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L’α-amylase de température moyenne est une enzyme de procédé  utilisée pour hydrolyser
l’amidon dans des matrices alimentaires où  l’on recherche surtout la fluidification, la
réduction de viscosité  et la préparation du substrat à  d’autres transformations. Elle coupe
principalement les liaisons internes α-1,4 de l’amylose et de l’amylopectine, produisant des
dextrines, maltodextrines et maltooligosaccharides plutô t qu’une conversion complète et

uniforme en glucose [1]. Enzymes.bio propose cette préparation en vente directe en ligne par
unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité  sont fournis avec la
commande .

Positionnement technique du produit

Le produit commercialisé  comme Medium Temperature α-Amylase Starch Hydrolysis est une
préparation d’α-amylase destinée aux applications alimentaires impliquant des matiè res riches en
amidon : farines, cé ré ales, moû ts, suspensions de tubercules, bases végé tales ou matrices amylacées
utilisé es en fermentation. Enzymes.bio doit ici ê tre compris comme un fournisseur en ligne, et non
comme un fabricant ou un laboratoire ; les informations ci-dessous servent à  expliquer le rô le
technologique de l’enzyme et ses limites d’emploi dans les procédé s B2B .

Le qualificatif « tempé rature moyenne » distingue cette préparation des α-amylases spé cifiquement
conçues pour des liqué factions trè s chaudes ou, à  l’inverse, des enzymes formulées pour des
conditions plus douces. Dans la pratique, ce positionnement inté resse les opé rateurs qui veulent
hydrolyser l’amidon sans né cessairement maintenir une é tape de liqué faction extrême, par exemple
dans certaines pâ tes cé ré aliè res, boissons végé tales, préparations de brassage ou procédé s de

transformation où  la texture finale doit rester maîtrisé e [2].
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L’α-amylase n’est pas une enzyme de saccharification totale. Son action typique consiste à  fragmenter
les chaînes d’amidon, ce qui réduit la viscosité  et augmente l’accessibilité  du substrat, mais le profil
final en sucres dépend fortement de la matrice, du temps de contact, du pH, de la tempé rature et de
l’éventuelle pré sence d’autres enzymes. Les travaux classiques sur la spé cificité  des α-amylases
montrent que ces enzymes génè rent des mé langes de produits hydrolysé s, et non un seul sucre final

standardisé  dans toutes les conditions [1].

Comment l’α-amylase hydrolyse l’amidon

L’amidon alimentaire est constitué  principalement de deux polymè res de glucose : l’amylose,
relativement linéaire, et l’amylopectine, fortement ramifié e. L’α-amylase agit comme une endo-enzyme :
elle attaque des liaisons internes α-1,4-glycosidiques le long des chaînes, ce qui raccourcit rapidement

les macromolé cules et modifie leur comportement rhéologique [1].

Figure 1. 중온성 알파-아밀라아제는 호화된 전분의 내부 알파-1,4 글리코시드
결합을 가수분해하여 수용성 덱스트린과 말토오스가 풍부한 분해물을 생성합

니다.

Cette coupure interne explique pourquoi l’effet le plus visible dans un procédé  est souvent la baisse de
viscosité . Dans une pâ te ou une suspension d’amidon chauffé e et hydraté e, les granules gonflent, les
chaînes deviennent plus mobiles et la matrice peut devenir difficile à  pomper, mé langer ou filtrer. En
raccourcissant ces chaînes, l’α-amylase transforme une dispersion épaisse en système plus fluide, avec

moins de ré sistance mé canique au brassage ou au transfert [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



La structure du substrat reste dé terminante. Un amidon gé latinisé  ou partiellement gonflé  est
géné ralement plus accessible qu’un amidon natif compact, car l’organisation semi-cristalline des
granules limite l’accè s enzymatique. Les é tudes sur l’hydrolyse des amidons de pois en germination et
en procédé s technologiques soulignent que l’accessibilité  de l’amidon, sa structure granulaire et son

é tat de transformation influencent fortement la ciné tique d’hydrolyse [4].

L’action de l’α-amylase peut é galement modifier les proprié té s de collage, de ré trogradation et de
texture des systèmes amidonné s. Des travaux sur l’hydrolyse de granules d’amidon de blé  par une α-
amylase maltogène ont montré  que la maniè re dont l’enzyme attaque la structure influence la
ré trogradation, c’est-à -dire la tendance des chaînes d’amidon à  se ré associer aprè s cuisson ou

refroidissement [5]. Cette observation est importante pour les matrices alimentaires où  l’on souhaite
contrô ler la fermeté , la stabilité  ou le rassissement.

Pourquoi choisir une α-amylase de température moyenne

Une α-amylase de tempé rature moyenne s’insè re dans des procédé s où  l’on veut obtenir une
hydrolyse efficace sans basculer vers une liqué faction à  trè s haute tempé rature. Cela peut concerner
des systèmes où  une chaleur excessive modifierait trop fortement l’arô me, la couleur, la texture, la
valeur nutritionnelle ou la fonctionnalité  d’autres ingrédients. Les é tudes comparant diffé rents types
d’α-amylases dans des boissons d’avoine montrent que le type d’enzyme et le temps d’activation

modifient les proprié té s sensorielles et physicochimiques du produit final [2].

Figure 2. 식품용 전분 가공에서는 가열된 전분 슬러리에 중온성 알파-아밀라아
제를 첨가해 전분을 액화한 뒤, 후속 정제 및 제품 배합 공정을 진행합니다.
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Le choix d’une telle enzyme dépend donc moins d’une idée géné rale de « puissance » que de
compatibilité  avec le procédé . Une α-amylase trè s thermostable peut ê tre pertinente dans une
liqué faction industrielle intensive ; une α-amylase de tempé rature moyenne peut ê tre plus adaptée à
des procédé s alimentaires où  l’on recherche une hydrolyse contrô lé e dans une plage thermique
modé ré e. Les travaux de caracté risation d’α-amylases issues de bacté ries thermophiles ou de
Geobacillus illustrent justement la diversité  des profils thermiques et de stabilité  disponibles selon

l’origine enzymatique [6].

Le pH ajoute un second niveau de sé lection. L’activité  maximale d’une α-amylase peut se déplacer selon
le substrat, comme l’a montré  l’é tude de l’α-amylase de Bacillus coagulans, où  le maximum de pH

dépendait du contexte ré actionnel [7]. Dans les matrices alimentaires complexes, cette dépendance
signifie qu’une performance observée dans une suspension simple d’amidon ne se transpose pas
automatiquement à  une pâ te de cé ré ales, un moû t, une boisson végé tale ou une purée riche en fibres.

Effets technologiques attendus dans les procédés alimentaires

Le premier effet recherché  est la liquéfaction partielle. L’enzyme coupe les longues chaînes
responsables d’une grande partie de l’épaississement ; la suspension devient plus facile à
homogéné iser et peut mieux circuler dans les équipements. Des recherches sur des α-amylases
bacté riennes destinées à  l’hydrolyse de substrats amylacé s montrent l’inté rê t de ces enzymes pour
transformer des matiè res riches en amidon en fractions plus courtes utilisables dans des procédé s

industriels [8].

Le deuxième effet est l’amé lioration de la disponibilité des glucides pour des é tapes ulté rieures. Dans
une fermentation alcoolique ou une boisson cé ré aliè re, l’α-amylase ne remplace pas né cessairement
les enzymes de saccharification, mais elle prépare le substrat en produisant des dextrines et
oligosaccharides plus accessibles. L’action conjointe de l’α-amylase et de la glucoamylase sur l’amidon
a é té  é tudié e depuis longtemps, avec un effet complémentaire entre la fragmentation initiale et la

libé ration plus poussée de sucres fermentescibles [9].

Le troisième effet est la maîtrise de texture. Dans certaines applications, l’objectif n’est pas de
maximiser la production de sucres, mais de réduire une viscosité  excessive, d’éviter des grumeaux, de
faciliter la filtration ou de stabiliser un profil de bouche. Les recherches sur l’hydrolyse enzymatique et
les proprié té s de collage des amidons montrent que diffé rentes voies d’attaque enzymatique peuvent
produire des effets distincts sur la structure multi-é chelle des granules et sur leur comportement au

chauffage [10].
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Figure 3. 식품 등급 중온성 알파-아밀라아제는 전분 감미료, 제빵, 양조, 곡물 음
료 및 가공식품의 점도 조절 등 다양한 분야에 사용됩니다.

Enfin, l’enzyme peut contribuer à  une meilleure valorisation de coproduits ou de matiè res premiè res
variables. Plusieurs é tudes ré centes examinent la production ou l’usage d’α-amylases à  partir de
substrats agroalimentaires comme dé chets de pain, albédo de pomelo ou autres biomasses, ce qui
confirme l’inté rê t industriel durable des amylases pour transformer des flux riches en polysaccharides
[8][11].

Applications principales : comparaison par secteur

Application alimentaire
Rôle principal de l’α-
amylase de température
moyenne

Effet technologique
recherché

Limites à surveiller

Boulangerie et produits
céréaliers

Hydrolyse partielle de
l’amidon de farine

Disponibilité accrue de
sucres fermentescibles,
modulation de la pâte,
influence sur la mie

Risque de pâte collante ou
de texture trop affaiblie si
l’action enzymatique est
excessive

Brassage et boissons
céréalières

Fragmentation de
l’amidon pendant
l’empâtage ou la
préparation de base
céréalière

Meilleure fluidité,
extraction facilitée, soutien
à la filtration

Nécessité d’une
saccharification
complémentaire selon le
profil de sucres voulu

Boissons végétales à base
d’avoine, riz ou céréales

Réduction de viscosité et
ajustement de texture

Bouche plus fluide, stabilité
de procédé, modification

Impact sensoriel
dépendant du type
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Application alimentaire
Rôle principal de l’α-
amylase de température
moyenne

Effet technologique
recherché

Limites à surveiller

des solides solubles d’enzyme et du temps
d’action

Fermentation alcoolique ou
bioéthanol
alimentaire/technique

Pré-liquéfaction des
moûts amylacés

Substrat plus accessible
aux levures et aux enzymes
de saccharification

L’α-amylase seule ne
garantit pas une
conversion complète en
glucose

Transformation de l’amidon
Première étape
d’hydrolyse des chaînes
longues

Dextrines, maltodextrines,
réduction de viscosité

Le profil glucidique final
dépend d’autres enzymes
et du procédé

Extractions végétales et
suspensions riches en
amidon

Dégradation partielle des
polysaccharides
épaississants

Filtration, pompage et
clarification plus faciles

Les fibres, protéines et
lipides peuvent influencer
la performance

Dans la boulangerie, l’inté rê t de l’α-amylase ré side dans son action sur l’amidon endommagé  ou
accessible pendant le pé trissage, la fermentation et le début de cuisson. Une hydrolyse modé ré e peut
soutenir la disponibilité  de sucres pour la fermentation et influencer la coloration ou la structure de
mie, mais l’effet dépend de la farine, de l’hydratation, du procédé  et des autres ingrédients. Les travaux
sur l’expression d’α-amylases dans le blé  montrent que l’activité  amylasique peut modifier les
proprié té s de l’amidon pendant le développement du grain et la germination, ce qui explique pourquoi

l’équilibre enzymatique est critique dans les produits cé ré aliers [12].

Dans les boissons cé ré aliè res et les boissons végé tales, l’α-amylase est utile pour éviter une texture
trop épaisse lorsque l’avoine, le riz ou d’autres cé ré ales libè rent de l’amidon pendant le chauffage. Une
é tude consacrée au lait d’avoine a montré  que le type d’α-amylase et le temps d’activation influencent à
la fois les proprié té s sensorielles et physicochimiques, ce qui confirme l’importance d’une hydrolyse

contrô lé e plutô t que d’un ajout enzymatique indiffé rencié  [2].

Dans le brassage et les procédé s apparenté s, l’α-amylase soutient la transformation des matiè res
amylacées en fractions plus courtes, ce qui facilite l’extraction et la circulation du moû t. Les amylases
naturelles du malt jouent dé jà  ce rô le, mais une préparation enzymatique peut aider à  ré gulariser
certains procédé s utilisant des matiè res premiè res complémentaires ou des cé ré ales dont l’activité

enzymatique propre est insuffisante [9].
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Figure 4. 산을 이용한 전분 가수분해와 비교하면, 알파-아밀라아제 액화 공정은
더 온화한 조건에서 진행되며 덱스트린 형성을 더 잘 제어할 수 있고 원치 않는

부산물도 적게 생성됩니다.

Dans les fermentations alcooliques et la valorisation de biomasses amylacées, l’α-amylase est surtout
une enzyme de préparation. Elle abaisse la viscosité  et augmente l’accessibilité  des polysaccharides,
tandis que des enzymes complémentaires peuvent ê tre né cessaires pour obtenir davantage de glucose
ou de sucres directement fermentescibles. Des travaux sur une amylase tolé rante à  plusieurs
contraintes ont évalué  son application à  la valorisation de dé chets, à  la production de bioé thanol et à

des usages alimentaires, montrant l’inté rê t de ces enzymes dans des systèmes industriels varié s [13].

α-amylase, glucoamylase et enzymes apparentées : ne pas confondre les rôles

L’α-amylase et la glucoamylase sont souvent associé es, mais elles n’ont pas la même fonction. L’α-
amylase agit principalement à  l’inté rieur des chaînes d’amidon pour les fragmenter rapidement, tandis
que la glucoamylase libè re davantage de glucose à  partir des extrémité s des chaînes et des dextrines.
Les travaux sur leur action synergique montrent que la combinaison peut accé lé rer l’hydrolyse globale

de l’amidon par rapport à  l’action isolé e d’une seule enzyme [9].

Enzyme ou
famille

Mode d’action dominant Produit ou effet typique
Usage technologique
associé

α-amylase
Coupures internes des
liaisons α-1,4

Dextrines, maltodextrines,
maltooligosaccharides, baisse de
viscosité

Liquéfaction, fluidification,
préparation à la
saccharification
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Enzyme ou
famille

Mode d’action dominant Produit ou effet typique
Usage technologique
associé

Glucoamylase
Libération progressive de
glucose à partir des
extrémités

Glucose plus élevé selon les
conditions

Saccharification,
fermentation, sirops

α-amylase
maltogène

Hydrolyse orientée vers des
produits maltosylés selon la
structure

Effets sur rétrogradation et texture
Panification, stabilité de
texture, systèmes
amidonnés

Amylases
naturelles du
malt

Ensemble d’activités
amylolytiques

Mélange de sucres et dextrines Brassage, moûts céréaliers

Cette distinction est essentielle pour éviter une attente irré aliste. Si le besoin industriel est seulement
de rendre une pâ te ou un moû t moins visqueux, l’α-amylase peut ê tre l’enzyme centrale. Si l’objectif est
une conversion poussée en sucres fermentescibles ou en sirops à  profil pré cis, elle devient plutô t la

premiè re é tape d’un système enzymatique plus large [1].

Facteurs qui modulent la performance en matrice réelle

La tempé rature influence simultanément l’activité  enzymatique, la gé latinisation de l’amidon et la
stabilité  de l’enzyme. Une tempé rature trop basse peut laisser l’amidon peu accessible ; une
tempé rature trop é levée peut réduire l’activité  ré siduelle d’une enzyme qui n’est pas conçue pour une
liqué faction trè s chaude. Les é tudes sur des α-amylases thermostables de Geobacillus illustrent que la
stabilité  thermique est une proprié té  spé cifique de chaque enzyme et ne doit pas ê tre géné ralisé e à

toutes les préparations [6].
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Figure 5. pH에 따른 식품 등급 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분

해 효소의 상대 활성으로, pH 6.0–6.5에서 최적 활성 구간을 보입니다.

Le pH agit sur la forme ionique des ré sidus catalytiques et sur l’é tat du substrat. Les mé canismes de
l’α-amylase impliquent des acides aminé s du site actif dont la protonation doit ê tre compatible avec la
catalyse ; lorsque le pH s’é loigne de la zone favorable, la vitesse d’hydrolyse diminue. L’é tude de
Bacillus coagulans a en outre montré  que le pH optimal peut varier selon le substrat, ce qui est

particuliè rement pertinent pour les aliments complexes [7].

L’eau disponible et le pré traitement mé canique comptent aussi. Un amidon correctement hydraté  et
dispersé  offre davantage de surface accessible qu’une poudre mal mouillé e ou agglomé ré e. Dans les
systèmes cé ré aliers, le broyage, la cuisson, l’empâ tage, l’extrusion ou le simple chauffage peuvent

modifier la proportion d’amidon endommagé  ou gé latinisé , donc la réponse à  l’α-amylase [4].

La composition de la matrice peut enfin limiter ou orienter l’effet. Les proté ines, lipides, fibres,
polyphénols et inhibiteurs naturels peuvent modifier l’accè s de l’enzyme au substrat. Des é tudes sur
des lé gumineuses sous-utilisé es ont montré  que des procédé s comme le trempage, la cuisson ou
d’autres traitements peuvent affecter la pré sence d’inhibiteurs d’α-amylase, ce qui rappelle que les

matiè res végé tales ne sont pas de simples suspensions d’amidon pur [14].

Niveau de preuve scientifique et limites d’extrapolation

La fonction géné rale de l’α-amylase dans l’hydrolyse de l’amidon est solidement é tablie. Les
publications mé canistiques dé crivent son action endo-hydrolytique, sa spé cificité  de produit et son rô le

dans la géné ration de fragments glucidiques plus courts [1]. Des é tudes appliquées confirment aussi
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son inté rê t dans des domaines varié s comme la transformation de dé chets riches en amidon, le
dé sencollage textile, les effluents industriels ou les procédé s alimentaires, même si les objectifs ne sont

pas toujours identiques [8].

Figure 6. 온도에 따른 식품 등급 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수

분해 효소의 상대 활성으로, 60–68°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에
서는 열변성에 따른 특징적인 활성 감소가 나타납니다.

Les é tudes de caracté risation d’enzymes individuelles doivent toutefois ê tre lues avec prudence. Une α-
amylase de Bacillus, de Geobacillus, d’Aspergillus ou d’une autre source peut pré senter un profil
diffé rent de tempé rature, pH, stabilité , sensibilité  aux ions ou produits formé s. Les travaux sur des α-
amylases de Bacillus licheniformis produites à  partir de substrats végé taux illustrent cette diversité ,

mais ne constituent pas des spé cifications directes pour toutes les préparations commerciales [11].

La sé curité  des enzymes alimentaires est évaluée par des cadres et dossiers propres à  chaque enzyme,
organisme de production et procédé . L’EFSA a par exemple publié  une évaluation de sé curité  pour une
α-amylase produite par une souche géné tiquement modifié e de Bacillus licheniformis, en examinant les

données spé cifiques à  cette enzyme et à  son procédé  de production [15]. De son cô té , le JECFA
maintient un cadre d’évaluation des enzymes utilisé es comme auxiliaires technologiques alimentaires,

ce qui souligne l’importance d’une documentation produit adaptée à  l’usage visé  [16].

Il ne faut donc pas convertir une publication scientifique en promesse universelle de performance. Une
é tude peut démontrer qu’une α-amylase donnée fonctionne dans une matrice dé finie, à  des conditions
particuliè res, sans garantir le même rendement dans une farine diffé rente, un moû t plus acide, une
boisson riche en fibres ou un substrat de tubercule. Les ré sultats en procédé  ré el dépendent toujours

de la combinaison enzyme–substrat–temps–tempé rature–pH–pré traitement [10].
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Points de vigilance en formulation et en procédé

Une hydrolyse excessive peut devenir indé sirable. Dans une pâ te boulangè re, trop de fragmentation de
l’amidon peut affaiblir la structure, augmenter la collance ou modifier la mie. Dans une boisson
végé tale, une hydrolyse trop poussée peut changer la sensation sucrée, la viscosité  et l’équilibre
aromatique ; l’é tude sur le lait d’avoine montre pré cisément que le type d’α-amylase et le temps

d’activation affectent les proprié té s finales [2].

À  l’inverse, une hydrolyse insuffisante peut laisser une viscosité  trop é levée, une filtration lente ou une
conversion incomplè te. Ce cas apparaît lorsque l’amidon est peu accessible, lorsque la tempé rature ou
le pH ne conviennent pas, ou lorsque le temps de contact est trop court pour la matrice concernée. Les
recherches sur la structure multi-niveaux des granules d’amidon montrent que l’accessibilité
enzymatique n’est pas seulement une question de pré sence d’enzyme, mais aussi d’architecture du

substrat [10].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.1% w/w)에서 식품 등급 중온성 알파-아밀라아

제 10,000 U/g 전분 가수분해 효소의 용량–반응 관계 예시입니다.

Les inhibiteurs naturels sont un autre facteur souvent sous-estimé . Certaines lé gumineuses, graines ou
extraits végé taux contiennent des composé s capables de réduire l’activité  d’enzymes digestives ou
technologiques, dont l’α-amylase. Les travaux sur les inhibiteurs d’α-amylase dans des lé gumineuses et
sur l’effet des mé thodes de transformation confirment que le pré traitement peut modifier cette

contrainte [14].

Enfin, les conditions conçues pour une enzyme trè s thermostable ne doivent pas ê tre appliquées
automatiquement à  une enzyme de tempé rature moyenne. Les α-amylases thermophiles et
thermostables é tudié es dans la litté rature peuvent conserver une activité  dans des conditions qui ne
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sont pas repré sentatives d’autres préparations. Le choix d’une α-amylase de tempé rature moyenne
doit donc ê tre cohé rent avec un procédé  où  l’on recherche une hydrolyse contrô lé e plutô t qu’une

liqué faction sévè re [6].

Place d’Enzymes.bio dans l’achat en ligne

Enzymes.bio fournit ce produit directement en ligne par unité  de 1 kg. La page produit pré sente la
préparation comme une α-amylase de tempé rature moyenne destinée à  l’hydrolyse de l’amidon dans
des applications alimentaires, avec les documents associé s à  la commande, notamment le certificat
d’analyse et la fiche de données de sé curité  .

Cette documentation accompagne l’utilisation responsable du produit, mais elle ne transforme pas
l’enzyme en solution universelle. L’utilisateur industriel doit relier les informations documentaires à  sa
propre matrice, à  ses paramè tres de procédé  et à  ses exigences ré glementaires locales. Les cadres
d’évaluation internationaux des enzymes alimentaires montrent que l’usage d’une enzyme dépend

toujours de son identité , de sa fonction technologique et du contexte d’application [16].

Figure 8. 식품 등급 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분해 효소의
열 안정성 감소 예시로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합

니다.

Conclusion

L’α-amylase de tempé rature moyenne pour hydrolyse de l’amidon est surtout un outil de
fluidification, liquéfaction partielle et préparation de substrat. Elle coupe les liaisons internes de
l’amidon pour produire des chaînes plus courtes, réduire la viscosité  et rendre la matrice plus

compatible avec la filtration, le brassage, la fermentation ou une saccharification ulté rieure [1].
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Ses applications les plus pertinentes se situent dans la boulangerie, les produits cé ré aliers, les boissons
végé tales, le brassage, la transformation de l’amidon et les procédé s fermentaires. Les preuves
scientifiques soutiennent fortement le rô le des α-amylases dans l’hydrolyse de l’amidon, mais la
performance ré elle dépend de la structure du substrat, de l’hydratation, du pH, de la tempé rature, du

temps de contact et des autres composants de la matrice [4][10].

Pour un utilisateur B2B, le point clé  est de considé rer cette enzyme non comme un sucre liquide ni
comme une saccharification complè te, mais comme une préparation enzymatique de procédé  destinée
à  rendre l’amidon plus fluide, plus accessible et plus transformable. Enzymes.bio la propose en vente
directe en ligne par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande .

Commander Medium Temperature Α-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food
Grade 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 Medium Temperature Α-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade →
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