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La B-amylase alimentaire liquide est une enzyme maltogene utilisée pour transformer des
amidons ou dextrines accessibles en maltose, principalement dans les sirops riches en
maltose, les molits de brasserie, les fermentations alcooliques et certains procédés céréaliers.
Son intérét technique vient de son mode d’action exo-enzymatique : elle libére le maltose
depuis les extrémités non réductrices des chaines a-1,4-glucosidiques, mais reste limitée par

les ramifications a-1,6 de 'amylopectine [,

Le produit Food-Grade -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 présenter comme fabricant ni laboratoire d’analyse.
Réle technologique de la B-amylase alimentaire

La B-amylase, souvent désignée comme EC 3.2.1.2, appartient aux enzymes amylolytiques qui
hydrolysent I'amidon. Sa particularité est de ne pas attaquer principalement I'intérieur des chaines
comme une a-amylase, mais de progresser depuis les extrémités non réductrices des chalnes
d’amylose et des segments linéaires de 'amylopectine. A chaque cycle catalytique, elle détache

essentiellement une unité de maltose, c’est-a-dire un disaccharide formé de deux unités de glucose

liées en a-1,4 [,

Dans un procédé alimentaire, cette spécificité est recherchée lorsque I'objectif n’est pas seulement de
réduire la viscosité d’'un amidon, mais de piloter le profil glucidique vers une fraction maltose plus
élevée. Le maltose est un sucre fermentescible majeur dans les mofts céréaliers et un ingrédient

fonctionnel dans les sirops de maltose, ou il apporte une douceur modérée, une contribution au corps

du produit et un comportement différent de celui du glucose ou du fructose 21,
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La forme liquide facilite I'incorporation dans des mofits, suspensions d’amidon liquéfié, pates fluides
ou matrices aqueuses. Cela ne change pas la biochimie de I'enzyme : la performance dépend toujours

de I'accessibilité du substrat, du pH, de la température, du temps de contact, de la composition de la

matrice et de la présence éventuelle d’autres enzymes amylolytiques 1.
Mécanisme : pourquoi la B-amylase produit surtout du maltose

L'amidon alimentaire est constitué principalement de deux polymeres : I’'amylose, relativement linéaire,
et ’amylopectine, fortement ramifiée. La 3-amylase hydrolyse les liaisons a-1,4-glucosidiques a partir
des extrémités non réductrices ; elle libere donc progressivement du maltose tant que la chaine est

accessible et linéaire sur une distance suffisante [,
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Cette action explique sa valeur industrielle, mais aussi ses limites. Sur 'amylose ou sur les segments
externes de 'amylopectine, I'enzyme peut générer efficacement du maltose. En revanche, lorsqu’elle
atteint une ramification a-1,6, elle ne peut pas poursuivre I'hydrolyse de maniére équivalente. Le

procédé peut alors laisser des dextrines limites, c’est-a-dire des fragments glucidiques ramifiés qui ne

sont pas entiérement convertis par la p-amylase seule 1.

C’est la raison pour laquelle la B-amylase est souvent envisagée dans un systeme enzymatique plus
large. Une a-amylase peut d’abord liquéfier I'amidon et multiplier les extrémités de chaine disponibles ;
une enzyme débranchante, comme une pullulanase ou une isoamylase selon le procédé, peut ensuite

réduire I'effet bloquant des ramifications a-1,6. La f-amylase intervient alors pour orienter la

saccharification vers le maltose plutdt que vers un mélange non maitrisé d’oligosaccharides °1.
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B-amylase, a-amylase, glucoamylase et enzymes débranchantes : différences

pratiques

Les enzymes de transformation de I'amidon ne sont pas interchangeables. Elles ciblent des liaisons et

des positions différentes sur les polymeéres glucidiques, ce qui modifie fortement le profil final en

sucres. Pour un utilisateur professionnel, la distinction la plus importante concerne la différence entre

liquéfaction, maltogénése et conversion plus poussée en glucose [©l,

Enzyme

B-amylase

a-amylase

Glucoamylase

Pullulanase /
enzymes
débranchantes

Mode d’action

principal

Exo-hydrolyse
depuis les
extrémités non
réductrices des

liaisons a-1,4

Endo-hydrolyse
interne des liaisons
a-1,4

Libération
progressive de
glucose depuis les
extrémités

Hydrolyse des
liaisons a-1,6 de
ramifications

Produits typiques

Maltose, dextrines
limites

Dextrines,
oligosaccharides,
réduction de

viscosité

Glucose, selon

conditions

Chaines linéarisées

plus accessibles

Réle dans un procédé
amidonnier

Production de maltose,
amélioration de la
fermentescibilité
maltosée

Liquéfaction, baisse
rapide de viscosité,

préparation du substrat

Saccharification

poussée vers le glucose

Amélioration de I'acces
aux segments

d’amylopectine

Limite importante

Ne franchit pas
efficacement les

ramifications a-1,6

Ne vise pas
spécifiquement un
profil riche en

maltose

Peut diminuer la
proportion relative
de maltose

Ne remplace pas
I'action maltogene
de la B-amylase

Cette comparaison montre pourquoi une [3-amylase est particulierement pertinente lorsque le cahier

fonctionnel vise le maltose plutot qu'une simple hydrolyse de 'amidon. Si la difficulté principale est

une masse d’amidon tres visqueuse, la liquéfaction par a-amylase peut étre nécessaire avant que la 3-

amylase ne devienne pleinement efficace. Si I'objectif est un sirop tres riche en glucose, la logique

enzymatique est différente et repose plutot sur des enzymes glucoamylolytiques [°1.
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Substrats adaptés : amidon gélatinisé, liquéfié ou dextrines accessibles

La B-amylase n’agit pas de facon optimale sur tous les amidons dans tous les états physiques. Les
granules d’amidon crus peuvent étre peu accessibles, car leur organisation semi-cristalline limite
I'acceés de I'enzyme aux chaines a-1,4. La gélatinisation, la cuisson ou une liquéfaction préalable

peuvent rendre les chaines plus disponibles, en ouvrant la structure granulaire et en abaissant la

viscosité du milieu 71,
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Les substrats courants des procédés alimentaires incluent les amidons ou farines issus de mais, blé, riz,
orge, manioc, pomme de terre ou autres sources amylacées. Toutefois, leur réponse enzymatique peut
différer selon la taille des granules, le rapport amylose/amylopectine, le degré de gélatinisation, la

présence de lipides ou protéines et I'historique thermique de la matrice. Une méme -amylase peut

donc donner des profils de sucres différents selon l'origine botanique et la préparation du substrat %],

La rétrogradation de 'amidon est un autre point critique. Apres chauffage puis refroidissement,
certaines chalnes, en particulier 'amylose, peuvent se réassocier et devenir moins accessibles. Dans les

procédés ou le temps d’attente est long ou ou la matrice subit des cycles thermiques, cette évolution

peut réduire la vitesse ou I'étendue de I'’hydrolyse par la f-amylase 1.
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Applications principales en production de maltose et sirops riches en maltose

La production de sirops de maltose est I'application la plus directe de la 3-amylase. Apres
solubilisation, cuisson ou liquéfaction de I'amidon, 'enzyme hydrolyse les dextrines accessibles pour
augmenter la fraction maltose. Le résultat recherché n’est pas seulement un pouvoir sucrant: le
maltose apporte un profil de douceur plus modéré que certains monosaccharides et peut influencer la

texture, la coloration a la cuisson, la fermentescibilité et le comportement dans les formulations

alimentaires [?.

Dans une ligne de sirop, la -amylase est souvent positionnée apres une étape qui a rendu 'amidon
plus fluide et plus accessible. L'a-amylase peut préparer le substrat en réduisant la taille des chalnes et

la viscosité, tandis que la 3-amylase enrichit le profil en maltose. Des enzymes débranchantes peuvent

compléter le systéme lorsque la fraction amylopectine limite trop fortement la conversion 1,

Cette logique est particulierement utile lorsque le produit fini doit présenter une composition
glucidique plus contrélée qu’'une hydrolyse acide ou qu’'une saccharification non ciblée. Les enzymes

permettent de diriger les transformations a partir de I'architecture moléculaire de 'amidon, méme si le

profil final reste dépendant des conditions de procédé et du substrat employé [°],

Brasserie : production de maltose pendant 'empatage

En brasserie, le maltose est 'un des sucres fermentescibles les plus importants du moft. Pendant
I'empatage, les enzymes amylolytiques issues du malt dégradent I'amidon des céréales en sucres

fermentescibles et dextrines. La -amylase y joue un réle central, car son action exo-hydrolytique

alimente directement la fraction maltose utilisée par les levures pendant la fermentation [°],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 14



Figure 3. B-OF 2 2tOLN| 2 M=ot DR EA AR 2 M, S, MY, T2, SY
ME U RN =0 e

La maitrise de I'activité 3-amylasique influence donc la fermentescibilité du moft, I'atténuation, la
teneur résiduelle en dextrines et le corps de la biere. Si I'activité est insuffisante ou si 'enzyme est
inactivée trop tot par des conditions thermiques défavorables, le moit peut contenir davantage
d’oligosaccharides non fermentescibles et moins de maltose disponible. A I'inverse, des conditions
favorables a I'activité maltogéne peuvent augmenter la proportion de sucres fermentescibles 91,
L'intérét d’'une B-amylase alimentaire liquide est également pertinent lorsque la recette utilise des
céréales adjointes ou des matieres premieres peu ou pas maltées. Ces ingrédients peuvent apporter de
I'amidon mais moins d’activité enzymatique naturelle que le malt. Dans ce contexte, I'ajout d’enzymes

amylolytiques permet de mieux contrdler la conversion, a condition que le substrat soit correctement

préparé et que le schéma thermique reste compatible avec I'’enzyme 1,

Distillation et fermentations alcooliques a base d’amidon

Les procédés de distillation a partir de céréales ou autres matiéres amylacées reposent sur la
conversion préalable de 'amidon en sucres fermentescibles. La 3-amylase peut contribuer a cette
conversion en augmentant la disponibilité du maltose, qui peut ensuite étre métabolisé par des levures

adaptées. Le profil de sucres avant fermentation influence le rendement, la cinétique fermentaire et

certains équilibres sensoriels du produit final 131,

Dans ces applications, la f-amylase ne remplace pas nécessairement les autres enzymes. Une a-amylase
est souvent utile pour liquéfier les masses d’amidon cuites, réduire la viscosité et préparer les

dextrines. La -amylase intervient ensuite pour générer du maltose a partir des extrémités disponibles.
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Selon I'objectif, une enzyme débranchante ou une glucoamylase peut aussi modifier le profil final, mais

avec un effet différent sur la proportion maltose/glucose/dextrines [°l,

L'avantage technique de la 3-amylase est de donner une voie de saccharification plus orientée vers le
maltose. Cela peut étre 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 21,

Boulangerie, pates fermentées et produits céréaliers

Les amylases alimentaires sont utilisées dans les produits céréaliers pour augmenter la disponibilité de
sucres fermentescibles, soutenir I'activité levurienne et influencer certains attributs de texture. Dans
une pate contenant de 'amidon accessible, la f-amylase peut contribuer a la formation de maltose, qui

participe a la nutrition des levures et peut intervenir dans les réactions de brunissement au cours de la

cuisson 111,

Cependant, I'effet d'une $-amylase en boulangerie doit étre interprété avec prudence. Une pate est une
matrice complexe : I'accessibilité de 'amidon dépend de la farine, de 'endommagement des granules
lors de la mouture, de I'hydratation, du temps de fermentation, du sel, du pH, des autres enzymes déja

présentes et des températures atteintes. La 3-amylase est donc surtout pertinente lorsque 1'on cherche

explicitement 3 orienter une partie de 'hydrolyse vers le maltose 2,
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Dans les produits céréaliers transformés, elle peut également étre envisagée pour des formulations ou
le maltose joue un role fonctionnel : douceur modérée, alimentation microbienne dans une
fermentation, profil de sucres plus régulier ou ajustement du comportement a la cuisson. Ces bénéfices

ne sont pas universels et doivent étre reliés a la matrice réelle plutét qu’a une promesse générale

d’amélioration de texture 1,

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

Les fermentations alimentaires a base de riz, blé, mais, orge ou tubercules exigent souvent une étape
de libération des sucres. Lorsque les microorganismes utilisés ne possedent pas une activité
amylolytique suffisante, I'hydrolyse enzymatique préalable ou simultanée peut améliorer la

disponibilité des sucres fermentescibles. La 3-amylase s’inscrit dans cette logique lorsqu’un profil riche

en maltose est recherché 3],

Dans des produits fermentés ou le controle du goft, de I'acidité, de I'alcool ou de la texture dépend du
métabolisme microbien, la nature des sucres disponibles a une importance directe. Le glucose, le
maltose, les maltotrioses et les dextrines ne sont pas consommeés au méme rythme ni par les mémes

microorganismes. Une (-amylase peut donc aider a structurer le substrat fermentaire, mais elle doit

étre intégrée a la stratégie globale de fermentation 4],

B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — relc
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Les matrices a base de riz ou de céréales non maltées peuvent particulierement bénéficier d’'une
enzymologie contrélée, car I'activité naturelle peut étre 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 [*3],

Parameétres de procédé qui conditionnent l'efficacité

pH et stabilité de I'enzyme

Le pH affecte a la fois I'activité catalytique et la stabilité de la 3-amylase. Les 3-amylases d’origines
différentes peuvent présenter des zones de fonctionnement différentes, mais les procédés alimentaires
céréaliers se situent souvent dans des conditions 1égerement acides a proches de la neutralité. L'enjeu

est de maintenir la matrice dans une plage compatible avec I’enzyme et avec le produit fini, sans

supposer qu’une seule valeur convienne a toutes les sources enzymatiques [*°I,

Un pH défavorable peut réduire la vitesse d’hydrolyse ou accélérer 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 étre prise en compte lorsque l'activité 3-amylasique est attendue

pendant une phase prolongée ],

Température, activité et inactivation

La température accélére généralement les réactions enzymatiques jusqu’a une limite, puis la
dénaturation de la protéine réduit I'activité disponible. Pour la 3-amylase, ce point est particulierement
important dans les procédés de brassage ou de transformation de I'amidon, ou les traitements

thermiques peuvent étre élevés. Une inactivation prématurée limite la formation de maltose et modifie

le profil en sucres du moft ou du sirop 11,

La gestion thermique doit donc concilier plusieurs objectifs : gélatiniser ou solubiliser 'amidon,
maintenir une viscosité acceptable, préserver I'activité enzymatique assez longtemps et arréter la

réaction lorsque le profil recherché est atteint. Cette succession d’étapes explique pourquoi la -

amylase est rarement considérée isolément de la préparation du substrat [],
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1ylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — relative
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Temps de contact et profil final en sucres

Le temps de contact influence la quantité de maltose libérée, mais 'hydrolyse ne progresse pas
indéfiniment. La disponibilité des extrémités non réductrices diminue, les ramifications o-1,6 limitent

I'avancement sur 'amylopectine et des dextrines limites peuvent s’accumuler. Une durée plus longue

ne compense donc pas toujours un substrat mal préparé ou trop ramifié 1.

Lorsque le profil de sucres souhaité est atteint, I'activité enzymatique doit étre maitrisée par les
conditions de procédé. Dans les matrices chauffées, un traitement thermique adapté au produit peut
réduire ou arréter I'activité. Dans d’autres cas, la variation de pH, la dilution, le refroidissement ou les

étapes ultérieures du procédé peuvent aussi modifier I'activité résiduelle, selon la matrice et la finalité

alimentaire [*°I.
Sécurité alimentaire et cadre réglementaire des enzymes alimentaires

Les enzymes alimentaires utilisées comme auxiliaires technologiques sont encadrées dans I'Union
européenne par une évaluation de sécurité et des exigences réglementaires spécifiques. L'EFSA décrit
les enzymes alimentaires comme des substances ajoutées a des aliments pour exercer une fonction
technologique, par exemple lors de la fabrication, de la transformation, de la préparation ou du

traitement des denrées [1°],
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Pour un utilisateur professionnel, cela signifie que I'emploi d’'une -amylase alimentaire doit étre
cohérent avec la destination du produit, les réglementations applicables et les bonnes pratiques du

secteur. Le statut « food-grade » ne dispense pas de vérifier que I'utilisation prévue, la matrice, le pays

de commercialisation et I'étiquetage du produit fini sont compatibles avec les régles en vigueur [*¢],

Enzymes.bio fournit le produit en ligne par unité de 1 kg, avec le certificat d’analyse et la fiche de
données de sécurité transmis avec la commande . Ces documents accompagnent I'utilisation

professionnelle du produit, sans transformer le fournisseur en laboratoire d’essai ni en fabricant.
Limites techniques a anticiper

La premiére limite de la f-amylase est son incapacité a hydrolyser efficacement les points de
branchement a-1,6 de I'amylopectine. Cette contrainte structurelle explique la présence de dextrines

limites apres saccharification par f-amylase seule. Pour augmenter I'accessibilité des chaines ramifiées,

I'association avec une enzyme débranchante peut étre utile selon I'objectif du procédé [*1,

ase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — dose-respc
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Relative effect (%)
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Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. & A2 ¥ 2((0.05-0.25% w/w)0f| A] A1 =& p-Of L 2}OLA| - LEA A4

A8 DY A 20 OAIH S-S A Y LT

La deuxiéme limite concerne I'accessibilité physique de 'amidon. Un amidon insuffisamment gélatinisé,
trop rétrogradé ou enfermé dans une matrice dense peut étre moins sensible a I'hydrolyse. Une activité

enzymatique élevée ne compense pas nécessairement un substrat inaccessible ; la préparation

thermique et mécanique reste donc un facteur déterminant 7,

La troisieme limite est la confusion fréquente entre réduction de viscosité et production de maltose. La
B-amylase n’est pas I'outil principal pour liquéfier rapidement une masse d’amidon tres visqueuse. Elle

intervient surtout apres que les chaines ont été rendues disponibles, afin de libérer du maltose a partir
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des extrémités accessibles [°],

Enfin, les effets sensoriels ne doivent pas étre généralisés. Une augmentation du maltose peut modifier
la fermentescibilité, la douceur ou la coloration, mais le résultat dépend de la recette, des autres sucres,
des protéines, du pH, du chauffage et des microorganismes présents. La 3-amylase doit donc étre

comprise comme un levier de profil glucidique, non comme une solution universelle pour toute texture

ou toute formulation 2],

Positionnement du produit Enzymes.bio

Le produit Food-Grade -Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
correspond a une 3-amylase alimentaire liquide destinée aux procédés recherchant une production de
maltose a partir d’amidon ou de dextrines accessibles . Sa présentation liquide facilite I'intégration

dans les procédés aqueux, les molits, les suspensions d’amidon liquéfié et les applications de
fermentation.

Enzymes.bio propose également une catégorie dédiée a la 3-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 .

Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — residu
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Dans la pratique, cette 3-amylase est surtout pertinente pour les utilisateurs qui veulent augmenter ou
stabiliser la fraction maltose dans des sirops, mofts, substrats fermentaires ou préparations

céréalieres. Son efficacité dépendra de I'état du substrat, des parametres de procédé et de la présence
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éventuelle d’enzymes complémentaires, en particulier lorsque I'amidon traité contient une fraction

importante d’amylopectine ramifiée [°1.
Syntheése technique

La B-amylase alimentaire est une enzyme spécialisée dans la production de maltose. Son mécanisme

est bien défini : hydrolyse exo-enzymatique des liaisons a-1,4 depuis les extrémités non réductrices,

avec libération majoritaire de maltose et arrét fonctionnel prés des ramifications a-1,6 [,

Ses applications les plus solides concernent les sirops riches en maltose, la brasserie, la distillation, les
fermentations alimentaires et les procédés céréaliers ou la disponibilité en maltose est un critere
technique. Elle fonctionne de maniere optimale lorsque I'amidon a été rendu accessible par cuisson,

gélatinisation, liquéfaction ou prétraitement approprié, et elle peut étre complémentaire de I'a-amylase

et d’enzymes débranchantes [°],

Pour les utilisateurs professionnels, I'intérét principal n’est donc pas une promesse générale
d’amélioration, mais un levier précis : orienter I’hydrolyse de I'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 B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose
Production en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

Acheter Food-Grade B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production -
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