
 
SVT  Thème 1A ‐ Transmission, variation et expression du patrimoine génétique  1ère Spécialité 

Activité 1  Chapitre 1 : Les enzymes, des biomolécules aux propriétés catalytiques  ESTHER 

 
L’industriel souhaite produire un jus de banane moins riche en amidon (pour diminuer son opacité) et moins riche en glucose (pour diminuer sa saveur 
sucrée). Il peut cependant avoir un nouveau sucre dans son jus : le maltose, qui n’augmente pas l’opacité et la saveur sucrée du jus de banane. 
 
Cet industriel dispose de 3 enzymes : 

‐ L’amylase qui catalyse la transformation de l’amidon en glucose. 
‐ La maltase qui favorise la transformation du maltose en glucose. 
‐ La maltose‐synthase qui catalyse la transformation du glucose en maltose. 

 
Deux enzymes utilisées en même temps et dans les conditions favorables à 37°C permettent de répondre à ces attentes : 

‐ L’amylase permet de diminuer la concentration en amidon mais fabrique du glucose qui n’est pas souhaité par l’industriel 
‐ La maltose‐synthase permet de diminuer la concentration en glucose (issu du jus initial comme de la 1ère réaction chimique réalisée dans le procédé) 

en fabriquant du maltose. 
 
Le procédé correspond donc à un ajout de 2 enzymes, l’amylase et la maltose‐synthase à 37°C qui devrait aboutir au jus souhaité par l’industriel. 
 

 


