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La glucoamilasi, detta anche amyloglucosidase, è  un enzima amilolitico usato in
birrificazione per convertire destrine e amidi residui in zuccheri più  fermentabili, soprattutto
glucosio. In home brewing avanzato e nei birrifici commerciali può  aiutare a ottenere mosti
più  fermentescibili, densità  finali più  basse e profili sensoriali più  secchi quando il processo è

progettato per alta attenuazione [1]. Enzymes.bio fornisce online il prodotto in unità  da 1 kg;
CoA e SDS accompagnano l’ordine.

Che cos’è la glucoamilasi e perché interessa alla birrificazione

La glucoamilasi è  un’esoidrolasi: agisce progressivamente dalle estremità  non riducenti delle catene
glucidiche e rilascia unità  di glucosio. La sua rilevanza per la birra deriva dal fatto che il mosto non
contiene solo zuccheri semplici già  fermentabili, ma anche destrine e frammenti di amido che possono
restare non metabolizzati dal lievito, contribuendo a corpo, dolcezza residua e densità  finale. La
letteratura sulle glucoamilasi industriali descrive la loro capacità  di idrolizzare polisaccaridi e
oligosaccaridi contenenti legami α-1,4 e, con minore accessibilità , legami α-1,6 presenti nei punti di

ramificazione [1].

Nel mash tradizionale, gli enzimi del malto — in particolare α-amilasi e β-amilasi — generano una
miscela di maltosio, maltotriosio, glucosio e destrine. La glucoamilasi completa una parte del lavoro
rimasto, perché  può  “rosicchiare” le estremità  delle catene destriniche e aumentare la quota di glucosio
disponibile per la fermentazione. Questo non significa che l’enzima produca alcol da solo: la
produzione di etanolo resta compito del lievito, mentre la glucoamilasi modifica la composizione

zuccherina del mosto e quindi il potenziale fermentativo [2].

Per un birraio, l’effetto pratico è  chiaro: più  carboidrati complessi vengono trasformati in zuccheri
fermentabili, maggiore può  essere l’attenuazione apparente e minore può  risultare la densità  finale, se
il lievito è  in grado di completare la fermentazione. Questo rende la glucoamilasi utile in birre
volutamente secche, Brut IPA, saison molto attenuate, ricette ad alta gravità  e processi in cui si desidera

ridurre la dolcezza residua senza ricorrere solo a zuccheri semplici aggiunti [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14

https://enzymes.bio/


Meccanismo d’azione: dalla destrina al glucosio

L’amido dei cereali è  costituito principalmente da amilosio, più  lineare, e amilopectina, fortemente
ramificata. La gelatinizzazione e l’ammostamento rendono queste strutture più  accessibili agli enzimi;
l’α-amilasi taglia internamente le catene, riducendo rapidamente la viscosità  e generando destrine più
corte, mentre la glucoamilasi procede dalle estremità  non riducenti liberando glucosio in modo
sequenziale. Questa complementarità  spiega perché  l’uso combinato di α-amilasi e glucoamilasi è

spesso più  efficace della singola attività  enzimatica nella conversione dell’amido [4].

Il punto importante è  che la glucoamilasi non opera come una semplice “forbice casuale”. La sua azione
dipende dall’accessibilità  delle estremità  delle catene, dalla struttura del substrato, dal grado di
ramificazione, dalla presenza di amido già  liquefatto o destrine solubili e dalle condizioni del mezzo.
Studi sulla sinergia tra α-amilasi e glucoamilasi mostrano che l’α-amilasi crea nuovi punti di attacco

accorciando le catene, mentre la glucoamilasi libera glucosio dalle estremità  rese disponibili [2].

Nei sistemi amidacei reali, la conversione non è  determinata soltanto dalla presenza dell’enzima, ma
anche dalla fisica del substrato. La struttura dei granuli, la porosità  dell’amido, la dimensione delle
particelle e i trattamenti meccanici o termici influenzano la rapidità  con cui gli enzimi raggiungono i
legami glicosidici. Ricerche su amidi porosi di riso ottenuti mediante taglio ad alta velocità  e doppia
idrolisi enzimatica evidenziano che la modifica della struttura fisica può  aumentare le superfici

accessibili e cambiare le proprietà  di idrolisi [5].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분에서 유래한 덱스트린과 올리고당에서 포도
당 단위를 떼어내어 효모가 이용할 수 있는 발효성 당을 늘립니다.
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Nel contesto birrario, questo meccanismo spiega perché  la glucoamilasi tende a essere più  prevedibile
quando il mash è  già  ben convertito, omogeneo e privo di amidi grossolanamente non accessibili. Un
mosto con destrine solubili offre substrati più  facilmente raggiungibili rispetto a granuli d’amido non
gelatinizzati. Allo stesso modo, un mosto con alta quota di cereali non maltati, fiocchi o adjunct può
richiedere un’impostazione di processo coerente per rendere l’amido disponibile prima che la

glucoamilasi possa svolgere efficacemente la sua funzione [6].

Glucoamilasi, α-amilasi e β-amilasi: differenze operative

La confusione tra enzimi amilolitici è  comune. In birrificazione, però , la distinzione è  cruciale perché
ciascun enzima modifica il mosto in modo diverso. L’α-amilasi riduce la lunghezza delle catene
amidacee, la β-amilasi produce soprattutto maltosio dalle estremità  non riducenti, mentre la
glucoamilasi spinge ulteriormente verso il glucosio. La letteratura sulla sinergia enzimatica mostra che
α-amilasi e glucoamilasi possono cooperare perché  agiscono su siti e modalità  differenti dello stesso

substrato [7].

Enzima o
attività

Azione principale sul substrato Effetto tipico sul mosto Implicazione birraria

α-amilasi
Taglio interno dei legami α-1,4 nelle
catene di amido

Liquefazione, riduzione
della viscosità,
produzione di destrine
più corte

Utile per rendere l’amido più
accessibile e costruire una base
fermentabile

β-amilasi
Rilascio progressivo di maltosio
dalle estremità delle catene

Aumento del maltosio
fermentabile

Centrale nel mash tradizionale
del malto

Glucoamilasi

Rilascio progressivo di glucosio da
estremità non riducenti; può agire
anche su ramificazioni α-1,6 con
accessibilità variabile

Riduzione delle destrine
residue, aumento del
glucosio fermentabile

Favorisce alta attenuazione,
secchezza e densità finale più
bassa

Lieviti
diastatici

Produzione biologica di attività
glucoamilasica extracellulare in
alcuni ceppi

Degradazione progressiva
di destrine durante la
fermentazione

Può essere utile in alcuni stili, ma
anche rappresentare un rischio di
sovra-attenuazione o
contaminazione

La glucoamilasi aggiunta come coadiuvante di processo non va confusa con i lieviti diastatici. Alcuni
ceppi di Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus possiedono capacità  amilolitiche che possono portare
a fermentazioni molto profonde, ma in birrificio questi ceppi sono anche noti per il loro potenziale di
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spoilage se presenti dove non desiderati. Studi su isolati di S. cerevisiae var. diastaticus hanno
evidenziato sia capacità  birrarie sia rischi legati alla degradazione delle destrine e alla sovra-

attenuazione [8].

La differenza gestionale è  significativa: un enzima aggiunto è  uno strumento di processo, mentre un
lievito diastatico è  un organismo vivente che può  persistere, moltiplicarsi e contaminare linee o lotti
successivi se non controllato. Per questo la glucoamilasi può  offrire un modo più  diretto per
intervenire sulla fermentescibilità  del mosto senza introdurre intenzionalmente un microrganismo
diastatico nella cantina, pur restando necessario controllare attenuazione, densità  e stabilità  del

prodotto finito [3].

Applicazioni in home brewing e birrifici commerciali

Birre secche e altamente attenuate

La prima applicazione è  la produzione di birre con finale secco. Quando il profilo desiderato prevede
bassa dolcezza residua, corpo snello e attenuazione elevata, la glucoamilasi può  trasformare destrine
che normalmente resterebbero nel prodotto finito in zuccheri fermentabili. Questo è  particolarmente
rilevante per Brut IPA, alcune saison moderne, birre belghe secche e ricette sperimentali in cui la

densità  finale deve scendere più  di quanto consentirebbe un mash convenzionale [1].

Figure 2. 잔류 덱스트린을 줄이면 최종 비중과 단맛은 낮아질 수 있지만, 바디

감과 입안의 풍성함도 함께 줄어듭니다.
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Il beneficio non è  solo analitico, cioè  non riguarda soltanto la densità . Ridurre le destrine modifica la
percezione sensoriale: il corpo può  diventare più  leggero, la dolcezza più  contenuta, l’amaro più  netto
e la chiusura più  “crisp”. Questo può  essere positivo in una birra progettata per essere asciutta, ma
indesiderato in stili dove pienezza, morbidezza e residuo destrinico sono parte dell’identità , come

alcune stout, barley wine o lager maltate [9].

High-gravity brewing e fermentazioni ad alta attenuazione

Nei mosti ad alta gravità , la concentrazione di estratto è  elevata e la fermentazione può  essere limitata
da fattori diversi: stress osmotico, composizione degli zuccheri, disponibilità  di nutrienti, tolleranza del
lievito e quantità  di destrine non fermentabili. La glucoamilasi agisce su uno di questi fattori, cioè  la
convertibilità  della frazione glucidica complessa, aumentando il glucosio disponibile quando esistono

destrine idrolizzabili nel sistema [10].

L’uso in high-gravity brewing deve però  essere interpretato correttamente. Se il lievito è  stressato,
poco vitale o inadatto alla gradazione attesa, la disponibilità  di glucosio non risolve automaticamente il
problema. Al contrario, più  zuccheri semplici possono intensificare la pressione fermentativa sul lievito
se ossigenazione, nutrienti e temperatura non sono gestiti in modo coerente. La glucoamilasi è  quindi

una leva sulla composizione del mosto, non un sostituto della gestione fermentativa [10].

Distillazione e fermentazioni da cereali

La glucoamilasi ha una lunga storia anche nella produzione di alcol da substrati amidacei. Nelle
fermentazioni destinate alla distillazione, l’obiettivo è  spesso convertire la maggior quota possibile di
amido in zuccheri fermentabili, perché  il profilo sensoriale finale dipende anche dalla resa fermentativa
e dalla composizione del wash. Le review sulle glucoamilasi industriali citano esplicitamente l’uso nella

saccarificazione dell’amido e in processi legati alla produzione di alcol [1].

Per birrifici che lavorano anche su prodotti ibridi, fermentazioni sperimentali o collaborazioni con
distillerie, questo collegamento è  utile: la stessa logica enzimatica — rendere disponibile il glucosio da
destrine e amidi — attraversa birra, distillazione e produzione di etanolo. Cambiano però  obiettivi di
gusto, criteri di controllo e vincoli di processo; una birra finita deve mantenere equilibrio sensoriale,

mentre un mash da distillazione può  privilegiare conversione e fermentazione completa [11].
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Figure 3. 양조용 효소는 작용하는 기질과 기능에 따라 다르며, 글루코아밀레이
스는 점도, 단백질, 여과 문제를 해결하기보다는 당화를 포도당 생성 쪽으로 더
진행시키는 데 특화되어 있습니다.

Dove inserirla nel processo: mash o fermentazione

La glucoamilasi può  essere impiegata in momenti diversi del processo, con effetti differenti. Nel mash,
l’enzima opera prima dell’inoculo del lievito, quando il birraio sta ancora costruendo la composizione
zuccherina del mosto. In questa fase l’obiettivo è  aumentare la fermentescibilità  prima della bollitura o
della fermentazione, intervenendo su destrine e amidi già  resi accessibili dal profilo di ammostamento

e dagli enzimi del malto [12].

L’impiego in fermentazione, invece, modifica il mosto mentre il lievito è  già  attivo o sta completando il
consumo degli zuccheri disponibili. In questo scenario la glucoamilasi può  continuare a liberare
glucosio da destrine residue, permettendo al lievito di proseguire la fermentazione oltre il punto che
avrebbe raggiunto senza l’enzima. È  una strategia utile quando si punta a forte attenuazione, ma

richiede attenzione perché  la densità  può  continuare a scendere più  a lungo del previsto [8].

Dal punto di vista sensoriale, l’aggiunta nel mash tende a integrarsi nella progettazione complessiva
della ricetta: il mosto nasce già  più  fermentabile e il birraio può  prevedere un profilo secco. L’aggiunta
in fermentazione è  più  interventistica: può  correggere o spingere una fermentazione, ma può  anche
ridurre corpo e dolcezza oltre il desiderato. In entrambi i casi, la decisione deve partire dallo stile e

dall’obiettivo di densità  finale, non dall’idea generica che “più  conversione” sia sempre migliore [9].
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La letteratura sulla degradazione enzimatica dell’amido mostra che la velocità  e l’estensione
dell’idrolisi dipendono dalla struttura del substrato e dalle condizioni operative. Tecniche come
ultrasuoni o campi elettrici moderati sono state studiate in ambito scientifico per comprendere come
fenomeni fisici possano accelerare l’idrolisi o modificare l’interazione enzima-substrato, ma questi
risultati vanno letti come studi di meccanismo, non come istruzioni operative per la sala cottura [[1],
[10]].

Effetti attesi su densità finale, attenuazione e profilo sensoriale

L’effetto più  visibile della glucoamilasi è  la possibile riduzione della densità  finale. Se le destrine
vengono idrolizzate a glucosio e il lievito metabolizza il glucosio prodotto, l’estratto residuo diminuisce.
Di conseguenza, l’attenuazione apparente può  aumentare e la birra può  risultare più  secca. Questo
meccanismo è  coerente con gli studi sulla cooperazione tra amilasi e glucoamilasi nella completa

idrolisi dell’amido [13].

Un secondo effetto riguarda il corpo. Le destrine contribuiscono alla sensazione di pienezza, viscosità  e
morbidezza. Convertirle in zuccheri fermentabili che poi vengono consumati può  alleggerire il
mouthfeel. Questo è  desiderabile in birre effervescenti, molto secche o costruite su aromi luppolati
netti, ma può  essere controproducente in stili che richiedono rotondità  maltata. La glucoamilasi, quindi,
non è  un “miglioratore universale”: è  uno strumento per spostare l’equilibrio verso secchezza e

attenuazione [14].

Figure 4. 글루코아밀레이스는 양조자가 초기에 맥즙의 발효성을 조절하고 싶
은지, 아니면 이후에도 포도당 생성을 이어가고 싶은지에 따라 매싱, 맥즙 처
리, 발효 단계에서 첨가할 수 있습니다.
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Un terzo effetto potenziale riguarda l’alcol. Se la glucoamilasi aumenta la quantità  di zuccheri
fermentabili e il lievito li converte in etanolo, il grado alcolico può  salire rispetto alla stessa ricetta
senza enzima. Tuttavia, questo non è  automatico: dipende dalla quantità  di substrato disponibile, dalla
capacità  fermentativa del ceppo, dalla salute del lievito e dal fatto che la fermentazione arrivi davvero a
completamento. L’enzima aumenta il potenziale fermentabile; non garantisce da solo una maggiore

produzione di etanolo [10].

Infine, la glucoamilasi può  influenzare la percezione dell’amaro e dell’aroma. Una birra più  secca può
far emergere maggiormente l’amaro del luppolo e ridurre la sensazione di dolcezza che bilancia aromi
tostati, caramellati o fruttati. Per questo, in una ricetta progettata senza glucoamilasi, l’aggiunta
dell’enzima può  richiedere un ripensamento dell’equilibrio tra malto, luppolo, lievito e carbonazione
[9].

Evidenze scientifiche: cosa è ben supportato e cosa va interpretato con cautela

È  ben supportato il principio biochimico: la glucoamilasi partecipa alla degradazione di polisaccaridi e
destrine liberando glucosio, ed è  industrialmente rilevante per la saccarificazione dell’amido. Le
rassegne recenti sottolineano l’interesse per glucoamilasi con migliori prestazioni industriali, stabilità  e

applicabilità  a processi alimentari e fermentativi [1].

È  ben supportata anche la sinergia con altre amilasi. Studi classici e successivi mostrano che α-amilasi e
glucoamilasi insieme possono idrolizzare l’amido più  efficacemente rispetto all’azione isolata, perché
l’α-amilasi genera frammenti e nuove estremità  accessibili, mentre la glucoamilasi rilascia glucosio.
Questa sinergia è  alla base di molti processi di saccarificazione e spiega l’utilità  della glucoamilasi in
mosti già  sottoposti a normale ammostamento [[5], [13]].

È  invece da interpretare con cautela la trasposizione diretta di risultati ottenuti su amidi purificati, riso,
mais o sistemi modello alla birra finita. Il mosto è  una matrice complessa: contiene proteine, polifenoli,
minerali, lipidi, lievito, composti del luppolo e una miscela di zuccheri e destrine. Studi su amidi porosi,
amidi modificati o idrolisi accelerata chiariscono meccanismi utili, ma non sostituiscono la validazione
del processo sullo stile di birra specifico [[2], [4]].

Va distinta anche l’evidenza sulla classe enzimatica dall’evidenza sul singolo prodotto commerciale. Gli
studi citati supportano il funzionamento della glucoamilasi come enzima e la sua applicazione
industriale nella trasformazione dell’amido, ma non sono una prova indipendente di ogni lotto venduto
da un fornitore online. Enzymes.bio opera come fornitore, non come produttore o laboratorio; la
documentazione associata all’ordine, come CoA e SDS, serve per la gestione tecnica e documentale del
materiale acquistato.
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Figure 5. 글루코아밀레이스가 양조에서 가장 유용한 경우는 의도적으로 드라
이하게 만드는 스타일, 고비중 맥즙, 부재료 비중이 높은 레시피, 대체 곡물 사
용, 덱스트린이 제한적인 발효입니다.

Confronto tra uso della glucoamilasi e lieviti diastatici

Per ottenere birre molto attenuate, alcuni birrai considerano l’uso di lieviti diastatici. Questi ceppi
possono secernere attività  glucoamilasica e continuare a degradare destrine durante la fermentazione.
La letteratura su Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus ne descrive sia l’interesse applicativo sia il
rischio di spoilage in birrificio, perché  la stessa capacità  di attenuare profondamente può  causare

rifermentazioni indesiderate, sovracarbonazione o deviazioni da specifica [8].

Approccio Vantaggio principale Rischio o limite Quando è più coerente

Glucoamilasi
aggiunta come
enzima di processo

Intervento diretto sulla
fermentescibilità senza
introdurre un organismo
diastatico

Può spingere la birra verso
eccessiva secchezza se non
coerente con la ricetta

Brut IPA, birre secche,
high-gravity, correzione
di mosti destrinici

Lievito diastatico
selezionato

Fermentazione molto profonda
integrata nel metabolismo del
ceppo

Possibile persistenza e rischio
di contaminazione in birrificio

Stili in cui il profilo del
ceppo è parte
dell’identità

Solo mash
tradizionale

Maggiore controllo stilistico su
corpo e residuo

Limite di attenuazione
imposto da malto, profilo di
mash e lievito

Lager, ale maltate, stili
dove il corpo è
desiderato
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Questa distinzione è  importante per i birrifici commerciali: scegliere un enzima non equivale a scegliere
un ceppo di lievito. Un enzima può  essere integrato in un piano di processo e non si replica; un lievito
diastatico richiede gestione microbiologica rigorosa. Le applicazioni di lieviti diastatici in brewing,
distilling e biofuel mostrano potenzialità  reali, ma anche la necessità  di controllo quando l’obiettivo è

evitare attenuazioni non previste [3].

Variabili di processo che influenzano il risultato

La prima variabile è  la composizione del mosto. Un mosto ricco di destrine offre più  substrato
potenziale alla glucoamilasi rispetto a un mosto già  molto fermentabile. Ricette con alta percentuale di
malti destrinici, adjunct amidacei o profili di mash orientati al corpo possono mostrare effetti più

marcati, mentre un mosto già  povero di destrine può  offrire meno margine di intervento [6].

La seconda variabile è  la disponibilità  fisica del substrato. L’amido deve essere sufficientemente
gelatinizzato, liquefatto o trasformato in destrine accessibili affinché  l’enzima possa lavorare
efficacemente. Studi su malting e idrolisi enzimatica mostrano che germinazione, struttura del chicco e

trasformazioni dell’amido influenzano il modo in cui gli enzimi accedono ai legami glucosidici [15].

La terza variabile è  il lievito. Se la glucoamilasi aumenta il glucosio, il lievito deve poterlo fermentare in
modo sano. Stress osmotico, alcol crescente, temperatura non adeguata o carenze nutrizionali possono
limitare il completamento della fermentazione. La biologia dello stress nei lieviti è  un tema centrale
nella fermentazione industriale e spiega perché  la conversione enzimatica degli zuccheri sia solo una

parte del sistema [10].

Figure 6. 글루코아밀레이스는 분쇄, 호화, 액화 또는 매싱을 통해 전분에 접근
할 수 있는 상태가 된 뒤에 가장 잘 작용합니다.
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La quarta variabile è  il tempo di contatto. La glucoamilasi non cambia istantaneamente il profilo del
mosto: agisce nel tempo in funzione del substrato disponibile e delle condizioni di processo. In
fermentazione, questo può  significare una discesa prolungata della densità , con implicazioni su
stabilità , confezionamento e carbonazione. Una birra confezionata prima che l’attenuazione sia
stabilizzata può  presentare rischi di sovracarbonazione, soprattutto se restano substrati idrolizzabili e

lievito vitale [8].

Limiti e casi in cui non è la scelta più adatta

La glucoamilasi non è  indicata per ogni birra. In stili dove il corpo è  essenziale — ad esempio alcune
mild, stout dolci, bock, doppelbock, barley wine o ale fortemente maltate — una riduzione eccessiva
delle destrine può  impoverire la struttura. L’enzima tende a spostare il profilo verso secchezza e

attenuazione; se questi non sono obiettivi della ricetta, il suo impiego può  essere controproducente [9].

Non è  neppure una soluzione automatica per fermentazioni bloccate. Se la fermentazione è  ferma per
problemi di lievito, tossicità  alcolica, carenza di nutrienti o condizioni ambientali non idonee,
aggiungere più  zuccheri fermentabili non garantisce la ripartenza. In alcuni casi può  aumentare lo
stress del sistema. La diagnosi corretta deve distinguere tra mancanza di substrato fermentabile e

incapacità  del lievito di fermentare ciò  che è  già  presente [10].

Infine, la glucoamilasi non sostituisce una corretta progettazione del mash. Il profilo di ammostamento,
la scelta dei malti, la gestione degli adjunct, la filtrabilità , la bollitura e la fermentazione restano
determinanti. La letteratura sulla saccarificazione mostra che l’efficienza enzimatica dipende
dall’interazione tra enzima e substrato; se il substrato non è  preparato in modo accessibile, l’effetto

può  essere inferiore alle aspettative [16].

Enzymes.bio come fornitore online del prodotto

Enzymes.bio offre Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries come
prodotto acquistabile online in unità  da 1 kg. Il ruolo di Enzymes.bio è  quello di fornitore online B2B:
non deve essere inteso come produttore dell’enzima né  come laboratorio analitico. La documentazione
di accompagnamento, inclusi CoA e SDS, viene fornita insieme all’ordine, supportando la gestione del
materiale nel contesto operativo dell’utilizzatore.
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Figure 7. 글루코아밀레이스는 스타일에 따라 선택하는 도구로 다루는 것이 좋
습니다. 더 드라이한 마무리는 어떤 맥주에는 바람직하지만, 덱스트린이 주는

바디감을 중심으로 설계된 맥주에는 오히려 역효과가 될 수 있습니다.

Il prodotto è  rilevante per operatori che lavorano su birrificazione, fermentazioni da cereali,
distillazione e processi in cui la conversione dell’amido in zuccheri fermentabili è  un obiettivo tecnico.
La pagina Enzymes.bio dedicata alla categoria glucoamylase presenta l’enzima in relazione ad
applicazioni di trasformazione dell’amido e fermentazione, coerenti con l’uso industriale documentato
per questa classe enzimatica .

Per l’utilizzatore professionale, il punto non è  trattare la glucoamilasi come un additivo generico, ma
inserirla in una logica di processo: quale densità  finale si vuole ottenere, quale profilo sensoriale è
atteso, quante destrine si desidera conservare, quanto secco deve risultare il prodotto finito e quale
lievito è  in grado di completare la fermentazione. Queste domande sono tecniche e di ricetta; la
funzione dell’enzima è  fornire una leva sulla fermentescibilità , non sostituire la progettazione birraria.

Conclusione

La glucoamilasi è  uno strumento tecnico efficace per aumentare la fermentescibilità  del mosto, ridurre
destrine residue e favorire birre più  secche e attenuate. Il suo meccanismo — rilascio progressivo di
glucosio da catene glucidiche accessibili — è  ben supportato dalla letteratura sulle glucoamilasi
industriali e dalla ricerca sulla sinergia con α-amilasi nella saccarificazione dell’amido [[6], [22]].

Nel home brewing avanzato e nei birrifici commerciali, l’applicazione è  più  sensata quando l’obiettivo è
chiaramente definito: Brut IPA, saison secche, birre ad alta attenuazione, high-gravity brewing,
fermentazioni da cereali o distillazione. Non è  invece una scelta neutra per stili dove corpo, dolcezza
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residua e morbidezza maltata sono parte del profilo. Usata correttamente, la glucoamilasi non
“migliora” genericamente la birra: sposta il bilanciamento verso maggiore conversione, minore residuo
destrinico e finale più  asciutto.

Enzymes.bio fornisce il prodotto online in unità  da 1 kg, con CoA e SDS inclusi nell’ordine. La
responsabilità  tecnica resta nella progettazione del processo: la glucoamilasi è  una leva potente sulla
composizione zuccherina del mosto, e il miglior risultato nasce quando enzima, ricetta, lievito e
obiettivo sensoriale sono allineati.

Ordina Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries online
Venduto in unità  da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di
Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries →

Riferimenti

Numerati in ordine di prima citazione. Fonti open access, ciascuna verificata come raggiungibile al momento della pubblicazione;
i numeri di citazione nel testo rimandano qui.

1. Zong, X., Wen, L., Wang, Y., & Li, L. (2022). Research progress of glucoamylase with industrial potential.. Journal of

food biochemistry, e14099 .

2. Fujii, M., & Kawamura, Y. (1985). Synergistic action of α‐amylase and glucoamylase on hydrolysis of starch.
Biotechnology and Bioengineering, 27.

3. Nemenyi, J. L., Cárdenas-Pinto, S., Martin-Ryals, A., Boz, Z., Budner, D., MacIntosh, A., Zhang, B., … et al. (2024).
Applications of diastatic Saccharomyces cerevisiae in brewing, distilling and biofuel production. Journal of the Institute

of Brewing.

4. Presečki, A. V., Findrik, Z., & Vasić-Rački, Đ. (2009). Starch hydrolysis by the synergistic action of amylase and
glucoamylase. New Biotechnology, 25.

5. Xiao, W., He, H., Dong, Q., Huang, Q., An, F., & Song, H. (2023). Effects of high-speed shear and double-enzymatic
hydrolysis on the structural and physicochemical properties of rice porous starch.. International Journal of Biological

Macromolecules, 123692 .

6. Kalita, D., Bhattacharya, S., & Srivastava, B. (2018). Predicting enzymatic starch hydrolysis mechanism during paddy
malting by vibrational spectroscopy and multivariate calibration analysis.. Food Chemistry, 259, 89-98 .

7. Fujii, M., & Kawamura, Y. (1985). Synergistic action of alpha-amylase and glucoamylase on hydrolysis of starch..
Biotechnology and Bioengineering, 27 3, 260-5 .

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

https://enzymes.bio/?p=20991
https://www.semanticscholar.org/paper/45db4b75930378bb1ffa56ffbf677fe8f0df6379
https://www.semanticscholar.org/paper/0b0528d1030066c382ce00963b5fcdbc98a77899
https://www.semanticscholar.org/paper/cf826cd548da7e10207f2ed7ec3afd7830be3c3b
https://www.semanticscholar.org/paper/4449ebc1fb907493bc94fbe9678d6e883aa58e32
https://www.semanticscholar.org/paper/4449ebc1fb907493bc94fbe9678d6e883aa58e32
https://www.semanticscholar.org/paper/45ad32afe3c363de4af0af968fc54745d0ad8fa1
https://www.semanticscholar.org/paper/45ad32afe3c363de4af0af968fc54745d0ad8fa1
https://www.semanticscholar.org/paper/0c057e8721cdba51cb66a150e816f5d4174f7192
https://www.semanticscholar.org/paper/0c057e8721cdba51cb66a150e816f5d4174f7192
https://www.semanticscholar.org/paper/d4147af698a8906a872a39701c57826fc0c49f30


8. Meier-Dörnberg, T., Kory, O. I., Jacob, F., Michel, M., & Hutzler, M. (2018). Saccharomyces cerevisiae variety diastaticus
friend or foe?—spoilage potential and brewing ability of different Saccharomyces cerevisiae variety diastaticus yeast

isolates by genetic, phenotypic and physiological characterization. FEMS Yeast Research, 18, &NA;.

9. Zhou, Y., & Hua, J. (2025). Regulation and Mechanisms of L-Lactic Acid and D-Lactic Acid Production in Baijiu Brewing:

Insights for Flavor Optimization and Industrial Application. Fermentation.

10. 博史, 高., & Kitagaki, H. (2015). Stress biology of yeasts and fungi : applications for industrial brewing and
fermentation.

11. Pasin, T., Anjos Moreira, E., Lucas, R. C., Benassi, V. M., Ziotti, L. S., Cereia, M., & Polizeli, M. (2019). Novel amylase-
producing fungus hydrolyzing wheat and brewing residues, Aspergillus carbonarius, discovered in tropical forest

remnant. Folia Microbiologica (Prague), 65, 173 - 184.

12. Wong, D., Robertson, G., Lee, C. C., & Wagschal, K. (2006). Synergistic action of barley α‐amylase and Lentinula edodes
glucoamylase on raw starch hydrolysis. The FASEB Journal, 20.

13. Presečki, A. V., Blažević, Z., & Vasić-Rački, Đ. (2013). Complete starch hydrolysis by the synergistic action of amylase
and glucoamylase: impact of calcium ions. Bioprocess and biosystems engineering (Print), 36, 1555-1562.

14. Wang, T., Wang, F., Ma, R., & Tian, Y. (2022). Enzymatically modified starch for paper surface sizing: Enzymes with

different action modes and sites.. Carbohydrate Polymers, 291, 119636 .

15. Belihu, T. M., Abera, A. A., Tesema, E. A., & M, R. D. (2025). Impact of germination and kilning parameters on Eleusine

coracana malting for industrial brewing applications. Scientific Reports, 15.

16. Wang, D., Hou, F., Ma, X., Chen, W., Yan, L., Ding, T., Ye, X., … et al. (2020). Study on the mechanism of ultrasound-
accelerated enzymatic hydrolysis of starch: Analysis of ultrasound effect on different objects.. International Journal of

Biological Macromolecules.

Contatta Enzymes.bio
Hai domande su un ordine? Il nostro team è lieto di aiutarti.
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