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Starch Hydrolysis Products – Bacterial Alpha Amylase Enzyme est une alpha-amylase
d’origine bactérienne destinée à  hydrolyser l’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 α-1,4 de l’amylose et de l’amylopectine, ce qui la rend utile pour la liquéfaction
de l’amidon avant saccharification, fermentation, brassage, clarification ou autres opérations

industrielles [1].

Enzymes.bio met ce produit à  disposition comme fournisseur B2B, avec achat direct en ligne par unité
de 1 kg ; le CoA et la 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 l’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 l’hydrolyse de liaisons α-1,4 dans
des polysaccharides comme l’amidon et le glycogène. Dans l’amidon, ces liaisons constituent l’ossature
de l’amylose, polymè re majoritairement linéaire, et les segments linéaires de l’amylopectine, polymè re
ramifié  ; l’action de l’enzyme raccourcit ces chaînes sans les transformer directement et complè tement

en glucose [1].

Le caractè re « bacté rien » indique l’origine biologique du type d’enzyme, géné ralement associé e dans
l’industrie à  des amylases robustes et adaptées à  des procédé s où  l’amidon est hydraté , chauffé  ou
gé latinisé . Les amylases microbiennes, et en particulier les amylases bacté riennes, sont largement
é tudié es pour leur inté rê t industriel, car elles permettent de convertir une matiè re premiè re amylacée

difficile à  manipuler en un milieu plus fluide et plus ré actif [2].
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Le nom commercial Starch Hydrolysis Products – Bacterial Alpha Amylase Enzyme doit ê tre
compris comme une enzyme de procédé  pour l’hydrolyse de l’amidon. Il ne signifie pas que l’enzyme
produit à  elle seule un sirop de glucose pur : l’alpha-amylase assure surtout la liqué faction et la
dextrinisation, tandis qu’une conversion poussée en glucose né cessite géné ralement des enzymes
complémentaires, notamment la glucoamylase, selon l’objectif industriel .

Mécanisme : comment l’enzyme coupe l’amidon

L’amidon forme, aprè s hydratation et gé latinisation, un ré seau de chaînes longues capables
d’augmenter fortement la viscosité  d’une suspension. L’alpha-amylase agit en coupant des liaisons
internes α-1,4 au sein de ces chaînes : c’est une endo-amylase, ce qui explique son effet rapide sur la
viscosité  par rapport à  une enzyme qui retirerait les unité s de sucre uniquement depuis les extrémité s
[1].

Figure 1. 세균성 알파아밀레이스는 아밀로스와 아밀로펙틴의 내부 α-1,4 결합
을 절단해 젤라틴화된 전분을 더 짧은 덱스트린과 올리고당으로 액화한다.

Sur l’amylose, la coupure interne génè re des fragments plus courts, tels que des dextrines et des
oligosaccharides. Sur l’amylopectine, l’enzyme hydrolyse les segments α-1,4 accessibles mais ne doit
pas ê tre confondue avec une enzyme de débranchement spé cialisé e dans les liaisons α-1,6 ; les

ramifications limitent donc la conversion complè te par une alpha-amylase seule [1].

Cette distinction est importante pour les utilisateurs industriels. Une baisse de viscosité  peut ê tre
obtenue sans que l’amidon soit entiè rement converti en sucres fermentescibles ; inversement, un
procédé  visant une fermentation trè s complè te ou une production de sirops sucré s doit géné ralement
combiner liqué faction par alpha-amylase et saccharification par d’autres enzymes .
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Pourquoi la réduction de viscosité est l’effet central

Dans les mé langes riches en amidon — mashes de cé ré ales, suspensions de farine, pulpes végé tales,
extraits à  base de tubercules ou substrats destiné s à  la fermentation — la viscosité  é levée limite le
transfert de chaleur, le mé lange, le pompage et la séparation solide-liquide. En raccourcissant les
chaînes d’amidon, l’alpha-amylase diminue l’enchevê trement molé culaire et transforme une pâ te

épaisse en un milieu plus fluide [2].

Cette fluidification n’est pas seulement un confort de manipulation. Elle peut conditionner l’efficacité
des é tapes aval : une suspension moins visqueuse s’homogéné ise plus facilement, expose mieux
l’amidon aux enzymes complémentaires, réduit certains problèmes de colmatage et amé liore la
régularité  du traitement thermique ou enzymatique .

Dans les procédé s de fermentation, l’enjeu est encore plus marqué . Les micro-organismes fermentaires
n’utilisent pas directement les longues chaînes d’amidon avec la même efficacité  que les sucres simples
; l’alpha-amylase prépare donc le substrat en fragments plus courts, qui pourront ensuite ê tre

davantage convertis selon la stratégie enzymatique retenue [3].

Figure 2. 젤라틴화는 전분 구조를 열어 효소가 가수분해 가능한 α-1,4 결합에 더
쉽게 접근하도록 한다.
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Tableau comparatif : alpha-amylase, bêta-amylase et glucoamylase

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

Alpha-amylase
bactérienne

Coupe interne des
liaisons α-1,4 de l’amidon

Dextrines, oligosaccharides,
maltose selon les conditions

Liquéfaction, réduction de
viscosité, préparation à la
saccharification

Bêta-amylase
Action exo depuis les
extrémités non
réductrices

Principalement maltose
Ajustement du profil
fermentescible dans certains
procédés céréaliers

Glucoamylase
Libération progressive de
glucose depuis les
extrémités

Glucose, avec hydrolyse plus
poussée

Saccharification après
liquéfaction, production de sucres
fermentescibles

Cette comparaison ré sume une logique pratique : l’alpha-amylase bacté rienne est l’outil de premiè re
intervention lorsque l’amidon gé latinisé  doit ê tre rapidement liqué fié . Les enzymes exo-agissantes
deviennent particuliè rement pertinentes lorsque l’objectif est d’augmenter la proportion de sucres
fermentescibles ou de glucose aprè s cette é tape initiale .

Applications dans l’hydrolyse industrielle de l’amidon

L’application la plus directe est la liqué faction de matiè res premiè res amylacées : maïs, blé , riz, manioc,
pomme de terre, patate douce ou autres sources d’amidon. Aprè s hydratation et chauffage, ces
matiè res peuvent former des suspensions épaisses ; l’alpha-amylase bacté rienne coupe l’amidon

gé latinisé  et permet d’obtenir des dextrines plus faciles à  traiter [2].

Dans une chaîne de transformation de l’amidon, l’alpha-amylase intervient souvent en amont. Elle ne
remplace pas né cessairement les é tapes de saccharification, de clarification ou de fermentation ; elle
les prépare en rendant le substrat plus accessible et plus homogène. C’est pourquoi elle est utile aussi
bien dans la fabrication de sirops que dans la préparation de substrats fermentaires .

La litté rature technique indexe é galement des travaux portant sur des compositions et procédé s
utilisant des alpha-amylases, signe que l’enzyme est traité e comme un outil de formulation et de
procédé , et non comme un simple additif géné rique. Cette perspective est cohé rente avec son rô le dans

la transformation contrô lé e de l’amidon [4].
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Fermentation, bioéthanol et substrats céréaliers

Dans les procédé s de fermentation à  partir d’amidon, l’enzyme sert d’abord à  transformer une matiè re
premiè re épaisse en un substrat plus fluide. Pour le bioé thanol ou d’autres fermentations industrielles,
l’amidon des cé ré ales ou des tubercules doit ê tre hydrolysé  avant d’ê tre efficacement converti en

sucres fermentescibles puis en mé tabolites cibles [3].

Figure 3. 일반적인 액화 공정은 전분을 물에 분산시키고, 열로 젤라틴화한 뒤,
세균성 알파아밀레이스를 첨가하여 점도가 낮아질 때까지 유지한 다음, 액화

된 흐름을 사용처나 추가 전환 공정으로 보낸다.

La liqué faction réduit aussi les contraintes mé caniques du procédé . Un mash moins visqueux se
mé lange plus uniformément, chauffe plus ré guliè rement et expose davantage de surface enzymatique
aux é tapes suivantes. Dans ce contexte, l’alpha-amylase bacté rienne est souvent considé ré e comme une

enzyme de préparation du substrat plutô t que comme l’unique enzyme de conversion [2].

Lorsque le procédé  vise une conversion é levée en glucose ou une fermentation poussée, la suite
logique est d’associer l’alpha-amylase à  une enzyme de saccharification. Cette complémentarité  évite de
surestimer le rô le de l’alpha-amylase : son point fort est la fragmentation rapide de l’amidon, pas la
libé ration exhaustive de glucose .

Brasserie, distillation et transformation des céréales

En brasserie et en distillation, les cé ré ales apportent de l’amidon qui doit ê tre converti en sucres et
dextrines pour produire un moû t exploitable. Les enzymes naturellement pré sentes dans le malt
peuvent parfois suffire, mais l’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
réguliè re .

L’alpha-amylase bacté rienne agit alors sur les fractions d’amidon gé latinisé es pour réduire la viscosité
du mash et produire des dextrines. La composition finale du moû t dépend ensuite de nombreux
facteurs : matiè re premiè re, intensité  du chauffage, temps de contact, pH, autres enzymes pré sentes et

objectif de fermentescibilité  [1].

En distillation, le raisonnement est similaire : un substrat trop visqueux pénalise la manipulation et la
fermentation. L’enzyme aide à  rendre l’amidon disponible pour la suite du procédé , mais elle ne
dé termine pas seule le rendement final, qui dépend de l’ensemble du schéma enzymatique et

fermentaire [3].

Figure 4. 사슬이 짧아지면 조리된 전분 페이스트를 혼합하고 펌핑하기 어렵게
만드는 얽힌 고분자 네트워크가 줄어든다.

Jus, boissons végétales et clarification

L’amidon ré siduel peut poser problème dans certains jus, extraits végé taux ou boissons à  base de
matiè res premiè res amylacées. Même à  faible concentration, il peut contribuer à  une turbidité , à  une
filtration lente ou à  une instabilité  visuelle lorsque le produit est stocké  ou refroidi .

L’alpha-amylase hydrolyse cet amidon ré siduel en fragments plus courts, géné ralement plus faciles à
maintenir en solution ou à  é liminer lors des é tapes de séparation. Dans ce cas, le béné fice recherché

n’est pas la production de sucres, mais la stabilité  physique et la clarification du produit [2].
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L’utilisation doit cependant rester cohé rente avec la matrice. Un jus, une purée végé tale, un extrait de
cé ré ale ou une base de boisson ne pré sentent pas la même teneur en amidon, la même acidité  ni la
même sensibilité  sensorielle. L’enzyme doit donc ê tre inté gré e comme un levier de procédé , non
comme une correction universelle .

Boulangerie et transformation alimentaire

Dans les systèmes à  base de farine, les amylases participent à  la transformation de l’amidon en sucres
et dextrines. Ces produits d’hydrolyse peuvent influencer la disponibilité  en sucres pour la
fermentation, la texture et certaines caracté ristiques de cuisson, même si les effets dépendent
fortement du type d’amylase et de la formulation .

Il faut distinguer les usages boulangers classiques, souvent associé s à  des profils enzymatiques
spé cifiques, de la liqué faction industrielle à  chaud où  les alpha-amylases bacté riennes sont
particuliè rement recherchées. Une alpha-amylase bacté rienne peut ê tre trè s utile dans une suspension
amylacée chauffé e, mais son comportement dans une pâ te alimentaire dépendra des conditions exactes

de procédé  [2].

Dans les applications alimentaires, la valeur technique de l’enzyme tient donc à  sa capacité  à  modifier
l’amidon de maniè re ciblé e. Elle peut réduire une viscosité  excessive, favoriser une conversion
contrô lé e ou soutenir une é tape de préparation, mais elle doit ê tre choisie en fonction du ré sultat
recherché  : fluidification, profil de dextrines, fermentescibilité  ou texture .

Figure 5. 알파아밀레이스는 내부 α-1,4 결합을 절단하는 방식과 주된 액화 역할

에서 글루코아밀레이스, 베타아밀레이스, 가지절단 효소와 구별된다.
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Alimentation animale et digestibilité de l’amidon

Les amylases sont é galement utilisé es dans certaines applications d’alimentation animale pour
amé liorer l’exploitation de l’amidon des cé ré ales. L’idée technique est de complé ter la dégradation
enzymatique de l’amidon afin de rendre une partie de l’énergie plus disponible, notamment dans des

régimes riches en matiè res premiè res amylacées [3].

Dans ce domaine, la performance dépend de la formulation, de l’espè ce, de l’â ge des animaux, du
traitement thermique de l’aliment et de la structure de l’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 l’amidon peut ê tre pertinente dans une ration ou une formulation, mais l’effet attendu

doit ê tre relié  à  l’accessibilité  ré elle de l’amidon et aux contraintes de fabrication de l’aliment [3].

Textile, papier, détergence et autres procédés industriels

Les amylases bacté riennes ne se limitent pas aux secteurs alimentaires. Les analyses de marché
mentionnent leur emploi dans plusieurs industries, notamment les aliments et boissons, les dé tergents,

le textile, le papier et d’autres procédé s où  l’amidon doit ê tre modifié  ou é liminé  [3].

Dans le textile, l’amidon peut ê tre utilisé  comme agent d’encollage ; une amylase peut alors contribuer
au dé sencollage en hydrolysant ce film amylacé . Dans le papier ou certaines formulations techniques,
l’enzyme peut servir à  ajuster la viscosité  ou à  modifier des dé rivé s amylacé s, toujours selon la nature

exacte de la matrice [2].
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Figure 6. 동일한 α-1,4 전분 가수분해 화학은 식품 전분 가공, 감미료 중간체, 양
조와 발효, 섬유 호발 제거, 제지 응용, 전분 잔류물 세척에 활용된다.

Le point commun entre ces applications est le même mécanisme : couper les chaînes α-1,4 de l’amidon
pour changer ses proprié té s physiques. Cette constance mé canistique explique la polyvalence de
l’alpha-amylase bacté rienne tout en rappelant que chaque industrie impose ses propres contraintes de

pH, tempé rature, temps de contact et compatibilité  matiè re [1].

Facteurs de procédé qui influencent le résultat

L’efficacité  d’une alpha-amylase dépend d’abord de l’é tat de l’amidon. Un amidon cru, compact ou peu
hydraté  n’offre pas la même accessibilité  qu’un amidon gé latinisé  ; la dispersion, la taille des particules,
la teneur en matiè re sè che et l’historique thermique influencent donc la vitesse et l’é tendue de

l’hydrolyse [2].

La tempé rature et le pH sont é galement dé terminants, car une enzyme est une proté ine fonctionnelle
dont la structure active doit rester compatible avec le milieu. Les alpha-amylases bacté riennes sont
recherchées dans l’industrie pour leur robustesse relative, mais elles restent sensibles aux conditions

extrêmes ou à  des environnements incompatibles avec leur stabilité  [2].

Le temps de contact et l’homogéné ité  du mé lange dé terminent enfin la ré gularité  de la liqué faction. Une
enzyme mal dispersée peut produire des zones sur-hydrolysées et d’autres insuffisamment traité es ;
inversement, un mé lange bien homogéné isé  favorise une réduction de viscosité  plus uniforme .
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Résultats attendus et limites à formuler correctement

Le béné fice le plus direct et le plus robuste est la réduction de viscosité . Il dé coule du mé canisme même
de l’alpha-amylase : des chaînes d’amidon plus courtes s’enchevê trent moins et donnent un milieu plus

facile à  mé langer, chauffer, pomper ou filtrer [1].

Figure 7. 알파아밀레이스의 성능은 기질 접근성, 온도, pH, 반응 시간, 전분 원
료, 혼합 상태, 매트릭스 구성 성분에 따라 달라진다.

Le deuxième béné fice est la préparation des é tapes aval. En produisant des dextrines et des
oligosaccharides, l’enzyme rend le substrat plus accessible à  d’autres enzymes, à  la fermentation ou à
des opé rations de séparation, selon le procédé  visé  .

La limite principale est qu’une alpha-amylase seule ne doit pas ê tre pré senté e comme une solution de
saccharification complè te. Elle ne convertit pas automatiquement tout l’amidon en glucose et ne
remplace pas une stratégie enzymatique complè te lorsque l’objectif est une production é levée de

sucres simples [1].

Enfin, les gains industriels tels que rendement, filtration, clarification ou fermentescibilité  ne sont pas
des constantes universelles. Ils dépendent de la matiè re premiè re, de la gé latinisation, des paramè tres

de procédé  et de l’association éventuelle avec d’autres enzymes [2].
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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 liqué faction et d’hydrolyse de l’amidon. Sa fonction
principale est de fragmenter l’amidon afin de réduire la viscosité  et de préparer les matrices amylacées
aux é tapes suivantes .

Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne et non comme fabricant ou laboratoire. Le produit
est disponible à  l’achat direct par unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sé curité
sont fournis avec la commande, ce qui accompagne l’inté gration du produit dans les procédures
internes de l’utilisateur .

Figure 8. 세균성 알파아밀레이스는 액화된 덱스트린 중간체를 만들며, 특정한
최종 당 조성이 필요할 경우 추가 효소가 필요할 수 있다.

Ce positionnement est important pour éviter toute ambiguïté . La performance finale ne provient pas
seulement du produit enzymatique, mais de son intégration dans un procédé  dé fini : choix de la
matiè re premiè re, conditions de traitement, objectif de conversion, autres enzymes éventuelles et
critè res qualité  propres au client .

Synthèse technique

L’alpha-amylase bacté rienne Starch Hydrolysis Products est une enzyme de procédé  dédié e à
l’hydrolyse de l’amidon, principalement par coupure interne des liaisons α-1,4. Cette action transforme
les longues chaînes d’amylose et d’amylopectine en dextrines et oligosaccharides, ce qui explique son

rô le central dans la liqué faction des suspensions amylacées [1].
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Ses applications couvrent l’hydrolyse de l’amidon, les substrats de fermentation, le bioé thanol, la
brasserie, la distillation, certains jus et extraits végé taux, l’alimentation animale et plusieurs usages
industriels non alimentaires. Dans tous ces cas, le mé canisme est le même : réduire la taille molé culaire

de l’amidon pour modifier la viscosité , l’accessibilité  ou la stabilité  de la matrice [3].

Pour un utilisateur B2B, la bonne lecture est donc la suivante : cette enzyme n’est pas un simple additif
géné rique, mais un outil de transformation de l’amidon. Elle apporte sa valeur lorsqu’elle est utilisé e
dans une matrice où  l’amidon limite la fluidité , la conversion, la filtration ou la préparation aux é tapes

aval, avec des ré sultats qui restent dépendants des paramè tres ré els du procédé  [2].

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