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Glucoamylase, czyli glukoamylaza, to enzym używany przede wszystkim do scukrzania
skrobi: odcina cząsteczki glukozy od koń có w nieredukujących dekstryn, maltodekstryn i
innych produktó w wstępnej hydrolizy skrobi. W praktyce B2B ma znaczenie tam, gdzie
surowiec skrobiowy ma zostać  przekształcony w glukozę do fermentacji, syropó w
glukozowych, etanolu, piwowarstwa lub innych procesó w spożywczych i

biotechnologicznych [1].

Enzymes.bio dostarcza Glucoamylase jako produkt dostępny bezpośrednio online w jednostkach 1 kg.
Enzymes.bio jest dostawcą, a nie producentem ani laboratorium; CoA i SDS są dostarczane wraz z
zamó wieniem.

Czym jest Glucoamylase i dlaczego jest ważna w przetwarzaniu skrobi?

Glucoamylase to enzym hydrolizujący wiązania glikozydowe w substratach skrobiowych, szczegó lnie w
dekstrynach i oligosacharydach powstających po wcześniejszym upłynnieniu skrobi. Jej znaczenie
przemysłowe wynika z tego, że produktem dominującym działania enzymu jest glukoza — cukier
prosty łatwo wykorzystywany przez mikroorganizmy fermentacyjne i użyteczny jako pó łprodukt w

przetwó rstwie spożywczym [1].

W typowym łań cuchu technologicznym glukoamylaza nie zastępuje całego procesu obró bki skrobi.
Skrobia natywna, zwłaszcza w postaci ziaren skrobiowych, jest strukturą częściowo uporządkowaną i
trudno dostępną dla enzymó w; dlatego w przemyś le zwykle poprzedza się scukrzanie etapem
kleikowania, upłynniania i częściowej hydrolizy. Dopiero wtedy powstaje mieszanina kró tszych

łań cuchó w, któ re glukoamylaza może efektywnie rozkładać do glukozy [1].

Pod względem funkcjonalnym glukoamylaza jest enzymem egzo-działającym. Oznacza to, że nie tnie
losowo wnętrza łań cucha skrobiowego, lecz stopniowo uwalnia glukozę z koń có w nieredukujących. Ta
cecha odró żnia ją od α-amylazy, któ ra działa głó wnie endo-hydrolitycznie, rozcinając łań cuchy skrobi

wewnątrz cząsteczki i tworząc kró tsze dekstryny [2].
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Najczęściej omawiane przemysłowo źró dła glukoamylaz to mikroorganizmy, zwłaszcza grzyby
strzępkowe, w tym gatunki z rodzaju Aspergillus. Literatura opisuje także glukoamylazy z innych
mikroorganizmó w oraz prace nad ich ekspresją w gospodarzach biotechnologicznych, co pokazuje, że
enzym pozostaje aktywnym obszarem badań  nad wydajnością, stabilnością i dopasowaniem do

procesó w przemysłowych [3].

Mechanizm działania: od dekstryn do glukozy

Skrobia składa się głó wnie z amylozy i amylopektyny. Amyloza jest zasadniczo liniowym polimerem
glukozy połączonej wiązaniami α-1,4, natomiast amylopektyna zawiera łań cuchy α-1,4 połączone
punktami rozgałęzień  α-1,6. Glucoamylase hydrolizuje przede wszystkim wiązania α-1,4 od koń có w

nieredukujących, uwalniając kolejne jednostki glukozy [1].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분에서 유래한 사슬의 비환원 말단에서 포도
당 단위를 방출하는 외부작용 효소이다.

Hydroliza prowadzona przez glukoamylazę jest sekwencyjna: enzym wiąże koniec łań cucha, katalizuje
rozerwanie wiązania glikozydowego z udziałem wody, uwalnia glukozę i przesuwa się do kolejnego
wiązania dostępnego od koń ca substratu. Dzięki temu szczegó lnie dobrze pracuje na maltodekstrynach,

dekstrynach i kró tszych oligosacharydach powstałych po działaniu α-amylazy [1].

Istotną cechą jest to, że glukoamylaza może hydrolizować ró wnież  wiązania α-1,6, ale zwykle robi to
mniej efektywnie niż  wiązania α-1,4. W praktyce oznacza to, że rozgałęzienia amylopektyny są barierą
kinetyczną: enzym może kontynuować scukrzanie, lecz tempo i kompletność konwersji zależą od

gęstości rozgałęzień  oraz od tego, czy w procesie obecny jest enzym odgałęziający [1].
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To wyjaśnia, dlaczego glucoamylase często występuje w praktyce razem z innymi enzymami
skrobiowymi. α-Amylaza szybko obniża lepkość i tworzy kró tsze dekstryny, glukoamylaza zamienia je w
glukozę, a enzymy odgałęziające, takie jak pullulanaza, mogą zwiększać dostępność liniowych odcinkó w
amylopektyny. Taki podział ró l jest bardziej realistyczny technologicznie niż  traktowanie jednego

enzymu jako uniwersalnego rozwiązania dla każdego substratu skrobiowego [2].

Miejsce Glucoamylase w typowym procesie scukrzania

W przetwarzaniu skrobi często mó wi się o dwó ch głó wnych etapach: upłynnianiu i scukrzaniu.
Upłynnianie ma na celu zmniejszenie lepkości zawiesiny skrobiowej oraz rozcięcie długich łań cuchó w
do dekstryn. Scukrzanie to kolejny etap, w któ rym dekstryny są przekształcane w cukry proste, głó wnie

glukozę, i właśnie tutaj kluczową rolę pełni glukoamylaza [1].

Jeżeli glukoamylaza zostanie użyta zbyt wcześnie, gdy skrobia jest słabo udostępniona, jej potencjał
może nie zostać wykorzystany. Enzym wymaga dostępu do koń có w łań cuchó w polisacharydowych, a
tych jest więcej po wstępnej hydrolizie. Z tego powodu skuteczność procesu zależy nie tylko od samego
enzymu, ale także od wcześniejszego przygotowania substratu, stopnia upłynnienia i charakteru

surowca skrobiowego [1].

W praktyce technologicznej glucoamylase jest więc enzymem „wykań czającym” konwersję skrobi do
glukozy. Nie oznacza to, że działa wyłącznie na bardzo kró tkie cukry; może rozkładać ró żne dekstryny,
ale jej przewaga ujawnia się wtedy, gdy substrat ma liczne dostępne koń ce nieredukujące. Dlatego
dobrze zaprojektowany proces zwykle uwzględnia kolejność enzymó w, strukturę skrobi i oczekiwany

profil cukró w koń cowych [2].
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Figure 2. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 풀룰라나아제는 전분 내 서로 다
른 위치나 결합을 표적으로 하므로 전분 전환 과정에서 상호 보완적인 역할을

한다.

Porównanie: Glucoamylase, α-amylase i enzymy odgałęziające

Poniższa tabela pokazuje, dlaczego glukoamylaza jest zwykle elementem układu enzymatycznego, a nie
pełnym zamiennikiem innych enzymó w skrobiowych. Ró żnice dotyczą przede wszystkim miejsca cięcia,

produktu reakcji i znaczenia w kolejnych etapach przetwarzania skrobi [1].

Enzym / grupa
enzymów

Główne miejsce
działania

Typowy efekt technologiczny
Znaczenie w procesie
skrobiowym

α-Amylase
Wewnętrzne wiązania
α-1,4 w łańcuchach
skrobi

Szybkie skracanie łańcuchów,
spadek lepkości,
powstawanie dekstryn

Upłynnianie i przygotowanie
substratu do scukrzania

Glucoamylase
Końce nieredukujące
dekstryn i
oligosacharydów

Stopniowe uwalnianie
glukozy

Scukrzanie, produkcja
fermentowalnej glukozy

Pullulanase i inne
enzymy
odgałęziające

Wiązania α-1,6 w
punktach rozgałęzień

Zwiększenie dostępności
liniowych fragmentów
amylopektyny

Wsparcie wysokiej konwersji,
szczególnie przy substratach
rozgałęzionych

α-Glucosidase i
enzymy pokrewne

Krótkie oligosacharydy,
zależnie od specyfiki
enzymu

Modyfikacja profilu cukrów,
czasem powstawanie
produktów niepożądanych

Może wpływać na bilans cukrów
fermentowalnych i
niefermentowalnych
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Warto zwró cić uwagę na ostatni wiersz tabeli. Badania nad szczepami przemysłowymi Aspergillus niger
wskazują, że manipulacja aktywnością α-glukozydazy może zmniejszać powstawanie cukró w
niefermentowalnych i jednocześnie zwiększać aktywność glukoamylazy, co podkreś la, jak mocno profil

enzymatyczny mikroorganizmu wpływa na koń cowy skład cukró w [2].

Najważniejsze zastosowania przemysłowe Glucoamylase

Produkcja glukozy i syropów glukozowych

Najbardziej bezpośrednim zastosowaniem glukoamylazy jest produkcja glukozy ze skrobi. Po
upłynnieniu skrobi enzym przekształca dekstryny w glukozę, co pozwala otrzymać syrop glukozowy
lub strumień  cukrowy do dalszego przetwarzania. W literaturze przeglądowej glukoamylaza jest
opisywana jako jeden z kluczowych enzymó w o potencjale przemysłowym właśnie ze względu na rolę

w scukrzaniu skrobi [1].

Dla producentó w żywności i składnikó w funkcjonalnych istotne jest to, że glukoza może być produktem
koń cowym lub pó łproduktem. Może trafić do formulacji jako składnik słodzący, źró dło łatwo dostępnej
energii albo surowiec do dalszej konwersji. W procesach, w któ rych profil cukrowy jest krytyczny,

kontrola scukrzania wpływa na lepkość, słodkość, podatność na fermentację i stabilność produktu [1].

Fermentacja i produkcja etanolu

W procesach fermentacyjnych skrobia sama w sobie nie jest bezpośrednio wykorzystywana przez
wiele mikroorganizmó w produkcyjnych. Najpierw musi zostać rozłożona do cukró w fermentowalnych.
Glucoamylase pomaga zamienić dekstryny w glukozę, któ ra jest podstawowym substratem

metabolicznym dla drożdży i wielu bakterii przemysłowych [1].
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Figure 3. 일반적인 전분 처리 공정은 전분을 효소가 작용하기 쉬운 상태로 만들
고, 이를 덱스트린으로 액화한 뒤 글루코아밀레이스를 사용해 덱스트린을 포
도당 쪽으로 당화한다.

W produkcji etanolu ze skrobi glukoamylaza jest ważna, ponieważ  dostępność glukozy ogranicza tempo
i wydajność fermentacji. Jeś li po upłynnianiu pozostaje duża ilość dekstryn, mikroorganizmy
fermentacyjne mogą nie wykorzystać w pełni potencjału surowca. Scukrzanie prowadzone z udziałem

glukoamylazy zwiększa pulę cukró w prostych dostępnych dla fermentacji [1].

Piwowarstwo i napoje fermentowane

W piwowarstwie oraz w produkcji innych napojó w fermentowanych glukoamylaza może wpływać na
fermentowalność brzeczki lub zacieru. Zwiększenie udziału glukozy i kró tkich cukró w fermentowalnych
może prowadzić do głębszego odfermentowania, o ile pozostałe elementy procesu — surowiec,

drożdże, temperatura i czas — są odpowiednio dobrane [1].

Nie oznacza to jednak, że glukoamylaza jest dodatkiem neutralnym sensorycznie w każdym
zastosowaniu. Zmiana profilu cukró w wpływa na ró wnowagę między słodyczą resztkową, pełnią,
ekstraktem koń cowym i produkcją alkoholu. W zastosowaniach napojowych enzym należy traktować

jako narzędzie do kształtowania fermentowalności, a nie tylko jako sposó b na „więcej cukru” [1].

Sake, sos sojowy i tradycyjne fermentacje skrobiowe

Glukoamylaza jest istotna ró wnież  w fermentacjach opartych na surowcach skrobiowych, takich jak ryż
czy zboża. W takich procesach enzymatyczne uwalnianie glukozy może przebiegać ró wnolegle z
fermentacją, a tempo powstawania cukru wpływa na aktywność mikroorganizmó w i koń cowy przebieg

procesu [1].
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W przypadku produktó w takich jak sake lub sos sojowy znaczenie ma nie tylko całkowita ilość glukozy,
lecz ró wnież  dynamika jej uwalniania. Zbyt wolne scukrzanie może ograniczać fermentację, a zbyt
szybkie może zmieniać ró wnowagę metaboliczną układu. Dlatego glucoamylase jest w takich

zastosowaniach narzędziem kontroli procesu, a nie wyłącznie enzymem konwertującym skrobię [1].

Źródła mikrobiologiczne i rozwój technologii glukoamylazy

Glukoamylazy przemysłowe są silnie powiązane z biotechnologią mikroorganizmó w. Szczegó lnie duże
znaczenie mają grzyby, ponieważ  wiele szczepó w naturalnie wydziela enzymy rozkładające
polisacharydy roś linne. Prace nad produkcją glukoamylazy z grzybó w na podłożach opartych o
pozostałości rolnicze pokazują, że zainteresowanie enzymem obejmuje zaró wno samą katalizę, jak i

ekonomię wytwarzania biokatalizatoró w [4].

Figure 4. 글루코아밀레이스는 전분 유래 탄수화물의 추가 가수분해가 필요한
곳이라면 증류, 양조, 바이오에탄올, 식품 가공, 제빵, 사료, 제지, 잔사 고부가

가치화 등 다양한 분야에서 사용된다.

Ró wnolegle badane są źró dła bakteryjne. Izolacja i charakterystyka bakterii produkujących
glukoamylazę z gleb związanych z odpadami owocowymi wskazuje, że środowiska bogate w
polisacharydy i cukry mogą być rezerwuarem mikroorganizmó w o użytecznym potencjale
enzymatycznym. Takie prace mają znaczenie dla poszukiwania enzymó w o odmiennej stabilności,

specyficzności i profilu działania [5].

Ważnym kierunkiem jest także ekspresja genó w glukoamylazy w gospodarzach takich jak Pichia
pastoris. Klonowanie genu glukoamylazy z Aspergillus niger i jego ekspresja w systemie drożdżowym
wpisują się w szerszy trend: zamiast polegać wyłącznie na naturalnym producencie, biotechnologia
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umożliwia przeniesienie genu do organizmu lepiej dopasowanego do kontrolowanej produkcji białka
[3].

Inżynieria białka: stabilność, efektywność i dopasowanie do procesu

Jednym z głó wnych ograniczeń  enzymó w przemysłowych jest kompromis między aktywnością,
stabilnością i warunkami procesu. Glukoamylaza musi działać w środowisku zawierającym wysokie
stężenia substratu, produkty reakcji, zmienne pH i temperaturę dopasowaną do linii technologicznej.
Dlatego badania nad poprawą termostabilności i efektywności katalitycznej są bezpośrednio związane

z jej zastosowaniami w scukrzaniu [6].

Przykładem są prace nad glukoamylazą z Talaromyces leycettanus, w któ rych zastosowano mutagenezę
ukierunkowaną w celu poprawy termostabilności i efektywności katalitycznej dla zastosowań
przemysłowych. Tego typu badania nie oznaczają, że każdy wariant komercyjny ma takie same

właściwości, ale pokazują, jakie parametry są uznawane za krytyczne w przemyś le skrobiowym [6].

Szerszy kontekst daje rozwó j inżynierii białka dla zastosowań  przemysłowych. Nowoczesne podejścia
obejmują projektowanie mutacji, analizę strukturalną, selekcję wariantó w i optymalizację pod kątem
konkretnego środowiska reakcji. Dla glukoamylazy oznacza to możliwość poszukiwania wariantó w

lepiej tolerujących warunki scukrzania lub generujących korzystniejszy profil produktó w [7].

Czynniki wpływające na skuteczność scukrzania

Najważniejszym czynnikiem jest dostępność substratu. Glukoamylaza działa na koń ce nieredukujące,
więc liczba dostępnych koń có w łań cuchó w wpływa na tempo uwalniania glukozy. Wstępne upłynnienie
skrobi zwiększa liczbę kró tszych dekstryn, a tym samym przygotowuje substrat do działania

glukoamylazy [1].
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Figure 5. 기질 접근성은 글루코아밀레이스의 성능에 큰 영향을 미치는데, 생전
분 과립은 호화되거나 액화된 전분보다 효소가 공격할 수 있는 지점을 더 적게

노출하기 때문이다.

Drugim czynnikiem jest stopień  rozgałęzienia. Amylopektyna zawiera wiązania α-1,6, któ re spowalniają
pełną konwersję, ponieważ  glukoamylaza preferuje wiązania α-1,4. W procesach, w któ rych celem jest
możliwie wysoki udział glukozy, enzymy odgałęziające mogą poprawiać dostępność liniowych

fragmentó w i ograniczać pozostawanie dekstryn granicznych [1].

Trzecim czynnikiem jest profil innych aktywności enzymatycznych obecnych w układzie. Badania nad
szczepami Aspergillus niger pokazują, że aktywność enzymó w towarzyszących może wpływać na
powstawanie cukró w niefermentowalnych. Dla procesó w fermentacyjnych jest to istotne, ponieważ  nie
każdy cukier powstały w hydrolizie skrobi będzie ró wnie użyteczny dla mikroorganizmu

produkcyjnego [2].

Czwartym czynnikiem jest czas prowadzenia scukrzania. Zbyt kró tki czas może pozostawić znaczną
ilość dekstryn, natomiast zbyt długi proces nie zawsze prowadzi liniowo do korzystniejszego produktu,
ponieważ  profil cukró w może zależeć od ró wnowagi reakcji, stężenia glukozy i aktywności enzymó w
ubocznych. W praktyce scukrzanie jest więc etapem wymagającym kontroli, a nie prostym „im dłużej,

tym lepiej” [1].

Korzyści technologiczne dla użytkowników B2B

Pierwszą korzyścią jest ukierunkowana produkcja glukozy. Glucoamylase pozwala przekształcać
dekstryny pochodzące ze skrobi w cukier prosty, któ ry jest użyteczny jako produkt, pó łprodukt lub
substrat fermentacyjny. To odró żnia ją od enzymó w działających głó wnie na lepkość lub rozpad
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strukturalny skrobi [1].

Drugą korzyścią jest lepsze wykorzystanie surowca skrobiowego. Jeżeli proces koń czy się na
dekstrynach, część potencjału węglowodanowego pozostaje niewykorzystana w fermentacji lub nie
osiąga pożądanego profilu cukrowego. Glukoamylaza przesuwa produkt w stronę glukozy, co może

poprawiać efektywność dalszych etapó w zależnych od cukró w prostych [1].

Trzecią korzyścią jest elastyczność branżowa. Ten sam mechanizm — uwalnianie glukozy z dekstryn —
ma znaczenie w syropach glukozowych, fermentacji, etanolu, piwowarstwie i fermentacjach
tradycyjnych. Ró żnią się cele koń cowe, ale wspó lnym mianownikiem jest konwersja skrobi do bardziej

dostępnych cukró w [1].

Figure 6. 상업용 및 연구용 글루코아밀레이스는 다양한 곰팡이와 세균에서 유
래하며, 생산 효율과 공정 내성에서 차이를 보인다.

Czwartą korzyścią jest możliwość łączenia z innymi enzymami. Glucoamylase może być elementem
procesu wieloenzymatycznego, w któ rym α-amylaza, enzymy odgałęziające i enzymy towarzyszące
pełnią odrębne role. Takie podejście pozwala dopasować profil cukró w do konkretnego zastosowania

zamiast polegać na jednym typie aktywności [2].

Ograniczenia i ryzyka interpretacyjne

Najczęstszym uproszczeniem jest traktowanie glukoamylazy jako enzymu, któ ry samodzielnie i
całkowicie „rozpuszcza skrobię do glukozy” niezależnie od warunkó w. W rzeczywistości jej skuteczność
zależy od przygotowania substratu, dostępności koń có w nieredukujących, stopnia rozgałęzienia i
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obecności innych enzymó w. Dlatego najlepsze wyniki uzyskuje się zwykle po wcześniejszym

upłynnieniu skrobi [1].

Drugim ograniczeniem jest wolniejsza hydroliza wiązań  α-1,6. Glukoamylaza może uczestniczyć w
rozkładzie rozgałęzień , ale nie powinna być utożsamiana z typowym enzymem odgałęziającym. Jeżeli
substrat jest bogaty w amylopektynę, a celem jest wysoka konwersja do glukozy, obecność punktó w

rozgałęzień  może ograniczać tempo scukrzania [1].

Trzecie ograniczenie dotyczy profilu cukró w niefermentowalnych. Niepożądane produkty uboczne
mogą obniżać wartość strumienia cukrowego w fermentacji, nawet jeś li całkowita ilość węglowodanó w
rozpuszczalnych jest wysoka. Prace nad modyfikacją aktywności α-glukozydazy w szczepach
przemysłowych pokazują, że kontrola enzymó w towarzyszących może być tak samo istotna jak sama

obecność glukoamylazy [2].

Czwarte ograniczenie dotyczy przenoszenia wynikó w badań  między enzymami. Wariant glukoamylazy z
jednego mikroorganizmu może ró żnić się stabilnością, zakresem działania i tolerancją warunkó w od
wariantu z innego źró dła. Badania nad enzymami z Talaromyces, Aspergillus czy bakterii
środowiskowych pokazują potencjał tej klasy enzymó w, ale nie są automatycznie specyfikacją każdego

produktu handlowego [6].

Figure 7. 단백질 공학은 고온, 산성, 또는 긴 체류 시간이 요구되는 공정 조건에
서도 글루코아밀레이스의 접힘 구조와 활성 부위의 기하 구조를 유지하는 것
을 목표로 한다.
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Glucoamylase od Enzymes.bio w kontekście zastosowań B2B

Glucoamylase oferowana przez Enzymes.bio jest przeznaczona dla użytkownikó w poszukujących
enzymu do zastosowań  związanych ze scukrzaniem skrobi, przygotowaniem glukozy oraz
wytwarzaniem cukró w fermentowalnych. Produkt jest dostępny bezpośrednio online w jednostkach 1
kg, co odpowiada modelowi zakupu prostemu dla firm prowadzących własne procesy technologiczne
lub prace aplikacyjne.

Enzymes.bio działa jako dostawca produktu, a nie jako producent ani laboratorium badawcze. Oznacza
to, że dokumentacja edukacyjna opisuje mechanizm, zastosowania i ograniczenia enzymu na podstawie
literatury, natomiast szczegó łowe informacje dotyczące konkretnej partii są przekazywane w
dokumentach dostarczanych wraz z zamó wieniem.

CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem. W praktyce dokumenty te stanowią podstawowy pakiet
informacji towarzyszących produktowi i powinny być używane przez odbiorcę w ramach własnego
systemu jakości, bezpieczeń stwa i zgodności procesowej.

Jak oceniać dopasowanie Glucoamylase do procesu?

Dopasowanie glukoamylazy do procesu zaczyna się od pytania technologicznego: czy celem jest
produkcja glukozy, zwiększenie fermentowalności, zmiana profilu cukró w czy wsparcie konkretnej
fermentacji. Ten sam enzym może być użyteczny w ró żnych branżach, ale kryterium sukcesu będzie

inne w syropie glukozowym, inne w zacierze fermentacyjnym, a jeszcze inne w produkcji etanolu [1].

Następnie należy spojrzeć na substrat. Skrobia kukurydziana, pszenna, ryżowa, ziemniaczana lub
pochodząca z mieszanin surowcó w może ró żnić się udziałem amylozy, amylopektyny, stopniem
uszkodzenia ziaren i podatnością na upłynnienie. Glukoamylaza działa najlepiej wtedy, gdy wcześniejszy

etap przygotowania zwiększył dostępność dekstryn i koń có w nieredukujących [1].

Kolejny element to obecność enzymó w uzupełniających. Jeżeli proces wymaga szybkiego obniżenia
lepkości, sama glukoamylaza nie zastępuje roli α-amylazy. Jeżeli celem jest wysoki stopień  konwersji
substratu rozgałęzionego, korzystne może być uwzględnienie enzymó w odgałęziających. To podejście

wynika z biochemii skrobi, a nie z preferencji konkretnego dostawcy [2].
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Figure 8. 고정화는 글루코아밀레이스를 고체 지지체에 부착시켜 효소를 더 쉽
게 분리하고 재사용할 수 있게 한다.

Ostatni element to kontrola profilu koń cowego. W wielu zastosowaniach nie wystarczy wiedzieć, że
skrobia została „rozłożona”; ważne jest, jakie cukry powstały i czy są fermentowalne lub użyteczne w
dalszym etapie. Badania nad ograniczaniem cukró w niefermentowalnych w układach przemysłowych

pokazują, że koń cowy bilans cukró w może mieć bezpośrednie znaczenie technologiczne [2].

Podsumowanie techniczne

Glucoamylase jest wyspecjalizowanym enzymem do scukrzania skrobi, któ rego głó wna funkcja polega
na uwalnianiu glukozy z koń có w nieredukujących dekstryn i oligosacharydó w. Największą wartość
wnosi po etapie upłynniania, gdy skrobia została przekształcona w bardziej dostępne fragmenty. Dzięki
temu enzym jest ważny w produkcji glukozy, syropó w glukozowych, etanolu, fermentacji oraz

wybranych procesach spożywczych [1].

Mechanistycznie glukoamylaza preferuje wiązania α-1,4, natomiast wiązania α-1,6 w amylopektynie
stanowią wolniejszy i bardziej wymagający element hydrolizy. Dlatego w procesach nastawionych na
głęboką konwersję skrobi rozgałęzionej glukoamylaza często najlepiej działa jako część układu

obejmującego α-amylazę i enzymy odgałęziające [2].

Rozwó j badań  nad glukoamylazą obejmuje źró dła grzybowe, bakteryjne, ekspresję rekombinowaną
oraz inżynierię białka ukierunkowaną na stabilność i efektywność katalityczną. Pokazuje to, że
glucoamylase jest jednocześnie enzymem dobrze ugruntowanym przemysłowo i nadal rozwijanym

technologicznie [6].
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Dla użytkownika B2B najważniejszy wniosek jest praktyczny: Glucoamylase nie jest uniwersalnym
„enzymem do skrobi”, lecz narzędziem do konkretnego etapu — scukrzania i produkcji glukozy. Jej
skuteczność zależy od przygotowania substratu, struktury skrobi, enzymó w towarzyszących i celu
procesu, a świadome uwzględnienie tych czynnikó w pozwala wykorzystać enzym w sposó b technicznie
uzasadniony.

Zamów Glucoamylase online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Glucoamylase →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie
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