
식품용 저온 알파아밀라아제: 베이킹·밀가루 공정에서
발효, 색, 부피, 크럼 품질을 조절하는 전분분해 효소
Enzymes.bio 연구팀 · 뉴질랜드 웰링턴 · June 17, 2026

식품용 저온 알파아밀라아제는 밀가루 반죽에서 전분의 내부 α-1,4 글리코시드 결합을

절단해 덱스트린과 맥아당 계열 당을 생성하는 베이킹용 효소입니다. 이 작용은 효모 발

효에 필요한 당 공급, 오븐 초반 점도 변화, 크러스트 색 형성, 크럼 부드러움 및 저장 중

경화 속도에 영향을 줄 수 있습니다 [1]. Enzymes.bio는 이 효소를 제조하거나 분석하는

기관이 아니라 온라인으로 1kg 단위 공급하는 유통 공급업체이며, 주문 시 CoA와 SDS가

함께 제공됩니다 .

제품의 기술적 위치: “전분을 더 잘 쓰게 하는” 베이킹 효소

식품용 저온 알파아밀라아제는 빵, 번, 롤, 바게트, 저당 반죽, 일부 배터 제품처럼 밀가루 전분이 구

조와 발효 성능에 큰 영향을 주는 식품 공정에서 사용되는 전분분해 효소입니다. 베이킹에서 아밀라

아제는 전분을 더 작은 탄수화물로 분해해 효모가 이용할 수 있는 당을 늘리고, 굽는 동안 반죽·배터

의 점도와 팽창성을 조절하며, 크러스트 색과 풍미 형성에도 관여하는 효소군으로 설명됩니다 [1].

“저온”이라는 표현은 고온 전분 액화 공정보다는 반죽 제조, 발효, 오븐 투입 후 초기 가열 구간처럼

상대적으로 온화한 베이킹 조건에서 의미 있는 반응을 기대하는 제품 방향을 가리킵니다. 다만 효소

의 실제 반응 강도는 기질 접근성, 반죽 수분, pH, 발효 시간, 가열 속도, 밀가루의 손상 전분 수준에

따라 달라지므로, 특정 제품군에서의 효과는 배합과 공정 안에서 해석해야 합니다 [2].

Enzymes.bio의 해당 제품은 베이킹 및 밀가루 식품 제조에 쓰이는 알파아밀라아제 공급 제품으로,

웹사이트에서 1kg 단위로 직접 구매되는 형태입니다. Enzymes.bio는 제조사나 실험실이 아니므로

이 문서는 제조 조건, 분석법, 활성 단위 정의를 설명하는 자료가 아니라, 식품 개발자와 생산 담당

자가 알파아밀라아제의 기능적 의미를 이해하도록 돕는 기술 문서입니다 .
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알파아밀라아제가 베이킹에서 해결하는 핵심 문제

발효성 당 부족과 불균일한 가스 생성

밀가루 전분은 효모가 직접 빠르게 이용하기 어려운 고분자 탄수화물입니다. 알파아밀라아제는 전

분 사슬 내부를 절단해 덱스트린과 맥아당 등 더 작은 탄수화물을 생성하고, 이 가운데 일부는 효모

발효와 관련된 당 공급 흐름을 보완합니다 [1].

저당 배합, 당을 적게 넣는 식사빵, 산지나 제분 조건이 다른 밀가루를 혼합하는 공정에서는 발효 속

도와 가스 생성량이 흔들릴 수 있습니다. 알파아밀라아제는 반죽 안에서 전분 유래 당의 생성을 촉

진해 효모가 사용할 수 있는 기질 공급을 안정화하는 방향으로 작용할 수 있으며, 그 결과 발효 시간

중 팽창의 일관성과 오븐 스프링에 간접적으로 기여할 수 있습니다 [3].

오븐 스프링과 제품 부피 저하

오븐 스프링은 효모가 만든 기체, 반죽의 신장성, 글루텐 네트워크, 전분 젤라틴화, 수분 이동이 동시

에 결정하는 현상입니다. 알파아밀라아제는 이 중 전분 쪽에 개입해 가열 중 점도 상승을 조절하고,

전분 사슬을 부분적으로 절단하여 오븐 초반 반죽이 팽창할 여지를 만들 수 있습니다 [1].

Figure 1. 알파-아밀라아제는 밀 전분 내부의 알파-1,4 결합을 엔도 방식으

로 절단하여 덱스트린, 말토스, 말토트리오스 및 관련 수용성 탄수화물을 생
성한다.

그러나 알파아밀라아제는 글루텐을 직접 강화하는 효소가 아닙니다. 밀가루 단백질 품질이 낮거나

믹싱, 산화·환원 균형, 수분 설계가 맞지 않는 경우에는 전분 분해만으로 제품 부피 문제가 해결되지

않습니다. 따라서 이 효소는 “부피 개선제”라기보다 전분 이용성과 발효성 당 생성을 통해 부피 형

성 조건을 보조하는 효소로 보는 것이 정확합니다 [3].
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크러스트 색과 풍미 부족

빵 껍질의 갈색화는 주로 환원당과 아미노 화합물이 반응하는 마이야르 반응, 그리고 당의 열분해·

캐러멜화와 관련됩니다. 알파아밀라아제가 전분을 분해해 작은 탄수화물을 생성하면 굽는 동안 색

형성에 필요한 기질 풀이 보강될 수 있습니다 [1].

특히 설탕을 적게 쓰는 배합, 굽는 시간이 짧은 소형 제품, 원료 밀가루의 자연 당 생성력이 낮은 경

우에는 표면 색이 옅거나 풍미가 약하게 나타날 수 있습니다. 이런 조건에서 알파아밀라아제는 반죽

내부와 표면에서 이용 가능한 탄수화물 조성을 바꾸어 크러스트 색, 구운 향, 전체적인 베이킹 품질

을 보완할 수 있습니다 [3].

저장 중 크럼 경화와 노화

빵이 식고 저장되는 동안 크럼이 단단해지는 현상은 수분 이동과 전분 노화, 특히 아밀로펙틴 재결

정화와 관련이 깊습니다. 알파아밀라아제는 전분 사슬을 부분적으로 절단해 전분 네트워크의 재배

열 방식을 바꾸며, 이로 인해 저장 중 경화 속도와 크럼 부드러움에 영향을 줄 수 있습니다 [1].

이 효과는 제품 수분, 포장, 저장 온도, 당·지방·유화제 사용 여부와 함께 결정됩니다. 효소가 충분히

작용하면 노화 지연에 도움이 될 수 있지만, 과도한 전분 분해는 오히려 축축하거나 끈적한 크럼을

만들 수 있으므로, 목표는 “최대 분해”가 아니라 “구조를 해치지 않는 수준의 전분 조절”입니다 [4].

작동 기전: α-1,4 결합 절단과 반죽 내 연쇄 효과

알파아밀라아제는 전분의 직선 사슬인 아밀로오스와 가지 구조를 가진 아밀로펙틴에서 주로 α-1,4

글리코시드 결합을 내부 절단하는 엔도형 효소입니다. 이 반응은 전분을 무작위에 가깝게 잘라 큰

고분자 사슬을 더 짧은 덱스트린, 올리고당, 맥아당 계열 물질로 바꾸는 방식으로 진행됩니다 [2].

반죽에서는 모든 전분이 같은 속도로 효소 반응을 받지 않습니다. 제분 과정에서 손상된 전분은 물

을 더 잘 흡수하고 효소가 접근하기 쉬워 먼저 기질이 되며, 오븐에서 전분이 젤라틴화되기 시작하

면 효소 접근성이 다시 증가합니다. 따라서 알파아밀라아제의 기능은 혼합 직후부터 발효 중, 그리

고 오븐 초기까지 이어지는 시간·온도 의존적 반응으로 이해해야 합니다 [1].
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Figure 2. 이 효소의 효과는 반죽 혼합 중 전분의 수화에서 시작해 발효 중
당 방출로 이어지고, 굽기 초기에는 제한적으로 작용하며, 냉각 후에는 빵 속

결을 부드럽게 유지하는 잔여 효과로 나타난다.

단순화하면 반응 흐름은 다음과 같습니다.

밀가루 전분 + 물

→ 알파아밀라아제 접근

→ α-1,4 결합 부분 절단

→ 덱스트린·맥아당 계열 생성

→ 효모 발효, 점도 변화, 색 형성, 크럼 조직에 영향

알파아밀라아제는 전분의 α-1,6 가지 결합을 주된 표적으로 삼는 탈분지 효소가 아니며, 전분을 완

전히 포도당으로 전환하는 글루코아밀라아제와도 역할이 다릅니다. 베이킹에서 중요한 점은 전분을

“완전히 당화”하는 것이 아니라, 반죽 구조가 유지되는 범위에서 효모와 열반응에 필요한 탄수화물

흐름을 조절하는 것입니다 [5].

저온 알파아밀라아제가 베이킹 조건에서 의미 있는 이유

베이킹 반죽은 전분가공 산업의 고온 액화 탱크와 다릅니다. 반죽 제조와 발효는 비교적 낮은 온도

에서 진행되며, 오븐에 들어간 뒤에도 내부 온도는 서서히 상승합니다. 저온 작동성이 있는 알파아

밀라아제는 이 초기 구간에서 손상 전분과 수화된 전분에 반응해 발효성 당과 저분자 덱스트린을

생성하는 데 의미가 있습니다 [2].

효소가 너무 늦게 작동하거나 반대로 과도하게 열안정적이면 베이킹 품질에 다른 문제가 생길 수

있습니다. 늦게 작동하면 발효 중 당 공급에 기여가 제한되고, 지나치게 오래 작동하면 전분 겔 형성

이후에도 분해가 지속되어 크럼이 끈적하거나 약해질 수 있습니다. 알파아밀라아제의 온도 반응성
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과 열안정성은 효소 원천과 구조에 따라 달라질 수 있으며, 여러 연구가 산업 적용을 위해 알파아밀

라아제의 열안정성을 조절하는 접근을 다루고 있습니다 [6].

저온용이라는 표현은 “차가운 상태에서 모든 전분을 빠르게 분해한다”는 뜻이 아닙니다. 실제 반응

에는 물, 기질 노출, 시간, pH가 필요하며, 반죽은 고체와 액체가 섞인 복합 매트릭스입니다. 따라서

저온 알파아밀라아제는 냉장·지연 발효, 일반 발효, 오븐 초기 가열 구간을 포함한 베이킹 공정에서

전분 반응을 보조하는 효소로 이해하는 것이 적절합니다 [1].

밀가루 품질과 자연 알파아밀라아제: 보정과 위험의 양면

밀에는 원래도 알파아밀라아제 활성이 존재할 수 있으며, 수확 전 발아나 후기 성숙 단계의 효소 활

성 증가는 밀가루 품질에 큰 영향을 줍니다. 밀의 preharvest sprouting과 late-maturity alpha-

amylase는 전분 분해와 최종 제품 품질에 영향을 주는 요인으로 연구되어 왔으며, 이는 아밀라아제

가 베이킹 품질에 얼마나 민감한 효소인지 보여줍니다 [4].

자연 알파아밀라아제가 지나치게 낮은 밀가루는 발효성 당 생성이 부족해 부피와 색 형성이 약할

수 있습니다. 반대로 자연 효소 활성이 너무 높은 밀가루는 전분이 과도하게 분해되어 반죽이 약해

지고, 구운 제품의 크럼이 끈적해지거나 구조가 흐트러질 수 있습니다. 후기 성숙 알파아밀라아제가

흰 소스와 같은 밀 기반 식품 품질에도 영향을 줄 수 있다는 연구는 전분 분해 효소의 영향이 빵에

만 한정되지 않음을 시사합니다 [7].

Figure 3. 저온성 곰팡이 유래 알파-아밀라아제는 고온 전분 액화를 목적으

로 하는 내열성 시스템과 달리, 반죽 단계에서 제어된 가수분해가 일어나도
록 사용된다.
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따라서 베이킹용 알파아밀라아제의 사용 목적은 원료 밀가루의 부족한 효소 기능을 보완하고 공정

일관성을 높이는 데 있습니다. 하지만 이미 아밀라아제 활성이 높은 밀가루에는 추가 효소가 품질

위험을 키울 수 있으므로, 제품 개발자는 반죽 감촉, 발효 속도, 굽기 후 조직, 저장 중 크럼 변화를

함께 관찰해야 합니다 [8].

알파아밀라아제와 다른 베이킹 효소의 기능 차이

베이킹 효소는 모두 “반죽 개선제”로 묶이지만 실제 표적은 다릅니다. 알파아밀라아제는 전분을 표

적으로 하고, 자일라나아제는 아라비노자일란과 같은 비전분 다당류에 영향을 주며, 프로테아제는

단백질 네트워크를 완화하고, 글루코스옥시다아제는 산화 반응을 통해 반죽 강도에 영향을 줄 수 있

습니다 [3].

효소 유형
주된 기질 또는 작
용 대상

베이킹에서 기대되는 기능 과도 작용 시 가능 문제

알파아밀라아

제
전분의 α-1,4 결합

발효성 당 생성, 크러스트 색, 오븐 스

프링, 크럼 부드러움

끈적한 크럼, 과도한 갈색

화, 반죽 약화

글루코아밀라

아제
전분 말단 쪽 당화 포도당 생성, 발효 보조, 단맛·색 보완

과도한 당 생성, 발효 균형

변화

자일라나아제
밀가루 비전분 다당

류

수분 분포, 반죽 점탄성, 부피 개선 가

능

반죽 점착성 증가 또는 구

조 약화

프로테아제 글루텐 단백질 반죽 완화, 크래커·비스킷 가공성 개선
탄력 저하, 가스 보유력 약

화

글루코스옥시

다아제

포도당 산화와 산화

적 반응
반죽 강도와 안정성 보조 과도한 탄성, 가공성 저하

알파아밀라아제의 장점은 밀가루 전분이라는 풍부한 기질을 이용해 발효와 굽기 품질을 동시에 조

절할 수 있다는 점입니다. 그러나 글루텐 구조 자체를 만드는 효소가 아니므로, 강력분·중력분 선택,

수분 흡수, 믹싱 에너지, 산화 균형과 함께 설계해야 기능이 안정적으로 나타납니다 [1].

적용 가능한 제품군과 기대 효과

식빵, 번, 롤

식빵과 번, 롤 제품에서는 일정한 발효, 충분한 부피, 부드러운 크럼, 균일한 기공이 중요합니다. 알

파아밀라아제는 전분에서 생성되는 발효성 당을 늘리고, 오븐 초반 전분 점도 변화를 조절해 부피와

크럼 조직에 긍정적인 영향을 줄 수 있습니다 [3].
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저장 중 부드러움도 이 제품군에서 중요한 품질 지표입니다. 알파아밀라아제가 전분 사슬 길이와 덱

스트린 분포를 바꾸면 냉각 후 전분 재배열이 달라지고, 이는 크럼 경화 속도 완화와 관련될 수 있습

니다 [1].

바게트와 크러스트 중심 제품

바게트나 하드롤처럼 크러스트 색과 향이 중요한 제품에서는 당 공급과 표면 반응이 품질 인식에

큰 영향을 줍니다. 알파아밀라아제는 발효 중과 굽기 초반에 생성되는 당을 통해 표면 갈색화와 구

운 향 형성에 기여할 수 있습니다 [1].

Figure 4. 제어된 전분 가수분해는 반죽 매트릭스가 기포를 유지할 만큼 충

분히 강할 때 효모의 가스 생성과 빵 부피 팽창을 도울 수 있다.

다만 바게트류는 크러스트의 바삭함과 내부 기공 개방성이 중요하므로, 과도한 전분 분해는 내부 조

직을 지나치게 축축하게 만들 수 있습니다. 따라서 이 제품군에서는 색 보완과 조직 유지 사이의 균

형이 핵심입니다 [4].

저당·무가당 배합

저당 또는 무가당 배합에서는 첨가당이 적기 때문에 효모가 이용할 수 있는 당 공급이 밀가루 전분

분해에 더 크게 의존합니다. 알파아밀라아제는 전분 유래 당 생성을 도와 발효를 보조하고, 설탕을

줄인 제품에서도 일정한 색 형성을 지원할 수 있습니다 [1].

하지만 효모 발효는 당 공급만으로 결정되지 않습니다. 염 농도, 수분, 반죽 온도, 발효 시간, 효모 상

태가 모두 영향을 주므로, 알파아밀라아제는 저당 제품의 발효 균형을 조정하는 하나의 수단으로 사

용하는 것이 합리적입니다 [3].
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약한 밀가루 또는 변동성 큰 원료

원료 밀가루의 단백질 품질, 손상 전분, 자연 효소 활성은 산지와 제분 조건에 따라 달라집니다. 특

정 연구에서는 Bacillus subtilis 유래 알파아밀라아제를 약한 밀가루에 적용했을 때 반죽 물성과 빵

품질 개선 가능성이 보고되어, 밀가루 성능 보정 도구로서의 가능성을 보여줍니다 [9].

그러나 약한 밀가루의 모든 문제를 알파아밀라아제로 해결할 수는 없습니다. 단백질 네트워크가 본

질적으로 약하거나 수분 흡수가 맞지 않는 경우에는 전분 분해가 오히려 구조 약화를 키울 수 있으

므로, 전분 조절과 글루텐 구조 설계를 분리해서 판단해야 합니다 [3].

케이크, 머핀, 팬케이크 등 배터 제품

배터 제품에서는 반죽보다 유동성이 높고, 전분 젤라틴화와 기포 안정화가 동시에 중요합니다. 알파

아밀라아제는 전분 분자량을 낮추어 가열 중 점도 상승을 조절할 수 있으며, 이는 제품에 따라 팽창,

내부 조직 균일성, 식감에 영향을 줄 수 있습니다 [1].

Figure 5. 알파-아밀라아제에 의해 생성된 덱스트린과 말토올리고당은 전분

의 재결합을 방해하여 빵 속결이 단단해지는 속도를 늦추는 데 도움이 될 수
있다.

다만 케이크와 머핀은 전분 겔, 계란 단백질, 지방, 설탕이 함께 구조를 형성합니다. 알파아밀라아제

가 너무 강하게 작용하면 중심부가 약해지거나 축축한 식감이 생길 수 있으므로, 배터 제품에서는

빵류보다 구조 안정성을 더 세밀하게 보아야 합니다 [7].
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과잉 사용 시 나타날 수 있는 품질 신호

알파아밀라아제가 적정 범위에서 작용하면 발효성 당, 색, 부피, 부드러움에 도움이 될 수 있습니다.

그러나 전분 분해가 지나치면 반죽이 끈적해지고, 굽기 후 크럼이 젖은 듯하거나 점착성이 생기며,

슬라이스성이 나빠질 수 있습니다 [4].

크러스트가 지나치게 진해지거나 쓴맛에 가까운 과도한 구운 향이 나타나는 것도 당 생성이 과한

신호일 수 있습니다. 이는 마이야르 반응과 캐러멜화 기질이 늘어난 결과일 수 있으며, 굽기 조건이

강한 제품에서는 더 두드러질 수 있습니다 [1].

반대로 효소 효과가 부족하면 발효 보조, 색 형성, 부피 개선, 노화 지연이 기대만큼 나타나지 않을

수 있습니다. 이런 경우에도 원인을 효소 하나로 단정하기보다는 밀가루 품질, 수분, 발효 온도, 효모

활성, 굽기 조건을 함께 보아야 합니다 [3].

공정 변수별 작용 해석

수분과 기질 접근성

효소 반응에는 물이 필요하며, 밀가루 전분이 충분히 수화되어야 알파아밀라아제가 접근할 수 있습

니다. 수분이 낮은 단단한 반죽에서는 전분 입자와 효소의 접촉이 제한될 수 있고, 수분이 높은 배터

나 장시간 발효 반죽에서는 반응 기회가 상대적으로 커질 수 있습니다 [1].

손상 전분은 효소 접근성이 높아 알파아밀라아제의 주요 초기 기질이 됩니다. 제분 과정에서 손상

전분이 높은 밀가루는 수분 흡수와 효소 반응이 모두 달라질 수 있어, 같은 효소라도 밀가루 로트에

따라 반죽 점도와 발효 반응이 다르게 나타날 수 있습니다 [4].

온도와 시간

반죽 온도가 올라가면 일반적으로 효소 반응 속도는 증가하지만, 일정 범위를 넘으면 효소 구조 안

정성이 떨어질 수 있습니다. 베이킹 공정에서는 발효 중 낮은 온도 구간, 오븐 초기 상승 구간, 전분

젤라틴화 구간이 이어지므로, 알파아밀라아제의 실질 효과는 “어느 순간에 얼마나 작동했는가”로 해

석해야 합니다 [2].
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Figure 6. 실무적으로는 전분을 부분적으로 가수분해하는 것이 목표다. 활성
이 너무 낮으면 효과가 제한되고, 지나치게 높으면 끈적한 반죽, 질척한 빵

속결, 과도한 갈변이 발생할 수 있기 때문이다.

저온 알파아밀라아제는 발효와 오븐 초기 단계에서 의미 있는 반응을 기대하는 효소입니다. 단, 제

품마다 열 안정성과 불활성화 양상이 다를 수 있고, 효소 공학 연구에서도 알파아밀라아제의 열안정

성 조절이 중요한 주제로 다루어지고 있습니다 [6].

pH와 배합 성분

알파아밀라아제의 활성은 pH에 영향을 받으며, 기질 종류에 따라 최적 반응 조건이 달라질 수 있습

니다. Bacillus coagulans 알파아밀라아제 연구는 작용 기전과 기질 의존적 pH 최대값 이동을 다루

며, 효소 반응이 단순히 “pH 하나”로 설명되지 않음을 보여줍니다 [2].

빵 반죽에는 소금, 당, 지방, 산, 유화제, 산화제, 환원제, 식이섬유 등 다양한 성분이 존재합니다. 이

들은 수분 활성, 전분 접근성, 효모 발효, 단백질 네트워크에 영향을 주므로 알파아밀라아제의 체감

효과도 배합에 따라 달라집니다 [3].

과학적 근거: 산업 효소로서의 알파아밀라아제

알파아밀라아제는 식품, 전분가공, 사료, 바이오공정 등에서 폭넓게 연구되는 산업 효소입니다.

Bacillus, Aspergillus 등 미생물 유래 알파아밀라아제의 생산과 특성화 연구가 지속적으로 보고되고

있으며, 이는 전분분해 효소가 실험실 호기심이 아니라 실제 산업 공정에서 중요한 생촉매임을 보여

줍니다 [10].
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Bacillus licheniformis와 같은 균주에서 알파아밀라아제 관련 유전적·기능적 특성을 탐색한 연구들은

고온 환경, 안정성, 산업 적용 가능성에 주목합니다. 이러한 연구는 베이킹용 저온 효소와 동일 제품

을 뜻하지는 않지만, 알파아밀라아제 계열이 효소 원천과 구조에 따라 매우 다양한 온도·pH 특성을

가질 수 있음을 뒷받침합니다 [11].

또한 Aspergillus oryzae를 이용한 고체 발효 연구나 농산 부산물을 기질로 한 알파아밀라아제 생산

연구는 식품 효소 생산에서 곰팡이와 세균 원천이 모두 중요하게 다뤄진다는 점을 보여줍니다 [12].

다만 Enzymes.bio의 공급 제품을 특정 균주나 생산 방식으로 단정해서는 안 되며, 이 문서의 초점은

제품의 일반적 기능과 베이킹 적용 논리입니다.

Enzymes.bio 공급 제품으로 이해할 때의 범위

Enzymes.bio의 식품용 저온 알파아밀라아제는 베이킹 및 밀가루 식품용 효소로 온라인에서 1kg 단

위로 구매되는 공급 제품입니다. 제품을 이해할 때 핵심은 제조 공정이나 분석법이 아니라, 밀가루

전분을 조절해 발효, 색, 부피, 크럼 품질에 영향을 줄 수 있는 효소라는 기능적 위치입니다 .

Figure 7. 동일한 알파-아밀라아제 화학 작용은 빵, 기타 제과·제빵 제품, 파

스타, 양조, 전분 전환 등 다양한 분야에 적용되지만, 각 용도는 서로 다른 기
능적 결과를 목표로 한다.

주문 시 CoA와 SDS가 함께 제공되므로, 수령 후에는 보관·취급·내부 문서화에 필요한 기본 정보를

확인할 수 있습니다. 다만 Enzymes.bio는 제조사나 시험기관이 아니며, 본 문서는 특정 최종 식품에

서의 법규 적합성, 표시 요건, 품질 성과를 보증하는 문서가 아닙니다 .
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식품 효소의 사용 가능성과 표시 방식은 국가, 식품 유형, 공정 중 잔존 여부, 최종 제품 용도에 따라

달라질 수 있습니다. 따라서 알파아밀라아제는 기술적으로는 전분분해 효소로 명확히 이해하되, 최

종 제품의 규제 판단은 적용 시장과 제품 카테고리 기준에 맞춰 별도로 검토해야 합니다 [1].

현장에서 기대할 수 있는 결과를 현실적으로 정리하면

식품용 저온 알파아밀라아제는 밀가루 기반 베이킹 공정에서 전분을 부분적으로 분해해 효모가 이

용할 수 있는 당과 덱스트린을 생성하는 효소입니다. 이 작용은 발효 균형, 오븐 스프링, 크러스트

색, 풍미, 크럼 부드러움, 저장 중 경화 속도에 영향을 줄 수 있습니다 [1].

가장 잘 맞는 적용 영역은 당 공급이 부족한 저당 반죽, 부피와 색이 약한 빵류, 원료 밀가루 변동이

있는 생산 환경, 저장 중 부드러움 유지가 중요한 제품입니다. 반면 이미 자연 알파아밀라아제 활성

이 높은 밀가루나 구조가 약한 배합에서는 추가 전분 분해가 끈적임, 과도한 갈색화, 크럼 약화로 이

어질 수 있습니다 [4].

결국 이 효소의 가치는 “전분을 얼마나 많이 분해하는가”가 아니라 “원하는 제품 품질에 맞춰 전분

분해를 어디까지 허용할 것인가”에 있습니다. 알파아밀라아제는 글루텐 강화제도, 당 대체제도, 모

든 품질 문제를 해결하는 범용 개선제도 아니지만, 베이킹 공정에서 전분·당·점도·노화의 연결고리를

조절하는 매우 실용적인 효소입니다 [3].

Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature
Alpha Amylase 온라인 주문

1kg 단위로 판매되며 재고 보유, 즉시 출고됩니다. 온라인 스토어에서 바로 결제하시면 주문을

처리해 드립니다. 모든 주문에는 시험성적서(CoA)와 물질안전보건자료(SDS)가 포함됩니다.

Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha
Amylase 구매하기 →

참고문헌

최초 인용 순서로 번호를 매겼습니다. 모든 출처는 발행 시점에 접근 가능 여부를 확인한 오픈 액세스 자료이며, 본문의 인

용 번호가 이곳으로 연결됩니다.

1. Amylase. Bakerpedia.

2. Keating, L., Kelly, C., & Fogarty, W. (1998). Mechanism of action and the substrate-dependent pH

maximum shift of the alpha-amylase of Bacillus coagulans.. Carbohydrate Research, 309 4, 311-8 .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14

https://enzymes.bio/?p=45029
https://bakerpedia.com/ingredients/amylase/
https://www.semanticscholar.org/paper/904c139c8d77598a798b17395152b556ed03f8b7
https://www.semanticscholar.org/paper/904c139c8d77598a798b17395152b556ed03f8b7


3. Kriaa, M., Ouhibi, R., Graba, H., Besbes, S., Jardak, M., & Kammoun, R. (2016). Synergistic effect of

Aspergillus tubingensis CTM 507 glucose oxidase in presence of ascorbic acid and alpha amylase on

dough properties, baking quality and shelf life of bread. Journal of food science and technology, 53,

1259-1268.

4. Kelly, J. H., Thompson, A., & Hauvermale, A. L. (2025). Exploring preharvest sprouting (PHS) and late‐
maturity alpha‐amylase (LMA) in wheat through proteomics: A review. Crop science.

5. Mansuri, J., Dadheech, T., Chauhan, P. S., Thakkar, A. B., Rank, D., Joshi, C. G., Patel, H., … et al. (2026).

Cloning, molecular modelling, and docking analysis of GH-13 alpha-amylase from rumen metagenome

for saccharification of starch rich biomass for greener future. Biocatalysis and Biotransformation, 44, 45 -

62.

6. Yuan, S., Yan, R., Lin, B., Li, R., & Ye, X. (2023). Improving thermostability of Bacillus amyloliquefaciens

alpha-amylase by multipoint mutations.. Biochemical and Biophysical Research Communications - BBRC,

653, 69-75 .

7. Neoh, G. K., Dieters, M., Tao, K., Fox, G., Nguyen, P., & Gilbert, R. (2021). Late-Maturity Alpha-Amylase in

Wheat (Triticum aestivum) and Its Impact on Fresh White Sauce Qualities. Foods, 10.

8. Armstrong, R. N., Potgieter, A., Mares, D., Mrva, K., Brider, J., & Hammer, G. (2020). An integrated

framework for predicting the risk of experiencing temperature conditions that may trigger late-maturity

alpha-amylase in wheat across Australia. Crop and Pasture Science.

9. Odutayo, O. E., Oladipo, A. E., Oluwafemi, A., & Acho, M. A. (2024). Evaluation of Alpha Amylase isolated

from Bacillus Subtilis Enhanced Fermented Underutilized Seeds of Chrysophyllum Albidum Linn. 2024

International Conference on Science, Engineering and Business for Driving Sustainable Development

Goals (SEB4SDG), 1-5.

10. Owolabi, O. E., Olaniyi, O., & Akinyosoye, F. (2023). Catalytic properties of purified alpha amylase from

Aspergillus flavus cultivated on low-cost agricultural substrate. Revista Facultad Nacional de Agronomía

Medellín.

11. Asad, W., Kiran, T., Khan, M., Saleem, F., Asad, S., Rasool, S., Shah, T., … et al. (2024). EXPLORING

NATURAL SELECTION SIGNATURES ON THE ALPHA-AMYLASE GENE OF NOVEL BACILLUS

LICHENIFORMIS 208 STRAIN ISOLATED FROM A LOCAL HOT SPRING. Applied Ecology and

Environmental Research.

12. Mazumdar, A., & Mazumdar, H. (2018). Bio-processing of banana peel for alpha amylase production by

Aspergillus oryzae employing solid state fermentation. The Clarion- International Multidisciplinary

Journal, 7, 36-42.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14

https://www.semanticscholar.org/paper/c89a02c62e139676a1c7a0e224e7aa3397196b47
https://www.semanticscholar.org/paper/c89a02c62e139676a1c7a0e224e7aa3397196b47
https://www.semanticscholar.org/paper/c89a02c62e139676a1c7a0e224e7aa3397196b47
https://www.semanticscholar.org/paper/9970940848402f5f0483a283bf40122067fe9463
https://www.semanticscholar.org/paper/9970940848402f5f0483a283bf40122067fe9463
https://www.semanticscholar.org/paper/e65c4ca5452a4cfab3fe5149e1d91cb4830c522b
https://www.semanticscholar.org/paper/e65c4ca5452a4cfab3fe5149e1d91cb4830c522b
https://www.semanticscholar.org/paper/8cd1226aa4060d14222c3b89bb41094f46bd6e8a
https://www.semanticscholar.org/paper/8cd1226aa4060d14222c3b89bb41094f46bd6e8a
https://www.semanticscholar.org/paper/773830dd789925f3d35a45ebcdfd40947fbf9ecb
https://www.semanticscholar.org/paper/773830dd789925f3d35a45ebcdfd40947fbf9ecb
https://www.semanticscholar.org/paper/fd962e544730895385d174ea54160a05feeed746
https://www.semanticscholar.org/paper/fd962e544730895385d174ea54160a05feeed746
https://www.semanticscholar.org/paper/fd962e544730895385d174ea54160a05feeed746
https://www.semanticscholar.org/paper/b1c806c783e6d79043b02c9cbdd1cc9c03fc5820
https://www.semanticscholar.org/paper/b1c806c783e6d79043b02c9cbdd1cc9c03fc5820
https://www.semanticscholar.org/paper/a562d3f2d3d59d1258d5468d241949c5a5ac7ccb
https://www.semanticscholar.org/paper/a562d3f2d3d59d1258d5468d241949c5a5ac7ccb
https://www.semanticscholar.org/paper/7d6b5bc935fcca71a5d6b7d42b5d8457797ab8c6
https://www.semanticscholar.org/paper/7d6b5bc935fcca71a5d6b7d42b5d8457797ab8c6
https://www.semanticscholar.org/paper/7d6b5bc935fcca71a5d6b7d42b5d8457797ab8c6
https://www.semanticscholar.org/paper/93cbed9e927e6458560cfc2d3c3124f7752d1e94
https://www.semanticscholar.org/paper/93cbed9e927e6458560cfc2d3c3124f7752d1e94


Enzymes.bio 문의

주문에 관해 궁금한 점이 있으신가요? 기꺼이 도와드리겠습니다.

이메일 wholesale@enzymes.bio 전화 (미국) +1 (507) 428-6057 문의하기 →
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