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La déaminase pour extrait de levure est une enzyme alimentaire utilisée comme outil de
biotransformation dans les assaisonnements salés, les bases umami, les bouillons, les sauces
et les ingrédients fermentaires. Elle agit sur des composés azotés compatibles de la matrice,
ce qui peut modifier l’équilibre gustatif et la fraction chimique disponible avant
concentration, séchage ou formulation finale. Enzymes.bio la propose en vente directe en
ligne par unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité  sont fournis
avec la commande .

Rôle d’une déaminase dans les extraits de levure et les assaisonnements salés

Les extraits de levure sont des matrices riches en composé s azoté s : acides aminé s libres, petits
peptides, nucléotides, produits d’autolyse, composé s fermentaires et pré curseurs d’arô mes. Dans les
assaisonnements, ces fractions contribuent aux notes bouillon, umami, levure, viande, grillé  ou
fermenté . Une déaminase ne remplace pas l’autolyse ni l’hydrolyse proté ique ; elle intervient plutô t
comme une é tape enzymatique ciblé e capable de transformer certains composé s porteurs de groupes
amine lorsque ceux-ci sont accessibles dans la phase liquide ou pâ teuse .

Le principe industriel est celui de la biocatalyse : utiliser une proté ine enzymatique pour accé lé rer une
réaction chimique spé cifique dans des conditions de procédé  compatibles avec une matrice
alimentaire. Les revues ré centes sur la biocatalyse soulignent que les enzymes sont recherchées pour
leur sé lectivité , leur fonctionnement dans des milieux relativement doux et leur capacité  à  remplacer

ou complé ter des transformations chimiques moins spé cifiques [1]. Dans le cas des extraits de levure,
l’inté rê t n’est donc pas une action “géné rale” sur le goû t, mais une modification sé lective de la fraction
azotée disponible.

Enzymes.bio ré fé rence cette déaminase dans une catégorie dédié e aux enzymes de déamination, avec
une application indiquée pour les assaisonnements à  base d’extrait de levure . Il est important de
formuler le positionnement avec pré cision : Enzymes.bio est un fournisseur en ligne, et non un
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fabricant ni un laboratoire d’analyse. Les documents associé s à  la commande, notamment le CoA et la
SDS, servent à  accompagner l’utilisation industrielle du produit, sans transformer la page commerciale
en protocole analytique ou en fiche de développement procédé .

Mécanisme : ce que signifie la déamination enzymatique

La déamination est une ré action au cours de laquelle un groupe amine est retiré  ou transformé  sur un
substrat organique. Selon la famille enzymatique et le substrat, cette ré action peut conduire à  un acide
organique, à  un dé rivé  carbonylé  ou à  un autre produit azoté , avec libé ration possible d’ammoniac ou
d’ammonium selon le milieu. Cette description reste volontairement mé canistique : toutes les
déaminases ne reconnaissent pas les mêmes substrats, et une enzyme destinée aux extraits de levure

doit ê tre comprise en fonction de la composition ré elle de la matrice [2].

Figure 1. 식품용 데아미나아제는 효모 추출물의 아데닐산 계열 뉴클레오타이

드를 이노신산 계열 화합물로 전환하여 감칠맛을 강화합니다.

Dans un extrait de levure, les substrats potentiels sont lié s à  l’histoire du procédé  : souche de levure,
autolyse, hydrolyse, conditions thermiques, concentration, teneur en sel, pH et degré  de libé ration des
composé s solubles. L’enzyme ne peut agir que sur les molé cules compatibles et accessibles ; elle ne
transforme pas uniformément toute la matiè re azoté e. C’est pourquoi l’effet sensoriel final peut ê tre
perceptible, mais il dépend toujours du profil initial de l’extrait et des é tapes qui suivent la ré action
enzymatique.

Cette logique rejoint les connaissances géné rales sur les enzymes alimentaires : leur efficacité  dépend
de la conformation de la proté ine, de la disponibilité  du substrat, de la tempé rature, du pH, de l’activité
de l’eau et des interactions avec les autres composants du milieu. Les synthè ses consacrées aux

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 12



enzymes industrielles rappellent que les performances en biocatalyse ré sultent d’un équilibre entre

activité , stabilité , spé cificité  et compatibilité  avec le procédé  [2]. Pour les assaisonnements, cela signifie
qu’une déaminase doit ê tre inté gré e à  une é tape où  la matrice est suffisamment dispersée et où  les
composé s cibles sont disponibles.

Pourquoi l’extrait de levure est une matrice pertinente

L’extrait de levure est utilisé  parce qu’il concentre des molé cules à  fort impact gustatif. Les peptides
courts, les acides aminé s libres et les nucléotides participent à  la perception umami, à  la rondeur
aromatique et à  la longueur en bouche. Les procédé s enzymatiques sont courants dans l’industrie
alimentaire pour produire, modifier ou standardiser ce type d’ingrédients, notamment lorsque la

formulation vise des profils salé s intenses sans dépendre uniquement de l’ajout de sel [3].

Figure 2. 일반적인 공정에서는 온화한 가열과 pH 조절 조건에서 효모 추출물에
데아미나아제를 첨가한 뒤, 감칠맛이 풍부한 조미 원료로 마무리합니다.

Une déaminase peut ê tre pertinente lorsque la fraction azoté e de l’extrait contient des composé s
susceptibles d’ê tre transformé s en produits pré sentant un inté rê t gustatif ou technologique. Elle peut
aussi ê tre envisagée comme é tape complémentaire aprè s l’action d’enzymes protéolytiques, qui
libè rent peptides et acides aminé s à  partir de la biomasse de levure. La valeur de cette combinaison
repose sur une succession de ré actions : libé ration des substrats, transformation sé lective, puis
stabilisation du profil obtenu.

Les applications indiquées par Enzymes.bio concernent les assaisonnements à  base d’extrait de levure,
c’est-à -dire des systèmes où  l’objectif est géné ralement la modulation du goû t salé , umami, fermentaire
ou bouillon . Il ne faut pas interpré ter cette destination comme une garantie universelle
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d’intensification aromatique. La même enzyme peut produire des effets diffé rents selon la matiè re
premiè re, la charge soluble, la salinité , la durée de ré action et l’é tape d’inactivation.

Applications alimentaires réalistes

Assaisonnements à base d’extrait de levure

L’application la plus directe est la production ou l’ajustement d’extraits de levure destiné s aux poudres
d’assaisonnement, bases culinaires, mé langes pour snacks, soupes instantanées, bouillons, sauces et
marinades. Dans ces systèmes, la déaminase peut contribuer à  transformer une fraction des composé s
aminé s disponibles avant concentration ou sé chage. Cette action peut aider à  orienter le profil final,
mais elle doit ê tre considé ré e comme une biotransformation de procédé , non comme un additif
aromatique agissant indépendamment de la matrice .

Bases umami et préparations végétales

Les formulations végé tales utilisent souvent les extraits de levure pour renforcer les notes bouillon,
cuites ou fermentaires. Les enzymes sont dé jà  reconnues comme outils de transformation dans les
aliments et la nutrition, en particulier pour modifier des proté ines, libé rer des composé s fonctionnels

ou amé liorer des proprié té s sensorielles [3]. Dans une base végé tale, une déaminase peut donc
s’insé rer dans une stratégie plus large de construction aromatique : hydrolyse de proté ines,
maturation enzymatique, ré action thermique contrô lé e, puis formulation.

Figure 3. 데아미나아제로 처리한 효모 추출물은 수프, 소스, 스낵, 부용, 면류 및
식물성 식품용 짭짤한 조미료에 사용됩니다.
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Arômes de réaction et ingrédients salés concentrés

Les arô mes de ré action reposent souvent sur la disponibilité  d’acides aminé s, de peptides, de sucres
réducteurs et d’autres pré curseurs. En modifiant certains composé s azoté s avant une é tape thermique,
une déaminase peut influencer la composition du mé lange pré curseur. L’effet exact dépendra du
substrat et du procédé  ; il serait excessif d’affirmer qu’elle cré e directement des notes grillé es ou
carnées. Elle peut toutefois contribuer à  préparer une matrice azoté e plus adaptée à  une
transformation ulté rieure.

Hydrolysats et ingrédients fermentaires

Les hydrolysats proté iques alimentaires sont fréquemment conçus à  partir d’une combinaison d’é tapes
: solubilisation, hydrolyse enzymatique, ajustement du goû t, stabilisation et sé chage. Les publications
sur la biocatalyse alimentaire mettent en avant l’inté rê t des enzymes pour cré er des procédé s plus

sé lectifs et mieux intégré s aux chaînes de transformation [2]. Une déaminase peut s’inscrire dans cette
logique lorsqu’un hydrolysat ou un extrait fermentaire pré sente une fraction aminée que le
formulateur souhaite modifier.

Tableau comparatif : déaminase, protéase et autres enzymes d’assaisonnement

Type d’enzyme Réaction dominante
Effet attendu dans une matrice
salée

Limite principale

Déaminase
Transformation de

composés porteurs de
groupes amine

Modification ciblée d’une partie de
la fraction azotée ; influence
possible sur l’équilibre gustatif

Dépend fortement de la
présence de substrats
compatibles

Protéase
Hydrolyse des liaisons

peptidiques

Libération de peptides et d’acides
aminés ; développement de notes
bouillon ou fermentaires

Peut générer de
l’amertume si
l’hydrolyse est mal
maîtrisée

Peptidase
Hydrolyse de peptides

courts

Affinage du profil peptidique ;
réduction possible de certains
défauts

Action dépendante des
peptides déjà libérés

Nucléase ou
phosphodiestérase

Transformation d’acides
nucléiques

Contribution indirecte à des
composés associés à l’umami selon
le procédé

Nécessite une matrice
riche en acides
nucléiques accessibles

Lipase Hydrolyse de lipides Génération d’acides gras ou
précurseurs aromatiques dans des

Moins centrale pour un
extrait de levure pauvre

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 12



Type d’enzyme Réaction dominante
Effet attendu dans une matrice
salée

Limite principale

matrices grasses en lipides

Ce tableau montre que la déaminase ne doit pas ê tre confondue avec une enzyme d’hydrolyse
proté ique. Une protéase augmente la disponibilité  de peptides et d’acides aminé s ; une déaminase
transforme certains composé s dé jà  accessibles. Dans les procédé s d’assaisonnement, les deux

approches peuvent ê tre complémentaires, mais elles ne répondent pas au même objectif chimique [4].

Conditions de procédé à maîtriser sans surinterpréter l’enzyme

Comme toute enzyme, une déaminase fonctionne dans une fenê tre opé rationnelle. Le pH influence
l’ionisation du substrat et des ré sidus catalytiques ; la tempé rature influence la vitesse de ré action et la
stabilité  de la proté ine ; la teneur en sel et la matiè re sè che modifient l’activité  de l’eau, la diffusion et
parfois la conformation enzymatique. Les synthè ses sur les enzymes industrielles insistent sur
l’importance de ces paramè tres pour maintenir une activité  utile sans provoquer de dénaturation ou

de perte de sé lectivité  [2].

Figure 4. 더 강한 열처리나 뉴클레오타이드의 직접 첨가에 비해, 효소적 탈아미

노화는 더 온화한 가공 조건에서 감칠맛이 풍부한 효모 추출물을 만들 수 있습
니다.

Dans un extrait de levure, l’enzyme est géné ralement plus pertinente dans une phase où  la matrice est
hydraté e, homogène et suffisamment fluide pour permettre le contact entre enzyme et substrat. Une
matiè re trop concentrée peut limiter la diffusion ; une salinité  é levée peut modifier l’environnement de
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la proté ine ; un traitement thermique prématuré  peut réduire ou arrê ter l’activité . À  l’inverse, une
é tape de chauffe ulté rieure peut ê tre utile pour stabiliser le profil final une fois la transformation
souhaité e obtenue.

Les procédé s alimentaires modernes combinent souvent fermentation, catalyse enzymatique et é tapes
physiques. Une revue consacrée à  la fermentation simultanée et à  la biocatalyse enzymatique dé crit
cette combinaison comme une option de procédé  utile lorsque les conditions biologiques et

enzymatiques sont compatibles [5]. Pour les extraits de levure, cela invite à  ré flé chir à  la séquence :
libé ration des composé s solubles, action enzymatique ciblé e, stabilisation, puis formulation.

Interprétation sensorielle : potentiel et limites

L’effet sensoriel d’une déaminase dans un assaisonnement ne peut pas ê tre réduit à  une promesse
unique. En transformant certains composé s aminé s, elle peut modifier la perception globale de
rondeur, de salinité , d’umami ou d’arriè re-goû t, mais ces effets sont toujours indirects et dépendants
du contexte. La perception finale ré sulte d’interactions entre acides aminé s, peptides, nucléotides, sels
miné raux, sucres, composé s volatils et produits thermiques.

Figure 5. pH에 따른 식품용 바이오 효소 ‘효모 추출물 조미료용 데아미나아제

20,000 U/g’의 상대 활성으로, pH 5.5~6.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Cette prudence est importante pour les formulations végé tales et les substituts de viande. Ces produits
recherchent souvent des profils aromatiques complexes, capables de compenser l’absence de matrices
animales. Les enzymes alimentaires sont largement discuté es comme outils d’amé lioration de la qualité

et de l’efficacité  en production, mais leur ré sultat dépend du substrat et du procédé  [4]. Une déaminase
peut donc ê tre un levier utile, sans ê tre une solution autonome à  tous les dé fauts aromatiques d’une
base végé tale.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 12



Il faut aussi distinguer l’effet analytique de l’effet sensoriel. Une transformation mesurable de
composé s azoté s ne garantit pas automatiquement une amé lioration organoleptique. Certains
changements peuvent ê tre positifs à  faible intensité  et moins souhaitables à  un degré  plus avancé . C’est
pourquoi l’inté gration d’une déaminase doit ê tre pensée comme une optimisation de formulation et de
procédé , avec stabilisation du profil obtenu.

Preuves scientifiques et niveau de certitude

Le niveau de preuve le plus solide concerne l’usage géné ral des enzymes comme catalyseurs
industriels. Les revues sur la biocatalyse dé crivent des applications majeures en synthè se,
transformation alimentaire et procédé s plus durables, avec un inté rê t ré current pour la sé lectivité  et la

réduction de conditions chimiques agressives [1]. Cette base soutient l’emploi des enzymes dans des
matrices complexes, mais elle ne prouve pas automatiquement la performance d’un produit
commercial pré cis dans une recette donnée.

Un second niveau de preuve concerne l’inté gration des enzymes dans l’industrie alimentaire. Les
publications et ressources techniques ré centes soulignent que les enzymes sont utilisé es pour
amé liorer la qualité , la transformation, la texture, le goû t ou l’efficacité  de production dans plusieurs

filiè res alimentaires [3]. Cette observation rend cohé rente l’utilisation d’une déaminase dans un extrait
de levure, mais le ré sultat doit ê tre interpré té  à  l’é chelle de la matrice ré elle.

Figure 6. 온도에 따른 식품용 바이오 효소 ‘효모 추출물 조미료용 데아미나아제

20,000 U/g’의 상대 활성으로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상
에서는 열 변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.
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Le troisième niveau de preuve est propre au produit ré fé rencé  : Enzymes.bio indique une déaminase
alimentaire destinée aux assaisonnements à  base d’extrait de levure et disponible à  l’achat en ligne .
Cette information confirme le positionnement commercial et l’application prévue. Elle ne constitue pas
une é tude publié e sur chaque formulation d’assaisonnement, ni une garantie de ré sultat sensoriel
indépendant du procédé .

Avantages industriels raisonnables

L’avantage principal d’une déaminase est la sé lectivité . Là  où  un traitement thermique ou chimique
global peut provoquer de multiples ré actions simultanées, une enzyme vise une transformation dé finie.
Cette sé lectivité  est l’un des arguments centraux de la biocatalyse industrielle, notamment lorsque l’on

cherche à  travailler dans des conditions plus douces et avec moins de ré actions secondaires [1].

Un deuxième avantage est la compatibilité  avec des matrices riches en eau ou en phase soluble,
typiques des é tapes d’autolyse, d’hydrolyse ou de maturation d’extraits de levure. Dans ces milieux,
l’enzyme peut rencontrer les substrats libé ré s par les é tapes pré cédentes. Elle peut donc ê tre inté gré e
comme outil d’affinage aprè s solubilisation de la biomasse.

Un troisième avantage est la possibilité  de l’associer à  d’autres transformations enzymatiques. Les
systèmes alimentaires utilisent couramment des combinaisons d’enzymes pour obtenir un profil plus
pré cis qu’avec une seule activité . Les travaux sur l’inté gration durable des enzymes industrielles
mettent en avant cette modularité , à  condition de respecter la compatibilité  des conditions de ré action
[2].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02~0.15%)에서 식품용 바이오 효소 ‘효모 추출물 조
미료용 데아미나아제 20,000 U/g’의 예시적 용량-반응 관계를 보여줍니다.
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Points de vigilance pour une utilisation en transformation alimentaire

La premiè re limite est la dépendance au substrat. Si la matrice ne contient pas suffisamment de
composé s compatibles, l’action de la déaminase sera faible ou difficilement perceptible. Une
formulation riche en extrait de levure n’est pas automatiquement un bon substrat : tout dépend du
degré  d’autolyse, de l’hydrolyse préalable et de la solubilité  des composé s azoté s.

La deuxième limite est la stabilité  de l’enzyme. Les variations de pH, de tempé rature, de sel, de matiè re
sè che et de traitement thermique peuvent réduire l’activité . Les revues consacrées aux enzymes
industrielles rappellent que l’activité  catalytique dépend de la structure tridimensionnelle de l’enzyme

et de son environnement physico-chimique [2]. Une déaminase doit donc ê tre inté gré e à  une é tape où
ses conditions de fonctionnement restent compatibles avec le procédé  alimentaire.

La troisième limite concerne l’extrapolation des données publiques. Les informations disponibles
indiquent l’application de cette déaminase aux assaisonnements d’extrait de levure, mais les é tudes
géné rales sur la biocatalyse ou les enzymes alimentaires ne doivent pas ê tre pré senté es comme des
essais spé cifiques ré alisé s sur ce produit commercial . Les performances ré elles relèvent de la matrice,
du procédé  et des documents fournis avec la commande.

Figure 8. 식품용 바이오 효소 ‘효모 추출물 조미료용 데아미나아제 20,000
U/g’의 예시적 열 안정성 감소를 보여주며, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라
잔존 활성이 감소합니다.
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Positionnement Enzymes.bio et informations de commande

Enzymes.bio propose cette déaminase alimentaire via une page produit dédié e aux assaisonnements à
base d’extrait de levure . Le produit est vendu directement en ligne par unité  de 1 kg. Le certificat
d’analyse et la fiche de données de sé curité  sont fournis avec la commande, ce qui permet d’associer
l’information produit aux documents de conformité  transmis lors de l’achat.

Il convient de pré senter Enzymes.bio comme fournisseur en ligne d’enzymes, non comme fabricant ni
laboratoire. Cette distinction est importante pour éviter toute confusion entre la mise à  disposition
commerciale du produit, la production enzymatique, l’analyse de lots et le développement de procédé s.
Pour un utilisateur B2B, la valeur pratique du produit ré side dans son positionnement clair : une
enzyme de déamination destinée aux extraits de levure, bases salé es et assaisonnements fermentaires.

En ré sumé , la déaminase pour extrait de levure est un outil de biocatalyse spé cialisé  pour modifier une
partie de la fraction azoté e d’une matrice salé e. Son inté rê t est cohé rent avec l’usage é tabli des
enzymes dans l’industrie alimentaire et avec la recherche de profils umami, bouillon et fermentaires
mieux maîtrisé s. Ses ré sultats doivent toutefois ê tre évalué s dans le contexte exact du procédé , car
l’action enzymatique dépend toujours des substrats disponibles, des conditions de transformation et
de la stabilisation finale du produit.

Commander Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme
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 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme →
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