
Hydrolyse 
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sucre_inverti 

Le sucre inverti est un mélange équimolaire de glucose et de fructose obtenu par hydrolyse du 
saccharose. L'hydrolyse est réalisée* soit par une enzyme, l'invertase, ou bien en présence d'acide :  
C12H22O11 (saccharose) + H2O (eau) → C6H12O6 (glucose) + C6H12O6 (fructose) 
Dans les boissons, l'hydrolyse par un acide (acide citrique, acide phosphorique) se produit 
partiellement, voire totalement, au cours du temps. Plus la boisson est acide (bas pH), plus l'hydrolyse 
est rapide. 
 

* Il s’agit en réalité de catalyse enzymatique ou de catalyse acide (H+) 
------------------------------------------- 

 
 

 

https://www.sciencelearn.org.nz/resources/1840-digestive-enzymes 
 

 
 

https://www.rcsb.org/structure/2QQU 

Crystal structure of a cell-wall invertase (D239A) 
from Arabidopsis thaliana in complex with sucrose (copie d’écran) 
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