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La cellulase de qualité  alimentaire pour extraction botanique est un auxiliaire enzymatique
qui fragilise la paroi cellulaire végétale afin de rendre les composés d’intérêt plus accessibles
au solvant. Elle est particulièrement pertinente pour les extraits de plantes, coproduits de
fruits, matrices riches en fibres, pigments naturels, polyphénols, polysaccharides et certaines

fractions lipidiques lorsque la limitation principale vient de la structure pariétale végétale [1].

Enzymes.bio fournit cette cellulase comme produit disponible à  l’achat en ligne, par unité  de 1 kg, pour
des utilisateurs professionnels qui souhaitent inté grer une é tape enzymatique dans un procédé
d’extraction botanique. Le CoA et la SDS sont fournis avec la commande, et le produit doit ê tre compris
comme un ingrédient de procédé , non comme une garantie universelle de rendement identique sur
toutes les plantes .

Comprendre le rôle de la cellulase dans l’extraction botanique

Dans une matiè re végé tale, une partie importante des composé s recherché s ne se trouve pas librement
disponible dans le liquide d’extraction. Les polyphénols, pigments, arô mes, fractions
polysaccharidiques, lipides ou antioxydants peuvent ê tre contenus dans des cellules intactes, adsorbé s
sur des parois, pié gé s dans des tissus ou retenus par une architecture faite de cellulose, hémicelluloses,
pectines, proté ines parié tales, cires et lignine selon la plante et l’organe utilisé . L’inté rê t d’une cellulase
est donc de réduire cette barriè re physique en hydrolysant une partie de la cellulose, ce qui amé liore

l’accessibilité  de la matrice sans né cessairement chercher à  convertir toute la biomasse en sucres [2].

La cellulose forme un ré seau structural qui contribue à  la rigidité  des tissus végé taux. Une cellulase agit
sur les liaisons β-1,4-glucosidiques des chaînes de cellulose ; en pratique, les préparations de cellulase
utilisé es en transformation végé tale reposent souvent sur une combinaison d’activité s
complémentaires qui ouvrent la structure, raccourcissent les chaînes et facilitent la solubilisation de
fragments parié taux. Pour l’extraction botanique, l’effet utile est surtout la dé sorganisation partielle de
la paroi : le solvant pénè tre mieux, les gradients de diffusion sont réduits et les composé s

intracellulaires ou parié taux passent plus facilement dans la phase liquide [3].
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Cette logique explique pourquoi la cellulase est fréquemment é tudié e avec d’autres approches
d’intensification : ultrasons, solvants plus doux, procédé s aqueux, hydroalcooliques, extraction assisté e
par enzymes ou pré traitements visant à  augmenter le transfert de matiè re. Les travaux ré cents sur les
conditions opé ratoires de l’extraction enzymatique assisté e par ultrasons soulignent que l’effet ne
dépend pas seulement de l’enzyme, mais de l’ensemble procédé–matrice–solvant–énergie mé canique
[3].

Mécanisme : ouverture de la paroi plutôt que simple “augmentation de
rendement”

La fonction de la cellulase doit ê tre dé crite avec pré cision : elle n’« extrait » pas directement un
flavonoïde, une anthocyane ou une huile. Elle modifie la matrice qui retient ces molé cules. En attaquant
la cellulose, elle augmente la porosité  locale, affaiblit les parois cellulaires et peut faciliter la rupture
mécanique ou la diffusion des molé cules vers l’eau, l’é thanol aqueux ou un autre système compatible

avec l’application visé e [2].

Figure 1. La cellulase est utilisée lorsque la structure fibreuse d’une matière
botanique limite la pénétration du liquide, la libération des composés et les étapes
de séparation en aval.

Dans un tissu végé tal riche en pectines, la cellulase seule peut ouvrir une partie de la structure mais
laisser subsister un ré seau pectique important ; inversement, dans une matrice trè s fibreuse, son rô le
peut ê tre central mais limité  par la cristallinité  de la cellulose ou la pré sence de lignine. C’est pourquoi
des combinaisons avec pectinase ou d’autres enzymes sont souvent é tudié es. Par exemple, la co-
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immobilisation de pectinase et de cellulase a é té  examinée pour extraire des antioxydants à  partir de
dé chets de pelures de fruits, ce qui illustre bien la complémentarité  entre dégradation de la cellulose et

dé structuration pectique [1].

L’effet final dépend aussi de la localisation du composé  cible. Un pigment liposoluble comme le
lycopène dans une matrice de tomate n’est pas mobilisé  de la même façon qu’un polysaccharide
hydrosoluble ou qu’un polyphénol plus facilement extractible en milieu hydroalcoolique. La recherche
de bacté ries productrices de cellulase à  partir de dé chets de tomate pour l’extraction de lycopène
montre que l’inté rê t de la cellulase peut ê tre lié  à  la libé ration d’un composé  retenu dans une matrice
cellulaire dense, mais que la solubilisation du composé  lui-même reste gouvernée par le système

d’extraction choisi [4].

Ce que la littérature soutient réellement

La litté rature ne permet pas de conclure qu’une cellulase donne automatiquement un rendement
supé rieur dans toutes les extractions végé tales. Elle soutient plutô t une conclusion plus utile pour
l’industrie : lorsque la paroi végé tale constitue une barriè re importante, l’hydrolyse enzymatique peut
amé liorer l’accessibilité  des composé s bioactifs et s’inté grer dans des procédé s plus doux ou plus
sé lectifs. Les revues sur la valorisation enzymatique des ré sidus végé taux pour ingrédients
fonctionnels en cosmé tique vont pré cisément dans ce sens : elles associent l’hydrolyse enzymatique à

une meilleure ré cupé ration de composé s d’inté rê t à  partir de matrices autrement sous-valorisé es [2].

Les procédé s d’extraction botanique modernes sont rarement mono-factoriels. Le choix du solvant, la
granulomé trie, la tempé rature, le temps de contact, l’agitation, le rapport solide–liquide et la stabilité
des composé s extraits influencent fortement le ré sultat. La mé thodologie des surfaces de réponse est
couramment utilisé e pour optimiser ces paramè tres dans l’extraction de matiè res végé tales, ce qui
montre que l’enzyme doit ê tre considé ré e comme une variable de procédé  parmi d’autres et non

comme un additif isolé  [5].

Les recherches sur les procédé s d’extraction de composé s bioactifs végé taux montrent aussi un
déplacement vers des mé thodes plus sobres en solvants agressifs : extraction assisté e par ultrasons,
systèmes enzymatiques, solvants alternatifs, extraction au CO₂ supercritique ou combinaisons de
plusieurs leviers. Les revues sur l’extraction supercritique des composé s bioactifs naturels rappellent
que chaque technologie possède ses propres forces : la cellulase agit sur la matrice végé tale, tandis que

le CO₂ supercritique agit surtout par sé lectivité  de solubilisation de composé s peu polaires [6].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 16



Figure 2. L’architecture de la paroi cellulaire riche en cellulose peut agir comme une
barrière physique au transfert de masse, même après découpe ou broyage de la
matière botanique.

Tableau comparatif des approches d’extraction

Approche de
procédé

Rôle principal Forces typiques Limites à anticiper Position de la cellulase

Macération
aqueuse ou
hydroalcoolique

Diffusion des
composés vers le
solvant

Simple, adaptable,
compatible avec de
nombreuses plantes

Temps parfois long,
extraction
incomplète si
cellules intactes

Peut être ajoutée en
prétraitement ou
pendant l’extraction
pour ouvrir la matrice
[3]

Extraction
enzymatique
assistée par
cellulase

Hydrolyse partielle
de la cellulose et
fragilisation des
tissus

Améliore
l’accessibilité des
composés liés à la
structure pariétale

Effet dépendant du
pH, de la
température, du
temps, de la matrice
et du solvant

Approche centrale
lorsque la paroi
cellulosique limite le

transfert de matière [2]

Cellulase +
pectinase

Déstructuration
combinée cellulose–
pectines

Utile sur fruits,
pelures, pulpes et
coproduits riches en
pectines

Peut modifier la
viscosité et la
filtrabilité selon la
matrice

Synergie étudiée pour
l’extraction
d’antioxydants de

pelures de fruits [1]

Ultrasons +
enzyme

Rupture mécanique
locale et hydrolyse
enzymatique

Accélération du
transfert de
matière, approche

Besoin d’équilibrer
énergie mécanique

La cellulase rend la
matrice plus accessible,
les ultrasons
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Approche de
procédé

Rôle principal Forces typiques Limites à anticiper Position de la cellulase

étudiée comme plus
verte

et stabilité des
composés

améliorent la
dispersion et la

diffusion [3]

CO₂ supercritique

Solubilisation
sélective de
composés peu
polaires

Intéressant pour
certaines fractions
lipophiles et extraits
à faible solvant
résiduel

Moins adapté seul
aux composés très
polaires ;
équipement
spécifique

Peut être envisagée en
amont ou dans un
schéma hybride selon

la matrice [6]

Applications pertinentes en extraction botanique

Polyphénols et antioxydants végétaux

Les polyphénols peuvent ê tre libres, glycosylé s, lié s à  des parois ou retenus dans des vacuoles
cellulaires. Une é tape à  la cellulase peut favoriser leur ré cupé ration lorsque la barriè re dominante est
cellulaire ou parié tale. Les travaux sur l’extraction de phénoliques à  partir de matiè res végé tales riches
en anthocyanes montrent aussi l’importance de considé rer la stabilité  thermique des composé s
extraits, car un meilleur relargage n’a de valeur que si la molé cule cible conserve son intégrité  pendant

le procédé  [7].

Les pelures, marcs, pulpes et ré sidus de fruits sont des cibles particuliè rement logiques. Leur richesse
en parois végé tales et en composé s antioxydants ré siduels rend l’extraction enzymatique pertinente
pour une valorisation matiè re. L’é tude portant sur pectinase et cellulase co-immobilisé es pour
l’extraction d’antioxydants à  partir de dé chets de pelures de fruits illustre ce type d’application : le
raisonnement n’est pas seulement d’augmenter un rendement, mais de transformer un coproduit

fibreux en source exploitable d’extraits fonctionnels [1].

Pigments naturels : anthocyanes, caroténoïdes et matrices colorées

Les pigments végé taux posent deux problèmes distincts : les libé rer de la matrice et pré server leur
stabilité . Les anthocyanes, par exemple, sont sensibles aux conditions de pH, d’oxydation et de chaleur
; les caroténoïdes sont plus lipophiles et dépendent fortement de la phase extractante. Une cellulase
peut aider à  rompre les cellules, mais le procédé  doit ensuite ê tre adapté  à  la chimie du pigment visé
[7].
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Le lycopène de tomate illustre bien cette logique. Le criblage de bacté ries productrices de cellulase à
partir de dé chets de tomate pour l’extraction du lycopène montre que l’enzyme peut ê tre mobilisé e
pour faciliter l’accè s à  un caroténoïde retenu dans une matrice végé tale. Toutefois, la cellulase n’est
qu’un levier : la ré cupé ration effective d’un caroténoïde dépend aussi de sa faible polarité , de l’é tat de

la matrice et du système d’extraction choisi [4].

Polysaccharides botaniques et fractions pariétales

Pour les polysaccharides de plantes médicinales ou alimentaires, la cellulase peut avoir deux effets
opposé s qu’il faut distinguer. Elle peut faciliter la libé ration de polysaccharides non cellulosiques en
ouvrant la paroi, mais une hydrolyse trop poussée peut aussi modifier la masse molé culaire ou la
structure de fractions parié tales si elles deviennent accessibles. Les revues consacrées aux
polysaccharides de Rubus idaeus et de Lonicera japonica soulignent l’importance des é tapes
d’extraction, de purification et de caracté risation structurale pour relier la composition à  l’activité

biologique [8] [9].

Figure 3. La cellulase hydrolyse les chaînes de cellulose liées en β-1,4 aux surfaces
accessibles de la paroi, affaiblissant l’échafaudage et ouvrant des voies au liquide
d’extraction.

Dans ces applications, le mot-clé  est donc “contrô le”. L’objectif n’est pas forcément de maximiser la
dégradation de la paroi, mais d’obtenir une extraction reproductible de la fraction recherchée. Un
extrait de polysaccharides destiné  à  une application fonctionnelle, nutraceutique ou cosmé tique ne se
juge pas uniquement au rendement massique : sa structure, sa distribution de taille et ses proprié té s

biologiques potentielles peuvent ê tre tout aussi importantes [9].
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Huiles végétales, fractions lipidiques et extraits aromatiques

Les huiles et composé s aromatiques sont souvent contenus dans des cellules ou structures spé cialisé es
: graines, glandes, tissus sé cré teurs, cuticules ou matrices fibreuses. Une cellulase peut favoriser la
rupture des tissus et l’accè s au contenu cellulaire, mais la solubilité  des lipides dépendra ensuite du
procédé  d’extraction. Les revues sur les mé thodes innovantes d’extraction d’huiles, même lorsqu’elles
portent sur d’autres matrices, rappellent que l’efficacité  d’un procédé  lipidique ré sulte de la

combinaison entre libé ration physique et transfert vers une phase compatible [10].

Pour les huiles essentielles et composé s volatils, la prudence est encore plus importante : une
dé structuration enzymatique peut aider à  ouvrir la matiè re premiè re, mais certains composé s
aromatiques sont volatils, oxydables ou thermosensibles. Les perspectives publié es sur les huiles
essentielles mettent en avant leur diversité  chimique et leurs usages en santé  et bien-ê tre, ce qui

implique de pré server le profil aromatique autant que d’amé liorer la ré cupé ration [11].

Extraits de plantes pour cosmétique et ingrédients fonctionnels

Les extraits botaniques utilisé s en cosmé tique recherchent souvent des profils polyphénoliques,
antioxydants, polysaccharidiques ou apaisants plutô t qu’une seule molé cule isolé e. L’hydrolyse
enzymatique de ré sidus végé taux est é tudié e comme voie durable pour obtenir des ingrédients
fonctionnels en cosmé tique, notamment parce qu’elle peut rendre accessibles des fractions

valorisables pré sentes dans des coproduits agricoles ou agroalimentaires [2].

L’exemple de Fumaria officinalis, é tudié e comme source de bioactifs pour une application dermique
potentielle, illustre la né cessité  de relier optimisation d’extraction, profil phytochimique et effets
pertinents pour la peau. Dans un tel cadre, la cellulase peut ê tre un outil de préparation de matrice,

mais le positionnement final de l’extrait dépendra de sa composition et de l’usage prévu [12].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 16



Figure 4. Dans l’extraction botanique, la cellulase est généralement ajoutée
pendant l’hydratation ou l’extraction, avant la séparation solide-liquide et la
concentration ou le séchage final.

Variables de procédé qui influencent l’efficacité

Nature de la matrice végétale

Une feuille tendre, une pelure de fruit, une racine riche en polysaccharides, une graine olé agineuse,
une é corce lignifié e ou un ré sidu de transformation ne répondent pas de la même maniè re à  une
cellulase. Les tissus jeunes ou peu lignifié s sont géné ralement plus accessibles que les structures dures,
cireuses ou fortement lignocellulosiques. Les travaux de valorisation des ré sidus végé taux par
hydrolyse enzymatique montrent que la composition de la matiè re premiè re conditionne fortement la

stratégie d’extraction [2].

La partie de plante utilisé e compte autant que l’espè ce. Les feuilles peuvent contenir davantage de
pigments et de composé s phénoliques extractibles ; les fruits et pelures combinent souvent pectines,
pigments et antioxydants ; les racines et rhizomes peuvent ê tre riches en polysaccharides ou
mé tabolites spé cialisé s ; les graines imposent souvent une ré flexion sur la fraction lipidique. Les é tudes
comparatives sur des espè ces de Salvia montrent que les familles de composé s comme tanins,
flavonoïdes et terpènes varient fortement selon la plante, ce qui influence directement la pertinence

d’un pré traitement enzymatique [13].
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Solvant et teneur en eau

La cellulase né cessite un environnement contenant de l’eau pour agir efficacement sur la cellulose. En
extraction botanique, elle est donc typiquement inté gré e dans une phase aqueuse, une suspension
végé tale hydraté e ou un système hydroalcoolique compatible avec l’activité  enzymatique et la solubilité
des molé cules visé es. Les travaux sur les conditions opé ratoires de l’extraction enzymatique assisté e
par ultrasons insistent sur l’importance du milieu d’extraction dans la performance globale du procédé
[3].

Le choix du solvant ne doit pas ê tre dicté  uniquement par l’enzyme. Un polyphénol, un flavonoïde, un
pigment hydrosoluble, un caroténoïde, une fraction aromatique ou une huile n’a pas la même affinité
pour l’eau, l’é thanol aqueux ou des systèmes moins polaires. Les revues consacrées à  l’extraction de
composé s végé taux bioactifs montrent que les procédé s modernes combinent souvent sé lectivité  de
solvant et pré traitement de matrice pour éviter de forcer le procédé  par tempé rature ou temps

excessifs [6].

Figure 5. Les principaux résultats pratiques recherchés avec un traitement à la
cellulase sont un rendement récupérable plus élevé, une libération plus rapide, une
séparation plus facile et un meilleur aspect de l’extrait lorsque les tissus riches en
cellulose constituent le facteur limitant.

pH, température et durée de contact

Le pH et la tempé rature influencent simultanément l’activité  de la cellulase, la stabilité  des composé s
végé taux et la composition de l’extrait. Une condition favorable à  l’hydrolyse parié tale peut ê tre
dé favorable à  une anthocyane sensible, à  un arô me volatil ou à  une fraction polysaccharidique dont la

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 16



structure doit ê tre pré servée. La litté rature sur l’optimisation de l’extraction des matiè res végé tales

montre que ces paramè tres doivent ê tre traité s ensemble plutô t que séparément [5].

La durée de contact doit elle aussi ê tre raisonnée. Trop courte, elle ne laisse pas le temps à  l’enzyme de
modifier suffisamment la matrice ; trop longue, elle peut n’apporter qu’un gain marginal, augmenter la
co-extraction d’indé sirables ou modifier des fractions structurales sensibles. Les é tudes d’optimisation
par surface de réponse sont utiles pré cisément parce qu’elles permettent d’identifier des compromis

plutô t qu’un maximum théorique isolé  [5].

Granulométrie, agitation et transfert de matière

Le broyage augmente la surface de contact entre l’enzyme, le solvant et le tissu végé tal. Cependant, une
poudre trop fine peut compliquer la séparation solide–liquide, augmenter la viscosité  ou entraîner
davantage de particules colloïdales dans l’extrait. La cellulase peut réduire certaines ré sistances de
diffusion, mais elle ne remplace pas une conception correcte du mé lange, de l’hydratation et de la

séparation en aval [3].

L’agitation assure une distribution homogène de l’enzyme et limite les zones mortes dans la
suspension végé tale. Elle est particuliè rement importante lorsque la matiè re premiè re gonfle, absorbe
fortement l’eau ou forme une pulpe dense. Dans les procédé s hybrides, l’énergie mé canique des
ultrasons peut aussi contribuer à  la dispersion et à  la rupture locale, d’où  l’inté rê t croissant pour

l’extraction enzymatique assisté e par ultrasons [3].

Procédés hybrides : quand la cellulase est combinée à d’autres technologies

La cellulase peut ê tre utilisé e seule, mais son potentiel est souvent plus visible lorsqu’elle est combinée
à  des technologies complémentaires. Les ultrasons amé liorent la péné tration du solvant et les micro-
effets mé caniques ; les pectinases attaquent un autre ré seau parié tal ; les solvants eutectiques naturels
ou hydroalcooliques modifient la solubilité  des mé tabolites ; le CO₂ supercritique peut cibler certaines

fractions lipophiles. Ces combinaisons relèvent d’une logique de procédé  inté gré  [3].
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Figure 6. Les différentes classes d’enzymes ciblent différents composants de la
matrice végétale ; la cellulase est donc surtout pertinente lorsque c’est la cellulose,
plutôt que la pectine, l’amidon, l’hémicellulose ou les protéines, qui limite
l’extraction.

L’extraction au CO₂ supercritique, par exemple, est bien documentée pour des composé s naturels
bioactifs, mais elle n’a pas le même mode d’action qu’une enzyme. Elle peut ê tre trè s pertinente pour
des molé cules peu polaires, tandis qu’une cellulase agit en amont sur l’ouverture de la biomasse. Selon
la plante et la molé cule cible, un pré traitement enzymatique peut donc ê tre envisagé  comme un moyen
de préparer la matrice avant une extraction sé lective, sans que cela soit systématiquement né cessaire
[6].

L’optimisation statistique des procédé s, notamment par mé thodologie de surface de réponse, est
particuliè rement utile pour ces systèmes hybrides. Lorsque plusieurs variables interagissent, il est
insuffisant d’augmenter simplement la dose d’enzyme ou le temps de contact : un meilleur ré sultat
peut venir d’un équilibre entre hydratation, énergie mé canique, tempé rature modé ré e, choix du

solvant et durée de traitement [5].

Avantages pratiques pour les utilisateurs professionnels

Le premier avantage est l’amé lioration de l’accessibilité . Dans une extraction botanique, le coû t ré el
d’un mauvais transfert de matiè re peut se traduire par une matiè re premiè re sous-exploité e, des temps
de macé ration prolongé s, une consommation de solvant plus é levée ou une concentration finale moins
inté ressante. La cellulase répond à  ce problème en ciblant une cause physique : la ré sistance de la

paroi cellulosique [2].
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Le deuxième avantage est la possibilité  de travailler dans des conditions plus douces, lorsque le
procédé  est correctement conçu. Une matrice enzymatiquement fragilisé e peut né cessiter moins
d’intensité  thermique ou mé canique pour obtenir une extraction comparable, ce qui est important
pour les composé s sensibles. Les travaux sur les approches respectueuses de l’environnement en
extraction enzymatique assisté e par ultrasons s’inscrivent dans cette recherche de procédé s plus

sobres et mieux contrô lé s [3].

Le troisième avantage concerne la valorisation des coproduits. Pelures, marcs, ré sidus fibreux,
poussiè res végé tales, pulpes et fractions non nobles peuvent encore contenir des composé s utiles. Les
travaux sur la valorisation durable des ré sidus végé taux par hydrolyse enzymatique pour ingrédients
cosmé tiques confirment que cette approche peut transformer une matrice de faible valeur apparente

en source d’extraits fonctionnels [2].

Figure 7. La cellulase améliore l’accès physique aux tissus botaniques, mais ne
remplace pas la nécessité d’une phase d’extraction capable de véhiculer le
composé cible.

Limites techniques et points de vigilance

La cellulase n’est pas un solvant, ni un agent de conservation, ni une mé thode d’analyse. Elle n’amé liore
pas la solubilité  intrinsèque d’un composé  dans une phase inadaptée et ne protège pas
automatiquement les molé cules sensibles contre l’oxydation, la chaleur ou la lumiè re. Pour des
anthocyanes, par exemple, la stabilité  thermique et les conditions d’extraction restent dé terminantes

même si la matrice a é té  ouverte [7].
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Elle peut aussi augmenter la co-extraction de composé s non souhaité s. En ouvrant davantage la paroi,
on peut libé rer des sucres, colloïdes, matiè res insolubles fines, fragments de polysaccharides ou
composé s phénoliques astringents selon la plante. L’extraction de polysaccharides botaniques illustre
bien cette complexité  : la quantité  extraite ne suffit pas à  dé finir la qualité , car la structure et la pureté

de la fraction ré cupé ré e comptent fortement [8].

Les matrices trè s lignifié es, cireuses ou riches en structures hydrophobes peuvent répondre
faiblement à  la cellulase seule. Dans ces cas, une combinaison avec d’autres enzymes ou un
pré traitement physique peut ê tre plus logique, mais la pertinence dépend de l’objectif : extrait global,
molé cule cible, fraction antioxydante, huile, pigment ou polysaccharide. Les é tudes sur l’extraction
enzymatique et les procédé s couplé s montrent pré cisément que l’efficacité  vient de l’adéquation entre

mécanisme d’action et contrainte principale de la matrice [3].

Positionnement du produit Enzymes.bio

La Food-Grade Cellulase Enzyme For Botanical Extraction proposée par Enzymes.bio est destinée aux
procédé s professionnels d’extraction végé tale dans lesquels l’ouverture de la matrice cellulosique peut
amé liorer l’accè s aux composé s d’inté rê t. Elle peut s’inté grer dans des schémas aqueux ou
hydroalcooliques compatibles avec la fonction enzymatique, pour des extraits botaniques, ingrédients
fonctionnels, pigments naturels, fractions antioxydantes, polysaccharides ou coproduits végé taux .

Enzymes.bio agit comme fournisseur en ligne, non comme fabricant ni laboratoire. 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, afin d’accompagner l’utilisation professionnelle documentée du
produit .
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Figure 8. Lorsque la résistance à la filtration et le trouble sont dus à des fragments
riches en cellulose, la cellulase peut réduire l’intégrité du réseau fibreux et favoriser
une séparation plus nette.

Pour un utilisateur B2B, la bonne maniè re d’aborder cette cellulase est de la considé rer comme un
levier de procédé  : elle sert à  réduire la ré sistance de la paroi végé tale, pas à  remplacer la formulation
du solvant, la maîtrise des paramè tres d’extraction ou la séparation en aval. Son inté rê t est maximal
lorsque la cellulose contribue ré ellement au verrouillage de la matrice et que les conditions choisies

pré servent les composé s botaniques recherché s [2].

Synthèse opérationnelle

La cellulase de qualité  alimentaire pour extraction botanique est pertinente lorsque la performance du
procédé  est limité e par l’inté grité  des tissus végé taux. Son action hydrolytique sur la cellulose fragilise
la paroi, augmente l’accessibilité  au solvant et peut amé liorer la ré cupé ration de composé s tels que
polyphénols, pigments, antioxydants, polysaccharides ou certaines fractions lipidiques selon la plante

et le système d’extraction [1].

Les données disponibles soutiennent surtout une approche raisonnée : l’enzyme fonctionne comme
auxiliaire de dé structuration, souvent en combinaison avec d’autres paramè tres ou technologies. Les
ré sultats les plus robustes sont attendus lorsque la matrice, le solvant, le pH, la tempé rature, la durée,
la granulomé trie et la séparation sont cohé rents avec la chimie du composé  cible et la structure de la

matiè re premiè re [5].
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Dans ce cadre, la Food-Grade Cellulase Enzyme For Botanical Extraction d’Enzymes.bio répond à  un
besoin clair : disposer d’une cellulase de qualité  alimentaire, disponible en ligne par unité  de 1 kg, pour
intégrer une é tape enzymatique dans des procédé s d’extraction végé tale professionnels. Le béné fice
doit ê tre évalué  comme un gain potentiel d’accessibilité  et de maîtrise de procédé , non comme une
promesse uniforme de rendement sur toutes les matrices botaniques .

Commander Food-Grade Cellulase Enzyme For Botanical Extraction 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 Cellulase Enzyme For Botanical Extraction →
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