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L’invertase est une enzyme, aussi appelée β-fructofuranosidase ou sucrase, qui hydrolyse le
saccharose en glucose et fructose pour former du sucre inverti. En transformation
alimentaire, elle est surtout utilisée pour limiter la cristallisation du saccharose, ajuster la
texture des fourrages, produire des sirops invertis et améliorer certaines propriétés de

solubilité  ou de rétention d’humidité  dans les matrices sucrées [1].

Enzymes.bio fournit de l’enzyme invertase destinée aux usages industriels et de transformation
alimentaire, vendue 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 ; Enzymes.bio agit comme fournisseur, et non comme
fabricant ni laboratoire .

Invertase : définition technique et rôle dans l’hydrolyse du saccharose

Dans une invertase définition stricte, l’invertase est une enzyme hydrolase qui catalyse la coupure du
saccharose, disaccharide constitué  d’un ré sidu glucose et d’un ré sidu fructose. Le terme « enzyme
invertase » dé signe donc un biocatalyseur spé cialisé  dans la transformation du saccharose en deux
oses réducteurs : le glucose et le fructose. Cette ré action est fréquemment dé crite sous le nom

d’invertase reaction ou d’hydrolyse enzymatique du saccharose [1].

La ré action peut ê tre ré sumée ainsi : saccharose + eau → glucose + fructose. Le nom « sucre inverti »
vient du changement de rotation optique observé  aprè s hydrolyse : une solution de saccharose et le
mé lange glucose-fructose obtenu ne dévient pas la lumiè re polarisé e de la même maniè re. Pour un
formulateur, l’effet important n’est pas l’optique elle-même, mais le fait que le mé lange obtenu possède
un comportement diffé rent du saccharose pur : solubilité  accrue, tendance plus faible à  recristalliser et

proprié té s sensorielles modifié es [2].

Les expressions « invertase def », « invertase definition » et « saccharose invertase » renvoient toutes
au même cœur enzymologique : une proté ine active sur le saccharose. Dans les bases de données
enzymatiques, l’invertase est souvent associé e à  la β-fructofuranosidase, car elle agit sur la partie
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fructofuranosidique du saccharose. Elle ne doit pas ê tre confondue avec une simple acidification du
sucre : l’hydrolyse enzymatique est catalysée par un site actif proté ique et dépend de paramè tres

comme le pH, la tempé rature, l’eau disponible et le temps de contact [3].

L’invertase existe naturellement dans plusieurs systèmes biologiques. Elle est connue chez des levures
telles que Saccharomyces cerevisiae, mais elle intervient aussi dans des processus naturels lié s aux
sucres, notamment chez les abeilles lors de la transformation du nectar en miel. La recherche «
invertase abeille » fait donc ré fé rence à  un contexte biologique ré el : l’enzyme contribue à  convertir le

saccharose du nectar en glucose et fructose, deux sucres majeurs du miel [4].

Mécanisme enzymatique : comment l’invertase transforme le saccharose

Le mé canisme de l’invertase repose sur la reconnaissance du saccharose comme substrat. Le
saccharose diffuse jusqu’au site actif de l’enzyme, où  la liaison glycosidique reliant glucose et fructose
est orientée de maniè re favorable à  l’hydrolyse. L’eau participe ensuite à  la coupure de cette liaison,
libé rant les deux monosaccharides. La proté ine enzymatique n’est pas consommée dans la ré action ;

elle peut catalyser de nouveaux cycles tant que sa structure active est conservée [1].

Cette pré cision est importante pour comprendre la diffé rence entre un ingrédient sucré  et une enzyme.
Un sirop de sucre inverti est dé jà  un mé lange de glucose et de fructose, tandis que l’invertase est un
agent de conversion qui agit sur le saccharose pré sent dans la formulation. En confiserie, par exemple,
l’inté rê t n’est pas toujours d’ajouter directement un sirop liquide ; il peut ê tre plus utile d’incorporer

l’enzyme dans un centre sucré  qui évoluera progressivement aprè s façonnage ou enrobage [5].

Figure 1. 인버타아제는 물을 이용해 자당을 포도당과 과당으로 분해하며, 단맛·
결정화·질감을 좌우하는 당 조성을 변화시킵니다.
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L’activité  finale dépend de la disponibilité  du saccharose et de l’eau. Dans une solution aqueuse, le
substrat et l’enzyme diffusent plus facilement, ce qui favorise la conversion. Dans un fondant dense,
une pâ te sucrée ou un fourrage à  faible mobilité , la ré action peut ê tre plus progressive car la diffusion
du substrat, de l’eau et de l’enzyme est limité e par la structure du produit. Cette ciné tique retardée
explique l’usage de l’invertase pour obtenir des centres fondants qui restent manipulables au moment

de la fabrication puis s’assouplissent pendant le stockage [5].

L’enzyme invertase est é galement sensible à  son environnement. Comme beaucoup de proté ines, elle
possède une conformation tridimensionnelle indispensable à  son activité  ; une tempé rature excessive
ou des conditions de pH dé favorables peuvent diminuer son efficacité . Les discussions autour de «
invertase ph » ou « tp enzymologie invertase » portent souvent sur cette relation entre activité
enzymatique et conditions de milieu, car le pH influence l’é tat ionique des acides aminé s du site actif et

donc la vitesse d’hydrolyse [6].

Effets technologiques du sucre inverti dans les matrices alimentaires

Le sucre inverti obtenu aprè s action de l’invertase n’a pas le même comportement que le saccharose
cristallin. Le mé lange glucose-fructose perturbe l’organisation ré guliè re des molé cules de saccharose
et réduit la tendance à  former de gros cristaux. Dans les matrices trè s sucrées — fondants, glaçages,
sirops concentré s, garnitures — cette modification du profil glucidique peut limiter les textures

sableuses et amé liorer l’homogéné ité  en bouche [2].

Le fructose et le glucose contribuent aussi diffé remment à  la perception sucrée et à  la solubilité . Le
ré sultat n’est pas simplement « plus de sucre », mais une redistribution des espè ces sucrées. Cette
redistribution peut modifier la viscosité , la sensation en bouche, la fluidité  et la stabilité  physique d’une
préparation. Dans un sirop, l’effet recherché  peut ê tre une meilleure tenue sans cristallisation visible ;

dans une ganache ou un fourrage, il peut s’agir d’une texture plus souple et plus ré guliè re [7].

L’invertase peut é galement contribuer à  la ré tention d’humidité  dans certaines formulations sucrées.
Le glucose et le fructose interagissent avec l’eau d’une maniè re diffé rente du saccharose cristallisé , ce
qui peut influencer l’activité  de l’eau, la souplesse et la perception de fraîcheur. Il faut toutefois
interpré ter cet effet avec pré cision : l’invertase n’est pas un conservateur microbiologique universel.
Elle intervient dans l’équilibre physico-chimique des sucres et doit ê tre inté gré e dans une formulation
complè te tenant compte de l’eau disponible, du conditionnement, du traitement thermique et de la

durée de vie attendue [7].
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Comparaison entre saccharose, hydrolyse acide et hydrolyse par invertase

Critère de
formulation

Saccharose non hydrolysé
Hydrolyse acide du
saccharose

Hydrolyse enzymatique par
invertase

Composition
dominante

Saccharose
Mélange glucose-fructose
selon conversion

Mélange glucose-fructose selon
conversion

Mode d’action Aucun clivage enzymatique
Coupure chimique en milieu
acide

Coupure catalysée par l’enzyme
invertase

Effet sur
cristallisation

Peut cristalliser dans les
systèmes concentrés

Réduction possible si
conversion suffisante

Réduction possible par formation
de sucre inverti

Conditions de
procédé

Dépend de dissolution,
concentration et
refroidissement

Conditions acides et
thermiques à maîtriser

Conditions modérées
compatibles avec de nombreuses
matrices sucrées

Intérêt principal
Structure, masse sucrante,
cristallisation contrôlée

Production de sucre inverti
par voie chimique

Conversion plus ciblée dans
sirops, fourrages, fondants et
confiseries

Limite pratique
Risque de texture sableuse si
cristallisation mal contrôlée

Risques de coloration ou
d’effets de procédé selon
conditions

Sensibilité de l’enzyme à la
chaleur, au pH et au temps de
contact

Cette comparaison montre que l’invertase n’est pas seulement une maniè re de « remplacer » le
saccharose. C’est un outil de formulation qui permet de dé clencher une conversion biochimique dans
une fenê tre de procédé  adaptée. L’inté rê t est particuliè rement net lorsque la transformation du
saccharose doit se produire progressivement ou dans une matrice où  une hydrolyse chimique plus

énergique serait moins souhaitable [6].
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Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 인버타아제는 모두 자당을 가수분해하는 기능을
공유하지만, 생물학적 맥락과 예상 작용 환경은 서로 다릅니다.

Applications en confiserie et chocolaterie : centres fondants, fourrages et textures

La confiserie est l’un des domaines d’application les plus connus de l’invertase. Les fondants, crèmes
sucrées, pâ tes de confiserie et centres de chocolats contiennent souvent une fraction importante de
saccharose. Lorsque ce saccharose cristallise de maniè re incontrô lé e, il peut donner une texture
grossiè re ou sableuse. L’hydrolyse partielle par l’invertase modifie la composition en sucres et aide à

produire une texture plus lisse, plus fondante ou plus fluide [5].

Dans les chocolats fourré s, l’inté rê t est souvent temporel. Une masse sucrée relativement ferme peut
ê tre déposée, moulé e ou enrobée ; l’invertase agit ensuite pendant le stockage, à  mesure que l’eau et le
saccharose deviennent accessibles dans la matrice. Le centre peut ainsi évoluer vers une texture plus
tendre ou plus liquide sans que la phase initiale soit trop fluide pour ê tre travaillé e. Cette logique
explique l’usage classique de l’invertase dans les cerises au chocolat, les chocolats à  centre liquide et

certaines confiseries enrobées [5].

Le contrô le de la cristallisation est é galement utile dans les glaçages, nappages, pâ tes sucrées et
préparations où  la surface doit rester homogène. Le sucre inverti formé  perturbe la croissance des
cristaux de saccharose, ce qui peut réduire la perception granuleuse. Cet effet doit cependant ê tre
ajusté  : une conversion trop importante peut modifier la viscosité , la douceur perçue et la tenue du
produit. L’invertase doit donc ê tre pensée comme un levier de texture, non comme un correctif

universel [2].
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Dans les recherches courantes, l’expression « invertase danger » apparaît parfois parce que les
utilisateurs veulent distinguer l’enzyme alimentaire, manipulé e en contexte professionnel, du produit
fini consommé . Une enzyme concentrée reste une proté ine active pouvant pré senter des risques
d’irritation ou de sensibilisation en cas d’exposition inapproprié e, notamment sous forme de
poussiè re. Les pré cautions professionnelles relèvent donc surtout de la manipulation des préparations
enzymatiques concentrées et de la lecture de la fiche de données de sé curité  fournie avec la commande
.

Production de sirop inverti : solubilité, stabilité et usages alimentaires

L’invertase peut ê tre utilisé e pour produire du sirop inverti à  partir de saccharose dissous. La ré action
convertit progressivement le sucre de table en un mé lange de glucose et de fructose. Dans une
application industrielle, le degré  de conversion recherché  dépend du profil de sucre voulu, de la

viscosité  attendue, de la tendance à  cristalliser et de la compatibilité  avec la recette finale [7].

Le sirop inverti est utile dans les boissons, confiseries, desserts, produits de boulangerie et
préparations sucrées où  l’on souhaite limiter la cristallisation et obtenir une phase sucrée plus
homogène. Dans les boissons, l’objectif peut ê tre la solubilité  et la stabilité  du profil sucré . Dans les
fourrages et nappages, il peut ê tre la souplesse et la texture. Dans les produits de boulangerie, il peut

contribuer à  la perception de moelleux et à  la ré tention d’humidité  dans certaines recettes [7].

L’usage de l’invertase pour produire un sirop inverti doit ê tre distingué  de l’achat d’un sirop dé jà
inverti. Avec l’enzyme, le transformateur peut inté grer la conversion à  son procédé , par exemple dans
une phase de préparation sucrée avant incorporation à  une formulation. En revanche, la ré action reste
dépendante du temps, du pH, de la tempé rature et de la composition du milieu ; une matrice trè s

concentrée, trè s froide ou trè s pauvre en eau disponible peut ralentir la conversion [6].
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Figure 3. 과일, 꿀, 꽃가루 시스템은 인버타아제가 매개하는 자당 가수분해가
생체 기질 내 당 조성을 변화시킨다는 것을 보여줍니다.

Le sirop inverti obtenu peut aussi influencer la couleur et les ré actions de transformation ulté rieures.
Le glucose et le fructose sont des sucres réducteurs, contrairement au saccharose intact. Dans
certaines matrices chauffé es, cette diffé rence peut avoir des conséquences sur les ré actions de
brunissement et sur le profil sensoriel. Cet effet peut ê tre recherché  ou limité  selon le produit ; il doit

ê tre évalué  dans le contexte ré el de la formulation et du traitement thermique [8].

Boulangerie, pâtisserie et produits sucrés cuits

En boulangerie et pâ tisserie, l’invertase est surtout pertinente lorsque le comportement du saccharose
influence la texture ou l’humidité . Dans des garnitures, crèmes, fourrages, pâ tes sucrées ou inclusions,
l’hydrolyse partielle du saccharose peut contribuer à  réduire la cristallisation et à  maintenir une
texture plus souple. L’effet est géné ralement plus visible dans les phases sucrées concentrées que dans
une pâ te complexe où  de nombreux autres facteurs — amidon, gluten, matiè res grasses, cuisson, eau

— dominent la structure [7].

La cuisson impose une contrainte importante : une chaleur trop é levée peut inactiver l’enzyme.
L’invertase est donc plus pertinente dans les é tapes où  elle peut agir avant une phase thermique
sévè re, ou dans des composants ajouté s aprè s cuisson, comme certains fourrages, glaçages, nappages
ou crèmes. Si l’objectif est une conversion enzymatique mesurable, il faut pré server une fenê tre de

temps et de conditions permettant à  l’enzyme d’agir avant toute inactivation thermique [6].
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Dans les produits moelleux, la formation de glucose et fructose peut contribuer à  la perception de
fraîcheur en influençant la relation entre sucres et eau. Cela ne signifie pas que l’invertase prolonge
automatiquement la durée de vie microbiologique : elle ne remplace ni la maîtrise de l’activité  de l’eau,
ni les bonnes pratiques de fabrication, ni le conditionnement adapté . Son rô le est d’abord

technologique : ajuster le profil de sucres et les proprié té s physiques de la matrice sucrée [7].

Boissons, fermentation et substrats glucidiques

Dans les boissons sucrées, l’invertase peut servir à  convertir le saccharose dissous en glucose et
fructose. Cette conversion peut modifier la perception sucrée, la solubilité  et la stabilité  du système. Elle
peut aussi ê tre pertinente dans des formulations où  l’on souhaite éviter la recristallisation ou obtenir

un profil de sucres plus proche d’un sirop inverti [7].

Dans certains procédé s fermentaires, la disponibilité  du glucose et du fructose peut influencer la
ciné tique de consommation des sucres par les micro-organismes. L’invertase ne « fermente » pas elle-
même : elle prépare le substrat en hydrolysant le saccharose. L’effet sur le procédé  dépend ensuite des
souches microbiennes, de la composition du milieu, de la tempé rature, de l’oxygène, du pH et du

produit final recherché  [9].

Cette distinction est utile pour éviter une confusion fréquente. L’invertase est un biocatalyseur de
conversion du saccharose ; elle n’est ni une levure, ni un agent levant, ni une enzyme géné rale de
fermentation. Dans un procédé  alcoolique ou fermentaire, elle peut rendre disponibles des sucres

simples, mais la transformation mé tabolique ulté rieure relève des micro-organismes pré sents [9].
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Figure 4. 퐁당 센터에서는 인버타아제가 용해된 자당을 서서히 전환해 결정 상
태의 자당이 더 많이 녹도록 유도하며, 시간이 지나면서 중심부를 더 부드럽게

만듭니다.

Paramètres de procédé : pH, température, eau et temps de contact

Les requê tes comme « invertase ph », « tp invertase » ou « tp enzymologie invertase pdf » mettent
souvent l’accent sur la relation entre conditions expé rimentales et activité  enzymatique. Le pH
influence la charge des acides aminé s du site actif et du substrat, ce qui modifie l’affinité  enzyme-
substrat et la vitesse de catalyse. Un milieu trop é loigné  de la zone favorable peut ralentir la ré action

ou alté rer la stabilité  de l’enzyme [6].

La tempé rature agit de deux maniè res opposées. Une é lévation modé ré e accé lè re géné ralement les
mouvements molé culaires et peut augmenter la vitesse de ré action. Au-delà  d’une certaine limite, la
structure proté ique devient moins stable, ce qui réduit l’activité  ou conduit à  une inactivation. En
formulation, la question n’est donc pas seulement « chauffer ou non », mais à  quel moment introduire

l’enzyme pour lui laisser le temps d’agir dans des conditions compatibles [6].

L’eau disponible est un autre paramè tre critique. L’hydrolyse du saccharose consomme une molé cule
d’eau et né cessite une mobilité  suffisante du substrat. Dans une solution ou un sirop dilué , les
é changes sont plus faciles ; dans un fondant, une pâ te dense ou une garniture concentrée, la diffusion
est plus lente. Cet aspect explique pourquoi certains effets de l’invertase sont progressifs et peuvent se

développer pendant le repos ou le stockage du produit [5].
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Le temps de contact dé termine le degré  de conversion. Une ré action courte peut produire une
hydrolyse partielle, suffisante pour modifier la cristallisation sans transformer complè tement le profil
de sucres. Une ré action plus longue, si les conditions restent favorables, peut augmenter la proportion
de glucose et de fructose. Dans les produits finis, cet effet temporel doit ê tre anticipé  pour éviter une

texture trop fluide ou une évolution sensorielle non souhaité e [5].

Qualité documentaire, statut d’usage et questions halal

Enzymes.bio propose l’invertase en ligne pour des usages industriels et de transformation alimentaire,
par unité  de 1 kg. Le certificat d’analyse et la fiche de données de sé curité  sont fournis avec la
commande, ce qui permet d’associer le lot reçu à  sa documentation. Cette pré cision est importante
dans un contexte B2B : l’utilisateur doit inté grer l’enzyme dans son propre système qualité , ses
contraintes de formulation et ses exigences ré glementaires applicables .

Les recherches « invertase halal » apparaissent fréquemment parce que l’origine de l’enzyme, les
auxiliaires de fabrication et la documentation de conformité  peuvent ê tre dé terminants pour certains
marché s. Sans document spé cifique fourni pour un lot ou un produit donné , il ne faut pas déduire
automatiquement un statut halal, casher ou tout autre statut de conformité . La formulation finale et le
marché  de destination peuvent imposer des exigences documentaires particuliè res .

Il est aussi utile de distinguer les requê tes pertinentes des faux positifs. Par exemple, « invertase en 10
lettres » relève plutô t d’un usage lexical ou de mots croisé s, tandis que « invertase react native apple
authentication » n’a pas de lien technique avec l’enzyme invertase ; il s’agit d’une association de termes
issue d’un autre domaine numé rique. Pour un client industriel, les termes ré ellement utiles restent :
invertase, sucrase, β-fructofuranosidase, hydrolyse du saccharose, sucre inverti, sirop inverti et
cristallisation du saccharose.
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Figure 5. 인버타아제는 캔디 센터, 농축 시럽, 음료 베이스, 꿀 유사 제품, 베이
커리 필링, 자당 함유 발효 시스템 등에 활용됩니다.

Sécurité de manipulation : interpréter correctement « invertase danger »

L’invertase utilisé e en transformation alimentaire doit ê tre distinguée du produit fini qui en contient
éventuellement des traces ou des ré sidus fonctionnels. La préparation enzymatique concentrée est une
matiè re professionnelle : comme d’autres enzymes, elle peut pré senter des risques d’irritation ou de
sensibilisation si elle est inhalé e sous forme de poussiè re ou manipulé e sans pré caution. La fiche de
données de sé curité  fournie avec la commande constitue le document de ré fé rence pour les mesures
de manipulation et de stockage applicables au produit livré  .

La notion « invertase danger » ne signifie donc pas que l’enzyme serait intrinsèquement incompatible
avec les procédé s alimentaires. Elle signifie que les enzymes concentrées doivent ê tre manipulé es
comme des proté ines biologiquement actives, en évitant la dispersion de poudre, le contact inutile avec
les yeux ou les muqueuses, et l’exposition respiratoire. Les mesures pratiques dépendent du format,
de l’environnement de travail et des procédures internes de l’utilisateur .

Le produit vendu par Enzymes.bio est destiné  aux usages industriels et de transformation alimentaire,
et non à  la consommation directe comme produit fini. Cette distinction évite une confusion fréquente
entre enzyme de procédé , ingrédient fonctionnel, auxiliaire technologique et aliment prê t à  consommer.
L’utilisateur professionnel reste responsable de son procédé , de sa formulation et de la conformité  du
produit final dans son marché  .
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Stockage et stabilité générale de l’enzyme invertase

La stabilité  d’une invertase dépend de la conservation de sa structure proté ique. L’exposition
prolongée à  l’humidité , à  une chaleur excessive ou à  des conditions dé favorables peut réduire l’activité
disponible au moment de l’emploi. Un stockage fermé , sec et compatible avec la documentation du
produit contribue à  pré server l’efficacité  de l’enzyme jusqu’à  son incorporation dans le procédé  .

La gestion du stockage doit aussi tenir compte du fait que l’activité  enzymatique est utile seulement si
l’enzyme reste active avant son utilisation. Une préparation mal conservée peut donner une conversion
plus lente ou moins reproductible, même si la formulation reste inchangée. Dans un contexte industriel,
la ré gularité  du ré sultat dépend donc à  la fois du produit, des conditions de conservation et de la

maîtrise du procédé  d’incorporation [6].

Il faut é galement éviter d’exposer inutilement l’enzyme à  des phases aqueuses ou chaudes avant le
moment prévu de ré action. Une prémé lange trop long, une tempé rature trop é levée ou une matrice au
pH dé favorable peuvent réduire l’activité  disponible. La meilleure stratégie de procédé  consiste à
placer l’enzyme dans la phase où  le saccharose, l’eau et les conditions de pH-tempé rature permettent

réellement la conversion recherchée [6].

Figure 6. 수분 이용 가능성, 고형분 수준, 산도, 온도, 이온과 같은 기질 조건은
인버타아제 활성이 얼마나 빠르게 나타나는지에 영향을 줍니다.
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Ce que l’invertase peut faire — et ce qu’elle ne fait pas

L’invertase peut convertir le saccharose en glucose et fructose. Elle peut contribuer à  la production de
sucre inverti, à  la réduction de la cristallisation, à  l’assouplissement de certains fourrages et à
l’amé lioration de l’homogéné ité  des phases sucrées. Ces effets sont directement lié s à  la
transformation chimique du substrat saccharose et au comportement physico-chimique du mé lange

glucose-fructose [1][2].

Elle ne remplace pas une formulation complè te. Elle ne corrige pas à  elle seule un excè s d’eau, une
instabilité  microbiologique, un mauvais conditionnement, une incompatibilité  de matiè res grasses ou
un dé faut de traitement thermique. Elle n’est pas non plus une enzyme géné rale des glucides : son
inté rê t industriel principal porte sur le saccharose et les systèmes où  la conversion du saccharose

apporte une amé lioration mesurable [7].

Cette approche ré aliste est essentielle en B2B. L’invertase est particuliè rement pertinente lorsque le
problème technique est clairement lié  au saccharose : cristallisation, texture sableuse, centre trop
ferme, besoin de sirop inverti ou évolution contrô lé e d’un fourrage. Lorsque le dé faut provient d’un
autre mé canisme — ré trogradation de l’amidon, oxydation des lipides, séparation d’émulsion,

contamination microbienne — l’invertase peut ê tre secondaire ou sans effet significatif [8].

Conclusion : une enzyme ciblée pour maîtriser le comportement du saccharose

L’invertase est une enzyme bien dé finie : elle hydrolyse le saccharose en glucose et fructose,
produisant du sucre inverti. Cette ré action explique ses applications majeures en confiserie,
chocolaterie, sirops, boissons, boulangerie et préparations sucrées, où  la réduction de la cristallisation,

la solubilité  et la texture sont des paramè tres critiques [1][7].

Pour les professionnels, l’inté rê t de l’invertase ré side dans sa capacité  à  transformer progressivement
une matrice riche en saccharose sans recourir uniquement à  une hydrolyse chimique. Elle permet de
concevoir des centres fondants, des sirops invertis, des garnitures plus homogènes et des systèmes
sucré s moins sensibles à  la cristallisation, à  condition que le pH, la tempé rature, l’eau disponible et le

temps de contact soient compatibles avec l’activité  enzymatique [5][6].

Enzymes.bio fournit l’enzyme invertase pour usages industriels et de transformation alimentaire,
vendue directement en ligne par unité  de 1 kg. Le CoA et la SDS accompagnent la commande, afin que
l’utilisateur professionnel dispose des documents associé s au produit livré  tout en intégrant l’enzyme
dans son propre système de formulation, de sé curité  et de conformité  .

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



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

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TÉLÉPHONE (ÉTATS-UNIS) +1 (507) 428-6057 Nous contacter →

400+ Clients B2B 60+ partenaires de recherche universitaires 54 servis dans le monde entier
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