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La glucoamylase liquide est une enzyme amylolytique utilisée pour pousser la
saccharification des moû ts et mashs : elle hydrolyse les dextrines et fragments d’amidon
depuis leurs extrémités non réductrices afin de libérer principalement du glucose
fermentescible. Dans le brassage, la distillation et les procédés fermentaires à  base de
céréales ou d’autres matières premières amylacées, elle sert à  augmenter la fermentabilité ,
réduire les dextrines résiduelles et obtenir un profil plus sec lorsque le procédé  est
correctement préparé . Le produit Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All
Starch To Sugar In Wort And Mash est vendu en ligne par Enzymes.bio en unité  de 1 kg ; le
CoA et la SDS sont fournis avec la commande .

Comprendre le rôle de la glucoamylase dans un moût ou un mash

La glucoamylase, é galement appelé e amyloglucosidase ou AMG, appartient aux enzymes qui
dégradent l’amidon en sucres plus simples. Son inté rê t technologique vient de son mode d’action :
contrairement à  une enzyme qui fragmente seulement les chaînes d’amidon en dextrines plus courtes,
elle retire progressivement des unité s de glucose à  partir des extrémité s accessibles des chaînes
glucidiques. Les fiches techniques de glucoamylase dé crivent cette enzyme comme utilisé e pour la

saccharification de l’amidon et la production de glucose à  partir de substrats amylacé s [1].

Dans un procédé  de brassage ou de distillation, l’amidon natif pré sent dans les cé ré ales, farines ou
autres matiè res premiè res ne constitue pas directement un sucre fermentescible pour la plupart des
levures. Il doit d’abord ê tre hydraté , rendu accessible par le traitement thermique ou enzymatique,
puis hydrolysé  en sucres plus petits. Les amylases utilisé es en alimentation et en biotechnologie sont
justement dé crites comme des enzymes majeures de transformation de l’amidon, avec des applications
dans la boulangerie, les sirops, le brassage, l’alcool et d’autres secteurs où  la conversion des

polysaccharides est centrale [2].
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L’expression commerciale “Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash” doit
donc ê tre comprise comme une formulation fonctionnelle : elle dé signe une glucoamylase liquide
conçue pour une conversion poussée des amidons et dextrines disponibles dans un moû t ou un mash.
Elle ne signifie pas qu’une enzyme peut convertir instantanément tout amidon, quelle que soit sa forme
physique. L’efficacité  ré elle dépend de l’accessibilité  du substrat, de la préparation de la matiè re
premiè re, de la tempé rature, du pH, du temps de contact, de la composition du milieu et de la
compatibilité  avec la fermentation.

Mécanisme enzymatique : pourquoi la glucoamylase augmente la fermentabilité

L’amidon est constitué  principalement de deux familles de polymè res de glucose : l’amylose, plus
linéaire, et l’amylopectine, fortement ramifié e. Les liaisons entre unité s de glucose ne sont pas toutes
également accessibles. Une premiè re é tape de liqué faction ou de brassage peut réduire la viscosité  et
produire des dextrines, mais une partie de ces fragments reste insuffisamment fermentescible. La
glucoamylase intervient comme enzyme de finition, en convertissant ces dextrines en glucose plus
directement utilisable par les levures.

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분 덱스트린 말단의 알파-1,4 및 알파-1,6 결합

을 가수분해하여 맥즙과 매시에서 발효 가능한 포도당을 방출합니다.

Les descriptions industrielles de la glucoamylase mettent en avant son aptitude à  hydrolyser les
liaisons glucosidiques de l’amidon et des dextrines, ce qui conduit à  la formation de glucose dans les

procédé s de saccharification [1]. Cette action exo-enzymatique est particuliè rement importante lorsque
l’objectif n’est pas seulement de réduire la taille des chaînes, mais d’augmenter la proportion de sucres
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simples. Dans une fermentation alcoolique, cela peut se traduire par une meilleure disponibilité  du
carbone fermentescible, à  condition que la levure soit capable de l’assimiler dans les conditions du
procédé .

La distinction entre liquéfaction et saccharification est essentielle. La liqué faction réduit
géné ralement la viscosité  d’une suspension d’amidon et produit des fragments plus courts. La
saccharification pousse ensuite l’hydrolyse vers des sucres fermentescibles. Les revues sur les
amylases alimentaires soulignent que diffé rentes amylases ont des rô les complémentaires dans
l’hydrolyse de l’amidon, certaines géné rant des dextrines ou du maltose, d’autres é tant utilisé es pour

obtenir davantage de glucose selon l’application [2].

Positionnement technique par rapport aux autres enzymes amylolytiques

La glucoamylase n’est pas interchangeable avec toutes les autres enzymes de l’amidon. Dans un mash,
une alpha-amylase, une bê ta-amylase, une pullulanase ou une glucoamylase peuvent toutes contribuer
à  la conversion, mais elles ne ciblent pas les mêmes liaisons ni les mêmes é tapes du procédé . Cette
complémentarité  explique pourquoi un même substrat peut né cessiter plusieurs activité s
enzymatiques si l’objectif est une conversion trè s poussée.

Enzyme ou activité Rôle principal dans l’amidon
Effet attendu sur le moût
ou le mash

Limite pratique

Alpha-amylase
Coupe à l’intérieur des
chaînes d’amidon

Réduit la viscosité, produit
des dextrines plus courtes

Ne transforme pas
nécessairement toutes les
dextrines en glucose

Bêta-amylase
Libère surtout du maltose
depuis les extrémités
accessibles

Augmente les sucres
fermentescibles dans
certains brassages

Sensible aux limites
d’accessibilité et aux points
de branchement

Glucoamylase /
amyloglucosidase

Libère progressivement du
glucose depuis les extrémités
non réductrices

Pousse la saccharification,
réduit les dextrines
résiduelles

Dépend fortement de la
préparation du substrat et
du temps de contact

Enzyme de
débranchement, type
pullulanase

Cible les points de
branchement de certaines
dextrines

Rend davantage
d’extrémités accessibles à
d’autres amylases

Utile surtout lorsque les
substrats ramifiés limitent la
conversion

Cette comparaison montre pourquoi la glucoamylase est souvent perçue comme l’enzyme qui
“termine” la conversion. Elle ne remplace pas né cessairement la liqué faction initiale, mais elle valorise
les fragments dé jà  produits. Les applications alimentaires des amylases reposent pré cisément sur cette
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logique de combinaison d’activité s : réduire la taille des chaînes, contrô ler la viscosité , ajuster la

fermentabilité  et orienter le profil de sucres selon le produit final [2].

Figure 2. 양조 및 증류 공정에서는 액상 글루코아밀레이스를 매시나 맥즙에 투
입하여 전분 전환을 발효성이 높은 당으로 유도합니다.

Applications dans le brassage : bières sèches, moûts plus fermentescibles et
contrôle des dextrines

Dans le brassage, la glucoamylase est pertinente lorsque l’on souhaite réduire les dextrines ré siduelles
qui contribuent au corps, à  la viscosité  et à  la densité  finale. Un moû t plus riche en glucose et plus
pauvre en dextrines non fermentescibles permet géné ralement une atténuation plus é levée, sous
ré serve que la souche de levure, la nutrition et les paramè tres de fermentation soient adapté s. Les
levures de brassage du genre Saccharomyces sont largement diffé rencié es selon les styles et les usages,
ce qui rappelle que la performance finale dépend autant de la composition du moû t que du

microorganisme choisi [3].

Pour des biè res trè s sè ches, des bases fermentées neutres ou des boissons où  l’on recherche une
faible charge glucidique ré siduelle, la glucoamylase peut aider à  produire un moû t plus fermentescible.
Elle est particuliè rement utile lorsque le profil de sucres issu du brassage classique reste trop riche en
dextrines. L’objectif n’est pas simplement de “faire plus de sucre”, mais de modifier la distribution des
glucides vers des molé cules plus assimilables par la levure.

La prudence est toutefois né cessaire dans les produits où  le corps et la rondeur sont recherché s. Une
conversion trop poussée peut réduire la perception de plénitude, accentuer la sé cheresse et changer
l’équilibre sensoriel. La glucoamylase est donc un outil technologique puissant, mais son inté rê t
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dépend du style de boisson, du niveau d’atténuation visé  et du moment d’ajout dans le procédé .

Applications en distillation et production d’alcool

En distillation, la priorité  est souvent de transformer un maximum de glucides amylacé s en sucres
fermentescibles pour permettre une fermentation efficace. Les matiè res premiè res peuvent inclure
cé ré ales, farines, tubercules ou coproduits riches en amidon, selon le procédé . La glucoamylase trouve
ici un rô le évident : aprè s la préparation du mash, elle augmente la disponibilité  du glucose et peut
réduire la fraction de dextrines non utilisé e.

Les revues sur les amylases alimentaires et industrielles dé crivent leur importance pour la conversion
de l’amidon dans de nombreux secteurs, y compris les boissons fermentées, les sirops et les procédé s

lié s à  l’alcool [2]. Dans un mash de distillation, la question n’est pas seulement enzymatique : la
granulomé trie, la cuisson, la dispersion, la charge en solides, la levure, la nutrition azoté e et le contrô le
thermique influencent é galement le rendement. La glucoamylase agit sur la disponibilité  glucidique,
mais elle ne corrige pas à  elle seule un substrat mal hydraté  ou insuffisamment gé latinisé .

Figure 3. 글루코아밀레이스는 고비중 맥주 양조, 증류, 에탄올 생산, 부원료 매
시 전환, 드라이 맥주 및 전분당 생산에 사용됩니다.

L’utilisation de la glucoamylase peut aussi soutenir des procédé s de saccharification simultanée à  la
fermentation, lorsque les conditions choisies restent compatibles avec l’activité  enzymatique et la
physiologie de la levure. Dans ce type d’approche, la formation progressive de glucose peut éviter une
accumulation initiale excessive tout en alimentant la fermentation. Le pilotage du procédé  reste
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cependant dé terminant, car les industries alimentaires utilisent de plus en plus des techniques de
contrô le pour stabiliser les opé rations sensibles à  la tempé rature, au temps et à  la composition du

milieu [4].

Saccharification de l’amidon : les facteurs qui déterminent la performance

La performance d’une glucoamylase dépend d’abord de l’accessibilité  de l’amidon. Un grain
insuffisamment broyé , une farine mal dispersée ou une matrice riche en fibres et proté ines peut limiter
le contact entre l’enzyme et les chaînes glucidiques. Le chauffage et l’hydratation modifient la structure
de l’amidon, rendant les granules plus accessibles aux enzymes. Sans cette é tape de préparation, même
une enzyme efficace peut rencontrer une surface de substrat trop limité e.

La tempé rature influence fortement l’activité  enzymatique, mais aussi la stabilité  de la proté ine. Une
tempé rature trop basse ralentit la ré action ; une tempé rature trop é levée peut dénaturer l’enzyme ou
réduire son efficacité . Les amylases é tudié es pour les applications alimentaires sont sé lectionnées ou
utilisé es en fonction de leurs proprié té s de stabilité  et d’activité  dans des procédé s pré cis, ce qui

explique la diversité  des enzymes disponibles pour l’industrie [2].

Le pH agit sur l’é tat d’ionisation des acides aminé s du site actif et sur la structure globale de l’enzyme.
Les glucoamylases industrielles sont souvent associé es à  des conditions de saccharification
compatibles avec des milieux lé gè rement acides, mais les paramè tres exacts doivent rester ceux du
procédé  validé  par l’utilisateur. La composition globale du moû t compte é galement : sucres dé jà
pré sents, sels, alcool en formation, composé s phénoliques, proté ines et solides en suspension peuvent
tous influencer la ciné tique de conversion.
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Figure 4. 맥아 효소에만 의존하는 경우와 비교해, 글루코아밀레이스를 추가하
면 전분이 풍부한 매시에서 포도당 방출, 발효도 및 최종 발효 가능 수율이 증
가합니다.

Enfin, le temps de contact est dé terminant. La glucoamylase libè re du glucose progressivement ; une
conversion poussée exige donc une durée suffisante. Dans un brassage ou une distillation, cette durée
doit ê tre équilibrée avec les contraintes microbiologiques, énergé tiques et organoleptiques du procédé .
Les techniques avancées de contrô le appliquées à  l’industrie alimentaire rappellent que la ré gularité

ne dépend pas d’un seul ingrédient, mais d’un ensemble de paramè tres suivis et maîtrisé s [4].

Pourquoi le format liquide est adapté aux moûts et mashs

Le format liquide facilite la dispersion dans les milieux aqueux tels que moû ts, mashs, suspensions de
farine ou hydrolysats d’amidon. Une enzyme liquide se mé lange géné ralement plus facilement qu’une
poudre dans un système dé jà  hydraté , ce qui favorise le contact enzyme-substrat. Pour des procédé s
industriels où  l’homogéné ité  du mé lange influence la reproductibilité , cette caracté ristique pratique est
importante.

Le produit d’Enzymes.bio est pré senté  comme une glucoamylase liquide destinée à  convertir l’amidon
en sucre dans le wort et le mash . Ce positionnement correspond à  des applications où  l’enzyme doit
ê tre incorporée directement dans un milieu de transformation, et non manipulé e comme un ingrédient
de consommation directe. Enzymes.bio se positionne comme fournisseur en ligne d’enzymes ;
l’entreprise ne doit pas ê tre assimilé e à  un fabricant ou à  un laboratoire de développement.
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Le format liquide ne dispense pas d’un procédé  cohé rent. Si la matiè re premiè re n’est pas
correctement préparée, si l’amidon reste enfermé  dans une structure compacte ou si le milieu est hors
de la plage compatible avec l’activité  enzymatique, la conversion restera limité e. L’avantage du liquide
se situe donc surtout dans la facilité  d’inté gration et de distribution dans le lot, pas dans une
indépendance vis-à -vis des conditions de procédé .

Figure 5. pH에 따른 ‘맥즙과 매시의 모든 전분을 당으로 전환하는 강력 액상 글
루코아밀레이스 효소’의 상대 활성으로, pH 4.0–4.5에서 최적 활성 구간을 보입
니다.

Effets attendus sur les sucres et la fermentation

L’effet principal attendu est l’augmentation de la fraction de glucose issue des dextrines et amidons
accessibles. Le glucose est un sucre fermentescible central pour de nombreuses levures industrielles.
Dans un moû t ou un mash, une production plus importante de glucose peut soutenir une fermentation
plus complè te et réduire la densité  finale, lorsque les autres facteurs ne deviennent pas limitants.

Cette conversion peut modifier plusieurs caracté ristiques du produit final. Une diminution des
dextrines ré siduelles peut réduire le corps et la viscosité , augmenter la sé cheresse perçue et influencer
l’équilibre entre alcool, sucrosité  et texture. Dans certaines applications, c’est pré cisément l’effet
recherché . Dans d’autres, notamment les produits où  la rondeur est importante, il faut inté grer cette
action dans le design global de la recette.

Les levures de brassage et de fermentation ne répondent pas toutes de la même maniè re à  un moû t
plus riche en sucres simples. Les travaux de classification des levures de brassage montrent la diversité
des souches de Saccharomyces associé es aux principaux styles de biè re, ce qui reflè te des diffé rences
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de comportement technologique et d’usage [3]. La glucoamylase augmente le potentiel fermentescible
du milieu, mais le ré sultat dépend de la souche, de l’oxygénation, de la nutrition, de la tempé rature de
fermentation et de la tolé rance à  l’alcool.

Limites techniques : ce que la glucoamylase ne peut pas faire seule

Une glucoamylase ne remplace pas la préparation de l’amidon. Si les granules ne sont pas
suffisamment hydraté s ou si la matrice protège les chaînes glucidiques, l’enzyme ne peut agir que sur
les zones accessibles. Les procédé s à  base d’amidon né cessitent donc une cohé rence entre broyage,
empâ tage, cuisson éventuelle, liqué faction et saccharification. Les amylases sont des outils de
transformation, mais leur efficacité  repose sur les proprié té s du substrat et sur le procédé  dans lequel

elles sont inté gré es [2].

Figure 6. 온도에 따른 ‘맥즙과 매시의 모든 전분을 당으로 전환하는 강력 액상
글루코아밀레이스 효소’의 상대 활성으로, 58–62°C에서 최적 활성을 보이며 최
적 온도 이상에서는 열 변성으로 인한 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Elle ne remplace pas non plus le contrô le de fermentation. Un excè s de glucose disponible peut ne pas
conduire à  une fermentation complè te si la levure manque de nutriments, si la tempé rature est
inadaptée, si l’alcool inhibe la souche ou si des contaminants consomment une partie du substrat. Le
contrô le des opé rations alimentaires et fermentaires reste un enjeu technique à  part entiè re,

notamment lorsque plusieurs variables interagissent dans le temps [4].

Enfin, la glucoamylase peut produire un profil plus sec que prévu si elle reste active dans certaines
conditions aprè s l’é tape de saccharification. Dans les boissons où  une stabilité  du profil glucidique est
recherchée, l’utilisateur doit inté grer cette possibilité  dans son procédé  validé . L’enzyme est donc un
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moyen d’orienter la conversion, pas un substitut à  la maîtrise de la recette et des paramè tres de
production.

Comparaison des applications selon l’objectif industriel

Application Objectif principal
Contribution de la
glucoamylase

Point d’attention

Brassage de bière sèche
ou hautement atténuée

Réduire les dextrines et
augmenter les sucres
fermentescibles

Conversion des dextrines
en glucose, profil plus sec

Peut diminuer le corps et
modifier l’équilibre sensoriel

Mash de distillation
Maximiser les sucres
disponibles pour
fermentation

Meilleure valorisation des
amidons liquéfiés

Dépend de la cuisson, de la
charge en solides et de la
levure

Boisson fermentée à
base de céréales

Obtenir une fermentation
plus régulière

Stabilisation du potentiel
fermentescible du moût

La souche et la nutrition
restent déterminantes

Hydrolysat ou sirop
riche en glucose

Produire une fraction
glucidique plus simple

Saccharification poussée
des dextrines

Temps de contact et
conditions de réaction
essentiels

Formulation
alimentaire ou procédé
amidon-sucre

Ajuster la composition
glucidique

Transformation ciblée des
polymères d’amidon

Effets texture/goût à vérifier
dans le produit final

Cette lecture par objectif est plus utile qu’une approche unique de dosage ou de recette. La même
enzyme peut ê tre employée dans des contextes trè s diffé rents, mais les ré sultats attendus ne sont pas
identiques. Les revues sur l’usage des enzymes en industrie alimentaire montrent que les enzymes
sont sé lectionnées en fonction de leur rô le dans le procédé  et de la proprié té  finale recherchée, qu’il

s’agisse de texture, de rendement, de clarification ou de conversion biochimique [5].

Sécurité documentaire, traçabilité et positionnement fournisseur

Enzymes.bio propose ce produit en ligne sous la forme d’une unité  de 1 kg, avec une orientation vers
les applications de transformation de l’amidon dans le wort et le mash . Le certificat d’analyse — CoA
— et la fiche de données de sé curité  — SDS — sont fournis avec la commande. Ces documents
accompagnent l’utilisation industrielle et la traçabilité  du produit, sans que cela transforme
Enzymes.bio en fabricant ou en laboratoire d’essais.
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Enzymes.bio pré sente plus largement des enzymes destinées à  des usages professionnels et
techniques, notamment dans des catégories lié es aux procédé s alimentaires, aux sucres, à  la
fermentation et à  d’autres applications enzymatiques . Le rô le à  retenir est celui d’un fournisseur en
ligne : le produit est acheté  directement via la boutique, en conditionnement de 1 kg, et les
informations documentaires associé es sont fournies avec la commande.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.08%)에서 ‘맥즙과 매시의 모든 전분을 당으로

전환하는 강력 액상 글루코아밀레이스 효소’의 용량-반응 관계를 예시한 그래
프입니다.

Pour les utilisateurs B2B, cela signifie que l’inté gration de la glucoamylase doit se faire dans un
procédé  dé jà  dé fini : recette, paramè tres de transformation, objectifs de fermentation, critè res qualité
internes et exigences ré glementaires applicables au produit final. Le fournisseur met à  disposition
l’enzyme et ses documents associé s ; la validation du procédé  appartient à  l’utilisateur dans son
environnement de production.

Lecture scientifique du terme “convertit tout l’amidon en sucre”

Le terme “convertit tout l’amidon en sucre” est courant dans le langage produit, mais il doit ê tre
interpré té  techniquement. La glucoamylase peut pousser trè s loin la conversion de l’amidon accessible
en glucose, surtout lorsque les é tapes pré cédentes ont dé jà  fragmenté  et ouvert la matrice. Cependant,
la conversion complè te d’un substrat ré el dépend de facteurs physiques et chimiques : structure de
l’amidon, degré  de gé latinisation, pré sence de ramifications, viscosité , homogéné ité  du mé lange et
durée de ré action.
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Les amylases sont utilisé es pré cisément parce qu’elles rendent possible la transformation contrô lé e de
l’amidon en produits glucidiques utiles, mais les revues sur leurs applications alimentaires insistent sur

la diversité  des enzymes, des substrats et des conditions d’emploi [2]. Il est donc plus exact de
comprendre cette glucoamylase comme une enzyme de saccharification intensive destinée à  maximiser
la conversion du substrat disponible, plutô t que comme une garantie absolue indépendante du
procédé .

Dans un contexte professionnel, cette nuance est importante. Elle évite de confondre potentiel
enzymatique et ré sultat automatique. La glucoamylase apporte un mé canisme biochimique éprouvé  —
l’hydrolyse progressive vers le glucose — mais la performance finale reste celle d’un système complet :
matiè re premiè re, empâ tage, enzymation, fermentation, contrô le process et objectif produit.

Figure 8. 운전 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 ‘맥즙과 매
시의 모든 전분을 당으로 전환하는 강력 액상 글루코아밀레이스 효소’의 열 안
정성 저하를 예시한 그래프입니다.

Conclusion technique

La glucoamylase liquide pour wort et mash est un outil de saccharification destiné  à  convertir les
amidons et dextrines accessibles en glucose fermentescible. Son inté rê t est particuliè rement net dans
les procédé s où  l’on recherche une atténuation plus é levée, un moû t plus fermentescible, une
réduction des dextrines ré siduelles ou une meilleure valorisation des matiè res premiè res amylacées.
Les applications des amylases dans l’industrie alimentaire, le brassage, les sirops et les procédé s

fermentaires confirment la place centrale de ces enzymes dans la transformation de l’amidon [2].
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Le produit Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And
Mash d’Enzymes.bio s’inscrit dans cette logique : une glucoamylase liquide, vendue en ligne par unité
de 1 kg, destinée aux procédé s de conversion de l’amidon en sucre dans les moû ts et mashs . Son
efficacité  dépend de l’accessibilité  du substrat, de la préparation du mash, du pH, de la tempé rature, du
temps de contact et de la compatibilité  avec la fermentation.

Utilisé e dans un procédé  correctement conçu, la glucoamylase permet de transformer une fraction plus
importante des glucides complexes en glucose et d’orienter le profil fermentaire vers un produit plus
sec ou plus complè tement fermenté . Elle doit ê tre considé ré e comme une enzyme de finition puissante
pour la saccharification, non comme un substitut à  la maîtrise du brassage, de la distillation ou de la
fermentation.

Commander Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In
Wort And Mash 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 Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash →

Références

Numérotées par ordre de première citation. Sources en libre accès, chacune vérifiée comme accessible au moment de la
publication ; les numéros de citation dans le texte renvoient ici.

1. Glucoamylase 316. Creative-enzymes.

2. Balakrishnan, D., Kumar, S. S., & Sugathan, S. (2018). Amylases for Food Applications—Updated Information. Energy,
Environment, and Sustainability.

3. Lauterbach, A., Usbeck, J. C., Behr, J., & Vogel, R. (2017). MALDI-TOF MS typing enables the classification of brewing
yeasts of the genus Saccharomyces to major beer styles. PLoS ONE, 12.

4. Kondakci, T., & Zhou, W. (2017). Recent Applications of Advanced Control Techniques in Food Industry. Food and
Bioprocess Technology, 10, 522-542.

5. Jothyswarupha, K. A., Venkataraman, S., Rajendran, D., Shri, S., Sivaprakasam, S., Yamini, T., Karthik, P., … et al. (2024).

Immobilized enzymes: exploring its potential in food industry applications. Food Science and Biotechnology, 34, 1533 -
1555.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14

https://enzymes.bio/?p=22156
https://www.creative-enzymes.com/similar/glucoamylase_316.html
https://www.semanticscholar.org/paper/a61e6f2b2551692ec45d6d2713819f71e3daf2b9
https://www.semanticscholar.org/paper/ead4e2b3e69eea4608105db5e5cd2a91190b9c11
https://www.semanticscholar.org/paper/ead4e2b3e69eea4608105db5e5cd2a91190b9c11
https://www.semanticscholar.org/paper/fda594f0f4965fbcb7705b22a8c50d92fd18a321
https://www.semanticscholar.org/paper/028414c57cc5a449301b00bfc0d48870ecba2183


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