés biologiques, technologiques et sensorielles varient fortement avec les conditions de

production M#112110]

Le choix de la protéase influence la distribution des peptides. Une protéase coupant préférentiellement
certaines séquences ne générera pas le méme profil qu'une protéase a spectre plus large. Les
procédés séquentiels ou combinés, étudiés par exemple sur plumes de poulet ou autres coproduits,

illustrent que plusieurs étapes peuvent augmenter la libération de peptides et modifier la

fonctionnalité finale [*3],

Parameétres de procédé qui influencent I’hydrolyse

L'efficacité de Chicken Liver Hydrolysis Enzyme dépend de la préparation du foie avant réaction. Un
broyage homogene augmente la surface de contact enzyme-substrat, tandis qu’une dilution adaptée
facilite I'agitation et le transfert de chaleur. La qualité de la matiere premiere reste déterminante :
fraicheur, charge lipidique, état d’oxydation et niveau de déstructuration influencent la solubilisation et

le profil sensoriel de I'hydrolysat.

Le pH et la température doivent étre compatibles avec I'’enzyme utilisée, mais aussi avec la stabilité de
la matrice. Une température trop faible ralentit la réaction ; une température trop élevée peut
dénaturer 'enzyme ou favoriser des modifications indésirables de la matiére. Les revues sur
I'hydrolyse enzymatique assistée par ultrasons soulignent que la performance dépend d’un équilibre

entre accessibilité du substrat, activité enzymatique et préservation de la structure fonctionnelle des

peptides 111,
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Le temps de réaction agit directement sur la taille des peptides. Dans les premieres phases, la
solubilisation peut augmenter rapidement parce que les protéines les plus accessibles sont coupées.
Ensuite, la réaction peut ralentir a mesure que les sites faciles sont consommés ou que des produits

d’hydrolyse s’accumulent. Cette logique est observée dans de nombreux procédés d’hydrolyse de
coproduits animaux, y compris les hydrolysats de volaille et de foie d’autres espéces [611141[15],
L'inactivation finale de '’enzyme est importante pour stabiliser le profil du produit. Si I'activité se
poursuit apres I'étape cible, le produit peut évoluer pendant I'attente, le stockage intermédiaire ou la
concentration. L' objectif industriel est d’obtenir une hydrolyse suffisamment avancée pour atteindre la
solubilité et la fonctionnalité souhaitées, mais suffisamment controlée pour éviter une dégradation

sensorielle excessive.
Place de I'assistance par ultrasons

Les ultrasons sont souvent étudiés comme prétraitement ou assistance de ’hydrolyse enzymatique.
Leur effet principal est mécanique : cavitation, microturbulences, désagrégation partielle des structures
et amélioration du contact entre enzyme et substrat. Une revue consacrée a '’hydrolyse enzymatique

assistée par ultrasons en transformation alimentaire détaille I'influence de parametres tels que

I'intensité, la durée, la température et I'état du substrat sur 'efficacité de la réaction [11]

Dans le cas des coproduits avicoles, 'association ultrasons + enzymes a été explorée pour améliorer la
libération de composés fonctionnels. Les plumes de poulet, par exemple, sont une matrice kératinique

difficile ; des travaux sur I'’hydrolyse séquentielle combinant ultrasons et enzymes ont montré I'intérét
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de cette approche pour générer une source protéique enrichie en peptides bioactifs 3],

Pour les tissus plus mous comme le cceur et le foie de poulet, 'assistance par ultrasons peut favoriser
la désintégration tissulaire et I'acces enzymatique. Une étude portant spécifiquement sur des
hydrolysats de coeur et foie de poulet a évalué I'impact de '’hydrolyse enzymatique assistée par

ultrasons sur des propriétés antioxydantes et techno-fonctionnelles, ce qui est directement pertinent

pour la valorisation d’abats avicoles ],

Les ultrasons ne remplacent toutefois pas I'’enzyme. Ils modifient I'accessibilité du substrat et parfois la
vitesse apparente de la réaction, mais la spécificité de coupure reste liée a la protéase. Dans un
procédé industriel, 'assistance physique doit donc étre considérée comme un levier d’optimisation,

non comme une garantie automatique de meilleur golit ou de rendement plus élevé.

Applications industrielles principales

Hydrolysats protéiques de foie de poulet

L'application la plus directe est la production d’un hydrolysat protéique liquide, concentré ou séché. Ce
type d’ingrédient peut étre formulé dans des bases nutritionnelles, sauces, bouillons, aliments humides
ou produits nécessitant une fraction azotée soluble. Les travaux sur les carcasses de poulet hachées

confirment la faisabilité de produire des hydrolysats protéiques a partir de matieres avicoles

complexes par voie enzymatique [°l,

Dans le foie, I'intérét est renforcé par la richesse intrinseéque du tissu en composés azotés et
micronutriments, mais aussi par sa difficulté d’emploi direct. L'hydrolyse permet de passer d'une
matiére brute tres périssable a une fraction plus maniable. Des travaux sur des composés bioactifs
préparés a partir de foie de poulet par outils biotechnologiques illustrent I'intérét de cette matrice
comme source de produits transformés a valeur fonctionnelle, méme si les résultats biologiques

doivent étre interprétés dans leur cadre expérimental 6],
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Bases aromatiques, bouillons et notes umami

L'hydrolyse enzymatique peut contribuer a la création de bases aromatiques carnées. Les peptides
courts, acides aminés libres et petites molécules azotées participent a la perception d’'umami, de
bouillon ou de viande. Dans la poitrine de poulet, des peptides umami ont été préparés par hydrolyse

enzymatique couplée a une séparation membranaire, avec étude du mécanisme de golit des peptides

identifiés [°.

Le foie apporte un profil plus intense et plus métallique que le muscle, ce qui impose une maitrise plus
fine. Une hydrolyse mal contrélée peut renforcer 'amertume ou les notes hépatiques. Les études
sensorielles sur hydrolysats de poisson et de poulet rappellent que la prédiction du gott des

hydrolysats reste complexe et dépend de la composition peptidique, des métabolites et de la matrice

finale [101,
Pet food et aliments humides pour animaux

Les hydrolysats d’origine animale sont couramment recherchés pour leur solubilité, leur appétence et
leur intégration dans les aliments humides ou semi-humides. Le foie de poulet posséde naturellement
une signature aromatique attractive pour de nombreuses formulations animales, mais il peut étre trop
variable sous forme brute. L'hydrolyse enzymatique aide a créer une base plus homogéne et plus

facilement dosable.
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Dans ce domaine, I'intérét doit rester formulé en termes technologiques : solubilisation, dispersion,

profil aromatique, valorisation d’'un coproduit. Les études sur plasma, sang ou autres protéines de

poulet montrent un potentiel de peptides bioactifs, mais elles ne justifient pas automatiquement des

revendications nutritionnelles ou de santé pour un produit fini destiné aux animaux [“1[121,

Ingrédients fonctionnels et valorisation de coproduits

L'hydrolyse enzymatique s’inscrit dans une stratégie plus large de valorisation des coproduits de

volaille. Les plumes, le sang, le plasma, les carcasses mécaniquement séparées, le coeur et le foie

peuvent étre transformés en hydrolysats ou fractions protéiques. Les études sur plumes de poulet,

viande mécaniquement séparée et coproduits avicoles montrent que I’'enzyme peut convertir des

matiéres difficiles en fractions plus utiles pour I'industrie [S11171[2],

Cette logique est particulierement importante lorsque les filieres cherchent a réduire les pertes et a

augmenter la valeur des sous-produits. L'hydrolyse enzymatique ne rend pas toutes les matieres

équivalentes, mais elle fournit un outil adaptable a différentes matrices animales. Le foie de poulet se

distingue par sa densité nutritionnelle et son profil aromatique, alors que les plumes se distinguent par

leur résistance structurelle et les carcasses par leur complexité os-muscle-tissu conjonctif 51161,

Comparaison des matrices avicoles hydrolysées

Matrice

avicole

Foie de poulet

Ceoeur et foie
de poulet

Carcasses de
poulet

hachées

Sang ou
plasma de
poulet

Objectif typique de
I’hydrolyse

Produire un hydrolysat
soluble, aromatique ou
fonctionnel

Améliorer propriétés
antioxydantes et techno-

fonctionnelles

Produire un hydrolysat
protéique a partir d’'une

matiére complexe

Générer des peptides a

potentiel fonctionnel
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Points d’intérét

Tissu riche en protéines,
composés azotés et molécules
liées au métabolisme hépatique

Pertinent pour la valorisation
d’abats

Valorisation de résidus de
découpe et transformation

Source protéique concentrée,
étudiée pour activités ACE-

inhibitrices ou antioxydantes

Limites spécifiques

Odeur, oxydation, variabilité
lipidique, risque d’amertume si

hydrolyse excessive [H1[16]

Nécessite controle du profil

sensoriel et de la séparation des

fractions [

Présence de tissus hétérogénes,

fractions insolubles et lipides [6]

Couleur, go(t, acceptabilité et

réglementation selon usage [4]
[12]
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Matrice

avicole

Plumes de

poulet

Viande de

poulet

Objectif typique de
I’hydrolyse

Convertir la kératine en
hydrolysat protéique

Produire peptides de golt

ou améliorer texture

Points d’intérét

Valorisation d’une matiere
abondante et résistante

Applications arémes, bouillons,

ingrédients carnés

Limites spécifiques

Besoin de prétraitements plus
marqués que pour les tissus
mous [B1113]

Risque d'amertume et nécessité

d’ajuster la texture finale [°1[28]

Preuves disponibles : ce qui est solide et ce qui reste exploratoire

Les preuves les plus solides concernent la faisabilité technologique de I'hydrolyse enzymatique des

protéines avicoles. Des études sur carcasses hachées, viande mécaniquement séparée, sang, plasma,

plumes et abats montrent que les enzymes peuvent convertir des matieres de volaille en hydrolysats

plus solubles ou plus riches en peptides [*I[516117],
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Les données spécifiques au foie de poulet sont plus ciblées mais pertinentes. L'étude sur hydrolysats

de cceur et foie de poulet montre que cette matrice peut étre traitée par hydrolyse enzymatique

assistée par ultrasons et évaluée selon des propriétés antioxydantes et techno-fonctionnelles. Les

travaux sur composés bioactifs préparés a partir de foie de poulet indiquent aussi que des approches

biotechnologiques peuvent transformer ce tissu en fractions étudiées pour leurs effets biologiques

expérimentaux 11161,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Page 9 of 14



Les données issues d’autres foies animaux completent la compréhension, sans remplacer les essais sur
foie de poulet. Le foie porcin, par exemple, a été étudié pour produire des hydrolysats antioxydants

par hydrolyse enzymatique assistée par ultrasons et pour générer des substances liées au goiit selon

différents prétraitements et conditions d’hydrolyse *[*5] Ces résultats soutiennent la pertinence
générale du foie comme substrat d’hydrolyse, mais ils ne doivent pas étre transposés mécaniquement

au poulet.

Les effets biologiques rapportés dans certains travaux doivent étre interprétés avec prudence. Des
hydrolysats de sang ou plasma de poulet ont été étudiés pour des activités ACE-inhibitrices ou

antioxydantes, et des composés issus du foie de poulet ont été évalués dans un contexte anti-anémique

in vivo [#1[121[16] Ces études relévent de la recherche sur peptides bioactifs ; elles ne constituent pas, a

elles seules, des allégations autorisées pour un ingrédient commercial ou un produit fini.

Maitrise sensorielle : umami, amertume et notes hépatiques

La dimension sensorielle est 'un des enjeux majeurs de '’hydrolyse du foie de poulet. Une hydrolyse
bien conduite peut libérer des peptides et acides aminés contribuant aux notes savoureuses. Une
hydrolyse mal orientée peut au contraire accentuer 'amertume, la persistance métallique ou les notes
animales. Les recherches sur les hydrolysats de protéines de poulet et de poisson montrent que les
profils sensoriels dépendent fortement de la composition peptidique et métabolique [,

Les peptides umami issus de poulet ne proviennent pas nécessairement du foie, mais ils donnent un
modele utile : la séquence, la taille et la structure des peptides influencent leur interaction avec les
récepteurs du golt. Les travaux récents sur la poitrine de poulet ont identifié des peptides umami et

étudié leur mécanisme gustatif, ce qui aide a comprendre pourquoi le contrdle de '’hydrolyse est

décisif pour les bases aromatiques carnées 1,

Pour le foie, 'enjeu est d’équilibrer intensité et propreté aromatique. Les fractions lipidiques oxydées,
pigments et composés hématiques peuvent contribuer aux notes indésirables. L'hydrolyse enzymatique
doit donc étre associée a une gestion de la matiére premiére, de I'oxydation, de la séparation et de la
formulation finale. L'enzyme apporte la coupure protéique ; elle ne corrige pas seule une matiére

premiere dégradée.

Limites techniques et réglementaires
Chicken Liver Hydrolysis Enzyme doit étre présenté comme un outil de procédé, non comme une

solution universelle. Le résultat dépend de la composition du foie, de son état de fraicheur, de la

préparation mécanique, du rapport entre phase aqueuse et matiere, du pH, de la température, du
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temps de réaction et des étapes de séparation. Les études sur différents coproduits avicoles montrent

que chaque matrice réagit différemment, méme lorsque I'objectif général — produire un hydrolysat —

semble comparable 1611171,
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Les données fonctionnelles ne doivent pas étre confondues avec des promesses santé. Les activités
antioxydantes, ACE-inhibitrices ou anti-anémiques rapportées dans la littérature sont liées a des

hydrolysats préparés dans des conditions spécifiques et évalués dans des modeéles expérimentaux

particuliers 121161 poyr un usage commerecial, les allégations doivent étre cohérentes avec la

réglementation locale, la composition réelle du produit fini et les preuves disponibles sur ce produit.

La sécurité et la conformité relevent aussi de la destination d’'usage : alimentation humaine, ingrédient
aromatique, complément nutritionnel, pet food ou nutrition animale. L’hydrolyse enzymatique modifie
la structure des protéines, mais elle ne remplace pas les exigences de qualité des matiéres premieres,
d’hygiéne, de maitrise microbiologique, d’étiquetage et de conformité réglementaire applicables a la

chaine de transformation.
Positionnement d’Enzymes.bio

Enzymes.bio fournit Chicken Liver Hydrolysis Enzyme pour des utilisateurs qui souhaitent intégrer une
enzyme d’hydrolyse du foie de poulet dans leurs développements de procédés ou formulations.
Enzymes.bio est un fournisseur en ligne ; le produit est vendu directement par unité de 1 kg, avec

certificat d’analyse et fiche de données de sécurité fournis avec la commande .
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Ce positionnement est celui d’'un fournisseur d’ingrédients enzymatiques, et non d’un fabricant de foie
hydrolysé, d'un laboratoire d’analyse ou d’un transformateur de coproduits avicoles. L'usage industriel
de I'enzyme reste a intégrer dans le procédé de I'utilisateur, en fonction de la matiére premiere, de

I'application cible et des exigences réglementaires du marché final.
Conclusion

Chicken Liver Hydrolysis Enzyme est un outil enzymatique destiné a rendre le foie de poulet plus
exploitable sous forme d’hydrolysat soluble, de base aromatique, d’ingrédient protéique ou de
composant pour pet food. Son mécanisme repose sur la coupure controlée des protéines en peptides
et acides aminés, avec des effets directs sur la solubilité, la séparation, le golit et la fonctionnalité

technologique.

La littérature soutient clairement la pertinence de I'hydrolyse enzymatique pour valoriser les

coproduits de volaille, et les données spécifiques aux hydrolysats de cceur et foie de poulet confirment

I'intérét de cette matrice pour des applications techno-fonctionnelles 1121, Les bénéfices biologiques
rapportés dans certains modeles de recherche doivent rester interprétés avec prudence, tandis que la
valeur industrielle principale de I'enzyme réside dans la transformation contr6lée d’un abat complexe

en ingrédient plus stable, plus formulable et plus valorisable.

Commander Chicken Liver Hydrolysis Enzyme en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Chicken Liver Hydrolysis Enzyme -
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