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Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme est une alpha-amylase
d’origine bactérienne destinée a hydrolyser I'amidon en fragments plus courts,
principalement des dextrines et des oligosaccharides, afin de réduire la viscosité des
mélanges riches en amidon. L'enzyme agit comme une endo-hydrolase sur les liaisons
glycosidiques a-1,4 de I'amylose et de ’amylopectine, ce qui la rend utile pour la liquéfaction
de I'amidon avant saccharification, fermentation, brassage, clarification ou autres opérations

industrielles M.

Enzymes.bio met ce produit a disposition comme fournisseur B2B, avec achat direct en ligne par unité
de 1 kg ; le CoA etla SDS sont fournis avec la commande. Enzymes.bio n’est ni un fabricant ni un
laboratoire : ce document explique donc la logique technique d’utilisation et les limites de I'’enzyme

sans remplacer la validation interne de chaque procédé .
Définition technique : qu’est-ce qu’une alpha-amylase bactérienne ?

Une alpha-amylase est une enzyme de la classe EC 3.2.1.1 qui catalyse I'hydrolyse de liaisons a-1,4 dans
des polysaccharides comme I'amidon et le glycogéne. Dans 'amidon, ces liaisons constituent I'ossature
de I'amylose, polymére majoritairement linéaire, et les segments linéaires de I'amylopectine, polymere

ramifié ; 'action de I'enzyme raccourcit ces chaines sans les transformer directement et completement

en glucose 1,

Le caractere « bactérien » indique I'origine biologique du type d’enzyme, généralement associée dans
I'industrie a des amylases robustes et adaptées a des procédés ou 'amidon est hydraté, chauffé ou
gélatinisé. Les amylases microbiennes, et en particulier les amylases bactériennes, sont largement

étudiées pour leur intérét industriel, car elles permettent de convertir une matiere premiere amylacée

difficile & manipuler en un milieu plus fluide et plus réactif [2],
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Le nom commercial Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme doit étre
compris comme une enzyme de procédé pour I'hydrolyse de 'amidon. Il ne signifie pas que I'enzyme
produit a elle seule un sirop de glucose pur : I'alpha-amylase assure surtout la liquéfaction et la
dextrinisation, tandis qu’une conversion poussée en glucose nécessite généralement des enzymes

complémentaires, notamment la glucoamylase, selon I'objectif industriel .
Mécanisme : comment I'enzyme coupe I'amidon

L'amidon forme, apres hydratation et gélatinisation, un réseau de chaines longues capables
d’augmenter fortement la viscosité d’'une suspension. L'alpha-amylase agit en coupant des liaisons
internes a-1,4 au sein de ces chaines : c’est une endo-amylase, ce qui explique son effet rapide sur la
viscosité par rapport a une enzyme qui retirerait les unités de sucre uniquement depuis les extrémités
[1]

Sur I'amylose, la coupure interne géneére des fragments plus courts, tels que des dextrines et des
oligosaccharides. Sur 'amylopectine, 'enzyme hydrolyse les segments a-1,4 accessibles mais ne doit

pas étre confondue avec une enzyme de débranchement spécialisée dans les liaisons a-1,6 ; les

ramifications limitent donc la conversion compléte par une alpha-amylase seule [,

Cette distinction est importante pour les utilisateurs industriels. Une baisse de viscosité peut étre
obtenue sans que I'amidon soit entierement converti en sucres fermentescibles ; inversement, un
procédé visant une fermentation trés complete ou une production de sirops sucrés doit généralement

combiner liquéfaction par alpha-amylase et saccharification par d’autres enzymes .
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Pourquoi la réduction de viscosité est l'effet central

Dans les mélanges riches en amidon — mashes de céréales, suspensions de farine, pulpes végétales,
extraits a base de tubercules ou substrats destinés a la fermentation — la viscosité élevée limite le
transfert de chaleur, le mélange, le pompage et la séparation solide-liquide. En raccourcissant les

chaines d’amidon, 'alpha-amylase diminue I'’enchevétrement moléculaire et transforme une pate

épaisse en un milieu plus fluide 21,

Cette fluidification n’est pas seulement un confort de manipulation. Elle peut conditionner I’efficacité
des étapes aval : une suspension moins visqueuse s’homogénéise plus facilement, expose mieux
I'amidon aux enzymes complémentaires, réduit certains problémes de colmatage et améliore la

régularité du traitement thermique ou enzymatique .

Dans les procédés de fermentation, I'enjeu est encore plus marqué. Les micro-organismes fermentaires
n’utilisent pas directement les longues chaines d’amidon avec la méme efficacité que les sucres simples

; 'alpha-amylase prépare donc le substrat en fragments plus courts, qui pourront ensuite étre

davantage convertis selon la stratégie enzymatique retenue 1,

Figure 2. BEtEIRl= &2 72 E O 227t 7t+Ed 7Is%to-1,4 20|
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Tableau comparatif : alpha-amylase, béta-amylase et glucoamylase

Enzyme Mode d’action principal Produits typiques Réle industriel le plus courant

Liguéfaction, réduction de

Alpha-amylase Coupe interne des Dextrines, oligosaccharides, i L R
. o L o viscosité, préparation a la
bactérienne liaisons a-1,4 de I'amidon maltose selon les conditions .
saccharification
Action exo depuis les Ajustement du profil
Béta-amylase extrémités non Principalement maltose fermentescible dans certains
réductrices procédés céréaliers
Libération progressive de Saccharification apres
. Glucose, avec hydrolyse plus o i
Glucoamylase glucose depuis les ] liquéfaction, production de sucres
L poussée .
extrémités fermentescibles

Cette comparaison résume une logique pratique : I'alpha-amylase bactérienne est I'outil de premiere
intervention lorsque 'amidon gélatinisé doit étre rapidement liquéfié. Les enzymes exo-agissantes
deviennent particulierement pertinentes lorsque 'objectif est d’augmenter la proportion de sucres

fermentescibles ou de glucose apres cette étape initiale .

Applications dans I’hydrolyse industrielle de 'amidon

L’application la plus directe est la liquéfaction de matieres premiéres amylacées : mais, blé, riz, manioc,
pomme de terre, patate douce ou autres sources d’amidon. Apres hydratation et chauffage, ces

matieres peuvent former des suspensions épaisses ; 'alpha-amylase bactérienne coupe 'amidon

gélatinisé et permet d’obtenir des dextrines plus faciles a traiter 21,

Dans une chaine de transformation de 'amidon, I'alpha-amylase intervient souvent en amont. Elle ne
remplace pas nécessairement les étapes de saccharification, de clarification ou de fermentation ; elle
les prépare en rendant le substrat plus accessible et plus homogene. C’est pourquoi elle est utile aussi

bien dans la fabrication de sirops que dans la préparation de substrats fermentaires .

La littérature technique indexe également des travaux portant sur des compositions et procédés
utilisant des alpha-amylases, signe que I'enzyme est traitée comme un outil de formulation et de

procédé, et non comme un simple additif générique. Cette perspective est cohérente avec son réle dans

la transformation controlée de 'amidon 1.
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Fermentation, bioéthanol et substrats céréaliers

Dans les procédés de fermentation a partir d’amidon, I'enzyme sert d’abord a transformer une matiere
premiere épaisse en un substrat plus fluide. Pour le bioéthanol ou d’autres fermentations industrielles,

I'amidon des céréales ou des tubercules doit étre hydrolysé avant d’étre efficacement converti en

sucres fermentescibles puis en métabolites cibles 31,
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La liquéfaction réduit aussi les contraintes mécaniques du procédé. Un mash moins visqueux se
mélange plus uniformément, chauffe plus régulierement et expose davantage de surface enzymatique

aux étapes suivantes. Dans ce contexte, I'alpha-amylase bactérienne est souvent considérée comme une

enzyme de préparation du substrat plutét que comme l'unique enzyme de conversion [?1,

Lorsque le procédé vise une conversion élevée en glucose ou une fermentation poussée, la suite
logique est d’associer 'alpha-amylase a une enzyme de saccharification. Cette complémentarité évite de
surestimer le réle de 'alpha-amylase : son point fort est la fragmentation rapide de 'amidon, pas la

libération exhaustive de glucose .
Brasserie, distillation et transformation des céréales

En brasserie et en distillation, les céréales apportent de I'amidon qui doit étre converti en sucres et
dextrines pour produire un moft exploitable. Les enzymes naturellement présentes dans le malt

peuvent parfois suffire, mais 'emploi d’amylases complémentaires devient pertinent lorsque la
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formulation contient des adjoints riches en amidon ou lorsque le procédé exige une conversion plus

réguliere .

L'alpha-amylase bactérienne agit alors sur les fractions d’amidon gélatinisées pour réduire la viscosité
du mash et produire des dextrines. La composition finale du mo(it dépend ensuite de nombreux

facteurs : matiere premiére, intensité du chauffage, temps de contact, pH, autres enzymes présentes et

objectif de fermentescibilité [,

En distillation, le raisonnement est similaire : un substrat trop visqueux pénalise la manipulation et la
fermentation. L'enzyme aide a rendre 'amidon disponible pour la suite du procédé, mais elle ne

détermine pas seule le rendement final, qui dépend de I'ensemble du schéma enzymatique et

fermentaire [3.

tE = 9435 D EXHERY AV ENELCEH

Jus, boissons végétales et clarification

L'amidon résiduel peut poser probleme dans certains jus, extraits végétaux ou boissons a base de
matieres premieres amylacées. Méme a faible concentration, il peut contribuer a une turbidité, a une

filtration lente ou a une instabilité visuelle lorsque le produit est stocké ou refroidi.

L’alpha-amylase hydrolyse cet amidon résiduel en fragments plus courts, généralement plus faciles a

maintenir en solution ou a éliminer lors des étapes de séparation. Dans ce cas, le bénéfice recherché

n’est pas la production de sucres, mais la stabilité physique et la clarification du produit 121,
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L'utilisation doit cependant rester cohérente avec la matrice. Un jus, une purée végétale, un extrait de
céréale ou une base de boisson ne présentent pas la méme teneur en amidon, la méme acidité ni la
méme sensibilité sensorielle. L'enzyme doit donc étre intégrée comme un levier de procédé, non

comme une correction universelle .
Boulangerie et transformation alimentaire

Dans les systemes a base de farine, les amylases participent a la transformation de 'amidon en sucres
et dextrines. Ces produits d’hydrolyse peuvent influencer la disponibilité en sucres pour la
fermentation, la texture et certaines caractéristiques de cuisson, méme si les effets dépendent

fortement du type d’amylase et de la formulation .

Il faut distinguer les usages boulangers classiques, souvent associés a des profils enzymatiques
spécifiques, de la liquéfaction industrielle a chaud ou les alpha-amylases bactériennes sont
particulierement recherchées. Une alpha-amylase bactérienne peut étre tres utile dans une suspension

amylacée chauffée, mais son comportement dans une pate alimentaire dépendra des conditions exactes

de procédé 2],

Dans les applications alimentaires, la valeur technique de I'enzyme tient donc a sa capacité a modifier
I'amidon de maniére ciblée. Elle peut réduire une viscosité excessive, favoriser une conversion
contrdlée ou soutenir une étape de préparation, mais elle doit étre choisie en fonction du résultat
recherché : fluidification, profil de dextrines, fermentescibilité ou texture .
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Alimentation animale et digestibilité de I'amidon

Les amylases sont également utilisées dans certaines applications d’alimentation animale pour
améliorer I'exploitation de 'amidon des céréales. L'idée technique est de compléter la dégradation

enzymatique de I'amidon afin de rendre une partie de I'énergie plus disponible, notamment dans des

régimes riches en matiéres premiéres amylacées 31,

Dans ce domaine, la performance dépend de la formulation, de I'espéce, de I'age des animaux, du
traitement thermique de I'aliment et de la structure de 'amidon. L'alpha-amylase n’agit pas comme un

nutriment autonome : elle modifie le substrat amylacé et peut soutenir la digestibilité lorsque les

conditions biologiques et technologiques sont compatibles 2],

Pour les utilisateurs B2B, cela implique de raisonner en termes de matrice et d’objectif. Une enzyme

d’hydrolyse de I'amidon peut étre pertinente dans une ration ou une formulation, mais I'effet attendu

doit étre relié a I'accessibilité réelle de 'amidon et aux contraintes de fabrication de I'aliment 3],
Textile, papier, détergence et autres procédés industriels

Les amylases bactériennes ne se limitent pas aux secteurs alimentaires. Les analyses de marché

mentionnent leur emploi dans plusieurs industries, notamment les aliments et boissons, les détergents,

le textile, le papier et d’autres procédés ot 'amidon doit &tre modifié ou éliminé [,

Dans le textile, 'amidon peut étre utilisé comme agent d’encollage ; une amylase peut alors contribuer
au désencollage en hydrolysant ce film amylacé. Dans le papier ou certaines formulations techniques,

I'enzyme peut servir a ajuster la viscosité ou a modifier des dérivés amylacés, toujours selon la nature

exacte de la matrice %],
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Le point commun entre ces applications est le méme mécanisme : couper les chaines a-1,4 de 'amidon
pour changer ses propriétés physiques. Cette constance mécanistique explique la polyvalence de

I'alpha-amylase bactérienne tout en rappelant que chaque industrie impose ses propres contraintes de

pH, température, temps de contact et compatibilité matiere 1,
Facteurs de procédé qui influencent le résultat

L'efficacité d'une alpha-amylase dépend d’abord de I'état de 'amidon. Un amidon cru, compact ou peu
hydraté n’offre pas la méme accessibilité qu'un amidon gélatinisé ; la dispersion, la taille des particules,

la teneur en matiere seéche et I'historique thermique influencent donc la vitesse et I'étendue de

I'hydrolyse [2,

La température et le pH sont également déterminants, car une enzyme est une protéine fonctionnelle
dont la structure active doit rester compatible avec le milieu. Les alpha-amylases bactériennes sont

recherchées dans l'industrie pour leur robustesse relative, mais elles restent sensibles aux conditions

extrémes ou a des environnements incompatibles avec leur stabilité [?],

Le temps de contact et 'homogénéité du mélange déterminent enfin la régularité de la liquéfaction. Une
enzyme mal dispersée peut produire des zones sur-hydrolysées et d’autres insuffisamment traitées ;

inversement, un mélange bien homogénéisé favorise une réduction de viscosité plus uniforme .
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Résultats attendus et limites a formuler correctement

Le bénéfice le plus direct et le plus robuste est la réduction de viscosité. Il découle du mécanisme méme

de I'alpha-amylase : des chalnes d’amidon plus courtes s’enchevétrent moins et donnent un milieu plus

facile a mélanger, chauffer, pomper ou filtrer [,

Figure 7. 2 IOt 20| A0 H52 7
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Le deuxiéme bénéfice est la préparation des étapes aval. En produisant des dextrines et des
oligosaccharides, I'enzyme rend le substrat plus accessible a d’autres enzymes, a la fermentation ou a

des opérations de séparation, selon le procédé visé .

La limite principale est qu'une alpha-amylase seule ne doit pas étre présentée comme une solution de
saccharification compléte. Elle ne convertit pas automatiquement tout I'amidon en glucose et ne

remplace pas une stratégie enzymatique complete lorsque I'objectif est une production élevée de

sucres simples [,

Enfin, les gains industriels tels que rendement, filtration, clarification ou fermentescibilité ne sont pas

des constantes universelles. I[Is dépendent de la matiere premiere, de la gélatinisation, des parameétres

de procédé et de I'association éventuelle avec d’autres enzymes 21,
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Positionnement du produit Enzymes.bio

Le produit Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme est proposé pour les
utilisateurs qui recherchent une enzyme de liquéfaction et d’hydrolyse de I'amidon. Sa fonction
principale est de fragmenter 'amidon afin de réduire la viscosité et de préparer les matrices amylacées

aux étapes suivantes .

Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne et non comme fabricant ou laboratoire. Le produit
est disponible a I'achat direct par unité de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité
sont fournis avec la commande, ce qui accompagne l'intégration du produit dans les procédures

internes de l'utilisateur .

v
v
e ©
@] OO
%
o 7.

,,
@
'y

ﬂ
L
i

o

Figure 8. Al 2 II}O}

o e
%% 5 x40 Lol

2l

|Ai OH
— = 1
P 7t ATt

ox o

Ce positionnement est important pour éviter toute ambiguité. La performance finale ne provient pas
seulement du produit enzymatique, mais de son intégration dans un procédé défini : choix de la
matiére premiére, conditions de traitement, objectif de conversion, autres enzymes éventuelles et

critéres qualité propres au client.
Syntheése technique

L'alpha-amylase bactérienne Starch Hydrolysis Products est une enzyme de procédé dédiée a
I'hydrolyse de 'amidon, principalement par coupure interne des liaisons a-1,4. Cette action transforme

les longues chalnes d’amylose et d’amylopectine en dextrines et oligosaccharides, ce qui explique son

role central dans la liquéfaction des suspensions amylacées [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 13



Ses applications couvrent I'hydrolyse de I'amidon, les substrats de fermentation, le bioéthanol, la
brasserie, la distillation, certains jus et extraits végétaux, I'alimentation animale et plusieurs usages

industriels non alimentaires. Dans tous ces cas, le mécanisme est le méme : réduire la taille moléculaire

de 'amidon pour modifier la viscosité, 'accessibilité ou la stabilité de la matrice 131,

Pour un utilisateur B2B, la bonne lecture est donc la suivante : cette enzyme n’est pas un simple additif
générique, mais un outil de transformation de 'amidon. Elle apporte sa valeur lorsqu’elle est utilisée

dans une matrice ou I'amidon limite la fluidité, la conversion, la filtration ou la préparation aux étapes

aval, avec des résultats qui restent dépendants des parameétres réels du procédé 2,

Commander Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme 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 Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme >
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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

[Eh 400+ Clients B2B © 60+ partenaires de recherche universitaires @D 54 servis dans le monde entier

© 2026 Enzymes.bio - Fourniture d’enzymes industrielles & de transformation alimentaire - Non destiné a la consommation humaine ni

a la vente au détail.
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