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La β-amylase alimentaire liquide est une enzyme maltogène utilisée pour transformer des
amidons ou dextrines accessibles en maltose, principalement dans les sirops riches en
maltose, les moû ts de brasserie, les fermentations alcooliques et certains procédés céréaliers.
Son intérêt technique vient de son mode d’action exo-enzymatique : elle libère le maltose
depuis les extrémités non réductrices des chaînes α-1,4-glucosidiques, mais reste limitée par

les ramifications α-1,6 de l’amylopectine [1].

Le produit Food-Grade β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production est
proposé  par Enzymes.bio comme enzyme liquide de qualité  alimentaire, vendue directement en ligne
par unité  de 1 kg ; le CoA et la SDS sont fournis avec la commande . Enzymes.bio intervient comme
fournisseur en ligne, sans se pré senter comme fabricant ni laboratoire d’analyse.

Rôle technologique de la β-amylase alimentaire

La β-amylase, souvent dé signée comme EC 3.2.1.2, appartient aux enzymes amylolytiques qui
hydrolysent l’amidon. Sa particularité  est de ne pas attaquer principalement l’inté rieur des chaînes
comme une α-amylase, mais de progresser depuis les extrémité s non réductrices des chaînes
d’amylose et des segments linéaires de l’amylopectine. À  chaque cycle catalytique, elle dé tache
essentiellement une unité  de maltose, c’est-à -dire un disaccharide formé  de deux unité s de glucose

lié es en α-1,4 [1].

Dans un procédé  alimentaire, cette spé cificité  est recherchée lorsque l’objectif n’est pas seulement de
réduire la viscosité  d’un amidon, mais de piloter le profil glucidique vers une fraction maltose plus
é levée. Le maltose est un sucre fermentescible majeur dans les moû ts cé ré aliers et un ingrédient
fonctionnel dans les sirops de maltose, où  il apporte une douceur modé ré e, une contribution au corps

du produit et un comportement diffé rent de celui du glucose ou du fructose [2].
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La forme liquide facilite l’incorporation dans des moû ts, suspensions d’amidon liqué fié , pâ tes fluides
ou matrices aqueuses. Cela ne change pas la biochimie de l’enzyme : la performance dépend toujours
de l’accessibilité  du substrat, du pH, de la tempé rature, du temps de contact, de la composition de la

matrice et de la pré sence éventuelle d’autres enzymes amylolytiques [3].

Mécanisme : pourquoi la β-amylase produit surtout du maltose

L’amidon alimentaire est constitué  principalement de deux polymè res : l’amylose, relativement linéaire,
et l’amylopectine, fortement ramifié e. La β-amylase hydrolyse les liaisons α-1,4-glucosidiques à  partir
des extrémité s non réductrices ; elle libè re donc progressivement du maltose tant que la chaîne est

accessible et linéaire sur une distance suffisante [1].

Figure 1. β-아밀라아제는 호화된 전분의 비환원 말단에서 말토스 단위를 차례

로 방출하며, 분지점에 도달하면 한계 덱스트린이 형성됩니다.

Cette action explique sa valeur industrielle, mais aussi ses limites. Sur l’amylose ou sur les segments
externes de l’amylopectine, l’enzyme peut géné rer efficacement du maltose. En revanche, lorsqu’elle
atteint une ramification α-1,6, elle ne peut pas poursuivre l’hydrolyse de maniè re équivalente. Le
procédé  peut alors laisser des dextrines limites, c’est-à -dire des fragments glucidiques ramifié s qui ne

sont pas entiè rement convertis par la β-amylase seule [4].

C’est la raison pour laquelle la β-amylase est souvent envisagée dans un système enzymatique plus
large. Une α-amylase peut d’abord liqué fier l’amidon et multiplier les extrémité s de chaîne disponibles ;
une enzyme débranchante, comme une pullulanase ou une isoamylase selon le procédé , peut ensuite
réduire l’effet bloquant des ramifications α-1,6. La β-amylase intervient alors pour orienter la

saccharification vers le maltose plutô t que vers un mé lange non maîtrisé  d’oligosaccharides [5].
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β-amylase, α-amylase, glucoamylase et enzymes débranchantes : différences
pratiques

Les enzymes de transformation de l’amidon ne sont pas interchangeables. Elles ciblent des liaisons et
des positions diffé rentes sur les polymè res glucidiques, ce qui modifie fortement le profil final en
sucres. Pour un utilisateur professionnel, la distinction la plus importante concerne la diffé rence entre

liquéfaction, maltogénèse et conversion plus poussée en glucose [6].

Enzyme
Mode d’action
principal

Produits typiques
Rôle dans un procédé
amidonnier

Limite importante

β-amylase

Exo-hydrolyse
depuis les
extrémités non
réductrices des
liaisons α-1,4

Maltose, dextrines
limites

Production de maltose,
amélioration de la
fermentescibilité
maltosée

Ne franchit pas
efficacement les
ramifications α-1,6

α-amylase
Endo-hydrolyse
interne des liaisons
α-1,4

Dextrines,
oligosaccharides,
réduction de
viscosité

Liquéfaction, baisse
rapide de viscosité,
préparation du substrat

Ne vise pas
spécifiquement un
profil riche en
maltose

Glucoamylase

Libération
progressive de
glucose depuis les
extrémités

Glucose, selon
conditions

Saccharification
poussée vers le glucose

Peut diminuer la
proportion relative
de maltose

Pullulanase /
enzymes
débranchantes

Hydrolyse des
liaisons α-1,6 de
ramifications

Chaînes linéarisées
plus accessibles

Amélioration de l’accès
aux segments
d’amylopectine

Ne remplace pas
l’action maltogène
de la β-amylase

Cette comparaison montre pourquoi une β-amylase est particuliè rement pertinente lorsque le cahier
fonctionnel vise le maltose plutô t qu’une simple hydrolyse de l’amidon. Si la difficulté  principale est
une masse d’amidon trè s visqueuse, la liqué faction par α-amylase peut ê tre né cessaire avant que la β-
amylase ne devienne pleinement efficace. Si l’objectif est un sirop trè s riche en glucose, la logique

enzymatique est diffé rente et repose plutô t sur des enzymes glucoamylolytiques [6].
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Substrats adaptés : amidon gélatinisé, liquéfié ou dextrines accessibles

La β-amylase n’agit pas de façon optimale sur tous les amidons dans tous les é tats physiques. Les
granules d’amidon crus peuvent ê tre peu accessibles, car leur organisation semi-cristalline limite
l’accè s de l’enzyme aux chaînes α-1,4. La gé latinisation, la cuisson ou une liqué faction préalable
peuvent rendre les chaînes plus disponibles, en ouvrant la structure granulaire et en abaissant la

viscosité  du milieu [7].

Figure 2. 식품용 β-아밀라아제는 전분 액화 후 덱스트린을 고말토스 시럽으로

전환하는 데 사용되며, 식품 및 발효 시장에 활용됩니다.

Les substrats courants des procédé s alimentaires incluent les amidons ou farines issus de maïs, blé , riz,
orge, manioc, pomme de terre ou autres sources amylacées. Toutefois, leur réponse enzymatique peut
diffé rer selon la taille des granules, le rapport amylose/amylopectine, le degré  de gé latinisation, la
pré sence de lipides ou proté ines et l’historique thermique de la matrice. Une même β-amylase peut

donc donner des profils de sucres diffé rents selon l’origine botanique et la préparation du substrat [8].

La ré trogradation de l’amidon est un autre point critique. Aprè s chauffage puis refroidissement,
certaines chaînes, en particulier l’amylose, peuvent se ré associer et devenir moins accessibles. Dans les
procédé s où  le temps d’attente est long ou où  la matrice subit des cycles thermiques, cette évolution

peut réduire la vitesse ou l’é tendue de l’hydrolyse par la β-amylase [7].
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Applications principales en production de maltose et sirops riches en maltose

La production de sirops de maltose est l’application la plus directe de la β-amylase. Aprè s
solubilisation, cuisson ou liqué faction de l’amidon, l’enzyme hydrolyse les dextrines accessibles pour
augmenter la fraction maltose. Le ré sultat recherché  n’est pas seulement un pouvoir sucrant : le
maltose apporte un profil de douceur plus modé ré  que certains monosaccharides et peut influencer la
texture, la coloration à  la cuisson, la fermentescibilité  et le comportement dans les formulations

alimentaires [2].

Dans une ligne de sirop, la β-amylase est souvent positionnée aprè s une é tape qui a rendu l’amidon
plus fluide et plus accessible. L’α-amylase peut préparer le substrat en réduisant la taille des chaînes et
la viscosité , tandis que la β-amylase enrichit le profil en maltose. Des enzymes débranchantes peuvent

complé ter le système lorsque la fraction amylopectine limite trop fortement la conversion [5].

Cette logique est particuliè rement utile lorsque le produit fini doit pré senter une composition
glucidique plus contrô lé e qu’une hydrolyse acide ou qu’une saccharification non ciblé e. Les enzymes
permettent de diriger les transformations à  partir de l’architecture molé culaire de l’amidon, même si le

profil final reste dépendant des conditions de procédé  et du substrat employé  [6].

Brasserie : production de maltose pendant l’empâtage

En brasserie, le maltose est l’un des sucres fermentescibles les plus importants du moû t. Pendant
l’empâ tage, les enzymes amylolytiques issues du malt dégradent l’amidon des cé ré ales en sucres
fermentescibles et dextrines. La β-amylase y joue un rô le central, car son action exo-hydrolytique

alimente directement la fraction maltose utilisé e par les levures pendant la fermentation [9].
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Figure 3. β-아밀라아제로 제조한 고말토스 시럽은 제과, 양조, 제빵, 발효, 영양
식품 및 부형제 용도에 적합합니다.

La maîtrise de l’activité  β-amylasique influence donc la fermentescibilité  du moû t, l’atténuation, la
teneur ré siduelle en dextrines et le corps de la biè re. Si l’activité  est insuffisante ou si l’enzyme est
inactivée trop tô t par des conditions thermiques dé favorables, le moû t peut contenir davantage
d’oligosaccharides non fermentescibles et moins de maltose disponible. À  l’inverse, des conditions

favorables à  l’activité  maltogène peuvent augmenter la proportion de sucres fermentescibles [10].

L’inté rê t d’une β-amylase alimentaire liquide est é galement pertinent lorsque la recette utilise des
cé ré ales adjointes ou des matiè res premiè res peu ou pas malté es. Ces ingrédients peuvent apporter de
l’amidon mais moins d’activité  enzymatique naturelle que le malt. Dans ce contexte, l’ajout d’enzymes
amylolytiques permet de mieux contrô ler la conversion, à  condition que le substrat soit correctement

préparé  et que le schéma thermique reste compatible avec l’enzyme [9].

Distillation et fermentations alcooliques à base d’amidon

Les procédé s de distillation à  partir de cé ré ales ou autres matiè res amylacées reposent sur la
conversion préalable de l’amidon en sucres fermentescibles. La β-amylase peut contribuer à  cette
conversion en augmentant la disponibilité  du maltose, qui peut ensuite ê tre mé tabolisé  par des levures
adaptées. Le profil de sucres avant fermentation influence le rendement, la ciné tique fermentaire et

certains équilibres sensoriels du produit final [3].

Dans ces applications, la β-amylase ne remplace pas né cessairement les autres enzymes. Une α-amylase
est souvent utile pour liqué fier les masses d’amidon cuites, réduire la viscosité  et préparer les
dextrines. La β-amylase intervient ensuite pour géné rer du maltose à  partir des extrémité s disponibles.
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Selon l’objectif, une enzyme débranchante ou une glucoamylase peut aussi modifier le profil final, mais

avec un effet diffé rent sur la proportion maltose/glucose/dextrines [5].

L’avantage technique de la β-amylase est de donner une voie de saccharification plus orientée vers le
maltose. Cela peut ê tre important lorsque la fermentation, le style de produit ou le comportement
technologique recherché  ne vise pas une conversion maximale en glucose mais un équilibre plus

maltosé  [2].

Figure 4. 산 가수분해와 비교할 때, β-아밀라아제 당화는 더 온화한 공정으로 불
필요한 부산물이 적고 말토스가 풍부한 깨끗한 시럽을 생산할 수 있습니다.

Boulangerie, pâtes fermentées et produits céréaliers

Les amylases alimentaires sont utilisé es dans les produits cé ré aliers pour augmenter la disponibilité  de
sucres fermentescibles, soutenir l’activité  levurienne et influencer certains attributs de texture. Dans
une pâ te contenant de l’amidon accessible, la β-amylase peut contribuer à  la formation de maltose, qui
participe à  la nutrition des levures et peut intervenir dans les ré actions de brunissement au cours de la

cuisson [11].

Cependant, l’effet d’une β-amylase en boulangerie doit ê tre interpré té  avec prudence. Une pâ te est une
matrice complexe : l’accessibilité  de l’amidon dépend de la farine, de l’endommagement des granules
lors de la mouture, de l’hydratation, du temps de fermentation, du sel, du pH, des autres enzymes dé jà
pré sentes et des tempé ratures atteintes. La β-amylase est donc surtout pertinente lorsque l’on cherche

explicitement à  orienter une partie de l’hydrolyse vers le maltose [12].
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Dans les produits cé ré aliers transformé s, elle peut é galement ê tre envisagée pour des formulations où
le maltose joue un rô le fonctionnel : douceur modé ré e, alimentation microbienne dans une
fermentation, profil de sucres plus ré gulier ou ajustement du comportement à  la cuisson. Ces béné fices
ne sont pas universels et doivent ê tre relié s à  la matrice ré elle plutô t qu’à  une promesse géné rale

d’amé lioration de texture [11].

Substrats fermentaires alimentaires : riz, blé, maïs et autres matrices amylacées

Les fermentations alimentaires à  base de riz, blé , maïs, orge ou tubercules exigent souvent une é tape
de libé ration des sucres. Lorsque les microorganismes utilisé s ne possèdent pas une activité
amylolytique suffisante, l’hydrolyse enzymatique préalable ou simultanée peut amé liorer la
disponibilité  des sucres fermentescibles. La β-amylase s’inscrit dans cette logique lorsqu’un profil riche

en maltose est recherché  [13].

Dans des produits fermenté s où  le contrô le du goû t, de l’acidité , de l’alcool ou de la texture dépend du
mé tabolisme microbien, la nature des sucres disponibles a une importance directe. Le glucose, le
maltose, les maltotrioses et les dextrines ne sont pas consommés au même rythme ni par les mêmes
microorganismes. Une β-amylase peut donc aider à  structurer le substrat fermentaire, mais elle doit

ê tre inté gré e à  la straté gie globale de fermentation [14].

Figure 5. pH에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 말토스 생산용 고활성 액상 효소의
상대 활성으로, pH 5.0–5.6에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Les matrices à  base de riz ou de cé ré ales non malté es peuvent particuliè rement béné ficier d’une
enzymologie contrô lé e, car l’activité  naturelle peut ê tre variable. Le choix de la séquence thermique, du
temps de contact et de la combinaison enzymatique influence alors la quantité  de maltose formée et la
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fraction de dextrines qui reste disponible dans le produit [13].

Paramètres de procédé qui conditionnent l’efficacité

pH et stabilité de l’enzyme

Le pH affecte à  la fois l’activité  catalytique et la stabilité  de la β-amylase. Les β-amylases d’origines
diffé rentes peuvent pré senter des zones de fonctionnement diffé rentes, mais les procédé s alimentaires
cé ré aliers se situent souvent dans des conditions lé gè rement acides à  proches de la neutralité . L’enjeu
est de maintenir la matrice dans une plage compatible avec l’enzyme et avec le produit fini, sans

supposer qu’une seule valeur convienne à  toutes les sources enzymatiques [15].

Un pH dé favorable peut réduire la vitesse d’hydrolyse ou accé lé rer la perte d’activité . Dans les
fermentations, le pH peut aussi évoluer au cours du procédé , notamment avec la production d’acides
organiques. Cette évolution doit ê tre prise en compte lorsque l’activité  β-amylasique est attendue

pendant une phase prolongée [14].

Température, activité et inactivation

La tempé rature accé lè re géné ralement les ré actions enzymatiques jusqu’à  une limite, puis la
dénaturation de la proté ine réduit l’activité  disponible. Pour la β-amylase, ce point est particuliè rement
important dans les procédé s de brassage ou de transformation de l’amidon, où  les traitements
thermiques peuvent ê tre é levé s. Une inactivation prématurée limite la formation de maltose et modifie

le profil en sucres du moû t ou du sirop [10].

La gestion thermique doit donc concilier plusieurs objectifs : gé latiniser ou solubiliser l’amidon,
maintenir une viscosité  acceptable, pré server l’activité  enzymatique assez longtemps et arrê ter la
ré action lorsque le profil recherché  est atteint. Cette succession d’é tapes explique pourquoi la β-

amylase est rarement considé ré e isolément de la préparation du substrat [7].
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Figure 6. 온도에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 말토스 생산용 고활성 액상 효소

의 상대 활성으로, 55–60°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변
성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Temps de contact et profil final en sucres

Le temps de contact influence la quantité  de maltose libé ré e, mais l’hydrolyse ne progresse pas
indé finiment. La disponibilité  des extrémité s non réductrices diminue, les ramifications α-1,6 limitent
l’avancement sur l’amylopectine et des dextrines limites peuvent s’accumuler. Une durée plus longue

ne compense donc pas toujours un substrat mal préparé  ou trop ramifié  [4].

Lorsque le profil de sucres souhaité  est atteint, l’activité  enzymatique doit ê tre maîtrisé e par les
conditions de procédé . Dans les matrices chauffé es, un traitement thermique adapté  au produit peut
réduire ou arrê ter l’activité . Dans d’autres cas, la variation de pH, la dilution, le refroidissement ou les
é tapes ulté rieures du procédé  peuvent aussi modifier l’activité  ré siduelle, selon la matrice et la finalité

alimentaire [15].

Sécurité alimentaire et cadre réglementaire des enzymes alimentaires

Les enzymes alimentaires utilisé es comme auxiliaires technologiques sont encadrées dans l’Union
européenne par une évaluation de sé curité  et des exigences ré glementaires spé cifiques. L’EFSA dé crit
les enzymes alimentaires comme des substances ajoutées à  des aliments pour exercer une fonction
technologique, par exemple lors de la fabrication, de la transformation, de la préparation ou du

traitement des denrées [16].
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Pour un utilisateur professionnel, cela signifie que l’emploi d’une β-amylase alimentaire doit ê tre
cohé rent avec la destination du produit, les ré glementations applicables et les bonnes pratiques du
secteur. Le statut « food-grade » ne dispense pas de vé rifier que l’utilisation prévue, la matrice, le pays

de commercialisation et l’é tiquetage du produit fini sont compatibles avec les rè gles en vigueur [16].

Enzymes.bio fournit le produit en ligne par unité  de 1 kg, avec le certificat d’analyse et la fiche de
données de sé curité  transmis avec la commande . Ces documents accompagnent l’utilisation
professionnelle du produit, sans transformer le fournisseur en laboratoire d’essai ni en fabricant.

Limites techniques à anticiper

La premiè re limite de la β-amylase est son incapacité  à  hydrolyser efficacement les points de
branchement α-1,6 de l’amylopectine. Cette contrainte structurelle explique la pré sence de dextrines
limites aprè s saccharification par β-amylase seule. Pour augmenter l’accessibilité  des chaînes ramifié es,

l’association avec une enzyme débranchante peut ê tre utile selon l’objectif du procédé  [4].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.05–0.25% w/w)에서 식품용 β-아밀라아제 - 말토스 생
산용 고활성 액상 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

La deuxième limite concerne l’accessibilité  physique de l’amidon. Un amidon insuffisamment gé latinisé ,
trop ré trogradé  ou enfermé  dans une matrice dense peut ê tre moins sensible à  l’hydrolyse. Une activité
enzymatique é levée ne compense pas né cessairement un substrat inaccessible ; la préparation

thermique et mé canique reste donc un facteur dé terminant [7].

La troisième limite est la confusion fréquente entre réduction de viscosité  et production de maltose. La
β-amylase n’est pas l’outil principal pour liqué fier rapidement une masse d’amidon trè s visqueuse. Elle
intervient surtout aprè s que les chaînes ont é té  rendues disponibles, afin de libé rer du maltose à  partir
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des extrémité s accessibles [6].

Enfin, les effets sensoriels ne doivent pas ê tre géné ralisé s. Une augmentation du maltose peut modifier
la fermentescibilité , la douceur ou la coloration, mais le ré sultat dépend de la recette, des autres sucres,
des proté ines, du pH, du chauffage et des microorganismes pré sents. La β-amylase doit donc ê tre
comprise comme un levier de profil glucidique, non comme une solution universelle pour toute texture

ou toute formulation [12].

Positionnement du produit Enzymes.bio

Le produit Food-Grade β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
correspond à  une β-amylase alimentaire liquide destinée aux procédé s recherchant une production de
maltose à  partir d’amidon ou de dextrines accessibles . Sa pré sentation liquide facilite l’inté gration
dans les procédé s aqueux, les moû ts, les suspensions d’amidon liqué fié  et les applications de
fermentation.

Enzymes.bio propose é galement une catégorie dédié e à  la β-amylase, ce qui permet d’identifier ce type
d’enzyme dans le contexte plus large des enzymes amylolytiques disponibles en ligne . Le produit est
vendu directement par unité  de 1 kg, avec les documents CoA et SDS fournis avec la commande .

Figure 8. 식품용 β-아밀라아제 - 말토스 생산용 고활성 액상 효소의 예시적 열
안정성 감소를 나타낸 것으로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이
감소합니다.

Dans la pratique, cette β-amylase est surtout pertinente pour les utilisateurs qui veulent augmenter ou
stabiliser la fraction maltose dans des sirops, moû ts, substrats fermentaires ou préparations
cé ré aliè res. Son efficacité  dépendra de l’é tat du substrat, des paramè tres de procédé  et de la pré sence
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éventuelle d’enzymes complémentaires, en particulier lorsque l’amidon traité  contient une fraction

importante d’amylopectine ramifié e [5].

Synthèse technique

La β-amylase alimentaire est une enzyme spé cialisé e dans la production de maltose. Son mé canisme
est bien dé fini : hydrolyse exo-enzymatique des liaisons α-1,4 depuis les extrémité s non réductrices,

avec libé ration majoritaire de maltose et arrê t fonctionnel prè s des ramifications α-1,6 [1].

Ses applications les plus solides concernent les sirops riches en maltose, la brasserie, la distillation, les
fermentations alimentaires et les procédé s cé ré aliers où  la disponibilité  en maltose est un critè re
technique. Elle fonctionne de maniè re optimale lorsque l’amidon a é té  rendu accessible par cuisson,
gé latinisation, liqué faction ou pré traitement approprié , et elle peut ê tre complémentaire de l’α-amylase

et d’enzymes débranchantes [6].

Pour les utilisateurs professionnels, l’inté rê t principal n’est donc pas une promesse géné rale
d’amé lioration, mais un levier pré cis : orienter l’hydrolyse de l’amidon vers un profil plus maltosé.
Le produit fourni par Enzymes.bio s’inscrit dans cette logique d’usage, en format liquide alimentaire
vendu en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande .

Commander Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose
Production 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 Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production →
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