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La glucoamylase, aussi appelée amyloglucosidase, est une enzyme qui transforme l’amidon
liquéfié , les dextrines et certains oligosaccharides en glucose fermentescible. Elle est surtout
utilisée comme enzyme de finition après liquéfaction par alpha-amylase, dans les procédés de
saccharification, de sirops de glucose, de brassage, de distillation et de fermentation

industrielle [1].

En pratique B2B, la fonction de la glucoamylase est d’augmenter la disponibilité  du glucose à  partir
de matiè res amylacées comme les cé ré ales, la pomme de terre, le manioc ou d’autres substrats riches
en amidon. Elle ne remplace pas toutes les amylases : elle complè te souvent l’alpha-amylase, car son
mode d’action exo-hydrolytique vise les extrémité s non réductrices des chaînes glucidiques plutô t que

des coupures internes alé atoires [1].

Définition technique de la glucoamylase

Une glucoamylase enzyme est une hydrolase glucidique qui libè re progressivement des unité s de
glucose à  partir de chaînes issues de l’amidon. Dans les recherches de type glucoamylase definition,
glucoamylase wikipedia ou glucoamylase français, on retrouve géné ralement les mêmes points centraux
: l’enzyme agit sur les dextrines, le maltose, les oligosaccharides et les polymè res d’amidon, avec une

action principalement dirigée vers les liaisons glycosidiques de type α-1,4 [1].

Le terme glucoamylase amyloglucosidase reflè te deux noms courants pour une même fonction
enzymatique : convertir des glucides amylacé s en glucose. Cette distinction de vocabulaire est utile
dans les documents techniques, car les formulations commerciales, les fiches de procédé  et les
publications scientifiques peuvent employer l’un ou l’autre terme selon le secteur : amidonnerie,

boissons, é thanol, alimentation animale ou biotechnologie industrielle [1].

Sur le plan industriel, les glucoamylases sont fortement associé es aux microorganismes fongiques,
notamment Aspergillus niger, dont certaines souches sont é tudié es pour leur capacité  de production
de glucoamylase ou comme plateformes d’expression proté ique. La litté rature mentionne é galement
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l’optimisation de milieux à  partir de dé chets de pomme de terre pour la production de glucoamylase
par A. niger, ce qui illustre l’inté rê t industriel de cette enzyme au-delà  du seul usage en transformation

alimentaire [2][3].

Rôle de la glucoamylase dans la saccharification

Le glucoamylase role le plus important est la saccharification : transformer des fragments d’amidon
en glucose. L’amidon natif est composé  principalement d’amylose, plutô t linéaire, et d’amylopectine,
plus ramifié e ; aprè s gé latinisation et liqué faction, il devient plus accessible aux enzymes de finition

comme la glucoamylase [1].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분 유래 사슬의 비환원 말단에서 포도당 단위

를 방출하는 외부 작용 효소이다.

Dans un procédé  classique, l’alpha-amylase réduit d’abord la viscosité  et coupe l’amidon en dextrines
plus courtes. La glucoamylase intervient ensuite pour dé tacher des unité s de glucose depuis les

extrémité s disponibles, ce qui augmente la fraction fermentescible et réduit les dextrines ré siduelles [1].

Cette complémentarité  explique les recherches et formulations dé crites avec les expressions alpha
amylase glucoamylase, alpha amylase vs glucoamylase ou amylase vs glucoamylase. L’alpha-
amylase prépare le substrat par liqué faction et fragmentation, tandis que la glucoamylase finalise la
conversion vers le glucose ; les deux enzymes répondent donc à  des besoins diffé rents mais souvent

successifs dans le même flux de procédé  [1].
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Mécanisme enzymatique : pourquoi la glucoamylase libère du glucose

La glucoamylase agit comme une enzyme exo-hydrolytique : elle progresse depuis les extrémité s non
réductrices des chaînes glucidiques et hydrolyse les liaisons glycosidiques pour libé rer du glucose. Ce
mécanisme est central pour comprendre sa valeur dans les procédé s de fermentation, car le glucose

est un sucre directement utilisable par de nombreux microorganismes fermentaires [1].

Son action est particuliè rement efficace sur les segments linéaires issus de l’amidon, riches en liaisons
α-1,4. En revanche, les points de branchement de l’amylopectine, associé s aux liaisons α-1,6, peuvent
ralentir l’hydrolyse complè te ; c’est l’une des raisons pour lesquelles certaines stratégies industrielles
combinent la glucoamylase avec des enzymes débranchantes lorsque l’objectif est une conversion

poussée [1].

La glucoamylase fonction ne se limite donc pas à  “dé composer l’amidon” de façon géné rale. Elle
modifie pré cisément le profil glucidique en augmentant la proportion de glucose, ce qui peut influencer
la densité  fermentescible d’un moû t, le rendement en é thanol, le degré  d’atténuation d’une biè re ou la

teneur en glucose d’un sirop [1].

Alpha-amylase vs glucoamylase : comparaison utile pour les procédés

Critère
technique

Alpha-amylase
Glucoamylase /
amyloglucosidase

Conséquence procédé

Mode d’action
principal

Endo-enzyme : coupe des
liaisons internes dans
l’amidon

Exo-enzyme : libère le glucose
depuis les extrémités non
réductrices

L’alpha-amylase réduit rapidement
la taille des chaînes ; la
glucoamylase augmente le glucose
libre

Étape typique
Liquéfaction, réduction
de viscosité, production
de dextrines

Saccharification, finition,
augmentation des sucres
fermentescibles

Les deux enzymes sont souvent
utilisées en séquence

Produit
dominant
recherché

Dextrines,
maltodextrines,
fragments plus courts

Glucose
La glucoamylase est privilégiée
quand le procédé vise un substrat
plus fermentescible

Sensibilité aux
ramifications

Les branchements
peuvent limiter la
conversion complète

Les branchements peuvent
aussi ralentir l’hydrolyse
finale

Une enzyme débranchante peut
être pertinente selon le niveau de
conversion visé
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Critère
technique

Alpha-amylase
Glucoamylase /
amyloglucosidase

Conséquence procédé

Requête
courante

“amylase vs
glucoamylase”

“glucoamylase
amyloglucosidase”

Les termes renvoient à des
fonctions complémentaires plutôt
qu’à des équivalents

Cette comparaison évite une confusion fréquente : toutes les amylases ne produisent pas le même
profil de sucre. Pour un procédé  de sirop de glucose, de glucoamylase fermentation ou de mash
destiné  à  l’é thanol, la question n’est pas seulement de réduire la viscosité , mais d’obtenir suffisamment

de glucose disponible pour l’é tape aval [1].

Figure 2. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 풀룰라나아제는 전분의 서로 다
른 위치나 결합을 표적으로 하므로 전분 전환 과정에서 상호 보완적인 역할을
한다.

Applications industrielles principales

Saccharification de l’amidon et production de glucose

La glucoamylase est une enzyme clé  de la transformation de l’amidon en glucose. Elle est employée
aprè s la préparation du substrat pour convertir les dextrines solubles en sucres simples, notamment
dans les procédé s où  l’amidon de maïs, de blé , de pomme de terre ou d’autres matiè res premiè res doit

ê tre valorisé  en solution glucidique fermentescible [1].
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Les revues sur le potentiel industriel de la glucoamylase soulignent son importance dans les procédé s
d’amidonnerie et de biotransformation des glucides. Cette base scientifique explique pourquoi la
glucoamylase reste un sujet actif de recherche : amé lioration des performances, production

microbienne, stabilité , compatibilité  procédé  et rendement global de saccharification [1].

Dans les sirops de glucose, l’inté rê t est direct : plus les dextrines liqué fié es sont hydrolysées, plus le
profil final se rapproche d’un sirop riche en glucose. La maîtrise de l’é tape de saccharification permet
donc de mieux contrô ler le profil glucidique, la fermentescibilité  éventuelle et la ré gularité  du produit

intermédiaire ou final [1].

Brassage, glucoamylase bière et bières sèches

En brassage, la glucoamylase bière est utilisé e lorsque l’on souhaite augmenter la fermentescibilité
d’un moû t ou réduire les dextrines ré siduelles. Elle peut ê tre pertinente pour des profils trè s secs,
certaines biè res à  forte atténuation, des procédé s de réduction des glucides ré siduels ou des brassins

où  les sucres fermentescibles issus du malt ne suffisent pas à  atteindre l’objectif de fermentation [1].

L’expression glucoamylase homebrew apparaît souvent dans les recherches des brasseurs amateurs,
mais l’enjeu technique est le même en environnement professionnel : l’enzyme peut continuer à
transformer des dextrines en glucose, ce qui influence l’atténuation, le corps et la perception en
bouche. Une utilisation non maîtrisé e peut conduire à  une biè re plus sè che que prévu, car les dextrines

qui contribuent à  la rondeur deviennent plus fermentescibles [1].

Figure 3. 일반적인 전분 처리 공정은 전분을 이용 가능한 상태로 만들고, 이를
덱스트린으로 액화한 뒤 글루코아밀레이스를 사용해 덱스트린을 포도당으로

당화한다.
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La glucoamylase peut ê tre ajoutée à  diffé rents moments selon le procédé , y compris dans des
approches où  l’on cherche une conversion prolongée pendant la fermentation. Les recherches de type
glucoamylase in fermenter ou glucoamylase fermentation renvoient à  cette logique : produire du
glucose progressivement dans un milieu où  les levures ou microorganismes peuvent ensuite l’utiliser
[1].

Distillation, éthanol et substrats amylacés

Dans les procédé s de distillation et de production d’é thanol, la glucoamylase fournit un levier de
conversion des dextrines en glucose fermentescible. Lorsque la matiè re premiè re est une cé ré ale ou
un autre substrat riche en amidon, la liqué faction seule ne suffit pas à  maximiser la fraction

directement fermentescible ; la glucoamylase complè te alors la préparation du mash [1].

L’objectif n’est pas uniquement d’obtenir plus de glucose en laboratoire, mais d’alimenter une
fermentation plus ré guliè re avec un substrat mieux converti. Les rendements finaux dépendent
toujours de la matiè re premiè re, des conditions de préparation, de la levure ou du microorganisme

fermentaire, et du pilotage global du procédé  [1].

Certaines recherches de marché  ou d’usage mentionnent des expressions comme abv glucoamylase
400 ou glucoamylase 400. Ces termes correspondent souvent à  des dé signations commerciales
recherchées par les utilisateurs ; ils ne doivent pas ê tre confondus avec une dé finition universelle de

l’enzyme ni avec une garantie de performance identique entre produits, procédé s et substrats [1].

Production industrielle et biotechnologie de la glucoamylase

La production de glucoamylase est un domaine bien documenté  en biotechnologie industrielle. Des
travaux sur la production en fed-batch indiquent que des conditions telles que la limitation en oxygène
et une osmolarité  é levée peuvent béné ficier à  la production industrielle de glucoamylase, ce qui montre

que l’enzyme fait l’objet d’optimisations de procédé  spé cifiques cô té  production [4].
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Figure 4. 글루코아밀레이스는 전분 유래 탄수화물의 추가 가수분해가 필요한
증류, 양조, 바이오에탄올, 식품 가공, 제빵, 사료, 제지 및 잔류물 고부가가치화

분야 전반에서 사용된다.

Les souches d’Aspergillus niger sont particuliè rement importantes dans ce contexte. Une é tude
ré cente dé crit le développement d’une plateforme d’expression hé té rologue dans A. niger à  partir
d’une souche industrielle hyperproductrice de glucoamylase, ce qui confirme l’importance de cette

enzyme comme modè le et outil de production en biotechnologie [2].

La valorisation de ré sidus agricoles ou industriels est aussi é tudié e. L’optimisation de production de
glucoamylase par A. niger à  partir de dé chets industriels de pomme de terre illustre le lien entre

biocatalyse, matiè res premiè res amylacées et é conomie de transformation [3].

Pour un utilisateur B2B, ces travaux ne signifient pas que tous les produits commerciaux sont
identiques. Ils montrent plutô t que la glucoamylase est une enzyme mature, produite et é tudié e dans
des systèmes industriels varié s, avec des paramè tres de performance qui dépendent de la souche, du

procédé  de fermentation, de la formulation et de l’application finale [4][2][3].

Conditions générales d’utilisation en procédé

La glucoamylase fonctionne mieux lorsque l’amidon est rendu accessible. Dans les procédé s
industriels, cela implique souvent une préparation thermique et enzymatique préalable : gé latinisation,

liqué faction, réduction de viscosité , puis saccharification par glucoamylase [1].
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Le pH, la tempé rature, la durée de contact et le type de substrat influencent fortement le ré sultat. Les
glucoamylases issues de sources diffé rentes peuvent pré senter des profils de stabilité  et d’activité
distincts ; il faut donc raisonner en fonction du procédé  et du produit utilisé , sans supposer qu’une

condition valable pour une préparation s’applique automatiquement à  toutes les autres [1].

Le degré  de liqué faction initial est é galement critique. Si l’amidon reste peu accessible, la glucoamylase
dispose de moins d’extrémité s disponibles et l’hydrolyse est limité e ; à  l’inverse, une liqué faction

efficace augmente la surface enzymatique disponible et facilite la conversion progressive en glucose [1].

Figure 5. 기질 접근성은 글루코아밀레이스의 성능에 큰 영향을 미치는데, 원료
전분 과립은 호화되거나 액화된 전분보다 효소가 공격할 수 있는 지점을 덜 노
출하기 때문이다.

Les substrats riches en amylopectine peuvent géné rer davantage de limitations lié es aux ramifications.
Lorsque la conversion complè te est prioritaire, l’association avec une enzyme débranchante peut
amé liorer l’accè s aux chaînes linéaires, mais ce choix dépend du profil de sucre recherché , du coû t
procédé , de la matiè re premiè re et de la tolé rance du produit final aux modifications de texture ou de

fermentescibilité  [1].

Glucoamylase et maltase : distinction pratique

La recherche glucoamylase maltase reflè te une confusion fréquente. La maltase hydrolyse le maltose
en glucose, tandis que la glucoamylase peut agir sur le maltose mais aussi sur des dextrines et chaînes
issues de l’amidon ; dans un procédé  industriel, la glucoamylase a donc un champ d’action plus large

que la simple conversion du maltose [1].
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Cette diffé rence est importante en brassage et en fermentation. Un système riche en maltose mais
pauvre en dextrines ne se pilote pas de la même façon qu’un mash contenant encore beaucoup de
fragments d’amidon ; la glucoamylase est surtout utile lorsque les dextrines ré siduelles doivent devenir

plus fermentescibles [1].

Effets attendus sur la fermentation

En fermentation, l’effet principal de la glucoamylase est l’augmentation de glucose disponible. Ce
glucose peut ê tre consommé  par des levures ou autres microorganismes, ce qui peut amé liorer
l’atténuation, soutenir une conversion plus complè te ou réduire les glucides ré siduels selon le procédé
[1].

Dans une cuve de fermentation, l’ajout ou la pré sence de glucoamylase doit ê tre compris comme une
modification continue du profil glucidique. Les dextrines qui é taient peu ou non fermentescibles
peuvent devenir fermentescibles, ce qui influence la densité  finale, la production d’alcool, la perception

de douceur et la stabilité  du profil produit [1].

Figure 6. 상업용 및 연구용 글루코아밀레이스는 생산 효율과 공정 내성이 서로
다른 다양한 곰팡이 및 세균 유래 효소에서 얻어진다.

Cet effet est recherché  dans certains procédé s d’é thanol et de boissons sè ches, mais il peut ê tre
indé sirable lorsque le corps, la rondeur ou une certaine douceur ré siduelle sont des attributs clé s. La
glucoamylase est donc un outil de pilotage, pas un additif neutre : elle transforme ré ellement le

substrat [1].
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Avantages techniques pour les utilisateurs B2B

Le premier avantage est la conversion : la glucoamylase réduit les dextrines ré siduelles et augmente la
proportion de glucose. Dans les procédé s où  la valeur du substrat dépend de sa fermentescibilité  ou

de sa teneur en glucose, cette action est directement lié e à  l’efficacité  de transformation [1].

Le deuxième avantage est la flexibilité . La glucoamylase peut ê tre inté gré e à  des procédé s de
saccharification aprè s liqué faction, à  des mashes de distillation, à  des schémas de brassage spé cifiques

ou à  des fermentations où  la libé ration progressive de glucose est recherchée [1].

Le troisième avantage est la compatibilité  avec des matiè res premiè res diverses. Les travaux de
production et d’application autour de la glucoamylase incluent des substrats amylacé s varié s, et l’é tude
de dé chets industriels de pomme de terre pour la production enzymatique illustre l’inté rê t de cette

enzyme dans des chaînes de valorisation lié es à  l’amidon [3].

Enfin, la glucoamylase béné ficie d’un corpus scientifique mature. Les recherches ré centes sur son
potentiel industriel, sa production par microorganismes et son optimisation confirment qu’il ne s’agit
pas d’un ingrédient empirique, mais d’un biocatalyseur é tudié  pour des usages pré cis de

transformation glucidique [4][2][1].

Figure 7. 단백질 공학은 고온, 산성 또는 긴 체류 시간이 요구되는 공정 조건에

서도 글루코아밀레이스의 접힘 구조와 활성 부위의 기하학적 형태를 유지하는
것을 목표로 한다.
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Limites et points de vigilance

La glucoamylase ne compense pas une mauvaise préparation du substrat. Si l’amidon n’est pas
suffisamment gé latinisé  ou liqué fié , l’enzyme peut ê tre limité e par l’accessibilité  physique du polymè re,

même si elle est performante sur des dextrines solubles [1].

Elle ne doit pas non plus ê tre confondue avec une enzyme débranchante spé cialisé e. Son action sur les
chaînes linéaires est au cœur de sa valeur, mais les ramifications de l’amylopectine peuvent ralentir la
conversion complè te ; c’est un point essentiel pour les procédé s qui visent une hydrolyse trè s poussée
[1].

En brassage, l’usage de glucoamylase peut modifier le profil sensoriel. Une biè re plus sè che, plus
atténuée ou moins riche en dextrines peut ê tre souhaitable dans certains styles, mais problématique
dans d’autres ; l’enzyme doit donc ê tre alignée avec l’objectif produit plutô t qu’utilisé e comme simple

accé lé rateur de fermentation [1].

Dans les procédé s de fermentation, davantage de glucose disponible ne signifie pas automatiquement
un meilleur ré sultat. La performance dépend aussi de la souche fermentaire, de la nutrition azoté e, des
conditions de fermentation, de l’osmolarité , de la tolé rance à  l’alcool et du contrô le global du procédé
[1].

Positionnement Enzymes.bio pour la glucoamylase

Enzymes.bio propose la glucoamylase comme produit enzymatique destiné  aux applications de
transformation, notamment la saccharification de l’amidon, la fermentation, le brassage, la distillation
et les procédé s lié s au glucose fermentescible. Enzymes.bio agit comme fournisseur en ligne B2B ; il ne
doit pas ê tre pré senté  comme fabricant ni comme 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’usage professionnel du
produit dans un cadre de transformation ou d’essai procédé  .
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Figure 8. 고정화는 글루코아밀레이스를 고체 지지체에 부착시켜 효소를 더 쉽
게 분리하고 재사용할 수 있게 한다.

Pour les utilisateurs qui comparent des termes comme glucoamylase 400, abv glucoamylase 400,
glucoamylase homebrew ou glucoamylase bière, le point central reste la compatibilité  entre
l’enzyme, le substrat et l’objectif de procédé . Le nom commercial ou la requê te de recherche ne
remplace pas l’analyse technique du rô le enzymatique : convertir des dextrines et amidons liqué fié s en

glucose utilisable [1].

Synthèse technique

La glucoamylase est une enzyme de saccharification utilisé e pour convertir l’amidon liqué fié  et les
dextrines en glucose. Elle se distingue de l’alpha-amylase par son mode d’action exo-hydrolytique, ce
qui la rend particuliè rement utile aprè s liqué faction, dans les procédé s où  la fermentescibilité  ou la

teneur en glucose est dé terminante [1].

Ses applications les plus é tablies concernent les sirops de glucose, le brassage, la distillation, l’é thanol
et les fermentations industrielles à  partir de substrats amylacé s. Les travaux sur Aspergillus niger, la
production fed-batch et l’optimisation de milieux confirment l’importance industrielle de cette enzyme,
tout en rappelant que les performances ré elles dépendent du procédé , de la formulation et du substrat
[4][2][3].

Utilisé e correctement, la glucoamylase est un outil pré cis pour réduire les dextrines ré siduelles,
augmenter le glucose disponible et piloter la saccharification. Sa valeur technique vient de cette
spé cificité  : elle ne remplace pas l’ensemble du système enzymatique, mais elle en constitue souvent
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l’é tape dé cisive lorsque l’objectif final est un profil glucidique plus fermentescible et plus riche en

glucose [1].

Commander Glucoamylase 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 →
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