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Alpha-amylase fongique en poudre pour panification : pain,
buns, brioches, crackers et farines corrigées
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L'alpha-amylase fongique pour panification est une enzyme de boulangerie qui hydrolyse
partiellement I’'amidon de la farine afin de libérer des dextrines et des sucres utiles a la
fermentation, a la coloration de crofite et a la texture de mie. En boulangerie, elle est
recherchée pour soutenir I’activité levurienne, améliorer la régularité du volume et

contribuer a une mie plus souple, sous réserve d'un dosage maitrisé et adapté au procédé réel
[1]

Définition technique et positionnement du produit

L'alpha-amylase fongique est une enzyme amylolytique utilisée en panification pour transformer une
fraction de 'amidon de la farine en fragments plus courts. Dans une pate a pain, cette action est utile
parce que la levure ne peut pas fermenter directement les longues chaines d’amidon intactes : elle
dépend de sucres disponibles ou libérés progressivement pendant le pétrissage, le pointage, 'apprét et
le début de cuisson. Les sources consacrées aux enzymes de panification décrivent I'alpha-amylase

comme un outil de conversion de I'amidon, avec des effets attendus sur la fermentation, le volume, la

coloration et la souplesse de mie 1.

Le produit commercialisé par Enzymes.bio sous l'intitulé « Fungal Alpha Amylase For Bread Making »
est une préparation enzymatique en poudre destinée a un usage professionnel en boulangerie, vendue
directement en ligne par unité de 1 kg. Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne, et non
comme fabricant ni laboratoire ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité sont fournis
avec la commande, ce qui permet d’accompagner l'intégration du produit dans un contexte de

production maftrisé .

En formulation boulangere, I'alpha-amylase fongique est généralement considérée comme un auxiliaire
technologique plutot qu’un ingrédient fonctionnant dans le produit fini : elle agit pendant les étapes ou

I'eau et 'amidon sont disponibles, puis son activité diminue fortement lorsque la température de
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cuisson dénature la protéine enzymatique. Cette logique explique pourquoi les enzymes de

boulangerie sont utilisées pour ajuster le comportement de la pate et du pain, sans chercher a

conserver une activité enzymatique résiduelle aprés cuisson [,
Mécanisme : ce que l'alpha-amylase fongique fait réellement a I'amidon

L'amidon de blé est constitué principalement d’amylose et d’amylopectine, deux polymeres de glucose
organisés en granules. Lors de la mouture, une partie de ces granules est endommagée, ce qui rend
I'amidon plus accessible a I'’eau et aux enzymes. L'alpha-amylase fongique agit comme une enzyme
endo-active : elle coupe des liaisons internes dans les chaines d’amidon, au lieu de détacher

uniquement des unités depuis les extrémités. Cette action produit des dextrines et des oligosaccharides

plus courts, qui peuvent ensuite contribuer a la formation de sucres fermentescibles dans la pate 2],

Le point clé est que I'alpha-amylase ne « nourrit » pas directement la levure comme le ferait un ajout
de sucre simple ; elle modifie progressivement la disponibilité des substrats issus de 'amidon. En
libérant des fragments plus courts, elle favorise un flux de composés utilisables dans le systéme pate-
levure, ce qui peut soutenir la production de dioxyde de carbone pendant la fermentation et participer

a la régularité de la levée. Cette relation entre hydrolyse de I'amidon, sucres fermentescibles et

performance de fermentation est au coeur de son intérét en panification [,

Pendant la cuisson, I'effet de I'enzyme se situe surtout dans la phase initiale, lorsque la pate se
réchauffe mais contient encore suffisamment d’eau libre pour permettre la mobilité des substrats. A
mesure que la température augmente, la structure protéique de 'enzyme se dénature et I'activité
décroit. Ce comportement est 'une des raisons pour lesquelles les alpha-amylases fongiques sont
privilégiées en boulangerie par rapport a certaines amylases plus thermostables, qui peuvent

continuer a agir plus longtemps et accentuer le risque de mie gommeuse si elles ne sont pas adaptées

au procédé [?1,
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Effets technologiques attendus en panification

Le premier effet recherché est 'amélioration de la fermentation. Une farine pauvre en sucres
disponibles, ou présentant une activité amylasique naturelle insuffisante, peut conduire a une
fermentation lente, une levée irréguliere ou un volume final limité. L'alpha-amylase fongique aide a
convertir une partie de 'amidon endommagé en composés plus fermentescibles, ce qui peut soutenir

'activité de la levure et stabiliser la production de gaz dans les procédés de pain courant, pain de mie,

buns et produits fermentés 1,

Le deuxiéme effet concerne le volume et le ressort au four. Lorsque la fermentation est mieux
alimentée, la pate peut produire davantage de gaz avant que la structure ne soit fixée par la cuisson.
L’alpha-amylase ne remplace pas le role du gluten, du pétrissage ou de la fermentation, mais elle agit
sur la disponibilité énergétique de la levure et sur I’environnement glucidique de la pate. Les
documents techniques de panification associent ainsi 'usage de I'alpha-amylase a une amélioration

possible du volume, de I'expansion et de la structure de mie, dans les limites d’un équilibre correct

avec la farine et le procédé [,

Le troisieme effet porte sur la couleur de crofite. Les réactions de brunissement en cuisson dépendent
notamment de la présence de sucres réducteurs disponibles en surface. En augmentant la quantité de
fragments glucidiques issus de 'amidon, I'alpha-amylase fongique peut contribuer a une crofite plus

colorée et plus réguliere, particulierement lorsque la farine ou le procédé ne fournit pas spontanément

assez de sucres pour obtenir le niveau de coloration recherché 1,
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Le quatrieme effet est lié a la texture de mie. Les dextrines et fragments d’amidon produits par
hydrolyse partielle influencent la perception de moelleux et peuvent ralentir I'augmentation de fermeté
apres refroidissement. Cet effet ne doit pas étre interprété comme une conservation illimitée de la
fraicheur : il dépend de la recette, de I'hydratation, du type de pain, de la cuisson et du stockage.
Toutefois, les sources d’application en boulangerie décrivent I'alpha-amylase fongique comme un levier
pertinent pour améliorer la douceur de mie et la qualité sensorielle lorsque son activité reste contrdolée
[2]

Comparaison avec d’autres enzymes de boulangerie

L’alpha-amylase fongique cible principalement 'amidon. Elle ne renforce pas directement le réseau de
gluten, ne dégrade pas prioritairement les arabinoxylanes et n’agit pas comme une enzyme lipolytique.
C’est pourquoi elle est souvent comparée ou associée a d’autres enzymes de boulangerie, mais elle ne
doit pas étre considérée comme interchangeable avec elles. Le choix dépend du défaut technologique a

corriger : fermentation insuffisante, pate trop tenace, volume limité, mie séche, manque de coloration

ou irrégularité de farine 1,

Enzyme ou L.
. Substrat principal dans . . . .
famille . . Effet technologique dominant Usage typique en panification
. la farine ou la pate
enzymatique

Alpha-amylase

fongique

Alpha-amylase
bactérienne
thermostable

Xylanase

Protéase
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Amidon, surtout fraction
accessible ou

endommagée

Amidon, avec activité
plus persistante a
température élevée

selon le type

Arabinoxylanes de la
farine

Protéines du gluten

Libération de dextrines et sucres
fermentescibles ; soutien de
fermentation, volume, coloration

et souplesse

Hydrolyse plus résistante a la
chaleur ; utile dans d’autres
procédés amidonniers mais a

manier avec prudence en pain

Modification de la rétention
d’eau, extensibilité et volume

Réduction de la ténacité,

amélioration de 'extensibilité

Pains, buns, pain de mie,
brioches, pains plats, crackers,

farines corrigées (1]

Applications ou une stabilité
thermique élevée est
recherchée, moins directement

orientées vers la panification

classique 2]

Optimisation de pate et
volume, souvent en

complément d’amylases (1]

Crackers, biscuits, pates
laminées ou formulations

nécessitant une pate moins

élastique (1
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Enzyme ou
. Substrat principal dans . . . L
famille Effet technologique dominant Usage typique en panification

. la farine ou la pate
enzymatique

T Lipides et composés Effets émulsifiants indirects, Pains de mie, buns, pains
Ipase - ) . , n
associés  finesse de mie, tolérance de pate enrichis, selon formulation [

Cette comparaison met en évidence un point pratique : I'alpha-amylase fongique est pertinente lorsque
le probleme est lié a la disponibilité des sucres issus de I'amidon, a la fermentation, a la coloration ou a
la texture dépendante de I'amidon. Si le défaut principal est une pate trop élastique, un manque
d’extensibilité ou une faiblesse de réseau glutineux, d’autres familles enzymatiques peuvent étre plus

directement concernées. Les mélanges enzymatiques de panification reposent souvent sur cette

complémentarité plutdt que sur I'augmentation d’une seule activité [*.

Pourquoi la forme fongique est particulierement adaptée au pain

Les alpha-amylases fongiques sont couramment associées aux applications de panification parce
qu’elles agissent dans les conditions relativement modérées de la pate : humidité élevée, température
de fermentation modérée et disponibilité progressive de 'amidon endommagé. Les sources techniques

décrivent leur usage pour générer des sucres fermentescibles a partir de 'amidon de la farine,

améliorer la fermentation et contribuer a la qualité du pain [,
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La différence avec certaines amylases bactériennes tient notamment a la stabilité thermique. Dans des
procédés industriels comme la liquéfaction de 'amidon, une enzyme trés thermostable peut étre
souhaitable. Dans une pate a pain, en revanche, une activité trop persistante pendant la cuisson peut
devenir défavorable : I'amidon joue un réle structural dans la fixation de la mie, et une hydrolyse
excessive peut conduire a une mie humide, collante ou pateuse. L'intérét de I'alpha-amylase fongique

en boulangerie est donc son action utile avant et au début de la cuisson, suivie d’'une inactivation

progressive par la chaleur 2],

Ce comportement explique aussi pourquoi I'effet recherché n’est pas une dégradation maximale de
I'amidon. Une bonne application vise un équilibre : suffisamment d’hydrolyse pour soutenir la levure,
la coloration et le moelleux, mais pas au point de compromettre la structure de mie. Dans les systemes
de panification, I'alpha-amylase est donc un outil de réglage fin, et non un additif a effet linéaire ou «

plus » signifierait automatiquement « mieux » ™1,

Applications : pains, buns, produits enrichis et farines corrigées

Dans les pains de mie et pains emballés, I'alpha-amylase fongique peut contribuer a une mie plus
souple, a une crofite plus réguliere et a une fermentation plus stable. Ces produits exigent une texture
homogéne et une bonne tranchabilité ; toute irrégularité de fermentation ou d’hydrolyse de I'amidon
peut se traduire par des alvéoles inégales, une mie trop ferme ou une coloration insuffisante. Les

enzymes de panification sont utilisées précisément pour réduire ces variations dans des formulations

standardisées [,

Dans les buns, rolls et petits pains, I'objectif est souvent une mie fine, souple et réguliere avec un
volume satisfaisant. L'alpha-amylase fongique peut soutenir I'activité levurienne et contribuer a la
disponibilité de sucres utiles au brunissement. Elle doit toutefois étre équilibrée avec les sucres ajoutés,

les matieres grasses et les émulsifiants éventuellement présents dans la recette, car les produits

enrichis ont déja un profil fermentaire et rhéologique différent d’un pain maigre [,

Dans les brioches et produits sucrés fermentés, la présence de sucre, de matiere grasse et parfois
d’ceufs modifie I'activité de la levure et la structure de la pate. L'alpha-amylase fongique peut apporter
un soutien a la fermentation issue de I'amidon, mais elle ne compense pas a elle seule les effets

osmotiques d’une formulation trés sucrée ni les contraintes de pétrissage d’une pate enrichie. Son

intérét doit étre évalué comme un levier parmi d’autres dans la formulation globale 2.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 13



Dans les pains plats, crackers et produits laminés, I'usage de I'alpha-amylase dépend davantage de
I'objectif précis : coloration, fermentation limitée, texture ou régularité de cuisson. Pour les crackers,
par exemple, la gestion de I'extensibilité et de la relaxation de pate peut faire intervenir d’autres
enzymes, notamment les protéases, tandis que I'alpha-amylase agit plutot sur le compartiment amidon.

Les guides de boulangerie citent néanmoins les amylases parmi les enzymes pertinentes pour ces

applications lorsque la conversion contrélée de 'amidon est recherchée 1,

Dans les farines corrigées et prémélanges de boulangerie, 'alpha-amylase fongique est utilisée comme
outil de standardisation. Les farines varient selon la variété de blé, les conditions de récolte, la
mouture, le niveau d’amidon endommagé et I'activité enzymatique naturelle. L'ajout controlé

d’enzymes permet de rapprocher les performances boulangeres d'un profil cible, particulierement

lorsque la farine doit servir a des procédés réguliers sur plusieurs lots ],
Niveau de preuve : mécanisme établi, performance dépendante du procédé

Le mécanisme de base de I'alpha-amylase est bien documenté : 'enzyme hydrolyse les liaisons internes
de 'amidon et génere des fragments glucidiques plus courts. Cette connaissance est cohérente avec
I'usage en panification, car la farine contient une proportion importante d’amidon et la fermentation
levurienne dépend de la disponibilité de sucres fermentescibles. Les sources d’application en
boulangerie relient directement cette hydrolyse aux effets sur fermentation, volume, crofite et texture
[1]
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Les preuves appliquées sont également cohérentes, mais elles doivent étre interprétées avec prudence.
Une méme alpha-amylase peut produire des résultats différents selon la farine, le niveau d’amidon
endommagé, '’hydratation, la température de pate, la durée de fermentation, la quantité de levure, la
présence de sucre ajouté et le profil de cuisson. Les documents techniques sur les enzymes de

panification insistent sur I'intérét de la standardisation, mais reconnaissent implicitement que I'effet

final dépend de I'ensemble du systéme pate-procédé 1,

Des travaux techniques ont aussi porté sur la mesure de I'ajout d’amylase fongique au moyen d’outils
instrumentaux comme l'analyse rapide de viscosité. Sans transformer cet article en protocole d’essai,
ce type de publication montre que I'impact des amylases fongiques sur les systemes amidonnés peut

étre suivi a travers les modifications de viscosité et de comportement de pate, ce qui confirme que leur

usage reléve d’un réglage technologique mesurable plutot que d’un simple effet déclaratif 3],

Figure 4. 2l |24
Hize| W A|AE T

D’autres études sur 'hydrolyse enzymatique de maltodextrines en sirop de maltose démontrent, dans
un contexte différent de la panification, la capacité des enzymes amylolytiques a convertir des
fragments d’amidon en produits plus courts et plus solubles. Ces travaux ne prouvent pas directement
une amélioration du pain, mais ils renforcent la plausibilité biochimique du mécanisme utilisé en

boulangerie : des substrats glucidiques issus de 'amidon peuvent étre transformés par voie

enzymatique en composés de plus faible masse moléculaire 1,

Enfin, des développements technologiques sur des alpha-amylases fongiques modifiées, notamment
des enzymes dotées de modules de liaison aux glucides, montrent que cette famille enzymatique fait

I'objet d’optimisations visant I'interaction avec les substrats amidonnés. Ces éléments ne doivent pas
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étre extrapolés au-dela de leur périmetre : ils ne caractérisent pas automatiquement un produit

commercial particulier, mais ils illustrent I'importance industrielle de la relation entre amylase, substrat

glucidique et performance technologique °1.
Conditions générales d’intégration dans une formulation boulangére

L'alpha-amylase fongique en poudre s’integre généralement dans la phase seche ou dans un
prémélange, de maniere a favoriser une distribution homogeéene avant hydratation. 'homogénéité est
essentielle car les enzymes agissent a tres faible proportion : une répartition irréguliére peut créer des
zones de pate plus actives que d’autres, avec des conséquences sur la fermentation, la texture et la mie.

Les sources de panification décrivent les enzymes comme des ingrédients fonctionnels nécessitant une

incorporation réguliére dans le systéme farine-pate [,

L'activité utile apparait dés que 'eau rend les substrats accessibles. Pendant le pétrissage, I'hydratation
commence a gonfler les constituants de la farine et a faciliter le contact entre enzyme et amidon
endommagé. Pendant le pointage et I'apprét, la levure consomme les sucres disponibles tandis que
I'alpha-amylase continue a produire des fragments glucidiques. Au début de la cuisson, la température

accélere temporairement certaines réactions avant que I'’enzyme ne soit progressivement inactivée par

la chaleur 2],

Le facteur de vigilance majeur est le surdosage. Une activité amylasique excessive peut produire trop
de dextrines et affaiblir la contribution structurale de 'amidon gélatinisé, avec un risque de mie
collante, humide ou gommeuse. A I'inverse, une quantité trop faible peut ne produire aucun effet
observable dans une farine déja pauvre en amidon accessible ou dans un procédé tres court. L'enjeu

est donc d’obtenir une hydrolyse partielle et contrélée, adaptée au type de pain et au temps de

fermentation [,

La conservation de la poudre doit limiter I’exposition a I'humidité et a la chaleur, car les enzymes sont
des protéines sensibles aux conditions de stockage. Un emballage refermé, un environnement sec et
une température compatible avec les recommandations documentaires contribuent a préserver
I'activité pendant I'utilisation. Comme pour toute préparation enzymatique de boulangerie, la fiche de
données de sécurité et le certificat d’analyse fournis avec la commande accompagnent les informations

nécessaires a la manipulation professionnelle .
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Figure 5. % 9|
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Interactions avec la farine, la levure et la cuisson

La farine est le premier déterminant de I'effet observé. Une farine contenant davantage d’amidon
endommagé offre généralement plus de substrat accessible a 'amylase qu’une farine ou les granules
sont moins disponibles. De méme, une farine présentant déja une activité amylasique naturelle élevée
peut réagir différemment d’une farine enzymatiquement faible. C’est pourquoi I'alpha-amylase

fongique est souvent associée a la correction de farine : elle aide a rapprocher des lots variables d'un

comportement boulangier plus constant 1,

La levure constitue le deuxieme déterminant. L'alpha-amylase ne remplace pas la levure ; elle améliore
le contexte glucidique dans lequel la levure produit du CO,. Si la levure est limitée par la température,
I'osmose, la durée de fermentation ou une formulation défavorable, I'effet de 'amylase peut étre

partiellement masqué. A I'inverse, dans une pate correctement fermentée mais pauvre en sucres

disponibles, 'enzyme peut améliorer la régularité et le potentiel de levée [2],

La cuisson fixe le résultat final. Une crofite bien colorée dépend de la disponibilité des sucres, mais
aussi de 'humidité de surface, du temps de cuisson, de la température du four et du format du produit.
Une mie souple dépend de I'hydrolyse partielle de 'amidon, mais également de 'hydratation, du

pétrissage, du gluten, des matieres grasses éventuelles et du refroidissement. L'alpha-amylase agit donc

sur un levier important, mais elle ne remplace pas la maitrise globale du procédé [,
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Limites et risques d’interprétation

La principale limite est de confondre activité enzymatique et performance garantie. Deux préparations
appartenant a la méme famille enzymatique peuvent différer par leur support, leur stabilité, leur profil
d’activité et leur comportement dans une pate donnée. Méme lorsqu’une alpha-amylase fongique est
bien adaptée a la panification, son effet concret doit étre compris dans le contexte de la recette et du

procédé. Les sources disponibles soutiennent fortement le mécanisme et les bénéfices généraux, mais

ne permettent pas de prédire un résultat identique dans tous les pains 1.

Une autre erreur fréquente consiste a considérer I'alpha-amylase comme une solution universelle aux
défauts de pain. Si une mie est dense a cause d’un réseau glutineux insuffisant, d'un pétrissage
inadapté ou d’une fermentation mal conduite, I'enzyme peut améliorer la disponibilité des sucres sans

corriger la cause principale. De méme, une crofite pale peut provenir d’'un manque de sucres, mais

aussi d’une cuisson trop courte, d’une humidité excessive ou d’une formulation particuliére [,

Le risque le plus visible d’un exces d’activité est la mie collante. Ce défaut apparait lorsque 'hydrolyse
de 'amidon devient trop importante par rapport a la structure que la pate doit former en cuisson. Il
peut se manifester par une mie qui colle au couteau, une sensation pateuse en bouche, un affaissement

ou une tranchabilité médiocre. Cette limite explique pourquoi I'alpha-amylase fongique doit étre

utilisée comme un outil de précision plutdt que comme un simple renforcateur de volume [,
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Place d’Enzymes.bio dans I'lachat en ligne

Enzymes.bio propose cette alpha-amylase fongique pour panification en unité de 1 kg via une
commande en ligne directe. Le positionnement est celui d’'un fournisseur B2B accessible par
plateforme e-commerce, sans présentation comme fabricant ni laboratoire. Les documents associés a
la commande, notamment le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité, accompagnent
I'utilisation professionnelle du produit dans un cadre de formulation et de production maitrisé .

Cette présentation est importante pour les utilisateurs industriels, artisans structurés, formulateurs de
prémélanges et opérateurs de boulangerie qui cherchent une enzyme de panification clairement
orientée vers 'amidon. Le produit s’inscrit dans la gamme plus large des enzymes de boulangerie, ou
'objectif est d’améliorer la régularité de fermentation, le volume, la couleur et la texture a travers des

mécanismes enzymatiques ciblés .

Synthése opérationnelle

L'alpha-amylase fongique en poudre pour panification est un levier technologique centré sur
I'’hydrolyse controlée de I'amidon. En produisant des dextrines et des sucres fermentescibles, elle peut
soutenir la levure, améliorer le volume, renforcer la coloration de crofite et contribuer a une mie plus

souple. Ces effets sont cohérents avec les sources techniques de boulangerie et avec le mécanisme

établi des enzymes amylolytiques 1,

Son intérét est particulierement net dans les pains, buns, pains de mie, produits enrichis, pains plats,
crackers, farines corrigées et prémélanges ou la régularité de fermentation et la qualité de mie sont
critiques. Elle se distingue d’autres enzymes de boulangerie par sa cible principale — 'amidon — et se

combine éventuellement avec des enzymes agissant sur les arabinoxylanes, protéines ou lipides

lorsque la formulation le justifie 1,

La clé d’une utilisation réussie reste I'équilibre. Trop peu d’activité peut produire un effet discret ; trop
d’activité peut conduire a une mie collante ou pateuse. L'alpha-amylase fongique doit donc étre
comprise comme un outil de réglage précis du systéme farine-eau-levure-cuisson, et non comme une
garantie automatique de volume ou de moelleux. Dans ce cadre, le produit fourni en ligne par
Enzymes.bio offre une solution ciblée pour les professionnels qui souhaitent intégrer une enzyme

amylolytique a leurs formulations de panification .
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Commander Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G 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 Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G >

Références

Numérotées par ordre de premiere citation. Sources en libre acces, chacune vérifiée comme accessible au moment de la

publication ; les numéros de citation dans le texte renvoient ici.
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Contacter Enzymes.bio

Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEPHONE (ETATS-UNIS) +1 (507) 428-6057

Etl 400+ Clients B2B < 60+ partenaires de recherche universitaires @ 54 servis dans le monde entier
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