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La Transglucosidase € un enzima di processo usato per riorganizzare carboidrati come
maltosio, destrine e sciroppi glucidici: puo idrolizzare legami a-1,4 e trasferire residui di
glucosio formando legami a-1,6. Questa doppia attivita la rende utile nella produzione di

isomalto-oligosaccaridi, nella modifica di sciroppi da amido e nello sviluppo di ingredienti

alimentari con profili zuccherini piti complessi [,

Per applicazioni B2B, la Transglucosidase va interpretata come un biocatalizzatore per carboidrati,
non come un additivo generico: il suo valore dipende dal substrato disponibile, dalla matrice e
dall’obiettivo di processo. Enzymes.bio la rende disponibile per acquisto online in unita da 1 kg; il CoA

e la SDS sono forniti insieme all’ordine.
Che cos’e la Transglucosidase

La Transglucosidase, spesso descritta anche come a-glucosidase con attivita transglucosidasica, e
un enzima che agisce su carboidrati contenenti unita di glucosio. Il suo tratto distintivo & la capacita di
combinare due comportamenti catalitici: da un lato la scissione di legami glucosidici, dall’altro il
trasferimento di residui glucosidici da una molecola donatrice a una molecola accettrice. In
documentazione tecnica commerciale, la Transglucosidase e descritta come capace di rimuovere

residui di a-D-glucosio da estremita non riducenti e di trasferire gruppi glucosilici verso glucosio o

maltosio, con formazione di legami o-1,6 [,

Questa distinzione e importante perché separa la Transglucosidase da enzimi impiegati principalmente
per “liquefare” o “saccarificare” '|amido. Una trasformazione puramente idrolitica tende ad aumentare
la quota di zuccheri piu semplici; la transglicosilazione, invece, puod generare nuove strutture

oligosaccaridiche. Nel caso della Transglucosidase, il risultato tecnologicamente rilevante e la

formazione di oligosaccaridi con legami a-1,6, tipici degli isomalto-oligosaccaridi o IMO '],
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In pratica, I'’enzima non deve essere visto come una soluzione universale per tutti i sistemi zuccherini,
ma come uno strumento selettivo per modificare I'architettura dei carboidrati. La sua utilita emerge
quando la matrice contiene substrati idonei, come maltosio o frammenti glucidici derivati dall’amido, e

quando il processo e progettato per favorire non solo l'idrolisi, ma anche il trasferimento glucosidico.
Meccanismo d’azione: idrolisi e transglicosilazione

Il meccanismo operativo della Transglucosidase puo essere compreso partendo dalla differenza tra
donatore glucosidico, accettore e prodotto finale. Il donatore &€ una molecola che contiene un
residuo di glucosio trasferibile, per esempio maltosio o un oligosaccaride glucidico. L'accettore pud
essere un’altra molecola zuccherina, come glucosio o maltosio. Quando I'enzima trasferisce il residuo

glucosidico all’accettore invece di completare la reazione con acqua, si produce una nuova connessione

glucidica [,

Nella componente idrolitica, la Transglucosidase agisce su legami a-1,4 alle estremita non riducenti di
glucosidi, oligosaccaridi o polisaccaridi, con rilascio di glucosio. Questa funzione & simile, nel risultato
immediato, a un processo di scomposizione. Tuttavia, in presenza di accettori zuccherini adeguati, il

percorso competitivo e la transglicosilazione: il residuo glucosidico viene trasferito a un’altra molecola

di carboidrato e puo formare legami a-1,6 [,

OH

OH OH
0 0 0
o o
OH OH OH OH
OH OH
OH
0
o~

OH

Figure 1. EWAZ R IACIOMN = 220 Z2E 2RI HAE =2 2
sl E Lo ALL T E ErelE +EME TES EMASRIUSE
Qlo ZI o

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Il rapporto tra idrolisi e transglicosilazione non e fisso. Dipende dalla matrice, dalla disponibilita di
substrato, dal contenuto d’acqua, dal tempo di contatto e dalle condizioni di processo. In sistemi piu
diluiti, 'acqua puo comportarsi come accettore prevalente, favorendo la formazione di glucosio libero.
In sistemi con sufficiente disponibilita di zuccheri accettori, la probabilita di trasferimento verso un

altro carboidrato aumenta, e quindi cresce l'interesse applicativo per la produzione di oligosaccaridi.

La formazione di legami a-1,6 e il punto tecnico centrale. Molti carboidrati derivati dall’amido
presentano principalmente legami a-1,4 nelle catene lineari; introdurre legami a-1,6 modifica la
struttura e il comportamento del sistema. Gli isomalto-oligosaccaridi ottenuti da questa

riorganizzazione non sono semplicemente “zuccheri pit lunghi”, ma molecole con geometria e

proprieta differenti rispetto al maltosio o alle destrine lineari [,
Perché e rilevante nei processi sui carboidrati

Nelle filiere alimentari e ingredientistiche, la composizione dei carboidrati influenza dolcezza,
fermentescibilita, viscosita percepita, corpo, stabilita e comportamento durante la trasformazione.
Sciroppi da amido, idrolizzati, basi dolciarie e matrici maltosiche possono risultare troppo ricchi di
zuccheri semplici o troppo orientati verso una fermentazione rapida. La Transglucosidase offre una

leva enzimatica per modificare parte di questo profilo, convertendo substrati glucidici in oligosaccaridi

con legami diversi [,

Il valore non consiste solo nel “ridurre” o “aumentare” uno zucchero specifico, ma nel cambiare la
distribuzione molecolare della frazione carboidratica. Per esempio, una matrice contenente maltosio
puo diventare una miscela piu articolata in cui compaiono strutture tipo isomalto-oligosaccaridi.
Questo puo essere utile quando 'obiettivo & produrre ingredienti con una funzionalita piu ampia

rispetto a uno sciroppo convenzionale.

Da un punto di vista formulativo, la Transglucosidase interessa soprattutto le aziende che lavorano su
ingredienti intermedi: sciroppi funzionali, preparazioni dolciarie, basi per bevande, sistemi fermentativi
selettivi e ingredienti da amido. Le ricerche online su termini come transglucosidase dupont
riflettono spesso I'esigenza del mercato di confrontare soluzioni enzimatiche per applicazioni simili;
tuttavia, la scelta di un enzima va sempre collegata alla funzione richiesta, non al solo nome

commerciale.
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Applicazioni principali della Transglucosidase

Produzione di isomalto-oligosaccaridi

L'applicazione piu direttamente associata alla Transglucosidase € la produzione di isomalto-
oligosaccaridi. La documentazione tecnica descrive la capacita dell’enzima di trasferire residui

glucosidici verso glucosio o maltosio formando legami a-1,6; questa reazione ¢ alla base della

generazione di oligosaccaridi di tipo isomalto I,
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Gli IMO sono interessanti per I'industria alimentare perché permettono di ottenere ingredienti con una
struttura carboidratica diversa dagli zuccheri semplici. Possono contribuire a corpo, struttura e
modulazione della dolcezza in alcune formulazioni. E pero essenziale distinguere tra funzione
tecnologica e claim nutrizionale: la produzione enzimatica di oligosaccaridi e un fatto di processo,
mentre eventuali dichiarazioni salutistiche o nutrizionali sul prodotto finito richiedono valutazioni

normative e analitiche specifiche.

La Transglucosidase non garantisce automaticamente una composizione finale unica. La distribuzione
degli oligosaccaridi dipende dal substrato iniziale, dall’avanzamento della reazione e dal bilanciamento
tra idrolisi e transglicosilazione. Per questo 'enzima é piu efficace quando inserito in un flusso di
processo progettato per ottenere un profilo carboidratico definito, anziché aggiunto a valle come

semplice correttivo.
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Sciroppi da amido e idrolizzati glucidici

Gli sciroppi da amido derivano da sequenze di trasformazione che possono generare miscele di
glucosio, maltosio e destrine. In queste matrici, la Transglucosidase puo convertire parte dei substrati
disponibili in strutture piu ramificate o comunque diverse dalle catene lineari a-1,4. La capacita

documentata di formare legami a-1,6 la rende particolarmente adatta quando lo scopo € spostare il

profilo verso oligosaccaridi tipo isomalto [,

Questa applicazione é rilevante perché gli sciroppi sono spesso usati come ingredienti intermedi in
molte categorie di prodotto: bevande, dolciari, prodotti da forno, salse, preparazioni fermentate e
alimenti formulati. Modificare la frazione zuccherina a livello di ingrediente puo avere effetti a valle su

dolcezza percepita, sensazione in bocca e disponibilita fermentativa degli zuccheri.

In un processo su sciroppo, la Transglucosidase non sostituisce necessariamente altri enzimi della
filiera dell’amido. Puo invece collocarsi come fase successiva o complementare rispetto alla
generazione di substrati maltosici e destrinici. L'obiettivo non e soltanto demolire 'amido, ma

riorganizzare una parte dei carboidrati gia solubilizzati.

Bevande, basi liquide e sciroppi aromatizzati

Nelle bevande e nelle basi liquide, il profilo zuccherino influenza dolcezza, corpo, stabilita e
fermentescibilita. La Transglucosidase puo essere presa in considerazione quando la matrice contiene
substrati idonei e quando si vuole convertire una parte degli zuccheri o degli oligosaccaridi lineari in

componenti con legami a-1,6. L'applicazione e piu coerente nelle basi glucidiche e negli sciroppi di

processo rispetto alle bevande finite molto diluite [,
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In sistemi liquidi, il contenuto d’acqua puo spostare I'equilibrio verso I'idrolisi. Per questo il momento
di applicazione € importante: spesso ha piu senso lavorare su una base concentrata o su un
ingrediente intermedio, e solo successivamente impiegarlo nella formulazione finale. Questa logica

permette di sfruttare meglio la funzione transglicosilante, invece di limitarsi alla liberazione di glucosio.

L'uso in bevande richiede anche attenzione alla compatibilita con acidita, trattamenti termici, eventuali
fermentazioni e stabilita del prodotto finito. La Transglucosidase non corregge da sola problemi di
formulazione, ma puo contribuire a creare un ingrediente glucidico piu adatto al profilo sensoriale o

tecnologico desiderato.

Prodotti da forno e dolciari

Nei prodotti da forno e dolciari, gli zuccheri non servono solo a dolcificare: influenzano colore,
ritenzione di umidita, struttura, viscosita dei ripieni, comportamento in cottura e percezione al palato.
La Transglucosidase puo essere utilizzata a monte, nella preparazione di sciroppi o ingredienti

carboidratici, per ottenere una frazione oligosaccaridica piu articolata rispetto a una miscela basata

principalmente su glucosio o maltosio [,

Per creme, ripieni, glasse e preparazioni dolciarie, un ingrediente contenente oligosaccaridi puo offrire
una funzionalita diversa da uno sciroppo zuccherino semplice. L'interesse sta nella possibilita di
modulare il profilo carboidratico senza ricorrere a una trasformazione chimica aggressiva. Resta
comunque necessario verificare la risposta della formulazione finale, perché grassi, proteine, fibre, sali

e acidita possono influenzare comportamento e stabilita del sistema.
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Nel bakery, la fermentescibilita € un aspetto critico: lieviti e microrganismi consumano zuccheri
disponibili con velocita diverse. La formazione di oligosaccaridi meno immediatamente disponibili per
alcune fermentazioni puo essere utile in ingredienti intermedi, ma I'effetto finale dipende dal
microrganismo, dalla ricetta e dal processo. Non e corretto assumere che la Transglucosidase produca

lo stesso risultato in ogni impasto o preparazione.

Fermentazioni e controllo della disponibilita zuccherina

In applicazioni fermentative, il tipo di zucchero disponibile condiziona velocita di fermentazione, resa e
profilo del prodotto. Se una matrice é ricca di maltosio o destrine, la Transglucosidase puo modificare
una parte della frazione glucidica generando legami a-1,6 e oligosaccaridi di tipo isomalto. Questo puo

contribuire a modulare la quota di carboidrati prontamente fermentescibili, sempre in funzione del

microrganismo coinvolto [,
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E importante non generalizzare. Alcuni microrganismi possono utilizzare determinati oligosaccaridi,
altri no; alcune matrici favoriscono la transglicosilazione, altre spingono verso idrolisi. La
Transglucosidase € quindi uno strumento di progettazione del substrato, non un regolatore automatico
della fermentazione. Il suo impiego ha senso quando la composizione glucidica & un parametro

rilevante per il processo.
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Tabella comparativa: cosa cambia con la Transglucosidase

Area di
applicazione

Isomalto-

oligosaccaridi

Sciroppi da
amido

Bevande e basi

liquide

Dolciario e
bakery

Fermentazioni

selettive

Substrati tipici

Maltosio,
glucosio,
oligosaccaridi
glucidici

Idrolizzati,
destrine,

maltosio

Sciroppi, basi
dolci, preparati
glucidici

Sciroppi
funzionali,
ripieni, creme,
basi da forno

Substrati
maltosici o

destrinici

Ruolo della
Transglucosidase

Trasferimento di
residui glucosidici e
formazione di legami
a-1,6

Riorganizzazione
della frazione

carboidratica

Modifica di
ingredienti intermedi
prima della

formulazione

Generazione di
componenti

oligosaccaridici

Conversione parziale
in oligosaccaridi con
legami a-1,6

Effetto tecnologico
atteso

Produzione di
oligosaccaridi tipo
isomalto

Profilo zuccherino
piu complesso
rispetto a sciroppi

semplici

Possibile
modulazione di
corpo, dolcezza e
fermentescibilita

Supporto a struttura

e profilo sensoriale

Modulazione della
disponibilita di
zuccheri

fermentescibili

Limite da considerare

La distribuzione finale dipende
dalla matrice e dal
bilanciamento

idrolisi/transglicosilazione

Richiede substrati gia
accessibili e condizioni coerenti

Matrici molto diluite possono

favorire l'idrolisi

Leffetto finale dipende dalla
ricetta completa

Dipende dal microrganismo e

dal processo

La tabella evidenzia un punto chiave: la Transglucosidase non deve essere valutata soltanto per la sua

attivita idrolitica, ma per la possibilita di generare nuove connessioni glucidiche. La formazione di

legami a-1,6 € 'elemento che la collega direttamente agli isomalto-oligosaccaridi e alle applicazioni su

sciroppi e substrati da amido .

Differenza rispetto ad altri enzimi per carboidrati

Nel trattamento dell’amido e degli zuccheri esistono molti enzimi con funzioni distinte. Le a-amilasi

frammentano catene amidacee, le glucoamilasi aumentano la liberazione di glucosio, altri enzimi

agiscono su ramificazioni o specifici legami. La Transglucosidase si distingue perché non e interessante

solo per la scissione dei legami, ma per la sua capacita di trasferire residui glucosidici e generare

legami a-1,6 [,
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Questa differenza incide sull’obiettivo di processo. Se 'obiettivo € massimizzare glucosio
fermentescibile, altri enzimi possono essere piu appropriati. Se invece I'obiettivo & ottenere una
miscela con maggiore contenuto di oligosaccaridi tipo isomalto, la Transglucosidase diventa piu
pertinente. In altre parole, non € un enzima “migliore” in assoluto: e un enzima adatto quando serve

transglicosilazione.

Anche la terminologia puo creare confusione. Il nome a-glucosidase puo far pensare a una funzione
esclusivamente idrolitica, mentre il termine Transglucosidase mette in evidenza la capacita di
trasferimento. Per le applicazioni B2B, e piu utile ragionare in termini di reazione desiderata: rilascio di

glucosio, trasferimento glucosidico, formazione di legami a-1,6, o equilibrio tra questi risultati.
Variabili di processo che influenzano il risultato

La resa tecnologica della Transglucosidase dipende prima di tutto dalla disponibilita di substrati
compatibili. Matrici ricche di maltosio o oligosaccaridi glucidici offrono piu opportunita di
trasferimento rispetto a sistemi poveri di accettori zuccherini. La presenza di glucosio, maltosio e

frammenti derivati dall'amido € quindi rilevante per costruire un ambiente in cui la transglicosilazione

possa competere con l'idrolisi ],
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Un secondo fattore é il rapporto tra acqua e zuccheri. Poiché I'acqua puo partecipare al completamento
della reazione idrolitica, sistemi molto diluiti possono ridurre I'efficienza relativa del trasferimento
verso altri carboidrati. Al contrario, matrici con sufficiente concentrazione di substrati zuccherini

possono favorire la probabilita che I'accettore sia una molecola glucidica, non I'acqua.
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Anche il tempo di processo e determinante. Una reazione troppo breve puo non generare un

cambiamento significativo del profilo oligosaccaridico; una reazione troppo prolungata pud spostare la
miscela verso prodotti secondari o aumentare la quota di idrolisi. La gestione del processo deve quindi
essere coerente con l'obiettivo: produrre un certo profilo di oligosaccaridi, modificare uno sciroppo, o

preparare un ingrediente intermedio per successive formulazioni.

pH e temperatura influenzano attivita e stabilita enzimatica, come avviene per gli enzimi alimentari e
industriali in generale. Tuttavia, il punto applicativo non e memorizzare un singolo valore universale: la
finestra utile dipende dal prodotto specifico, dalla matrice e dalla sequenza di lavorazione. Per
Enzymes.bio, la documentazione di accompagnamento fornita con 'ordine — CoA e SDS — supporta la

gestione del prodotto nel contesto delle procedure interne dell’utilizzatore.
Benefici B2B: dove la Transglucosidase crea valore

Il primo beneficio ¢ il controllo del profilo carboidratico. Invece di limitarsi a produrre glucosio o
ridurre la dimensione delle catene, la Transglucosidase consente di introdurre legami a-1,6 e generare

oligosaccaridi di tipo isomalto. Questo permette di progettare ingredienti con una struttura zuccherina

diversa da quella ottenuta con una semplice idrolisi 1.

Il secondo beneficio & la selettivita enzimatica. La trasformazione avviene su substrati specifici e in
condizioni compatibili con molte matrici alimentari e ingredientistiche. In confronto a interventi chimici
piu drastici, un processo enzimatico puod essere integrato in modo piu mirato all’interno di una filiera di

trasformazione dei carboidrati.

Il terzo beneficio ¢ la flessibilita formulativa. Uno sciroppo o ingrediente glucidico modificato con
Transglucosidase puo essere destinato a diverse applicazioni: bevande, dolciari, prodotti da forno,
preparati fermentati o ingredienti funzionali. La stessa logica enzimatica pud quindi supportare piu

linee di sviluppo, purché ogni applicazione sia valutata nella propria matrice.
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Il quarto beneficio € la possibilita di lavorare su ingredienti a valore aggiunto. La produzione di
isomalto-oligosaccaridi e un esempio chiaro: partendo da substrati glucidici relativamente comuni,
I'enzima puo contribuire alla formazione di molecole con profilo funzionale piu specifico. Questo non
autorizza automaticamente claim nutrizionali, ma apre opportunita tecniche per ingredienti

differenziati.
Limiti tecnici e comunicazione corretta

La Transglucosidase non produce lo stesso risultato in ogni sistema. Se il substrato non contiene
molecole glucidiche adatte, o se la matrice e troppo diluita, I'attivita puo tradursi soprattutto in idrolisi.

Se invece 'obiettivo & la formazione di oligosaccaridi, il processo deve essere orientato alla

transglicosilazione attraverso disponibilita di accettori zuccherini e condizioni coerenti 1.

Un altro limite riguarda I'interpretazione dei benefici. La formazione di isomalto-oligosaccaridi &€ una
trasformazione biochimica e tecnologica; eventuali effetti nutrizionali sul consumatore dipendono dalla
composizione finale, dalla dose, dalla matrice alimentare e dalla normativa applicabile. Per una
comunicazione B2B affidabile, € preferibile parlare di “modulazione del profilo carboidratico” e

“produzione di oligosaccaridi”, evitando affermazioni salutistiche non supportate nel prodotto finito.

Occorre anche considerare I'interazione con altri enzimi o fasi di processo. In una filiera dell’amido, la
Transglucosidase puo essere preceduta da enzimi che rendono disponibili destrine e maltosio; in altri

casi puo essere applicata a uno sciroppo gia preparato. La sequenza di processo incide sul risultato
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tanto quanto la presenza dell’enzima.

Infine, la gestione industriale deve includere la compatibilita con le procedure interne di qualita,
sicurezza e regolatorio. Enzymes.bio opera come fornitore, non come produttore né laboratorio; il
prodotto € acquistabile online in confezione da 1 kg, con CoA e SDS forniti insieme all’'ordine. Questi
documenti accompagnano il prodotto e supportano la tracciabilita e la gestione sicura nel contesto

dell’utilizzatore.
Transglucosidase per Enzymes.bio: posizionamento pratico

Per Enzymes.bio, la Transglucosidase € correttamente presentata come un enzima professionale per la
trasformazione di carboidrati. Le applicazioni piu coerenti sono quelle in cui aziende alimentari,

ingredientistiche o di processo lavorano su maltosio, sciroppi da amido, destrine o miscele glucidiche e

desiderano generare un profilo pit ricco di oligosaccaridi con legami a-1,6 [,

Il prodotto e venduto direttamente online in unita da 1 kg. Questa impostazione & adatta a utilizzatori
professionali che hanno gia definito un’applicazione di processo e desiderano integrare I'enzima nella
propria attivita. CoA e SDS sono forniti insieme all'ordine, in modo da accompagnare il lotto con la

documentazione essenziale.

by

Nel contenuto di una pagina prodotto, la promessa piu solida non € “migliorare” genericamente un
alimento, ma offrire una funzione precisa: catalizzare reazioni di transglicosilazione su substrati

glucidici. Questa formulazione € tecnicamente piu accurata, piu utile per il lettore B2B e piu coerente
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con le evidenze disponibili.
Conclusione

La Transglucosidase e un enzima specializzato per la modifica dei carboidrati: puo idrolizzare legami

a-1,4 e trasferire residui glucosidici formando legami a-1,6, con applicazione diretta nella produzione

di isomalto-oligosaccaridi e nella trasformazione di sciroppi da amido [*,

Il suo valore industriale sta nella capacita di spostare il profilo zuccherino da una miscela dominata da
zuccheri semplici o oligosaccaridi lineari verso una composizione piu articolata. E particolarmente utile
quando il processo richiede ingredienti glucidici con diversa struttura, fermentescibilita o funzionalita

formulativa.

Per un uso B2B corretto, la Transglucosidase deve essere trattata come un enzima di processo
selettivo, non come una soluzione universale. Enzymes.bio la fornisce online in unita da 1 kg, con CoA e
SDS insieme all'ordine, per applicazioni professionali in cui la progettazione della matrice e del

processo determina il risultato finale.

Ordina Transglucosidase online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Transglucosidase -

Riferimenti

Numerati in ordine di prima citazione. Fonti open access, ciascuna verificata come raggiungibile al momento della pubblicazione;

i numeri di citazione nel testo rimandano qui.

1. Transglucosidase 18411. Creative-enzymes.
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Contatta Enzymes.bio

Hai domande su un ordine? Il nostro team é lieto di aiutarti.

EMAIL wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057
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