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1) Modification du protocole Testogram :

Résultats :

Les modifications du protocole changent le comportement rhéologique de la suspension d’amidon. La perte de viscosité observée en fin de test (-40 et
-68 % de fermeté de la suspension gélatinisée avec 0,4 et 1,6 ml de solution enzymatique contenue dans le milieu) serait exclusivement due à l’activité
des amylases endo et exogènes car l’éclatement du grain d’amidon par effet thermique (T° ≤ 75 °C) est limité, contrairement aux tests classiques.
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2) Effet concentration en α-amylase (Amylab) :

Résultats :

- La fermeté du milieu gélatinisé diminue avec volume de suspension
enzymatique injectée dans la cartouche.

- La zone de linéarité de la réponse est la plus pertinente pour
évaluer le potentiel des amylases exogènes (1 à 2 ml à 1g.L-1 de
suspension d’enzyme recommandés)

3) Effet origine de l’ α-amylase (3 fournisseurs)

(analyse spectrophotomètre VS Amylab):

Résultats :

- Les 2 méthodes confirment que l’α-amylase Si est la moins efficace des 3
(-10 % de fermeté par rapport au témoin contre - 58 et – 66 %, pas de
sucres réducteurs produits en spectrophotométrie)

- Les deux analyses montrent que l’α-amylase B dégrade plus fortement
l’amidon que la St (+ 39 % par spectrophotométrie et + 15 % avec l’Amylab
FN par rapport à α-amylase St)

Contexte et problématique :

Les amylases qui catalysent l’hydrolyse de l’amidon, agissent rapidement lorsque ce dernier est en cours de gélatinisation (mélange eau - farine de blé
à 58–64°C (Hoseney, 1994) pour produire un mélange de dextrines et d’autres oligosaccharides.

Le Falling Number qui évalue la perte de viscosité de l’amidon gélatinisé, est considéré comme une méthode d’évaluation de l’activité des α-amylases
(Roussel et Chiron , 2002) et de la qualité de la farine. Ainsi, un temps de chutes trop faible est assimilé à une faible capacité technologique de la farine
et de la pâte qui manque de fermeté, de tenue, qui colle et qui peut fermenter trop rapidement.

Cependant, les variations de viscosité du milieu peuvent être liées à d’autres facteurs que la dégradation enzymatique, comme l’endommagement de
l’amidon (Cauvin, 2003) ou les différences inhérentes à la viscosité de l’amidon (Wong et Lelievre, 1981). De ce fait, un temps de chute n’est pas
strictement lié à une activité des α-amylases et ne peut pas être utilisé pour prédire leur activité pour ces variétés de blé (Cauvin, 2003).

Cette étude propose d’adapter le programme de chauffage du test Testogram de l’Amylab FN fabriqué par Chopin Technologies (cisaillement
oscillatoire verticale) pour évaluer l’activité d’amylases exogènes en fonction de leur concentration et de leur provenance dans un mélange farine – eau .

8 g de farine de blé T65 sans améliorant
+

25 ml d’un mélange variable composé d’eau 
distillée et d’une suspension enzymatique 

d’α-amylases
(0,4 et 1,6 ml dans ce cas à 1g.l-1)

Nouveau protocole : maintien à 60 °C 
pendant 3 min puis maintien à 75 °C 

pendant 1,5 min

Ensemble des points
y = 0,1647x2 - 1,7416x + 9,913

R² = 0,9913
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Zone de linéarité
y = -1,4778x + 9,8722

R² = 0,966
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Données Amylab FN 

Enzyme St Enzyme B Enzyme Si Témoin

2 ml de 
maltodextrine

(DE 12) à 1,5 g.l-1

20 µl d’enzyme à 
1 g.l-1 

(3 types B, Si, ST)

Attente de 0 à 10 min

Ajout de 1ml de réactif DNS

Chauffage 100 °C pendant 5 min

Ajout de 9ml d’eau et prélever 1 ml 

Lecture à 540 nm
pour déterminer l’apparition de sucres 

réducteurs (témoins de l’hydrolyse)

Cartouche contenant le 
mélange à gélatiniser

Système de chauffage et 
de mesure
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Conclusions :

L’étude menée propose une nouvelle application du « Testogram » de
l’Amylab FN de Chopin Technologies.

A des températures spécifiques de la gélatinisation de l’amidon de
blé (60 à 75 °C) pendant 6 min, il est possible d’évaluer l’activité des
amylases endo et exogènes de blé en fonction de leur concentration et
de leur provenance en mesurant la perte d’épaississement du milieu par
rapport au témoin sans enzyme ajoutée.

La méthode proposée permettra de comparer les amylases présentes
sur le marché afin d’accompagner les professionnels de la meunerie
pour adapter leurs produits aux besoins de leurs clients
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