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La phytase thermostable utilisée en alimentation des volailles est une enzyme destinée à
hydrolyser le phytate des matières premières végétales afin de rendre une partie du
phosphore plus disponible pour les poulets de chair et les pondeuses. Son intérêt technique
est double : améliorer la valorisation nutritionnelle des céréales et tourteaux, tout en
contribuant à  réduire les rejets de phosphore non digéré  dans les effluents d’é levage.
Enzymes.bio fournit cette phytase en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la
commande .

Comprendre le problème : le phosphore est présent, mais souvent lié au phytate

Les aliments avicoles reposent largement sur des matiè res premiè res végé tales : maïs, blé , sorgho, soja,
tourteaux et coproduits. Ces ingrédients contiennent naturellement du phosphore, mais une part
importante est stockée sous forme d’acide phytique ou de phytate, c’est-à -dire de myo-inositol
fortement phosphorylé . Chez les volailles, qui sont des animaux monogastriques, l’équipement
enzymatique endogène ne suffit pas à  hydrolyser efficacement ce phytate ; le phosphore est donc

pré sent dans l’aliment, mais partiellement indisponible pour l’animal [1].

Cette indisponibilité  a des conséquences pratiques. Si la ration ne tient compte que du phosphore total,
elle peut surestimer la fraction ré ellement utilisable. Les formulateurs raisonnent donc en phosphore
disponible ou digestible, et l’ajout de phytase vise pré cisément à  convertir une partie du phosphore
phytique en phosphore absorbable. Les travaux sur les phytases en nutrition animale confirment ce
rô le central : elles catalysent l’hydrolyse progressive du phytate et libè rent des phosphates

inorganiques utilisables dans le mé tabolisme miné ral [2].

Le phytate n’est pas seulement une ré serve de phosphore inaccessible. C’est aussi un facteur
antinutritionnel, car ses groupements phosphate chargé s négativement peuvent complexer des cations,
notamment le calcium et certains oligoé léments. Cette capacité  de ché lation peut réduire la
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disponibilité  de miné raux et modifier l’environnement digestif. L’hydrolyse enzymatique du phytate
diminue progressivement ce pouvoir complexant, ce qui explique l’inté rê t de la phytase au-delà  de la

seule é conomie de phosphore miné ral [3].

Qu’est-ce qu’une phytase thermostable pour aliments de volaille ?

Une phytase est une phosphatase spé cialisé e dans la coupure des liaisons phosphate du phytate. Le
terme « thermostable » indique que l’enzyme est conçue pour mieux ré sister aux contraintes
thermiques rencontrées pendant la fabrication des aliments composé s, en particulier lors du
conditionnement à  la vapeur et de la granulation. Cela ne signifie pas que l’enzyme reste inchangée
dans toutes les conditions : la stabilité  dépend du temps d’exposition, de l’humidité , de la tempé rature

réelle au cœur du granulé , de la formulation et de la protection technologique de l’enzyme [4].

Dans le cas de Thermostable Phytase – Enzymes In Poultry Feed, la page produit d’Enzymes.bio
pré sente l’enzyme comme une solution destinée à  l’alimentation des volailles, notamment pour les
rations de poulets de chair et de pondeuses. Le positionnement annoncé  porte sur la libé ration du
phosphore lié  à  l’acide phytique et l’amé lioration de la disponibilité  de nutriments comme le
phosphore et le calcium dans les aliments à  base végé tale .

Figure 1. 피타아제는 피테이트의 인산 에스터 결합을 가수분해하여 무기 인산
을 방출하고, 피테이트가 미네랄과 결합하는 능력을 낮춥니다.

Il est important de distinguer le rô le du fournisseur et la nature de l’additif. Enzymes.bio intervient
comme fournisseur B2B en ligne ; il ne doit pas ê tre compris comme un fabricant d’enzymes ni comme
un laboratoire d’essais. Le produit est proposé  directement par unité  de 1 kg, et les documents
associé s — certificat d’analyse et fiche de données de sé curité  — sont fournis avec la commande .
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Mécanisme biochimique : comment la phytase libère le phosphore

Le substrat principal de la phytase est l’acide phytique, ou phytate lorsqu’il est sous forme salifié e.
Cette molé cule porte six groupements phosphate fixé s sur un noyau inositol. La phytase hydrolyse les
liaisons ester phosphate de maniè re progressive : le phytate hautement phosphorylé  est transformé  en
inositol phosphates moins phosphorylé s, avec libé ration de phosphate inorganique. Ce phosphate peut

ensuite rejoindre les voies normales d’absorption et de mé tabolisme du phosphore chez l’oiseau [5].

La ciné tique ré elle de cette hydrolyse dépend de plusieurs paramè tres digestifs : pH du proventricule
et du gé sier, temps de transit, solubilité  du phytate, pré sence de calcium, granulomé trie de l’aliment et
interactions avec les autres composants de la ration. Une phytase efficace doit intervenir assez tô t dans
le tube digestif pour réduire la capacité  du phytate à  complexer les miné raux avant que ceux-ci ne
soient absorbé s plus loin dans l’intestin. Les é tudes sur l’utilisation de phytases exogènes en
alimentation monogastrique soulignent cette importance du site et du moment d’action enzymatique
[6].

L’amé lioration attendue ne se limite donc pas à  une libé ration isolé e de phosphore. Lorsque le phytate
est dégradé , il retient moins fortement certains cations ; cela peut contribuer à  une meilleure
disponibilité  du calcium et d’oligoé léments selon la composition de la ration. Des effets indirects sur
l’utilisation des proté ines et de l’énergie sont parfois discuté s, mais ils doivent ê tre interpré té s avec
prudence, car ils dépendent fortement du ré gime alimentaire, de la dose retenue par le nutritionniste

et du niveau initial de phytate [7].

Pourquoi la thermostabilité compte dans les aliments granulés

Les aliments pour volailles sont souvent distribué s sous forme de miettes ou de granulé s afin
d’amé liorer la pré sentation physique, la densité  apparente, la consommation et la ré gularité  de l’ingé ré .
Ces procédé s impliquent géné ralement un apport de vapeur, une montée en tempé rature et une
contrainte mé canique. Or les enzymes sont des proté ines : leur structure tridimensionnelle peut se

dénaturer sous l’effet de la chaleur, ce qui diminue leur fonctionnalité  dans l’aliment fini [4].
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Figure 2. 피타아제는 소화 과정에서 기질이 조류의 소화관을 통과하기 전에 인
산을 방출할 수 있을 만큼 빠르게 피테이트와 접촉해야 합니다.

Une phytase thermostable répond à  cette contrainte industrielle. Elle est recherchée lorsque l’enzyme
doit ê tre incorporée avant granulation et conserver une activité  suffisante aprè s le passage dans la
presse. Les analyses de marché  sur la phytase pour aliments animaux soulignent pré cisément l’inté rê t
croissant des formes thermostables, car elles sont mieux adaptées aux procédé s modernes de

fabrication d’aliments composé s [4].

La thermostabilité  doit toutefois ê tre comprise comme une proprié té  relative, pas comme une garantie
absolue. Deux usines utilisant la même enzyme peuvent obtenir des ré sultats diffé rents si les profils de
conditionnement, la durée d’exposition à  la vapeur, l’humidité , la taille des granulé s ou la tempé rature
de sortie diffè rent. En pratique, la phytase thermostable réduit le risque de perte fonctionnelle pendant
la fabrication, mais elle ne supprime pas la né cessité  d’une formulation cohé rente et d’un procédé

maîtrisé  [8].

Aspect comparé
Phytase non conçue pour contraintes
thermiques élevées

Phytase thermostable pour aliments de volaille

Objectif principal
Hydrolyser le phytate dans le tube
digestif

Hydrolyser le phytate tout en mieux supportant la
fabrication thermique

Point critique
Perte possible de fonctionnalité après
chauffage

Meilleure résistance relative au conditionnement
et à la granulation

Domaine d’intérêt
Aliments peu chauffés ou application
après traitement

Aliments composés granulés ou miettes issues de
granulés
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Aspect comparé
Phytase non conçue pour contraintes
thermiques élevées

Phytase thermostable pour aliments de volaille

Limite à garder en tête Sensibilité au procédé
Stabilité dépendante des conditions réelles de
fabrication

Valeur nutritionnelle
recherchée

Libération de phosphore phytique
Libération de phosphore phytique avec meilleure
robustesse technologique

Applications en poulets de chair

Chez le poulet de chair, les besoins miné raux sont é levé s en raison de la croissance rapide et de la
formation du squelette. Une disponibilité  insuffisante du phosphore peut compromettre l’équilibre
miné ral de la ration, tandis qu’un excè s de phosphore miné ral augmente le coû t nutritionnel et les
rejets. L’utilisation de phytase vise donc à  mieux exploiter le phosphore dé jà  pré sent dans les matiè res
premiè res végé tales, en réduisant la dépendance à  des sources inorganiques lorsque la formulation le

permet [9].

L’inté rê t est particuliè rement marqué  dans les ré gimes à  base de cé ré ales et de tourteaux, où  la
proportion de phosphore phytique peut ê tre é levée. En hydrolysant le phytate, la phytase augmente la
fraction de phosphore accessible et réduit la part qui traverse le tube digestif sans ê tre utilisé e. Cette
logique est cohé rente avec les é tudes nutritionnelles sur les phytases exogènes, qui les dé crivent
comme des outils de formulation destiné s à  amé liorer la digestibilité  du phosphore dans les ré gimes

des monogastriques [10].

Figure 3. 내열성 피타아제는 조질, 펠릿화, 냉각, 저장 및 이후 소화 과정에서도

유용한 활성을 유지하도록 설계되었습니다.
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Pour les poulets de chair, les béné fices doivent ê tre évalué s dans le cadre global du programme
alimentaire : phases de démarrage, croissance et finition, niveaux de calcium, phosphore digestible,
sodium, proté ines, énergie et autres additifs. Une phytase ne compense pas une formulation
dé séquilibrée ; elle permet plutô t d’ajuster la matrice nutritionnelle attribuée au phosphore phytique
libé ré . Les essais publié s montrent que la réponse à  la phytase dépend du niveau de substrat, de la

composition de la ration et de la straté gie de réduction du phosphore miné ral [11].

Applications en pondeuses

Chez la poule pondeuse, la nutrition miné rale doit soutenir à  la fois le mé tabolisme osseux et la
production d’œufs. Le calcium est au premier plan pour la coquille, mais le phosphore reste
indispensable au squelette, aux membranes cellulaires et au mé tabolisme énergé tique. Dans ce
contexte, la phytase peut contribuer à  rendre plus utilisable le phosphore végé tal pré sent dans la

ration, tout en participant à  une gestion plus fine de l’équilibre calcium-phosphore [12].

La page produit d’Enzymes.bio mentionne explicitement l’usage en ré gimes de pondeuses, en plus des
poulets de chair. Cette orientation est cohé rente avec l’utilisation géné rale des phytases dans les
aliments avicoles, où  l’objectif est de dégrader l’acide phytique non digestible afin de libé rer du
phosphore et d’autres nutriments lié s ou indirectement affecté s par le phytate .

La prudence reste né cessaire : la réponse d’une pondeuse à  la phytase dépend de l’â ge, du niveau de
ponte, du statut osseux, de la source de calcium, de la granulomé trie du calcaire et de la formulation
globale. Les effets attendus ne doivent donc pas ê tre pré senté s comme identiques entre poulets de
chair et pondeuses. La fonction enzymatique est la même, mais les priorité s nutritionnelles et les

critè res de performance diffè rent [13].

Effets environnementaux : moins de phosphore non utilisé dans les effluents

Lorsque le phytate n’est pas hydrolysé , une fraction du phosphore végé tal est excré té e. À  l’é chelle d’un
é levage, cette excré tion contribue à  la charge phosphorée des fientes et fumiers. La phytase, en
augmentant la digestibilité  du phosphore phytique, peut réduire cette fraction non valorisé e et

s’inté grer dans une stratégie de limitation des rejets miné raux [14].
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Figure 4. 사료용 피타아제는 선호되는 소화 조건, 가공 내성, 실제 적용상의 한
계 측면에서 개념적으로 차이가 있습니다.

La gestion du phosphore est un enjeu environnemental important en production avicole, notamment
lorsque les effluents sont épandus sur des surfaces agricoles. Les documents techniques consacré s aux
pratiques environnementales en é levage de volailles soulignent l’importance de maîtriser les apports
et rejets de nutriments, dont le phosphore, afin de limiter les risques de dé séquilibre dans les sols et

les eaux [14].

Les analyses sectorielles relient é galement la croissance du marché  de la phytase pour aliments
animaux à  la recherche d’une meilleure efficacité  alimentaire et d’une réduction des rejets phosphoré s.
Cette dimension environnementale complè te l’inté rê t é conomique : mieux utiliser le phosphore des
ingrédients végé taux peut réduire simultanément la supplémentation miné rale et la quantité  de

phosphore non digé ré e [4].

Enjeu de formulation
Sans phytase ou avec faible hydrolyse du
phytate

Avec phytase thermostable intégrée à la
formulation

Phosphore phytique
Majoritairement peu disponible pour les
volailles

Hydrolysé partiellement en phosphate plus
disponible

Phosphore inorganique
ajouté

Besoin potentiellement plus élevé
Possibilité de réduire selon la matrice
nutritionnelle retenue

Effet antinutritionnel du
phytate

Complexation possible de minéraux
Réduction progressive du pouvoir
complexant

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 13



Enjeu de formulation
Sans phytase ou avec faible hydrolyse du
phytate

Avec phytase thermostable intégrée à la
formulation

Granulation
Risque d’inactivation enzymatique si
l’enzyme est sensible

Meilleure robustesse relative au traitement
thermique

Rejets phosphorés Fraction non digérée plus importante
Réduction potentielle du phosphore
excrété

Positionnement B2B du produit Enzymes.bio

Thermostable Phytase – Enzymes In Poultry Feed s’adresse à  des utilisateurs professionnels
travaillant sur des aliments pour volailles, des prémé langes ou des formulations avicoles à  base de
matiè res premiè res végé tales. La description produit met l’accent sur la libé ration du phosphore
phytique dans les ré gimes de poulets de chair et de pondeuses, ainsi que sur l’amé lioration de la
disponibilité  de nutriments comme le phosphore et le calcium .

Enzymes.bio fournit le produit en ligne par unité  de 1 kg. Cette pré sentation convient à  des usages
professionnels né cessitant un conditionnement clairement identifié , sans impliquer une relation de
fabrication ou d’essais analytiques par Enzymes.bio. Le certificat d’analyse et la fiche de données de
sé curité  sont fournis avec la commande, ce qui accompagne l’inté gration du produit dans un cadre B2B
documenté  .

L’enzyme doit ê tre considé ré e comme un additif fonctionnel, non comme une matiè re premiè re
énergé tique ou proté ique. Sa valeur repose sur l’accè s qu’elle donne à  un nutriment dé jà  pré sent mais
partiellement indisponible : le phosphore phytique. Pour cette raison, son inté rê t est maximal lorsque
la ration contient un niveau significatif de substrat phytique, ce qui est typiquement le cas des aliments

avicoles fondé s sur cé ré ales et tourteaux [15].
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Figure 5. 내열성 피타아제는 식물성 사료를 급여하는 육계, 산란계, 종계, 칠면
조, 오리 및 기타 가금류 전반에 적용될 수 있습니다.

Intégration dans une formulation avicole raisonnée

L’utilisation d’une phytase thermostable doit ê tre pensée à  l’é chelle de la ration complè te. Le
nutritionniste attribue géné ralement à  l’enzyme une matrice de libé ration nutritionnelle, c’est-à -dire
une contribution attendue en phosphore disponible, et parfois en calcium ou autres nutriments selon
les ré fé rences utilisé es. Cette matrice ne peut pas ê tre universelle, car elle dépend de la matiè re
premiè re, de la teneur en phytate, du niveau miné ral de base et de la réponse animale observée dans

des conditions comparables [16].

L’équilibre calcium-phosphore est particuliè rement important. Un excè s de calcium peut réduire la
solubilité  de certains complexes phytate-miné raux et influencer la réponse à  la phytase. À  l’inverse, une
réduction trop ambitieuse du phosphore miné ral sans prise en compte de la libé ration ré elle peut
exposer la ration à  un dé ficit. La phytase est donc un outil d’optimisation, pas une permission de

réduire indistinctement les miné raux essentiels [7].

La matrice alimentaire influence aussi l’efficacité . Les ré gimes à  base de maïs-soja, blé -soja ou incluant
des coproduits n’ont pas tous le même profil de phytate, de fibres, de miné raux et de solubilité
digestive. La granulomé trie et la pré sentation physique de l’aliment modifient é galement le temps de
sé jour dans le gé sier, ce qui peut affecter l’accè s de l’enzyme au substrat. Ces interactions expliquent
pourquoi les réponses publié es à  la phytase sont géné ralement interpré té es par type de ration et par

contexte de production [10].
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Enfin, l’inté gration d’une enzyme dans un aliment granulé  suppose de tenir compte du procédé . Une
phytase thermostable est adaptée aux contraintes thermiques, mais la conservation de sa
fonctionnalité  dépend toujours de l’intensité  du traitement. Dans les fabrications où  la tempé rature,
l’humidité  ou la durée d’exposition sont é levées, la marge de sé curité  technologique devient un

paramè tre important pour obtenir l’effet nutritionnel attendu dans l’aliment consommé  [8].

Figure 6. 인산기를 제거하면 피테이트의 음전하가 낮아져 식이 미네랄을 포획

하는 능력이 감소할 수 있습니다.

Ce que les preuves permettent d’affirmer — et ce qu’elles ne permettent pas
d’affirmer

Les preuves disponibles soutiennent solidement le mé canisme géné ral : les phytases hydrolysent le
phytate, libè rent du phosphate et réduisent le caractè re antinutritionnel d’une molé cule qui stocke une
part importante du phosphore des végé taux. Ce principe est bien é tabli en nutrition des

monogastriques et justifie l’emploi de phytases dans les aliments pour volailles et porcs [2].

Les preuves soutiennent é galement l’inté rê t pratique en alimentation avicole : amé lioration de la
disponibilité  du phosphore, possibilité  de réduire une partie du phosphore miné ral ajouté  dans une
formulation adaptée, et contribution à  la réduction du phosphore excré té . Les sources sectorielles et
environnementales relient cet usage à  la fois à  l’efficacité  nutritionnelle et à  la maîtrise des rejets issus

des é levages [4] [14].

En revanche, les sources ne permettent pas d’attribuer un ré sultat chiffré  unique à  toutes les
situations. Une réponse zootechnique dépend de la souche, de l’â ge, du statut sanitaire, de la
composition de la ration, du niveau initial de phosphore digestible, du calcium, du procédé  de
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fabrication et de la stabilité  ré elle de l’enzyme dans l’aliment fini. Toute pré sentation responsable doit
donc éviter les promesses uniformes et replacer la phytase dans un système complet de formulation
[16].

Points de prudence pour l’usage professionnel

La premiè re prudence concerne le substrat. Une phytase agit sur le phytate : si la ration contient peu
de phosphore phytique ou si le phosphore disponible est dé jà  largement excédentaire, l’inté rê t
marginal peut ê tre réduit. À  l’inverse, dans les ré gimes végé taux classiques de volaille, le substrat est

géné ralement suffisamment pré sent pour justifier l’évaluation nutritionnelle de la phytase [1].

La deuxième prudence concerne la réduction du phosphore miné ral. La phytase peut permettre une
formulation plus é conome en phosphore inorganique, mais seulement si la contribution enzymatique
est correctement inté gré e. Une réduction excessive ou mal calibrée peut affecter l’équilibre miné ral,
surtout dans des phases sensibles comme le démarrage du poulet ou les pé riodes de forte production

chez la pondeuse [11].

Figure 7. 피테이트 인의 소화가 개선되면 분뇨로 이용되지 못한 채 배출되는 식
이 인의 비율을 줄일 수 있습니다.

La troisième prudence concerne le procédé . Le qualificatif thermostable amé liore la compatibilité  avec
les é tapes thermiques, mais il ne rend pas l’enzyme invulné rable. Les conditions industrielles ré elles
peuvent modifier la ré cupé ration d’activité  aprè s granulation ; la performance finale doit donc ê tre

interpré té e en fonction de l’aliment effectivement produit et consommé  [4].
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Conclusion

La phytase thermostable pour alimentation des volailles est un outil enzymatique destiné  à  mieux
valoriser le phosphore végé tal lié  au phytate. En hydrolysant l’acide phytique, elle libè re une fraction
de phosphate utilisable, réduit le pouvoir antinutritionnel du phytate et peut contribuer à  une

formulation plus efficace des aliments de poulets de chair et de pondeuses [5].

Son caractè re thermostable répond à  une contrainte centrale de l’industrie avicole : la fabrication
d’aliments granulé s ou de miettes à  partir de granulé s. Cette proprié té  amé liore la robustesse
technologique de l’enzyme face aux traitements thermiques, tout en restant dépendante des conditions

réelles de fabrication [8].

Pour les utilisateurs B2B, Thermostable Phytase – Enzymes In Poultry Feed proposé  par
Enzymes.bio doit ê tre compris comme un additif fonctionnel de formulation, vendu en ligne par unité
de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande. Sa valeur pratique se mesure dans une ration
complè te : niveau de phytate, équilibre calcium-phosphore, procédé  de fabrication et objectifs
nutritionnels dé terminent l’ampleur des béné fices attendus .

Commander Thermostable Phytase - Enzymes In Poultry Feed 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 Thermostable Phytase - Enzymes In Poultry Feed →
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