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La béta-glucanase de qualité alimentaire pour vinification est une enzyme de procédé utilisée
pour hydrolyser les -glucanes, des polysaccharides qui peuvent géner la clarification,
accélérer le colmatage des filtres et compliquer I’élevage sur lies. Dans le vin, son intérét
principal est de fragmenter des glucanes de haut poids moléculaire — notamment ceux
associés a Botrytis cinerea ou aux parois de levures — afin de rendre la matrice plus facile a
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 .

Réle cenologique de la béta-glucanase

La béta-glucanase appartient a la famille des enzymes capables de cliver des liaisons 3-glycosidiques
dans les 3-glucanes. Ces polymeres sont formés d’unités glucose liées selon des architectures variables,
par exemple des chaines [3-1,3, B-1,4 ou des structures ramifiées comprenant des liaisons [3-1,6. Cette
variabilité structurelle explique pourquoi toutes les glucanases n’agissent pas de la méme maniere :

leur efficacité dépend du type de liaison, de I'accessibilité du substrat et de la présence éventuelle

d’activités enzymatiques complémentaires dans la préparation 21,

En cenologie, la béta-glucanase n’est pas utilisée pour transformer globalement le vin, mais pour
résoudre un probleme physico-chimique précis : la présence de glucanes qui augmentent la résistance
a la clarification et a la filtration. La monographie de I'OIV consacrée a la béta-glucanase décrit son
usage dans le contexte du traitement des -glucanes susceptibles de perturber les opérations

cenologiques, en particulier dans les vins ou ces polymeres deviennent des facteurs limitants de

filtrabilité 1.

L'expression « cell wall breaking » doit étre comprise de fagcon technique. Elle ne signifie pas que
I'enzyme détruit instantanément toutes les cellules présentes dans le vin ; elle indique plutdt que la

béta-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 phénomene complexe étudié en

vinification, pouvant étre influencé par différents procédés physiques ou enzymatiques, et la

dégradation des glucanes en constitue I'un des leviers 1,
Origine des B-glucanes problématiques dans les vins

Les B-glucanes cenologiquement génants peuvent provenir de plusieurs sources. Les parois de levures
contiennent des glucanes qui participent a leur architecture mécanique, tandis que certains
champignons associés au raisin peuvent libérer des polymeres plus difficiles a gérer. Dans les
vendanges altérées par Botrytis cinerea, des glucanes de haut poids moléculaire peuvent passer du

raisin au moft puis au vin, ou ils contribuent a une viscosité colloidale et a une mauvaise filtrabilité [,
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Ces glucanes ne se comportent pas comme de simples particules en suspension. IIs peuvent former une
phase colloidale qui interagit avec d’autres constituants du vin et ralentit la sédimentation. C’est
pourquoi un vin peut rester difficile a filtrer méme apres une clarification visuelle partielle : le

probleme n’est pas uniquement la turbidité visible, mais la présence de macromolécules capables de

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

Dans le cas des lies, les glucanes sont intégrés dans la paroi levurienne avec d’autres composés,
notamment des mannoprotéines. Pendant I'élevage sur lies, I'autolyse naturelle libere progressivement

des fractions pariétales ; 'usage d’enzymes peut modifier la cinétique de cette libération. Des travaux
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sur I'élevage sur lies et les traitements enzymatiques ont évalué leurs effets combinés sur I'aréme de

vins de Bombino bianco, ce qui montre que I'action sur les lies doit étre considérée comme une

intervention de procédé influencant une matrice complexe [,
Mécanisme d’action : hydrolyser les glucanes pour améliorer la processabilité

La béta-glucanase agit en coupant des liaisons dans les chaines de (-glucanes. Lorsqu’une enzyme
coupe a l'intérieur d’une chaine, on parle d’action endo ; lorsqu’elle libére progressivement de petites
unités a partir des extrémités, on parle d’action exo. Dans les deux cas, la conséquence technologique
recherchée est la diminution de la taille effective des polymeres glucaniques et donc la réduction de

leur capacité a former des réseaux visqueux ou colmatants [,

Cette hydrolyse ne doit pas étre assimilée a une simple « clarification chimique ». 'enzyme agit sur un
substrat spécifique : le glucane. Si le vin est difficile a filtrer pour d’autres raisons — charge
particulaire élevée, instabilité colloidale non glucanique, précipitations tartriques, contamination
microbiologique active ou mauvais choix de média filtrant — la béta-glucanase ne corrigera pas a elle

seule I'ensemble du probleme. Elle est surtout pertinente lorsque les (3-glucanes constituent une cause

significative de colmatage ou de lenteur de clarification [/,

La diversité des béta-glucanases est importante pour comprendre leur comportement. Des enzymes
décrites dans la littérature peuvent présenter plusieurs modes d’action sur des fragments glucaniques,

y compris des activités associées a la dégradation progressive de chaines plus longues. Cette diversité
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explique pourquoi deux préparations portant le méme nom générique peuvent ne pas donner

exactement les mémes résultats dans une matrice cenologique donnée [°1,

Applications principales en vinification

Situation

cenologique

Vin difficile a
filtrer

Raisins botrytisés

Elevage sur lies

Gestion de lies ou
de dépots

compacts

Réle des B-glucanes

Les glucanes peuvent
former une fraction

colloidale colmatante

Botrytis cinerea peut
produire des glucanes de

haut poids moléculaire

Les parois de levures
contiennent des glucanes
intégrés a une matrice

pariétale

Les réseaux pariétaux
peuvent ralentir la
libération de fractions

solubles

Clarification des vins difficiles

Contribution attendue de la
béta-glucanase

Fragmentation des glucanes
pour améliorer la filtrabilité

Hydrolyse des glucanes
fongiques qui génent

clarification et filtration

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

Facilitation partielle de la lyse
ou de la solubilisation de

composants glucaniques

Niveau de prudence

Pertinent si les glucanes sont

bien un facteur limitant [

Application classique,
dépendante de la charge en

glucanes [1]

Effets sensoriels dépendants du

vin et du procédé 4]

A considérer comme un outil

d’accompagnement, non comme

une garantie (3]

Dans un vin riche en -glucanes, la clarification peut étre lente parce que les particules et colloides

restent stabilisés dans la phase liquide. Les glucanes peuvent augmenter la résistance a la

sédimentation ou maintenir des interactions colloidales qui rendent les opérations classiques moins

efficaces. La béta-glucanase intervient alors en réduisant la taille et I'intégrité des polymeres

glucaniques, ce qui peut rendre la matrice plus compatible avec les étapes de clarification et de

séparation 11,

L'intérét pratique est particulierement visible lorsque la turbidité apparente ne suffit pas a expliquer la

difficulté de traitement. Un vin peut sembler relativement clair, mais rester tres peu filtrable a cause

d’une fraction glucanique invisible a I'ceil nu. Dans ce cas, I'enzyme cible une cause moléculaire du

probléme plutdt qu’un simple dépot physique M.
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Amélioration de la filtrabilité

Le colmatage prématuré des filtres est I'une des applications les plus directement liées a la béta-
glucanase. Les B-glucanes de haut poids moléculaire peuvent former une couche résistante dans le

média filtrant, réduire le débit et augmenter les interruptions de process. En hydrolysant ces

polymeres, I'enzyme peut diminuer leur effet colmatant et rendre la filtration plus réguliere 1,

Cette action est particulierement importante pour les vins issus de vendanges altérées, les lots
présentant une viscosité colloidale inhabituelle ou les vins ayant déja résisté a 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 spécifique de blocage lorsque les glucanes sont

impliqués [,

i;
f‘.:
(6]
P o
)
e
)
° e
° e
[ ]
e ©
-_ -— - - - -
-_— - - - - =
[¢]
(]

Figure 3. 287 Al Z0[5 E0|H & Et2tE 0| ALZHAX| A EEHE Of
hg0| e = ASLILE

Traitement des vins issus de raisins botrytisés

Les raisins touchés par Botrytis cinerea représentent un cas typique ou la béta-glucanase peut avoir
une valeur technologique élevée. Le champignon peut produire des glucanes qui se retrouvent dans le
mo(t et persistent dans le vin. Ces polymeres sont reconnus pour compliquer la clarification et la

filtration, en particulier lorsqu’ils sont présents sous forme de macromolécules tres résistantes aux

opérations mécaniques usuelles 1,

Dans cette application, 'objectif n’est pas de masquer I'origine botrytisée du vin ni de corriger des
défauts organoleptiques a lui seul. Il s’agit de traiter une conséquence technologique de la présence de

glucanes fongiques. La béta-glucanase permet de réduire I'impact de ces polymeres sur la séparation
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solide-liquide, ce qui peut faciliter la conduite du vin vers les étapes d’élevage, de stabilisation ou de

mise [,

Elevage sur lies et maturation

Pendant I'élevage sur lies, les cellules de levures mortes subissent une autolyse progressive. Ce
processus libere des constituants intracellulaires et pariétaux, dont certains polysaccharides et

mannoprotéines. Les glucanes forment une partie structurale de la paroi ; leur hydrolyse peut donc

influencer la maniére dont les composés de paroi deviennent disponibles dans le vin 1,

Les études sur les interactions entre traitements enzymatiques et élevage sur lies montrent que I'effet
final ne peut pas étre réduit a une simple accélération. Dans le cas du Bombino bianco, I'évaluation des

effets combinés du traitement enzymatique et de I'élevage sur lies sur I'arome illustre que le résultat

dépend du cépage, du profil du vin, du type de lies et des conditions d’élevage [*].
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Il est donc plus rigoureux de présenter la béta-glucanase comme un outil d’accompagnement de
I'élevage, et non comme un accélérateur universel de qualité sensorielle. Elle peut favoriser I'acces
enzymatique aux composants glucaniques de la paroi, mais le profil aromatique, la texture et la stabilité

du vin dépendent aussi d’autres phénomenes : autolyse protéique, interactions avec les composés

phénoliques, oxygénation, température et durée de contact avec les lies [*],
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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 problemes différents.

Dans les vins botrytisés, la priorité est souvent la filtrabilité : le glucane fongique agit comme une

macromolécule génante qui résiste aux étapes classiques de clarification. La béta-glucanase est alors

utilisée pour fragmenter ce polymeére et réduire son effet colmatant [,

Dans I'élevage sur lies, I'objectif peut étre plus nuancé. Les glucanes font partie d’'une matrice cellulaire

qui se dégrade lentement pendant 'autolyse. Une action enzymatique peut faciliter certains transferts

de composés pariétaux, mais elle s’inscrit dans un ensemble plus large de transformations liées au

temps d’élevage. C'est pourquoi les études sur la lyse des lies ou sur les traitements enzymatiques en

élevage évaluent souvent plusieurs effets simultanés, plutét qu’un seul indicateur isolé 31,

Critére Glucanes liés a Botrytis cinerea

Origine Champignon présent sur le raisin
Probléme principal Filtration et clarification difficiles

Objectif du Réduire I'effet colmatant des glucanes
traitement fongiques

Lecture du résultat Débit, filtrabilité, comportement colloidal
Niveau de Relativement direct lorsque les glucanes
prédictibilité sont la cause

Glucanes de parois de levures
Levures de fermentation et lies

Dégradation pariétale, autolyse, libération de

composés

Accompagner la maturation et la gestion des

lies

Evolution aromatique, texture, stabilité,

cinétique d’élevage

Plus dépendant du style de vin et du protocole

d’élevage [4]

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

Le premier bénéfice attendu est une meilleure maitrise de la filtration. Lorsque les glucanes sont

responsables d’'un colmatage rapide, leur hydrolyse peut réduire la résistance du vin au passage a

travers les médias filtrants. Cela peut se traduire par une opération plus réguliere, moins sensible aux

blocages liés aux macromolécules, méme si les performances exactes dépendent de la matrice et du

systéme de filtration [,
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Le deuxiéme bénéfice est une clarification plus cohérente. En réduisant I'effet stabilisant ou structurant
de certains glucanes, 'enzyme peut aider les particules et colloides a se comporter de maniére plus

favorable pendant les étapes de séparation. Cette action est utile lorsque le vin présente une difficulté

de clarification qui ne s’explique pas uniquement par la charge particulaire visible [,

Le troisieme bénéfice concerne la gestion de I'élevage sur lies. La béta-glucanase peut contribuer a
I'ouverture progressive de la matrice pariétale levurienne, en complément de I'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 quatrieme bénéfice est I'intégration dans une stratégie cenologique plus large. Les traitements
enzymatiques et |'élevage ne doivent pas étre considérés séparément : leur interaction peut influencer
des parametres d’aréme et de maturation. Les données disponibles sur les traitements enzymatiques

combinés a I'élevage sur lies soulignent I'importance d’une lecture globale du vin, plutét que d’une

approche fondée sur une seule réaction enzymatique 1.
Limites et points d’attention techniques

La béta-glucanase n’est pas une solution universelle a tous les défauts de filtration. Si le probleme vient
principalement d’une instabilité protéique, d'une contamination active, d’'une charge particulaire

excessive ou d'un mauvais réglage de filtration, I'effet de I'enzyme peut étre limité. Son domaine

d’efficacité est lié a la présence de substrats glucaniques accessibles [,
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L’action enzymatique peut également dépendre du profil précis de la préparation. La littérature montre
que les béta-glucanases peuvent avoir des activités différentes selon leur origine et leur structure,
certaines enzymes étant capables d’agir sur plusieurs types de fragments glucaniques. Cette diversité

justifie une interprétation prudente des résultats : le nom « béta-glucanase » décrit une fonction

générale, mais pas nécessairement un comportement identique dans toutes les matrices 51,

| i
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Dans les vins rouges ou riches en composés phénoliques, I'évaluation du résultat doit étre
particulierement attentive. Les effets recherchés sur les glucanes peuvent coexister avec d’autres
interactions propres au vin : couleur, colloides, tanins, lies et composés aromatiques. Les études sur
I'élevage sur lies et les traitements enzymatiques indiquent que les conséquences sensorielles doivent
étre évaluées dans leur contexte cenologique, et non déduites uniquement du mécanisme enzymatique
[41

Enfin, la béta-glucanase ne remplace pas les bonnes pratiques de cave. Elle s’intégre dans une chaine
de décisions comprenant I'état sanitaire de la vendange, la gestion des bourbes, la conduite

fermentaire, I'élevage, la stabilisation et la filtration. Son réle est ciblé : diminuer I'impact technologique

des B-glucanes lorsque ceux-ci sont un facteur significatif de difficulté I,
Positionnement du produit Enzymes.bio

Enzymes.bio propose une béta-glucanase de qualité alimentaire destinée aux applications de
vinification associées a la rupture de parois cellulaires, a la clarification, a la filtration et a I'élevage.

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 sécurité

sont fournis avec la commande .

Cette présentation doit étre lue comme un document technique d’aide a la compréhension du réle de
I'enzyme. Elle explique les mécanismes connus et les applications cenologiques pertinentes, sans se
substituer aux pratiques internes de validation, aux exigences réglementaires locales ou aux décisions

de conduite du vin. L'usage raisonné repose sur la compréhension du probléme a traiter : présence de

glucanes, difficulté de clarification, colmatage ou objectif d’accompagnement de I'élevage 1.

Figure 7. B-=2 £7ILIOIN = 2R &/ 7| 20| EME W YE E= Aot T S

BHAZ E=A2E 22 R/H7| EE 30 28 = A& UL
Synthése opérationnelle

La béta-glucanase de qualité alimentaire pour vinification est surtout utile lorsque les (3-glucanes sont
responsables d’'un comportement difficile du vin : clarification lente, filtration instable, colmatage

prématuré ou évolution complexe des lies. Son mécanisme repose sur ’hydrolyse des chaines

glucaniques, ce qui réduit leur taille et leur capacité a former des réseaux colloidaux génants [,

Ses applications les plus directes concernent les vins issus de raisins botrytisés et les lots présentant
une mauvaise filtrabilité liée aux glucanes. En élevage sur lies, elle peut participer a la dégradation des

composants glucaniques des parois levuriennes, mais I'effet final dépend du vin, du type de lies et des

conditions d’élevage [*1,
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Utilisée dans son domaine pertinent, la béta-glucanase est donc un outil enzymatique ciblé pour
améliorer la processabilité du vin. Elle ne remplace ni la clarification, ni la stabilisation, ni la maitrise

microbiologique ; elle agit sur une cause moléculaire précise — les [3-glucanes — afin de faciliter les

étapes de filtration, de clarification et de maturation lorsque ces polymeéres 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 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 Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme -
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Contacter Enzymes.bio

Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEPHONE (ETATS-UNIS) +1 (507) 428-6057
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