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animali

Distribuzione naturale

Amilasi salivare (ptialina)

uomo •pancreas 
•ghiandole salivari
•fegato
•intestino tenue
•reni
•ovaio

Enzimi e biomassa: le amilasi



piante

orzo

risograno

Distribuzione naturale
Enzimi e biomassa: le amilasi

http://www.inerboristeria.com/riso-amido-di-riso.html
http://www.inerboristeria.com/riso-amido-di-riso.html


microorganismi

Lieviti
Batteri
Funghi

Copyright: www.foodprocessing-technology.com

Aspergillus oryzae Copyright : www.dailytech.com

Bacillus subtilis

Distribuzione naturale

Enzimi e biomassa: le amilasi



PRINCIPALI APPLICAZIONI DELLE 
AMILASI BATTERICHE

AMILASI

alimentare

produzione 
della carta

tessile

farmaceutico

detergenzabioetanolo

Enzimi e biomassa: le amilasi



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

SETTORE ALIMENTARE

•Produzione di dolcificanti :
-Glucosio
-Fruttosio (HFCS, sciroppo di mais ad alto contenuto di fruttosio)
-Miscele di oligosaccaridi

Per la produzione di bevande, dolciumi, et cetera

•Idrolisi  dell’amido  durante la fermentazione della birra



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

•Conversione dell’amido  in glucosio/fruttosio/maltosio 

1) LIQUEFAZIONE

T = 105°C per 5-8min
T = 95° per 1-2h

2) SACCARIFICAZIONE

T = 60°C per 36-248/96h

3) ISOMERIZZAZIONE

AMIDO 

DESTRINE / GLUCOSIO

GLUCOSIO FRUTTOSIO

a-amilasi da Bacillus subtilis/
B. licheniformis/B. stearothermophilus 

neopullulanasi da B. acidopullulyticus/
B. stearothermophilus 
b-amilasi da varie specie Bacillus
Glucoamilasi fungina

SETTORE ALIMENTARE



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

•Produzione di maltooligosaccaridi (Gn amilasi)
amilasi da Bacillus subtilis/ B. halodurans/ B. circulans

SETTORE ALIMENTARE

In anni recenti si è verificato un crescente
interesse per sistemi amilolitici in grado di
produrre specifici maltooligosaccaridi che hanno
un ampio range di potenziali applicazioni
nell’industria alimentare e farmaceutica.
Appl. Microbiol. Biotechnol 1994, 42: 198-203

ES: maltotetraosio (G4)



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

•Proprietà di maltooligosaccaridi

SETTORE ALIMENTARE

•Inibizione della crescita di batteri intestinali putrefattivi



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

amilasi batteriche come agenti anti-staling (invecchiamento del pane), rallentano la
retrogradazione dell’amido aumentando la vita commerciale (shelf-life) del prodotto.

a-amilasi maltogenica da B. stearothermophilus

SETTORE ALIMENTARE

•Produzione di pane

Gazzetta Ufficiale n. 127 del 03-06-1998
MINISTERO DELLA SANITA‘ DECRETO 6 aprile 1998, n. 172.
Regolamento recante norme per l'aggiunta di farine di cereali maltati, di estratti di
malto e degli enzimi amilolitici alfaamilasi e betaamilasi alle farine di grano tenero.



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

PRODUZIONE DI MANGIMI 

Applicazioni di amilasi nella produzione di mangimi animali 

I mangimi vengono addizionati con enzimi (glucanasi, xylanasi, proteasi ed
amilasi) che facilitano la liberazione dei nutrienti tramite l’idrolisi di fibre non
digeribili

32006R1876
Regolamento (CE) n. 1876/2006 della Commissione, del 18 dicembre 2006, relativo all'autorizzazione
provvisoria e permanente di alcuni additivi negli alimenti per animali (Testo rilevante ai fini del SEE)
Gazzetta ufficiale n. L 360 del 19/12/2006 pag. 0126 - 0132

amilasi da Bacillus licheniformis,
Bacillus subtilis e Bacillus amyloliquefaciens



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

INDUSTRIA FARMACEUTICA

•Produzione di ciclodestrine

Oligosaccaridi ciclici di 6 (a), 7 (b) ed 8 (g)  residui di glucosio

Produzione industriale: Ciclodestrinaglicosil transferasi da Bacillus macerans

Studi in corso su CGT da Thermoanaerobacter



Le ciclodestrine formano  complessi di inclusione di notevole 
interesse per l’industria farmaceutica (DRUG DELIVERY)

Review  articles on PubMed

Cyclodextrins as pharmaceutical solubilizers.

Brewster ME, Loftsson T.

Adv Drug Deliv Rev. 2007 Jul 30;59(7):645-66. 

The utility of cyclodextrins for enhancing oral bioavailability.

Carrier RL, Miller LA, Ahmed I.

J Control Release. 2007 Nov 6;123(2):78-99.

Effects of cyclodextrins on drug delivery through biological membranes.

Loftsson T, Vogensen SB, Brewster ME, Konrádsdóttir F.

J Pharm Sci. 2007 Oct;96(10):2532-46.

cavità idrofobica

esterno idrofilico

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17601630?ordinalpos=3&itool=EntrezSystem2.PEntrez.Pubmed.Pubmed_ResultsPanel.Pubmed_RVDocSum
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17888540?ordinalpos=2&itool=EntrezSystem2.PEntrez.Pubmed.Pubmed_ResultsPanel.Pubmed_RVDocSum
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17630644?ordinalpos=1&itool=EntrezSystem2.PEntrez.Pubmed.Pubmed_ResultsPanel.Pubmed_RVDocSum
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


APPLICAZIONI DELLE AMILASI

DETERGENZA

Le amilasi vengono aggiunte ai detergenti per
rimuovere le tracce di amido dalle macchie di sporco
o nei residui di cibo. Le amilasi idrolizzano l’amido
gelatinizzato che tende ad associarsi stabilmente
sulle fibre dei tessuti o si lega ad altri componenti
delle macchie.

amilasi da Bacillus licheniformis,
Bacillus subtilis
pullulanasi alcalina da Bacillus sp.



APPLICAZIONI DELLE AMILASI

DETERGENZA

Termamyl®
Termamyl is a robust standard amylase. Termamyl efficiently removes

starch-based stains and provides whiteness to laundry. It is also highly

suitable for automatic dishwash detergents. Termamyl is effective at

relatively high alkalinity and at high temperatures. Valuable consumer

claims: stain removal, cleanness & whiteness.

amilasi da Bacillus licheniformis

In commercio dal 1993

en
en


• “Sbozzima” dei tessuti: rimozione della bozzima, patina
amidacea usata come protettivo delle fibre nei processi di
tessitura.

APPLICAZIONI DELLE AMILASI

INDUSTRIA TESSILE

•Preparazione dell’amido da patinatura aggiunto
nella preparazione della carta per il controllo di
alcune proprietà quali viscosità, rigidità,
cancellabilità

•Rimozione dell’amido nei processi di
riciclo/decolorazione della carta trattata con amido

INDUSTRIA  CARTIERA

amilasi da batteri del genere  
Bacillus 


