
Glucoamylase 효소: 전분 당화, 포도당 시럽, 양조·증류
·바이오에탄올 공정에서의 역할
Enzymes.bio 연구팀 · 뉴질랜드 웰링턴 · June 17, 2026

Glucoamylase는 전분, 덱스트린, 일부 올리고당의 비환원 말단에서 포도당을 순차적으로

방출하는 당화 효소이며, amyloglucosidase와 같은 맥락에서 쓰이는 명칭입니다. 산업적

으로는 액화된 전분을 발효 가능한 포도당으로 전환하는 단계에서 중요하며, 포도당 시

럽, 양조, 증류, 바이오에탄올, 전분 기반 부산물 활용 공정에서 사용됩니다. Enzymes.bio

는 glucoamylase를 1kg 단위 온라인 판매 제품으로 공급하며, 제조사나 시험기관이 아닌

B2B 효소 공급업체입니다.

Glucoamylase의 기능: “전분을 포도당으로 끝까지 밀어주는” 당화 효소

Glucoamylase enzyme의 핵심 기능은 전분 사슬의 끝에서 포도당을 하나씩 떼어내는 것입니다. 전

분은 주로 α-1,4 결합으로 이어진 아밀로스와, α-1,4 결합 골격에 α-1,6 분지를 가진 아밀로펙틴으

로 구성됩니다. α-amylase가 긴 전분 사슬 내부를 절단해 점도를 낮추고 덱스트린을 만드는 데 강점

이 있다면, glucoamylase는 그 덱스트린의 비환원 말단을 따라가며 포도당을 축적시키는 역할에 가

깝습니다. 이 때문에 “glucoamylase vs amylase”, “glucoamylase vs alpha amylase”, “amylase vs

glucoamylase”라는 비교 검색어가 실제 공정 설계에서 자주 등장합니다. 전분을 단순히 짧게 자르

는 것과, 발효 가능한 포도당으로 전환하는 것은 서로 다른 목적이기 때문입니다 [1].

Glucoamylase는 amyloglucosidase라고도 불리며, “amyloglucosidase and glucoamylase”,

“glucoamylase and amyloglucosidase”, “amyloglucosidase glucoamylase”는 대부분 같은 효소군을

가리키는 표현으로 이해할 수 있습니다. 다만 제품명, 원료 미생물, 제형, 적용 산업에 따라 문서에서

사용하는 명칭이 달라질 수 있습니다. 기술적으로 중요한 것은 명칭 자체보다 해당 효소가 전분계

기질의 말단을 절단해 포도당을 방출한다는 작용 방식입니다. 전분당, 양조, 증류, 바이오에탄올에서

는 이 “말단에서 포도당을 축적하는 기능”이 최종 수율과 발효성 당 조성에 직접 연결됩니다 [1].

Enzymes.bio의 glucoamylase는 산업 및 식품가공 목적의 효소 제품으로 온라인에서 1kg 단위로 주

문되는 공급 품목입니다. Enzymes.bio는 제조사나 실험실이 아니며, 특정 활성 단위, 분석법, 단위

정의를 제시하는 기관으로 포지셔닝하지 않습니다. 주문 시 CoA와 SDS가 함께 제공되며, 사용자는

해당 문서를 내부 품질·안전 관리 자료로 보관할 수 있습니다 .
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Glucoamylase와 amyloglucosidase: 같은 효소를 다른 이름으로 부르는 이
유

산업 현장에서 glucoamylase와 amyloglucosidase는 거의 같은 의미로 사용되는 경우가 많습니다.

“Amylo-”는 전분을, “glucosidase”는 글루코스 결합을 가수분해하는 효소를 암시합니다.

“Glucoamylase”는 전분계 기질에서 포도당을 방출하는 기능을 더 직접적으로 표현합니다. 따라서

원료 전분을 포도당으로 바꾸는 공정을 찾는 사용자가 glucoamylase wiki, amyloglucosidase

glucoamylase, alpha glucoamylase 같은 표현을 함께 검색하는 것은 자연스럽습니다.

명칭이 혼용되는 이유는 효소의 산업적 역할이 매우 명확하기 때문입니다. 전분 액화 후 남은 덱스

트린을 포도당으로 전환하는 단계에서 이 효소가 필요하며, 공정 문서에서는 “glucoamylase”, 식품·

분석 문헌에서는 “amyloglucosidase”라는 표현이 등장할 수 있습니다. 중요한 점은 해당 효소가 무

작위로 전분 내부를 자르는 endo형 효소가 아니라, 말단에서 작용하는 exo형 당화 효소라는 점입니

다 [1].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분 유래 사슬의 비환원 말단에서 포도당
단위를 방출하는 외부 작용 효소입니다.

인체 소화효소 문맥에서는 “maltase glucoamylase” 또는 “maltase-glucoamylase”라는 표현도 등장

합니다. 이는 장 점막의 탄수화물 소화와 관련된 효소 복합체를 지칭하는 경우가 많아, 산업용

fungal glucoamylase와 목적과 맥락이 다릅니다. 영유아와 어린이의 glucoamylase activity를 다룬

임상 연구는 소화관 효소 활성과 증상·조직학적 소견의 관계를 평가한 것으로, 전분당 공정용

glucoamylase와는 적용 분야가 다릅니다 [2].
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Glucoamylase function: 기질 접근, 말단 절단, 포도당 축적

Glucoamylase function을 공정 언어로 설명하면 세 단계로 나눌 수 있습니다. 첫째, 전분 또는 덱스

트린 기질에 접근합니다. 둘째, 비환원 말단의 글리코시드 결합을 촉매 부위에 맞춥니다. 셋째, 결합

을 가수분해해 포도당을 방출하고, 같은 말단 또는 새로 노출된 말단에서 반복적으로 반응합니다.

이 반복성 때문에 액화된 전분이 충분히 접근 가능한 상태라면 포도당 축적이 진행됩니다.

전분 원료는 입자 상태 그대로일 때 효소 접근성이 낮을 수 있습니다. 실제 산업 공정에서는 전분을

가열·수화해 젤라틴화하거나, α-amylase 등으로 액화해 점도를 낮춘 뒤 glucoamylase가 작용하기

쉬운 덱스트린 환경을 만듭니다. Glucoamylase는 이러한 후단 당화 단계에서 강점을 보입니다. 즉,

전분 사슬을 처음부터 물리적으로 풀어주는 효소라기보다, 이미 접근성이 확보된 전분 분해물에서

포도당을 끌어내는 효소입니다 [1].

이 작용 방식은 포도당 시럽 제조뿐 아니라 발효 공정에서도 중요합니다. 효모가 바로 이용할 수 있

는 당의 비율이 높아지면 발효 속도와 최종 발효도에 영향을 줄 수 있습니다. 바이오에탄올 연구에

서는 α-amylase와 glucoamylase 유전자를 함께 도입한 Saccharomyces cerevisiae 균주를 이용해 고

구마 잔사에서 에탄올 생산을 시도한 사례가 보고되어, 전분 분해와 발효 가능한 당 생성이 같은 공

정 목표 안에서 연결된다는 점을 보여줍니다 [3].

Figure 2. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 풀룰라네이스는 전분의 서로
다른 위치나 결합을 표적으로 하므로 전분 전환 과정에서 상호 보완적인 역

할을 합니다.
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Glucoamylase vs alpha amylase: 액화와 당화의 차이

Glucoamylase와 α-amylase는 모두 전분분해 효소이지만, 절단 위치와 공정 목적이 다릅니다. α-

amylase는 전분 사슬 내부의 α-1,4 결합을 절단하는 endo형 효소로, 점도 감소와 덱스트린 생성에

유리합니다. 반면 glucoamylase는 사슬 말단에서 포도당을 순차적으로 방출하는 exo형 효소로, 포

도당 축적과 발효성 당 증가에 유리합니다. 양조·증류·전분당 제조에서 두 효소가 함께 언급되는 이

유는 액화와 당화가 서로 보완적인 단계이기 때문입니다 [4].

구분 α-Amylase
Glucoamylase /
Amyloglucosidase

공정상 의미

주된 작용

방식
전분 사슬 내부 절단 비환원 말단에서 포도당 방출 액화와 당화의 역할 분담

효소 유형

이해
Endo-acting amylase Exo-acting saccharifying enzyme

덱스트린 생성 vs 포도당

축적

주요 결과
점도 감소, 짧은 덱스트린

증가
포도당 증가, 잔류 덱스트린 감소 발효성 당 조성 변화

대표 응용
전분 액화, mash 점도 제

어

포도당 시럽, 고발효도 양조, 증류,

에탄올
후단 당화 효율에 영향

검색 비교

어
amylase vs glucoamylase glucoamylase vs amylase

같은 “전분분해”라도 목

표가 다름

Beta amylase vs glucoamylase도 혼동이 잦습니다. β-amylase는 전분 사슬에서 주로 maltose를 생

성하는 방향으로 작용하는 효소로 이해할 수 있고, glucoamylase는 최종 산물로 포도당을 더 직접

적으로 축적시키는 데 초점이 있습니다. 따라서 맥아 기반 양조에서 maltose profile을 중시할 때와,

증류·고발효도 공정에서 포도당 생성을 극대화하려는 경우는 효소 선택 논리가 달라집니다.

Sake rice koji에서는 α-amylase와 glucoamylase activity를 동시에 평가하려는 연구가 보고되어 있

습니다. 이는 실제 발효 원료에서 두 효소가 서로 다른 기능을 수행하면서도 최종 당 조성에 함께 영

향을 준다는 점을 보여줍니다 [4]. Koji의 glucoamylase activity assay에 영향을 주는 요인을 다룬 연

구도 있어, 효소 활성의 해석은 기질, 매트릭스, 공정 맥락에 따라 달라질 수 있음을 시사합니다 [5].
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Glucoamylase temperature range와 pH: “일반값”보다 제품·공정 맥락이
중요하다

Glucoamylase temperature range를 찾는 사용자는 보통 당화 온도, mash 온도, 증류 전 당화 조건,

또는 고온 안정성 문제를 해결하려는 경우가 많습니다. 그러나 glucoamylase의 실제 온도 적합성은

효소 기원, 제형, 공정 pH, 기질 농도, 체류 시간, 전처리 상태에 따라 달라집니다. 따라서 단일한 보

편값으로 이해하기보다, “어떤 원료를 어떤 전처리 후 어떤 시간 동안 당화할 것인가”라는 공정 질

문 안에서 해석해야 합니다.

문헌에서는 더 높은 열안정성이나 특정 공정 조건에 적합한 glucoamylase를 찾기 위한 연구가 계속

보고됩니다. 예를 들어 혼합 식품폐기물 valorization 연구에서는 새로 분리한 사상균이 생산한

thermostable glucoamylase를 활용해 지속가능한 바이오리파이너리 접근을 제시했습니다 [6]. 이런

연구는 glucoamylase가 단순한 식품 효소를 넘어, 전분성 폐기물·부산물의 당화와 재자원화에도 연

결될 수 있음을 보여줍니다.

Figure 3. 일반적인 전분 처리 공정에서는 전분을 이용 가능한 형태로 만든
뒤 덱스트린으로 액화하고, 이후 글루코아밀레이스를 사용해 이 덱스트린을

포도당으로 당화합니다.

pH 역시 동일한 방식으로 보아야 합니다. 많은 fungal glucoamylase는 산성 조건의 당화 공정에서

활용되어 왔지만, 공정별 최적 조건은 제품 문서와 실제 원료 조건에 의해 좌우됩니다. 산성 mash,

곡물 wort, 전분 슬러리, 식품폐기물 혼합물은 완충능과 점도, 금속 이온, 당 농도, 불용성 고형분이

모두 다르므로 같은 효소라도 관찰되는 glucoamylase activity가 다르게 나타날 수 있습니다 [5].
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Glucoamylase production: 사상균, Aspergillus, 고체발효와 산업적 배경

상업적 glucoamylase production에서 가장 자주 언급되는 미생물군은 사상균입니다. 특히

Aspergillus niger는 전분분해 효소 생산과 관련해 널리 연구되어 온 생산 균주입니다. 고체발효 공

정을 이용한 Aspergillus niger 유래 glucoamylase 생산 연구가 보고되어 있으며, 이는 농산 부산물

이나 고형 기질을 효소 생산 기반으로 활용하려는 접근과 연결됩니다 [7].

농업 잔사를 기질로 fungal glucoamylase를 생산하는 연구도 이어지고 있습니다. “Production of

Glucoamylase from Fungi using Agro Residues as a Substrate”와 같은 연구 주제는 효소 생산 자체

가 전분성 또는 셀룰로오스성 부산물 활용과 맞물려 있음을 보여줍니다 [8]. 이는 glucoamylase가 사

용하는 쪽에서는 전분 원료를 당으로 바꾸는 효소이고, 생산하는 쪽에서는 미생물 발효와 기질 비

용, 산소 공급, 영양 균형이 중요한 산업 발효 산물이라는 점을 동시에 설명합니다.

Aspergillus niger의 glucoamylase 생산을 높이기 위한 세포 대사 연구도 보고되어 있습니다. 산소

제한 조건에서 cytosolic aspartate biosynthesis를 개선해 glucoamylase production을 증가시키는

연구는 효소 생산성이 단순히 배지 조성만의 문제가 아니라, 세포 내 대사흐름과 분비능, 산소 조건

의 영향을 받는다는 점을 보여줍니다 [9]. 다만 이러한 연구 결과는 특정 균주와 실험 조건에 대한 것

이므로, 온라인으로 공급되는 개별 제품의 성능 수치로 직접 환산해서는 안 됩니다.

주요 응용 1: 포도당 시럽과 전분당 제조

Glucoamylase의 가장 전형적인 응용은 전분당 제조입니다. 옥수수, 밀, 감자, 카사바 등 전분 원료는

먼저 젤라틴화와 액화를 통해 점도가 낮아지고, 이후 glucoamylase가 덱스트린 말단에서 포도당을

방출합니다. 이 과정에서 목표는 단순한 점도 저감이 아니라, 최종 당 조성에서 포도당 비율을 높이

는 것입니다.
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Figure 4. 글루코아밀레이스는 전분 유래 탄수화물의 추가 가수분해가 필요
한 증류, 양조, 바이오에탄올, 식품 가공, 제빵, 사료, 제지, 잔류물 고부가가

치화 등 다양한 분야에서 사용됩니다.

포도당 시럽 제조에서 glucoamylase는 액화 효소와 역할을 나누는 방식으로 이해하는 것이 정확합

니다. 액화 단계가 부족하면 glucoamylase가 접근할 수 있는 말단과 표면이 제한될 수 있고, 반대로

당화 단계가 부족하면 덱스트린이 남아 포도당 전환이 충분히 진행되지 않을 수 있습니다. 따라서

glucoamylase는 “전분을 처음부터 모두 처리하는 단독 해결책”이라기보다, 액화된 전분을 포도당으

로 마무리하는 핵심 당화 효소입니다 [1].

전분당 공정에서 중요한 품질 변수는 최종 당 조성, 점도, 색, 잔류 덱스트린, 공정 시간, 후속 여과성

등입니다. Glucoamylase 자체는 포도당 생성을 담당하지만, 실제 제품 품질은 원료 전분의 손상도,

단백질·지질 함량, 액화 정도, 열 이력, pH 제어, 이온 조성 등에 의해 함께 결정됩니다. 따라서 효소

기능은 명확하지만, 공정 결과는 전체 공정의 합으로 해석해야 합니다.

주요 응용 2: 양조에서 발효도와 잔당 조절

양조에서 glucoamylase는 wort나 mash에 남아 있는 덱스트린을 추가로 분해해 발효 가능한 당을

늘리는 데 사용될 수 있습니다. 이 접근은 특히 높은 발효도, 낮은 잔당감, 가벼운 바디, dry beer

profile, high-gravity fermentation을 목표로 할 때 의미가 있습니다. 반대로 바디감과 잔당감을 의도

적으로 남기는 스타일에서는 glucoamylase 사용이 관능 목표와 충돌할 수 있습니다.

맥아 자체에는 여러 전분분해 효소가 존재하지만, 원료 구성, 부원료 비율, mash 조건, 효소 불활성

화 이력에 따라 wort의 덱스트린 잔존량이 달라집니다. Glucoamylase를 사용하면 효모가 이용할 수

있는 당이 늘어날 수 있으므로 최종 비중이 더 낮아지고 알코올 생성 잠재력이 커질 수 있습니다. 이
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때 glucoamylase enzyme distilling이나 brewing glucoamylase를 찾는 사용자는 같은 효소라도 목

적이 다르다는 점을 구분해야 합니다. 양조에서는 풍미 균형과 발효도, 증류에서는 알코올 수율과

잔류 탄수화물 감소가 더 직접적인 목표가 됩니다.

Figure 5. 기질 접근성은 글루코아밀레이스의 성능에 큰 영향을 미치는데,

생전분 과립은 호화되거나 액화된 전분보다 효소가 공격할 수 있는 지점이
더 적게 노출되기 때문입니다.

Koji 기반 발효에서도 glucoamylase와 α-amylase의 상대적 역할은 중요합니다. 사케용 쌀 koji에서

두 효소 활성을 함께 측정하려는 연구는 전분 분해가 하나의 효소만으로 설명되지 않는 복합 효소

계라는 점을 보여줍니다 [4]. 따라서 양조에서 glucoamylase를 이해할 때도 maltase-glucoamylase나

beta amylase와 같은 다른 당화 효소와의 관계를 함께 고려하는 것이 실무적으로 유리합니다.

주요 응용 3: 증류와 바이오에탄올 생산

증류와 바이오에탄올 공정에서 glucoamylase의 가치는 전분 원료를 효모가 소비할 수 있는 포도당

으로 전환하는 데 있습니다. 옥수수, 밀, 고구마, 카사바, 감자, 곡물 부산물 등 전분성 원료는 자체로

는 효모 발효에 충분히 직접적이지 않기 때문에, 액화와 당화를 거쳐 발효성 당으로 바뀌어야 합니

다. Glucoamylase는 이 당화 단계에서 잔류 덱스트린을 포도당으로 낮추는 역할을 합니다.

바이오에탄올 연구에서는 전분 분해 효소와 효모 발효능을 한 시스템에 통합하려는 시도가 계속됩

니다. α-amylase와 glucoamylase 유전자를 고복제로 통합한 Saccharomyces cerevisiae 균주를 이용

해 고구마 잔사에서 바이오에탄올 생산을 연구한 사례는, 전분성 부산물의 당화와 발효를 결합하려

는 방향을 보여줍니다 [3]. 이는 glucoamylase가 단지 식품가공 효소가 아니라, 전분성 폐기물의 재

자원화와 연료 생산에도 연결될 수 있음을 의미합니다.
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다만 실제 에탄올 수율은 glucoamylase 하나로 결정되지 않습니다. 원료의 전분 함량과 손상도, 액

화 효율, 질소원, 효모 스트레스, 고형분 농도, 오염 미생물, 발효 온도, 점도, 발효 저해물질이 모두

영향을 줍니다. Glucoamylase는 당화 병목을 낮추는 효소이지만, 발효 공정 전체를 대신하지는 않

습니다. 이 점을 이해해야 glucoamylase enzyme distilling을 사용할 때 과도한 기대와 실제 공정 차

이를 줄일 수 있습니다.

주요 응용 4: 식품폐기물·농산 부산물의 가치화

최근 glucoamylase 연구에서 주목할 만한 방향은 전분성 폐기물과 혼합 식품폐기물의 가치화입니

다. 음식물 폐기물에는 전분, 단백질, 지방, 섬유질이 혼재하며, 전분성 분획을 포도당으로 전환하면

발효 원료나 바이오리파이너리 중간체로 활용할 수 있습니다. Thermostable glucoamylase를 이용

한 mixed food waste valorization 연구는 이러한 방향을 잘 보여줍니다 [6].

Figure 6. 상업용 및 연구용 글루코아밀레이스는 생산 효율과 공정 내성에

차이가 있는 다양한 곰팡이 및 세균 유래 효소로 구성됩니다.

농산 부산물 기반 glucoamylase 생산 연구와 식품폐기물 당화 연구는 서로 연결됩니다. 한쪽에서는

agro residues를 효소 생산 기질로 활용하고, 다른 한쪽에서는 생산된 효소를 전분성 부산물의 당화

에 활용합니다. 이 순환적 접근은 효소 산업이 단순 원료 변환을 넘어, 폐기물 저감과 바이오 기반

공정 설계에 기여할 수 있음을 시사합니다 [8].

그러나 혼합 폐기물은 조성이 균일하지 않아 glucoamylase activity의 실제 발현이 변동될 수 있습니

다. 염분, 지방, 단백질 분해물, 불용성 고형분, pH 완충능, 열처리 이력은 모두 효소 접근성과 당화

결과에 영향을 줍니다. 따라서 이 분야에서 glucoamylase의 기능은 분명하지만, 공정 설계는 단순

전분 슬러리보다 더 많은 변수를 고려해야 합니다.
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Glucoamylase activity를 해석할 때 주의할 점

Glucoamylase activity는 제품의 기능성을 이해하는 데 중요한 개념이지만, 활성 수치는 측정 조건과

기질 정의에 크게 의존합니다. 같은 효소라도 기질이 용해성 전분인지, 덱스트린인지, koji 추출물인

지, 실제 mash인지에 따라 관찰되는 결과가 달라질 수 있습니다. 또한 온도, pH, 반응 시간, 당 축적,

기질 점도, 시료 매트릭스가 모두 영향을 줍니다. Koji의 glucoamylase activity 측정에 영향을 주는

요인을 다룬 연구는 이 점을 잘 보여줍니다 [5].

이 때문에 본 문서에서는 특정 활성 단위나 분석법, 단위 정의를 제시하지 않습니다. Enzymes.bio는

제조사나 시험기관이 아니며, 온라인 공급 제품의 기술적 이해를 돕는 자료에서 특정 활성 수치를

일반화하는 것은 적절하지 않습니다. 주문 시 제공되는 CoA와 SDS는 해당 로트와 안전·품질 문서

관리에 활용할 수 있지만, 공정 성능은 고객의 원료와 조건에서 별도로 해석되어야 합니다 .

Glucoamylase activity를 공정 관점에서 볼 때 가장 중요한 질문은 “얼마나 많은 효소인가”보다 “현

재 기질이 glucoamylase가 작용할 수 있는 상태인가”입니다. 전분이 충분히 젤라틴화·액화되지 않았

거나, pH와 온도가 효소 안정성에 맞지 않거나, 반응 시간이 너무 짧으면 포도당 전환이 제한될 수

있습니다. 반대로 이미 충분히 액화된 덱스트린 환경에서는 glucoamylase의 말단 절단 기능이 더

잘 드러납니다.

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

건에서도 글루코아밀레이스의 접힘 구조와 활성 부위의 기하학적 구조를 유
지하는 것을 목표로 합니다.
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공정별 효소 선택을 이해하는 비교 표

Glucoamylase는 다양한 전분 기반 공정에서 사용되지만, 공정별 목표가 다르기 때문에 기대하는 결

과도 달라집니다. 아래 표는 포도당 시럽, 양조, 증류·에탄올, 부산물 가치화에서 glucoamylase를 어

떻게 해석해야 하는지 정리한 것입니다.

적용 분야 주된 기질
Glucoamylase의
역할

기대되는 공정 변화 주의할 점

포도당 시럽
액화 전분, 덱스

트린
포도당 축적

포도당 함량 증가, 잔류

덱스트린 감소

액화 정도와 전분 접

근성이 중요

맥주 양조
wort, mash 덱스

트린
발효성 당 증가

최종 발효도 상승, dry

profile 가능

바디감·잔당감 감소

가능

증류
grain mash, 전분

성 mash

효모용 포도당 공

급
알코올 생성 잠재력 증가

수율은 효모·오염·영

양 조건도 좌우

바이오에탄

올

전분성 농산 부산

물
당화와 발효 연결 부산물의 발효 원료화

전처리와 고형분 점

도 관리 필요

식품폐기물

가치화

혼합 전분성 폐기

물
전분 분획의 당화

바이오리파이너리 기질

확보

조성 변동과 저해물

질 영향

이 표에서 보듯 glucoamylase function은 기본적으로 동일하지만, 공정 목적에 따라 “좋은 결과”의

의미가 달라집니다. 포도당 시럽에서는 포도당 전환이 직접 목표이고, 맥주에서는 스타일 목표에 따

라 사용 여부가 달라지며, 증류와 에탄올에서는 발효 가능한 당 확보가 중요합니다. 식품폐기물 가

치화에서는 전분성 분획을 얼마나 안정적으로 당화할 수 있는지가 핵심입니다 [6].

Enzymes.bio Glucoamylase의 공급 맥락

Enzymes.bio는 glucoamylase를 온라인에서 1kg 단위로 직접 판매하는 B2B 효소 공급업체입니다.

이 제품은 전분 당화, 양조, 증류, 에탄올 생산, 포도당 시럽 등 산업 및 식품가공 목적의 공정에서 검

토할 수 있는 효소입니다. Enzymes.bio는 제조사나 실험실이 아니므로, 본 문서는 제조 공정 설명서

나 시험법 문서가 아니라 glucoamylase의 기능과 적용 맥락을 이해하기 위한 기술 자료입니다 .

제품을 사용할 때는 glucoamylase를 단독 성분으로만 보지 말고, 전분 전처리와 액화 효소, pH·온도

이력, 반응 시간, 최종 제품 목표와 함께 해석해야 합니다. 예를 들어 양조에서는 잔류 덱스트린 감

소가 장점일 수 있지만, 특정 스타일에서는 바디감 감소가 단점이 될 수 있습니다. 증류에서는 포도

당 생성이 중요하지만, 발효 문제는 효모 건강과 오염 관리, 영양 조건에 의해 크게 좌우됩니다.
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Figure 8. 고정화는 글루코아밀레이스를 고체 지지체에 부착시켜 효소를 더
쉽게 분리하고 재사용할 수 있게 합니다.

Enzymes.bio 제품은 1kg 단위 온라인 판매 형식으로 제공되며, 주문 시 CoA와 SDS가 함께 제공됩

니다. 따라서 내부 문서 관리가 필요한 사업장에서는 수령 문서를 기준으로 품질·안전 기록을 정리

할 수 있습니다. 본 문서의 목적은 glucoamylase가 어떤 효소이고, 어떤 공정에서 왜 쓰이는지, 그리

고 glucoamylase vs alpha amylase 같은 비교를 어떻게 이해해야 하는지 설명하는 데 있습니다 .

결론: Glucoamylase는 전분 기반 공정을 포도당 중심으로 전환하는 효소

Glucoamylase는 전분과 덱스트린의 비환원 말단에서 포도당을 방출하는 당화 효소이며,

amyloglucosidase와 같은 맥락에서 불립니다. α-amylase가 전분을 액화하고 덱스트린화하는 데 강

점이 있다면, glucoamylase는 그 덱스트린을 발효 가능한 포도당으로 전환하는 데 강점이 있습니다.

이 차이가 glucoamylase vs amylase, glucoamylase vs alpha amylase, beta amylase vs

glucoamylase 비교의 핵심입니다 [1].

산업적으로 glucoamylase는 포도당 시럽, 전분당, 양조, 증류, 바이오에탄올, 식품폐기물 가치화에

연결됩니다. 연구 문헌에서는 koji의 효소 활성 평가, Aspergillus niger와 사상균 기반 glucoamylase

production, 농산 부산물 활용, 전분성 잔사의 바이오에탄올 전환 등 다양한 방향이 보고되어 있습

니다 [4] [3].

Enzymes.bio의 glucoamylase는 1kg 단위 온라인 공급 제품으로, 산업 및 식품가공 공정에서 전분을

포도당 중심의 발효성 당으로 전환하려는 고객에게 적합한 효소 범주에 속합니다. 실제 성능은 원

료, 전처리, pH, 온도, 반응 시간, 효소 조합에 따라 달라지므로, glucoamylase는 “전분당화 공정의

핵심 효소”로 이해하되 전체 공정 설계 안에서 해석하는 것이 가장 정확합니다.
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Glucoamylase 온라인 주문

1kg 단위로 판매되며 재고 보유, 즉시 출고됩니다. 온라인 스토어에서 바로 결제하시면 주문을

처리해 드립니다. 모든 주문에는 시험성적서(CoA)와 물질안전보건자료(SDS)가 포함됩니다.

Glucoamylase 구매하기 →

참고문헌

최초 인용 순서로 번호를 매겼습니다. 모든 출처는 발행 시점에 접근 가능 여부를 확인한 오픈 액세스 자료이며, 본문의 인

용 번호가 이곳으로 연결됩니다.

1. Pandey, A. (1995). Glucoamylase Research: An Overview. Starch-starke, 47, 439-445.

2. Lee, P., Werlin, S., Trost, B., & Struve, M. (2004). Glucoamylase Activity in Infants and Children: Normal

Values and Relationship to Symptoms and Histological Findings. Journal of Pediatric Gastroenterology

and Nutrition - JPGN, 39, 161-165.

3. Wang, X., Guo, N., Hu, J., Gou, C., Xie, X., Zheng, H., Liao, A., … et al. (2024). Construction of an

amylolytic Saccharomyces cerevisiae strain with high copies of α-amylase and glucoamylase genes

integration for bioethanol production from sweet potato residue. Frontiers in Microbiology, 15.

4. Watanabe, T., Yamamoto, A., Nagai, S., & Terabe, S. (1998). Simultaneous measurement of α‐amylase and

glucoamylase activities in sake rice koji by capillary electrophoresis of sodium dodecyl sulfate‐protein

complexes and activity measurement of glucoamylase by in‐capillary enzyme reaction method.

Electrophoresis, 19.

5. Ying-Ma, Zhou, J., Su-Zhang, Jian-Yang, & Lin, Y. (2016). Study on Influencing Factors of the Activity

Assay for Glucoamylase of Koji. Advance Journal of Food Science and Technology, 12, 168-175.

6. Das, S., T, C., Selvasembian, R., & Prabhu, A. A. (2024). Mixed food waste valorization using a

thermostable glucoamylase enzyme produced by a newly isolated filamentous fungus: A sustainable

biorefinery approach.. Chemosphere, 141480 .

7. Imran, M., Asad, M., Gulfraz, M., Qureshi, R., Gul, H., Manzoor, N., Choudhary, A. N., … et al. (2012).

GLUCOAMYLASE PRODUCTION FROM ASPERGILLUS NIGER BY USING SOLID STATE FERMENTATION

PROCESS.

8. WILLIAMS, K., M., S., & D.M, C. (2025). Production of Glucoamylase from Fungi using Agro Residues as a

Substrate. Microbiology Research Journal International.

9. Cao, W., Wang, G., Lu, H., Ouyang, L., Chu, J., Yu-Sui, & Zhuang, Y. (2020). Improving cytosolic aspartate

biosynthesis increases glucoamylase production in Aspergillus niger under oxygen limitation. Microbial

Cell Factories, 19.

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

https://enzymes.bio/?s=glucoamylase&post_type=product
https://www.semanticscholar.org/paper/d96a95228b5e7753a98bc29553f88fc6f4afb1f2
https://www.semanticscholar.org/paper/45c53c40024bea2d0a93ec72b13f74530c9ea029
https://www.semanticscholar.org/paper/45c53c40024bea2d0a93ec72b13f74530c9ea029
https://www.semanticscholar.org/paper/56db48d7dbcb86a885922a8108f735b59f1948e6
https://www.semanticscholar.org/paper/56db48d7dbcb86a885922a8108f735b59f1948e6
https://www.semanticscholar.org/paper/56db48d7dbcb86a885922a8108f735b59f1948e6
https://www.semanticscholar.org/paper/91321162f20d59a7b18f365ff7cadacf49a4e3bd
https://www.semanticscholar.org/paper/91321162f20d59a7b18f365ff7cadacf49a4e3bd
https://www.semanticscholar.org/paper/91321162f20d59a7b18f365ff7cadacf49a4e3bd
https://www.semanticscholar.org/paper/d625a3863f874ae8fbdcbbdc04083c96138240ee
https://www.semanticscholar.org/paper/d625a3863f874ae8fbdcbbdc04083c96138240ee
https://www.semanticscholar.org/paper/c6d920ac5db634b2e443b030b2d6161444e5ac99
https://www.semanticscholar.org/paper/c6d920ac5db634b2e443b030b2d6161444e5ac99
https://www.semanticscholar.org/paper/c6d920ac5db634b2e443b030b2d6161444e5ac99
https://www.semanticscholar.org/paper/cb594c2e47ddcdc0673953db1126473f1240afdb
https://www.semanticscholar.org/paper/cb594c2e47ddcdc0673953db1126473f1240afdb
https://www.semanticscholar.org/paper/33314554e02b2504bc89848d38f00d136e3a3999
https://www.semanticscholar.org/paper/33314554e02b2504bc89848d38f00d136e3a3999
https://www.semanticscholar.org/paper/39cd60510cc71603a5e0d476531471d95a248404
https://www.semanticscholar.org/paper/39cd60510cc71603a5e0d476531471d95a248404


Enzymes.bio 문의

주문에 관해 궁금한 점이 있으신가요? 기꺼이 도와드리겠습니다.

이메일 wholesale@enzymes.bio 전화 (미국) +1 (507) 428-6057 문의하기 →

400+ B2B 고객사 60+ 대학 연구 파트너 54 전 세계 54개국 공급
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