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La bêta-glucanase de qualité  alimentaire pour vinification est une enzyme de procédé  utilisée
pour hydrolyser les β-glucanes, des polysaccharides qui peuvent gêner la clarification,
accé lérer le colmatage des filtres et compliquer l’é levage sur lies. Dans le vin, son intérêt
principal est de fragmenter des glucanes de haut poids moléculaire — notamment ceux
associés à  Botrytis cinerea ou aux parois de levures — afin de rendre la matrice plus facile à

clarifier, filtrer ou maturer [1]. Enzymes.bio fournit cette enzyme en conditionnement de 1 kg
vendu directement en ligne ; le CoA et la SDS sont fournis avec la commande .

Rôle œnologique de la bêta-glucanase

La bê ta-glucanase appartient à  la famille des enzymes capables de cliver des liaisons β-glycosidiques
dans les β-glucanes. Ces polymè res sont formé s d’unité s glucose lié es selon des architectures variables,
par exemple des chaînes β-1,3, β-1,4 ou des structures ramifié es comprenant des liaisons β-1,6. Cette
variabilité  structurelle explique pourquoi toutes les glucanases n’agissent pas de la même maniè re :
leur efficacité  dépend du type de liaison, de l’accessibilité  du substrat et de la pré sence éventuelle

d’activité s enzymatiques complémentaires dans la préparation [2].

En œnologie, la bê ta-glucanase n’est pas utilisé e pour transformer globalement le vin, mais pour
ré soudre un problème physico-chimique pré cis : la pré sence de glucanes qui augmentent la ré sistance
à  la clarification et à  la filtration. La monographie de l’OIV consacrée à  la bê ta-glucanase dé crit son
usage dans le contexte du traitement des β-glucanes susceptibles de perturber les opé rations
œnologiques, en particulier dans les vins où  ces polymè res deviennent des facteurs limitants de

filtrabilité  [1].

L’expression « cell wall breaking » doit ê tre comprise de façon technique. Elle ne signifie pas que
l’enzyme dé truit instantanément toutes les cellules pré sentes dans le vin ; elle indique plutô t que la
bê ta-glucanase peut attaquer des composants glucaniques des parois cellulaires, notamment ceux des
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levures et de certains champignons. La lyse des lies de levures est un phénomène complexe é tudié  en
vinification, pouvant ê tre influencé  par diffé rents procédé s physiques ou enzymatiques, et la

dégradation des glucanes en constitue l’un des leviers [3].

Origine des β-glucanes problématiques dans les vins

Les β-glucanes œnologiquement gênants peuvent provenir de plusieurs sources. Les parois de levures
contiennent des glucanes qui participent à  leur architecture mé canique, tandis que certains
champignons associé s au raisin peuvent libé rer des polymè res plus difficiles à  gé rer. Dans les
vendanges alté ré es par Botrytis cinerea, des glucanes de haut poids molé culaire peuvent passer du

raisin au moû t puis au vin, où  ils contribuent à  une viscosité  colloïdale et à  une mauvaise filtrabilité  [1].

Figure 1. Botrytis, 효모 세포벽 또는 기타 바이오매스에서 유래한 β-글루칸은 수
화된 콜로이드처럼 작용하여 침강을 늦추고 여과 매체를 막을 수 있습니다.

Ces glucanes ne se comportent pas comme de simples particules en suspension. Ils peuvent former une
phase colloïdale qui interagit avec d’autres constituants du vin et ralentit la sédimentation. C’est
pourquoi un vin peut rester difficile à  filtrer même aprè s une clarification visuelle partielle : le
problème n’est pas uniquement la turbidité  visible, mais la pré sence de macromolé cules capables de

colmater les médias filtrants ou de ralentir le passage du liquide [1].

Dans le cas des lies, les glucanes sont inté gré s dans la paroi levurienne avec d’autres composé s,
notamment des mannoproté ines. Pendant l’é levage sur lies, l’autolyse naturelle libè re progressivement
des fractions parié tales ; l’usage d’enzymes peut modifier la ciné tique de cette libé ration. Des travaux
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sur l’é levage sur lies et les traitements enzymatiques ont évalué  leurs effets combiné s sur l’arô me de
vins de Bombino bianco, ce qui montre que l’action sur les lies doit ê tre considé ré e comme une

intervention de procédé  influençant une matrice complexe [4].

Mécanisme d’action : hydrolyser les glucanes pour améliorer la processabilité

La bê ta-glucanase agit en coupant des liaisons dans les chaînes de β-glucanes. Lorsqu’une enzyme
coupe à  l’inté rieur d’une chaîne, on parle d’action endo ; lorsqu’elle libè re progressivement de petites
unité s à  partir des extrémité s, on parle d’action exo. Dans les deux cas, la conséquence technologique
recherchée est la diminution de la taille effective des polymè res glucaniques et donc la réduction de

leur capacité  à  former des ré seaux visqueux ou colmatants [5].

Cette hydrolyse ne doit pas ê tre assimilé e à  une simple « clarification chimique ». L’enzyme agit sur un
substrat spé cifique : le glucane. Si le vin est difficile à  filtrer pour d’autres raisons — charge
particulaire é levée, instabilité  colloïdale non glucanique, pré cipitations tartriques, contamination
microbiologique active ou mauvais choix de média filtrant — la bê ta-glucanase ne corrigera pas à  elle
seule l’ensemble du problème. Elle est surtout pertinente lorsque les β-glucanes constituent une cause

significative de colmatage ou de lenteur de clarification [1].

Figure 2. β-글루카나아제는 β-결합 글루칸 사슬을 더 짧은 조각으로 가수분해

하여, 네트워크 형성 능력과 수분 보유 능력을 낮춥니다.

La diversité  des bê ta-glucanases est importante pour comprendre leur comportement. Des enzymes
dé crites dans la litté rature peuvent pré senter plusieurs modes d’action sur des fragments glucaniques,
y compris des activité s associé es à  la dégradation progressive de chaînes plus longues. Cette diversité
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explique pourquoi deux préparations portant le même nom géné rique peuvent ne pas donner

exactement les mêmes ré sultats dans une matrice œnologique donnée [5].

Applications principales en vinification

Situation
œnologique

Rôle des β-glucanes
Contribution attendue de la
bêta-glucanase

Niveau de prudence

Vin difficile à
filtrer

Les glucanes peuvent
former une fraction
colloïdale colmatante

Fragmentation des glucanes
pour améliorer la filtrabilité

Pertinent si les glucanes sont

bien un facteur limitant [1]

Raisins botrytisés
Botrytis cinerea peut
produire des glucanes de
haut poids moléculaire

Hydrolyse des glucanes
fongiques qui gênent
clarification et filtration

Application classique,
dépendante de la charge en

glucanes [1]

Élevage sur lies

Les parois de levures
contiennent des glucanes
intégrés à une matrice
pariétale

Contribution à la dégradation
des parois et à la libération
de composés associés

Effets sensoriels dépendants du

vin et du procédé [4]

Gestion de lies ou
de dépôts
compacts

Les réseaux pariétaux
peuvent ralentir la
libération de fractions
solubles

Facilitation partielle de la lyse
ou de la solubilisation de
composants glucaniques

À considérer comme un outil
d’accompagnement, non comme

une garantie [3]

Clarification des vins difficiles

Dans un vin riche en β-glucanes, la clarification peut ê tre lente parce que les particules et colloïdes
restent stabilisé s dans la phase liquide. Les glucanes peuvent augmenter la ré sistance à  la
sédimentation ou maintenir des interactions colloïdales qui rendent les opé rations classiques moins
efficaces. La bê ta-glucanase intervient alors en réduisant la taille et l’inté grité  des polymè res
glucaniques, ce qui peut rendre la matrice plus compatible avec les é tapes de clarification et de

séparation [1].

L’inté rê t pratique est particuliè rement visible lorsque la turbidité  apparente ne suffit pas à  expliquer la
difficulté  de traitement. Un vin peut sembler relativement clair, mais rester trè s peu filtrable à  cause
d’une fraction glucanique invisible à  l’œil nu. Dans ce cas, l’enzyme cible une cause molé culaire du

problème plutô t qu’un simple dépô t physique [1].
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Amélioration de la filtrabilité

Le colmatage prématuré  des filtres est l’une des applications les plus directement lié es à  la bê ta-
glucanase. Les β-glucanes de haut poids molé culaire peuvent former une couche ré sistante dans le
média filtrant, réduire le débit et augmenter les interruptions de process. En hydrolysant ces

polymè res, l’enzyme peut diminuer leur effet colmatant et rendre la filtration plus ré guliè re [1].

Cette action est particuliè rement importante pour les vins issus de vendanges alté ré es, les lots
pré sentant une viscosité  colloïdale inhabituelle ou les vins ayant dé jà  ré sisté  à  des traitements de
clarification classiques. L’enzyme ne remplace pas le choix correct du média filtrant, ni la préparation
du vin avant filtration, mais elle peut réduire une cause spé cifique de blocage lorsque les glucanes sont

impliqué s [1].

Figure 3. 글루칸 사슬 길이를 줄이면 총 탄수화물 양이 사라지지 않았더라도 여
과성이 향상될 수 있습니다.

Traitement des vins issus de raisins botrytisés

Les raisins touché s par Botrytis cinerea repré sentent un cas typique où  la bê ta-glucanase peut avoir
une valeur technologique é levée. Le champignon peut produire des glucanes qui se retrouvent dans le
moû t et persistent dans le vin. Ces polymè res sont reconnus pour compliquer la clarification et la
filtration, en particulier lorsqu’ils sont pré sents sous forme de macromolé cules trè s ré sistantes aux

opé rations mé caniques usuelles [1].

Dans cette application, l’objectif n’est pas de masquer l’origine botrytisé e du vin ni de corriger des
dé fauts organoleptiques à  lui seul. Il s’agit de traiter une conséquence technologique de la pré sence de
glucanes fongiques. La bê ta-glucanase permet de réduire l’impact de ces polymè res sur la séparation
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solide-liquide, ce qui peut faciliter la conduite du vin vers les é tapes d’é levage, de stabilisation ou de

mise [1].

Élevage sur lies et maturation

Pendant l’é levage sur lies, les cellules de levures mortes subissent une autolyse progressive. Ce
processus libè re des constituants intracellulaires et parié taux, dont certains polysaccharides et
mannoproté ines. Les glucanes forment une partie structurale de la paroi ; leur hydrolyse peut donc

influencer la maniè re dont les composé s de paroi deviennent disponibles dans le vin [3].

Les é tudes sur les interactions entre traitements enzymatiques et é levage sur lies montrent que l’effet
final ne peut pas ê tre réduit à  une simple accé lé ration. Dans le cas du Bombino bianco, l’évaluation des
effets combiné s du traitement enzymatique et de l’é levage sur lies sur l’arô me illustre que le ré sultat

dépend du cépage, du profil du vin, du type de lies et des conditions d’é levage [4].

Figure 4. 와인에서의 주요 적용 분야는 보트리티스 감염 포도 원료, 발효 후 청
징, 여과 전 컨디셔닝, 그리고 효모 찌꺼기 숙성입니다.

Il est donc plus rigoureux de pré senter la bê ta-glucanase comme un outil d’accompagnement de
l’é levage, et non comme un accé lé rateur universel de qualité  sensorielle. Elle peut favoriser l’accè s
enzymatique aux composants glucaniques de la paroi, mais le profil aromatique, la texture et la stabilité
du vin dépendent aussi d’autres phénomènes : autolyse proté ique, interactions avec les composé s

phénoliques, oxygénation, tempé rature et durée de contact avec les lies [4].
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Différence entre action sur glucanes de Botrytis et action sur lies de levures

Les glucanes de Botrytis cinerea et les glucanes de parois levuriennes posent des problèmes diffé rents.
Dans les vins botrytisé s, la priorité  est souvent la filtrabilité  : le glucane fongique agit comme une
macromolé cule gênante qui ré siste aux é tapes classiques de clarification. La bê ta-glucanase est alors

utilisé e pour fragmenter ce polymè re et réduire son effet colmatant [1].

Dans l’é levage sur lies, l’objectif peut ê tre plus nuancé . Les glucanes font partie d’une matrice cellulaire
qui se dégrade lentement pendant l’autolyse. Une action enzymatique peut faciliter certains transferts
de composé s parié taux, mais elle s’inscrit dans un ensemble plus large de transformations lié es au
temps d’é levage. C’est pourquoi les é tudes sur la lyse des lies ou sur les traitements enzymatiques en

é levage évaluent souvent plusieurs effets simultané s, plutô t qu’un seul indicateur isolé  [3].

Critère Glucanes liés à Botrytis cinerea Glucanes de parois de levures

Origine Champignon présent sur le raisin Levures de fermentation et lies

Problème principal Filtration et clarification difficiles
Dégradation pariétale, autolyse, libération de
composés

Objectif du
traitement

Réduire l’effet colmatant des glucanes
fongiques

Accompagner la maturation et la gestion des
lies

Lecture du résultat Débit, filtrabilité, comportement colloïdal
Évolution aromatique, texture, stabilité,
cinétique d’élevage

Niveau de
prédictibilité

Relativement direct lorsque les glucanes
sont la cause

Plus dépendant du style de vin et du protocole

d’élevage [4]

Ce que la bêta-glucanase peut apporter dans un procédé de cave

Le premier béné fice attendu est une meilleure maîtrise de la filtration. Lorsque les glucanes sont
responsables d’un colmatage rapide, leur hydrolyse peut réduire la ré sistance du vin au passage à
travers les médias filtrants. Cela peut se traduire par une opé ration plus ré guliè re, moins sensible aux
blocages lié s aux macromolé cules, même si les performances exactes dépendent de la matrice et du

système de filtration [1].
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Figure 5. 효모 찌꺼기 숙성 중 β-글루카나아제는 효모 세포벽의 글루칸을 약화
시키고, 만노프로테인이 풍부한 자가분해 물질의 방출을 도울 수 있습니다.

Le deuxième béné fice est une clarification plus cohé rente. En réduisant l’effet stabilisant ou structurant
de certains glucanes, l’enzyme peut aider les particules et colloïdes à  se comporter de maniè re plus
favorable pendant les é tapes de séparation. Cette action est utile lorsque le vin pré sente une difficulté

de clarification qui ne s’explique pas uniquement par la charge particulaire visible [1].

Le troisième béné fice concerne la gestion de l’é levage sur lies. La bê ta-glucanase peut contribuer à
l’ouverture progressive de la matrice parié tale levurienne, en complément de l’autolyse naturelle. Les
recherches sur la lyse des lies en vinification montrent que ce domaine est techniquement important,

mais aussi dépendant du procédé  employé  et du vin concerné  [3].

Le quatrième béné fice est l’inté gration dans une stratégie œnologique plus large. Les traitements
enzymatiques et l’é levage ne doivent pas ê tre considé ré s séparément : leur interaction peut influencer
des paramè tres d’arô me et de maturation. Les données disponibles sur les traitements enzymatiques
combiné s à  l’é levage sur lies soulignent l’importance d’une lecture globale du vin, plutô t que d’une

approche fondée sur une seule ré action enzymatique [4].

Limites et points d’attention techniques

La bê ta-glucanase n’est pas une solution universelle à  tous les dé fauts de filtration. Si le problème vient
principalement d’une instabilité  proté ique, d’une contamination active, d’une charge particulaire
excessive ou d’un mauvais ré glage de filtration, l’effet de l’enzyme peut ê tre limité . Son domaine

d’efficacité  est lié  à  la pré sence de substrats glucaniques accessibles [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 12



L’action enzymatique peut é galement dépendre du profil pré cis de la préparation. La litté rature montre
que les bê ta-glucanases peuvent avoir des activité s diffé rentes selon leur origine et leur structure,
certaines enzymes é tant capables d’agir sur plusieurs types de fragments glucaniques. Cette diversité
justifie une interpré tation prudente des ré sultats : le nom « bê ta-glucanase » dé crit une fonction

géné rale, mais pas né cessairement un comportement identique dans toutes les matrices [5].

Figure 6. β-글루카나아제는 기질 특이성이 있으며, 표적 고분자와 공정상의 결
과 모두에서 펙티나아제, 프로테아제, β-글리코시다아제와 다릅니다.

Dans les vins rouges ou riches en composé s phénoliques, l’évaluation du ré sultat doit ê tre
particuliè rement attentive. Les effets recherché s sur les glucanes peuvent coexister avec d’autres
interactions propres au vin : couleur, colloïdes, tanins, lies et composé s aromatiques. Les é tudes sur
l’é levage sur lies et les traitements enzymatiques indiquent que les conséquences sensorielles doivent
ê tre évaluées dans leur contexte œnologique, et non déduites uniquement du mé canisme enzymatique
[4].

Enfin, la bê ta-glucanase ne remplace pas les bonnes pratiques de cave. Elle s’intè gre dans une chaîne
de dé cisions comprenant l’é tat sanitaire de la vendange, la gestion des bourbes, la conduite
fermentaire, l’é levage, la stabilisation et la filtration. Son rô le est ciblé  : diminuer l’impact technologique

des β-glucanes lorsque ceux-ci sont un facteur significatif de difficulté  [1].

Positionnement du produit Enzymes.bio

Enzymes.bio propose une bê ta-glucanase de qualité  alimentaire destinée aux applications de
vinification associé es à  la rupture de parois cellulaires, à  la clarification, à  la filtration et à  l’é levage.
Enzymes.bio agit comme fournisseur en ligne, et non comme fabricant ni laboratoire. Le produit est
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vendu directement en ligne en unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sé curité
sont fournis avec la commande .

Cette pré sentation doit ê tre lue comme un document technique d’aide à  la compréhension du rô le de
l’enzyme. Elle explique les mé canismes connus et les applications œnologiques pertinentes, sans se
substituer aux pratiques internes de validation, aux exigences ré glementaires locales ou aux dé cisions
de conduite du vin. L’usage raisonné  repose sur la compréhension du problème à  traiter : pré sence de

glucanes, difficulté  de clarification, colmatage ou objectif d’accompagnement de l’é levage [1].

Figure 7. β-글루카나아제는 글루칸 함유 기질이 존재할 때 청징 또는 여과 전 공
정 단계로, 또는 계획된 효모 찌꺼기 접촉 중에 활용할 수 있습니다.

Synthèse opérationnelle

La bê ta-glucanase de qualité  alimentaire pour vinification est surtout utile lorsque les β-glucanes sont
responsables d’un comportement difficile du vin : clarification lente, filtration instable, colmatage
prématuré  ou évolution complexe des lies. Son mé canisme repose sur l’hydrolyse des chaînes

glucaniques, ce qui réduit leur taille et leur capacité  à  former des ré seaux colloïdaux gênants [1].

Ses applications les plus directes concernent les vins issus de raisins botrytisé s et les lots pré sentant
une mauvaise filtrabilité  lié e aux glucanes. En é levage sur lies, elle peut participer à  la dégradation des
composants glucaniques des parois levuriennes, mais l’effet final dépend du vin, du type de lies et des

conditions d’é levage [4].
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Utilisé e dans son domaine pertinent, la bê ta-glucanase est donc un outil enzymatique ciblé  pour
amé liorer la processabilité  du vin. Elle ne remplace ni la clarification, ni la stabilisation, ni la maîtrise
microbiologique ; elle agit sur une cause molé culaire pré cise — les β-glucanes — afin de faciliter les

é tapes de filtration, de clarification et de maturation lorsque ces polymè res deviennent limitants [1].

Commander Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And
Aging 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 Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme →
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