
Alpha-Amylase : enzyme pour liquéfaction de l’amidon,
sirops, fermentation, détergents et procédés industriels
Équipe de recherche Enzymes.bio · Wellington, Nouvelle-Zélande · June 19, 2026

L’alpha-amylase est une enzyme amylolytique qui coupe principalement les liaisons internes
α-(1→4) de l’amidon, ce qui réduit rapidement la longueur des chaînes, la viscosité  et la
résistance au traitement. Elle est utilisée dans des procédés B2B tels que la transformation de
l’amidon, la préparation de sirops, le brassage, la fermentation, la boulangerie, la détergence,
le textile et le papier, avec des performances qui dépendent du substrat, du pH, de la

température et de la formulation [1].

Enzymes.bio fournit l’alpha-amylase comme ingrédient enzymatique professionnel, vendu directement
en ligne par unité  de 1 kg. Enzymes.bio agit comme fournisseur, non comme fabricant ni laboratoire ; le
CoA et la SDS sont fournis avec la commande.

Définition technique : ce que fait réellement l’alpha-amylase

L’alpha-amylase, parfois é crite alpha amylase, amylase alpha ou α-amylase, appartient aux enzymes
qui hydrolysent les polymè res glucidiques contenant des unité s glucose lié es en configuration α. Sa
cible principale est la liaison α-(1→4) pré sente dans l’amylose et dans les segments linéaires de
l’amylopectine, deux constituants majeurs de l’amidon. Comme elle agit à  l’inté rieur des chaînes plutô t
qu’exclusivement à  leurs extrémité s, elle est qualifié e d’endo-enzyme : une petite quantité  d’action
catalytique peut produire un changement physique visible, notamment une chute de viscosité  dans une

pâ te ou suspension d’amidon [1].

Cette action ne doit pas ê tre confondue avec une conversion complè te de l’amidon en glucose. L’alpha-
amylase produit typiquement un mé lange de fragments : dextrines, maltodextrines, maltose,
maltotriose et autres oligosaccharides selon le type d’enzyme, l’é tat du substrat et la durée de ré action.
Les ramifications α-(1→6) de l’amylopectine ne sont pas la cible principale de l’alpha-amylase ; lorsque
le procédé  vise un profil de sucres plus simple ou plus fermentescible, d’autres enzymes peuvent
intervenir en complément, par exemple des glucoamylases ou des enzymes débranchantes, selon

l’objectif industriel [2].
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Dans un contexte B2B, l’inté rê t principal de l’alpha-amylase n’est donc pas seulement de « digé rer
l’amidon », mais de modifier son comportement de procédé . Une matiè re amylacée longue et gonflé e
peut ê tre difficile à  pomper, mé langer, filtrer, cuire ou fermenter. En raccourcissant les chaînes,
l’enzyme diminue l’encombrement molé culaire et facilite les é tapes suivantes : liqué faction,

saccharification secondaire, clarification, fermentation, nettoyage ou transformation texturale [3].

Mécanisme : hydrolyse interne, viscosité et accessibilité du substrat

L’amidon natif est organisé  en granules semi-cristallins dont l’accessibilité  enzymatique varie fortement
selon l’origine botanique, le traitement thermique, l’hydratation et les contraintes mé caniques. L’alpha-
amylase est plus efficace lorsque les liaisons α-(1→4) sont accessibles au site actif ; c’est pourquoi la
gé latinisation, la dispersion ou d’autres pré traitements de procédé  peuvent transformer radicalement
la vitesse apparente d’hydrolyse. Les revues sur la production et l’optimisation des amylases
microbiennes soulignent que les conditions de milieu, le substrat et la stabilité  enzymatique sont des

dé terminants majeurs de performance [3].

Au niveau molé culaire, l’alpha-amylase possède un site actif capable de reconnaître des segments
glucidiques et de catalyser la rupture hydrolytique de la liaison glycosidique. Les travaux sur les
caracté ristiques structurales des alpha-amylases industrielles dé crivent une organisation proté ique où
la conformation, les domaines de liaison au substrat et les é léments de stabilisation influencent la

catalyse, la thermostabilité  et la tolé rance aux conditions de procédé  [1]. Dans la pratique, cette
architecture se traduit par une sé lectivité  utile : l’enzyme agit sur des polymè res amylacé s sans devoir
recourir à  une hydrolyse chimique non spé cifique.

La réduction de viscosité  est souvent l’effet le plus rapide et le plus recherché . Dans une suspension
d’amidon, de longues chaînes hydraté es interagissent entre elles et retiennent l’eau, ce qui augmente la
ré sistance à  l’é coulement. Lorsque l’alpha-amylase coupe ces chaînes, le ré seau devient moins continu,
les fragments diffusent plus facilement et le mé lange devient plus maniable. Cette proprié té  explique
son rô le central dans les procédé s de liqué faction d’amidon avant conversion en sirop, fermentation ou

autres produits dé rivé s [2].
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Figure 1. 알파-아밀레이스는 전분 사슬 내부의 알파-1,4 결합을 절단해 더 짧은

덱스트린을 만들고 점도를 낮춥니다.

Sources enzymatiques et évolution industrielle

Les alpha-amylases existent chez les animaux, les plantes et de nombreux micro-organismes. Pour
l’industrie, les sources microbiennes sont particuliè rement importantes parce qu’elles offrent une
grande diversité  de profils : stabilité  thermique, tolé rance au pH, compatibilité  avec des substrats varié s
et possibilité  d’optimisation de production. Les revues ré centes sur les amylases microbiennes
dé crivent leur place dans l’alimentation, les dé tergents, le textile, le papier, la fermentation et d’autres

procédé s biotechnologiques [2].

Des micro-organismes comme des espè ces de Bacillus ou d’Aspergillus sont fréquemment é tudié s
pour la production d’alpha-amylase. Des travaux sur Aspergillus oryzae ont exploré  la production
d’alpha-amylase pour plusieurs applications industrielles en une seule é tape, tandis que d’autres
é tudes portent sur des souches de Bacillus pour obtenir des enzymes adaptées à  des conditions plus

exigeantes [4][5]. Ces recherches ne signifient pas qu’un produit commercial donné  provient
né cessairement de ces organismes ; elles illustrent la diversité  technologique de la famille enzymatique.

Les développements ré cents incluent aussi la valorisation de substrats agro-industriels pour produire
des amylases, par exemple des peaux de banane ou l’albédo de pomelo dans des é tudes de
fermentation. Ces approches montrent que la production d’enzymes industrielles est un domaine actif,
où  le coû t du substrat, la stabilité  de l’enzyme et la performance en application sont é tudié s

conjointement [6][7].
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Applications industrielles majeures de l’alpha-amylase

L’alpha-amylase est l’une des enzymes les plus transversales des procédé s à  base d’amidon. Sa valeur
tient au fait qu’un même mécanisme — couper des liaisons α-(1→4) — peut ré soudre des problèmes
trè s diffé rents selon le secteur : réduire la viscosité  d’un empâ tage, préparer un sirop, amé liorer la

fermentescibilité , dé tacher une salissure amylacée ou modifier une texture [2].

Secteur d’application Rôle de l’alpha-amylase Effet technique recherché Points de vigilance

Transformation de
l’amidon et alpha-
amylase sirop

Liquéfaction de l’amidon en
dextrines et fragments plus
courts

Baisse de viscosité,
préparation à la
saccharification ou au sirop

Profil final dépendant des
enzymes complémentaires
et du procédé

Brassage, boissons,
fermentation

Conversion partielle de
l’amidon en sucres et
oligosaccharides
fermentescibles

Meilleure disponibilité des
glucides pour les levures ou
microbes de fermentation

Interaction avec malt,
céréales, température et
pH

Boulangerie et
farines

Modification de la fraction
amylacée de la farine

Effets sur fermentescibilité,
texture et comportement de
pâte

Surdosage ou activité
inadaptée pouvant
modifier excessivement la
pâte

Détergents et
nettoyage

Hydrolyse des résidus
d’amidon sur surfaces ou
textiles

Décollement plus facile des
dépôts amylacés

Compatibilité avec
tensioactifs, pH et autres
composants

Textile et papier
Traitement de composants
amylacés, notamment
amidons techniques

Désencollage, modification
ciblée, réduction de
traitements chimiques
sévères

Conditions de procédé
propres au support

Biomatériaux et
gommes

Hydrolyse contrôlée de
matrices polysaccharidiques
contenant des fractions
sensibles

Modification de propriétés
physicochimiques

Effet dépendant de la
composition réelle du
polymère

Bioéthanol et
biocarburants

Préparation des amidons à la
conversion en sucres
fermentescibles

Liquéfaction avant étapes
ultérieures de
saccharification et
fermentation

Nécessite souvent une
cascade enzymatique
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Transformation de l’amidon, dextrines et sirops

Dans la production de dé rivé s d’amidon, l’alpha-amylase est géné ralement associé e à  la phase de
liqué faction. L’objectif n’est pas seulement de cré er des sucres, mais de rendre une masse amylacée
traitable : la viscosité  diminue, le mé lange devient plus homogène et les enzymes ulté rieures peuvent
accéder plus facilement aux fragments produits. Les recherches lié es aux termes alpha-amylase sirop
ou alpha amylase sirop renvoient souvent à  cette logique : l’alpha-amylase prépare la matiè re, tandis

que le profil sucré  final dépend d’é tapes supplémentaires [2].

Cette distinction est importante pour les utilisateurs industriels qui cherchent un ré sultat pré cis. Une
alpha-amylase seule génè re un spectre de dextrines et d’oligosaccharides, mais ne garantit pas à  elle
seule un sirop riche en un sucre unique. Les procédé s de sirop, de maltodextrines ou de glucose
utilisent souvent des combinaisons enzymatiques et des conditions piloté es pour orienter le degré

d’hydrolyse, la viscosité  et la distribution molé culaire [3].

Figure 2. 호화된 전분은 온전한 생전분 과립보다 더 많은 알파-글루칸 사슬을
알파-아밀레이스에 노출시킵니다.

Brassage, fermentation et bioéthanol

Dans le brassage et les fermentations à  partir de matiè res amylacées, l’alpha-amylase intervient pour
rendre les glucides disponibles. Les grains, farines ou amidons doivent ê tre convertis en fragments
assimilables par des microorganismes ou par des enzymes complémentaires. Cette é tape est
dé terminante pour les procédé s où  la fermentescibilité  influence le rendement, la ciné tique de

fermentation et la composition du produit final [2].
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La production de bioé thanol à  partir de substrats riches en amidon repose é galement sur une
séquence de liqué faction puis de conversion en sucres fermentescibles. L’alpha-amylase réduit d’abord
la taille des polymè res, ce qui facilite la suite du procédé . Des travaux sur la production et l’application
d’amylases à  partir de souches bacté riennes et de substrats agro-industriels mentionnent explicitement

leur inté rê t pour les applications industrielles, incluant les fermentations et les bioprocédé s [7].

Boulangerie, farines et qualité des céréales

En boulangerie, l’alpha-amylase agit sur l’amidon de la farine et peut influencer la disponibilité  des
sucres pour la fermentation, la texture et le comportement de la pâ te. Le sujet est toutefois trè s
sensible au contexte : la quantité  d’amidon endommagé , l’activité  enzymatique naturelle de la farine et
les conditions de panification modifient l’effet observé . Une activité  trop faible ou trop forte peut
conduire à  des ré sultats diffé rents, ce qui rend l’équilibre enzymatique plus important qu’une simple

pré sence d’enzyme [8].

La litté rature sur le blé  aborde aussi l’alpha-amylase sous l’angle de la germination pré -ré colte et de
l’alpha-amylase de maturité  tardive. Ces phénomènes peuvent alté rer la qualité  technologique du grain,
car l’activité  amylasique modifie l’amidon avant transformation. Cette recherche cé ré aliè re rappelle
qu’une enzyme utile en procédé  contrô lé  peut devenir problématique lorsqu’elle apparaît au mauvais

moment dans la chaîne agricole ou meuniè re [8].

Détergents, nettoyage et élimination des salissures amylacées

Les salissures à  base d’amidon — sauces, pâ tes, cé ré ales, ré sidus alimentaires, dépô ts sur ustensiles ou
textiles — peuvent former des films difficiles à  retirer lorsqu’elles sè chent ou gé latinisent. L’alpha-
amylase fragmente ces polymè res et rend les dépô ts plus solubles ou plus faciles à  disperser par
l’action mé canique et les tensioactifs. C’est pourquoi les amylases sont ré guliè rement cité es parmi les

enzymes d’inté rê t pour la dé tergence et le nettoyage industriel [2].

La compatibilité  de formulation est ici essentielle. Les dé tergents peuvent contenir des tensioactifs,
agents alcalins, oxydants, sels, parfums ou conservateurs susceptibles d’influencer la stabilité
enzymatique. Une alpha-amylase destinée à  un environnement de nettoyage doit conserver une activité
suffisante dans la fenê tre de pH, de tempé rature et de composition du produit fini ; les travaux sur la
stabilité  et la modification structurelle des alpha-amylases montrent que cette tolé rance est un axe

majeur de développement [9].
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Textile, papier et traitements de matériaux

Dans le textile, les amylases sont notamment associé es au traitement des amidons utilisé s comme
agents d’encollage. L’hydrolyse enzymatique permet de retirer ou modifier ces composants de maniè re
ciblé e, avec des conditions géné ralement moins agressives qu’une hydrolyse chimique non sé lective.
Dans le papier et d’autres maté riaux, l’inté rê t repose sur la même logique : agir sur une fraction

amylacée pour modifier la viscosité , l’adhé sivité , la dispersion ou la facilité  de transformation [2].

Figure 3. 산업용 알파-아밀레이스는 일반적으로 바실러스와 아스페르길루스
같은 미생물에서 생산됩니다.

Les applications sur gommes et polymè res polysaccharidiques doivent ê tre évaluées selon la
composition ré elle du maté riau. Une é tude sur l’hydrolyse par alpha-amylase d’une gomme de Cissus
populnea a montré  que l’action enzymatique pouvait modifier des proprié té s physicochimiques du
maté riau, illustrant l’usage de l’enzyme comme outil de transformation des polysaccharides au-delà  de

l’amidon classique [10].

Paramètres de procédé : ce qui influence la performance

La performance d’une alpha-amylase dépend d’abord de l’accessibilité  du substrat. Un amidon intact,
froid et peu hydraté  peut ê tre moins disponible qu’un amidon gonflé  ou gé latinisé . Les procédé s qui
contrô lent l’hydratation, le cisaillement, la tempé rature et le temps de contact permettent souvent
d’obtenir une hydrolyse plus reproductible, car l’enzyme rencontre plus facilement les liaisons internes

qu’elle doit couper [3].
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La tempé rature influence simultanément la vitesse de ré action et la stabilité  de la proté ine. En géné ral,
une tempé rature plus é levée accé lè re les ré actions enzymatiques jusqu’à  une zone où  la structure
proté ique devient instable. Les alpha-amylases thermostables sont donc recherchées pour les
procédé s à  chaud, et des travaux sur des souches de Bacillus ou sur l’ingénierie proté ique explorent

les facteurs qui amé liorent cette stabilité  [5][11].

Le pH joue aussi un rô le majeur, car les ré sidus catalytiques du site actif doivent conserver un é tat de
protonation compatible avec l’hydrolyse. Une formulation trop acide, trop alcaline ou fortement
chargée en composants incompatibles peut ralentir l’enzyme ou accé lé rer sa dénaturation. Les revues
d’optimisation de production et d’application indiquent que les conditions de culture, de formulation et

d’utilisation modulent fortement le rendement et la performance des alpha-amylases [3].

Certains ions peuvent stabiliser ou moduler l’activité  de certaines alpha-amylases. Des é tudes sur la
stabilité  et l’efficacité  catalytique ont examiné  l’effet du calcium et de traitements physiques comme les
ultrasons sur la structure et la performance enzymatique. Ces travaux montrent que la stabilité  n’est
pas une proprié té  abstraite : elle dépend de la conformation de l’enzyme, de son environnement

chimique et des contraintes imposées par le procédé  [9].

Enfin, la ciné tique ré elle d’un procédé  industriel ne se limite pas à  une valeur d’activité  mesurée dans
des conditions standardisé es. La taille des particules, la diffusion dans une matrice visqueuse, la
concentration du substrat, la pré sence de produits d’hydrolyse et les contraintes de mé lange peuvent
créer des é carts entre la performance attendue et l’effet observé . Les travaux ré cents sur les
paramè tres ciné tiques en contexte industriel rappellent que la traduction d’une activité  enzymatique en

ré sultat de procédé  demande une compréhension du système complet [12].

Niveau de preuve scientifique et limites d’interprétation

Le niveau de preuve est solide pour le rô le biochimique central de l’alpha-amylase : hydrolyser les
liaisons α-(1→4) des polymè res amylacé s et réduire la taille moyenne des chaînes. Cette fonction est
soutenue par la biochimie des glycoside hydrolases, par les é tudes structurales et par de nombreuses

applications industrielles documentées dans les revues sur les amylases microbiennes [1][2].
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Figure 4. 액화 과정에서 가열된 전분은 점성이 높아지고, 알파-아밀레이스가 내
부 사슬을 절단하여 덱스트린이 풍부한 흐름을 만들며, 이는 펌핑과 가공을 더
쉽게 합니다.

Les preuves sont é galement robustes pour l’inté rê t industriel géné ral : transformation de l’amidon,
fermentation, alimentation, dé tergence, textile et papier. Les é tudes de production à  partir de sources
microbiennes et de substrats varié s ne doivent pas ê tre lues comme des fiches de spé cification produit,
mais elles démontrent la maturité  du champ et la diversité  des conditions dans lesquelles les alpha-

amylases peuvent ê tre adaptées [4][7].

Certaines applications restent plus spé cialisé es. Par exemple, la perturbation de matrices de biofilms
par des enzymes polysaccharidases est un sujet de recherche, mais elle dépend fortement de la
composition du biofilm, de la surface et des exopolysaccharides pré sents. Les articles sur les
biomarqueurs salivaires et les maladies orales montrent que l’alpha-amylase est aussi é tudié e dans des
contextes biologiques humains, mais ces données ne se traduisent pas automatiquement en usage

industriel de nettoyage ou de santé  [13][14].

Il faut aussi distinguer l’enzyme active de ses inhibiteurs. Une partie importante de la litté rature
médicale concerne l’inhibition de l’alpha-amylase pour ralentir la digestion de l’amidon dans le cadre
de recherches sur la glycémie et le diabè te de type 2. Ces travaux confirment le rô le de l’enzyme dans
la digestion des glucides, mais ils concernent des inhibiteurs ou des extraits végé taux inhibiteurs, et

non l’utilisation industrielle d’alpha-amylase comme ingrédient enzymatique [15][16][17].
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Clarification sur les recherches liées aux médicaments, sirops et « danger »

Les recherches web comme alpha-amylase médicament, alpha-amylase comprimé, alpha-amylase
maux de gorge, alpha amylase maux de gorge, maxilase alpha amylase, maxilase alpha-amylase,
alpha amylase maxilase ou alpha-amylase maxilase concernent géné ralement des produits de
santé , des spé cialité s pharmaceutiques ou des usages grand public distincts d’une enzyme industrielle.
Le produit fourni par Enzymes.bio est destiné  aux usages professionnels de transformation,
formulation ou procédé  ; il ne s’agit pas d’un médicament, d’un sirop pharmaceutique ni d’un

comprimé  pour maux de gorge [15].

De même, les expressions alpha-amylase danger ou alpha amylase danger doivent ê tre interpré té es
selon le contexte. Une enzyme industrielle est une proté ine active qui doit ê tre manipulé e dans un
cadre professionnel approprié , avec prise en compte de la forme du produit, de l’exposition possible et
des consignes de sé curité  applicables. La SDS fournie avec la commande sert pré cisément à
documenter les pré cautions de manipulation, de stockage et d’utilisation ; elle ne transforme pas le
produit en substance pharmaceutique ni en produit de diagnostic.

Les mentions telles que alpha-amylase 3000, alpha amylase 3000 ou alpha amylase 200
apparaissent parfois dans des catalogues ou recherches commerciales, mais ne constituent pas à  elles
seules une description universelle d’une enzyme. Les performances d’une alpha-amylase ne se
ré sument pas à  un chiffre isolé  : la source enzymatique, la stabilité , le substrat, la matrice, le pH, la
tempé rature et le procédé  dé terminent l’effet obtenu. Pour éviter toute ambiguïté , ce document ne
dé finit pas de grade, de mé thode d’analyse ou d’unité  d’activité .

Figure 5. 알파-아밀레이스의 성능은 효소 안정성, pH 및 온도 조건, 무기질의 영
향, 기질 접근성, 반응 시간, 효소 조합에 따라 달라집니다.
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Alpha-amylase comme biomarqueur : un autre domaine scientifique

L’alpha-amylase est aussi é tudié e en physiologie humaine, notamment dans la salive. Des revues
systématiques ont examiné  l’alpha-amylase salivaire comme biomarqueur potentiel en lien avec le
stress, la santé  orale, les caries, l’inflammation ou certains troubles cliniques. Ces recherches
appartiennent au domaine du diagnostic ou de la recherche biomédicale et ne doivent pas ê tre

confondues avec l’utilisation d’une enzyme industrielle pour hydrolyser l’amidon [13][18][19].

Cette distinction est utile pour les utilisateurs B2B, car le même nom d’enzyme peut apparaître dans
des contextes trè s diffé rents. Dans la salive, l’alpha-amylase est une molé cule biologique mesurée
comme indicateur potentiel ; dans l’industrie, elle est un biocatalyseur ajouté  à  une matiè re contenant

de l’amidon. Les conclusions d’un domaine ne peuvent pas ê tre transfé ré es sans analyse au second [14]

[20].

Positionnement du produit Enzymes.bio

L’alpha-amylase proposée par Enzymes.bio s’adresse aux professionnels qui recherchent une enzyme
amylolytique pour des applications de transformation de l’amidon, formulation, fermentation,
nettoyage ou développement de procédé s. Enzymes.bio est un fournisseur en ligne : l’entreprise ne
doit pas ê tre comprise comme un fabricant d’enzyme ni comme un laboratoire d’analyse. Le produit
est vendu directement en ligne par unité  de 1 kg, avec traitement de la commande aprè s paiement.

Le certificat d’analyse — CoA et la fiche de données de sécurité — SDS sont fournis avec la
commande. Ces documents accompagnent l’utilisation professionnelle du produit et permettent
d’intégrer l’enzyme dans un cadre qualité  et sé curité  adapté  au site utilisateur. Les conditions exactes
d’emploi relèvent du procédé , du substrat, de la formulation et des exigences internes de l’utilisateur
professionnel.

Conclusion

L’alpha-amylase est une enzyme centrale pour les procédé s impliquant l’amidon : elle hydrolyse les
liaisons internes α-(1→4), réduit la taille des chaînes, abaisse la viscosité  et prépare les matiè res
amylacées à  des transformations ulté rieures. Cette fonction explique ses usages dans les sirops, la
fermentation, le brassage, la boulangerie, les dé tergents, le textile, le papier et certains travaux sur

biomaté riaux [2].
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Pour un utilisateur B2B, sa valeur ré side dans une action ciblé e, rapide et compatible avec de
nombreux procédé s, à  condition de contrô ler l’accessibilité  du substrat, la tempé rature, le pH, la
matrice et les enzymes éventuellement associé es. Les recherches médicales, les termes lié s à  Maxilase,
aux comprimé s ou aux maux de gorge relèvent d’autres catégories d’usage ; l’alpha-amylase fournie
par Enzymes.bio est un ingrédient enzymatique professionnel vendu en ligne par unité  de 1 kg, avec
CoA et SDS fournis avec la commande.

Commander Alpha-Amylase 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 Alpha-Amylase →
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