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ВИРОБНИЦТВА ВИСОКОМАЛЬТОЗНОЇ ПАТОКИ 

Н.І. Сабадаш, В.В. Кириченко, Є.В. Розборський 
О.В. Грабовська, доц. В.О. Мірошник 

"У технології високомальтозних сиропів можна виділити три основних етапи: ферментативний 
гідроліз крохмалю, очищення крохмальних гідролізатів та їх концентрування. Метою роботи було 
визначення сукупного впливу основних технологічних параметрів кожного з етапів виробництва на якісні 
показники високомальтозної патоки. Математична обробка результатів експериментальних досліджень 
була виконана за допомогою пакета прикладних програм MathCad Professional 2000. 

Для аналізу процесу зцукрювання розрідженої суспензії кукурудзяного крохмалю було розроблено 
математичну модель, яка описує вплив вхідних параметрів процесу: дозування р-амілази, пуллуланази, 
грибної а-амілази, місця введення грибної «-амілази, загальної тривалості зцукрювання на накопичення 
мальтози в гідролізатах. За допомогою цієї моделі було визначено оптимальні технологічні параметри 
процесу. Також, було розроблено математичну модель процесу очищення гідролізатів від жиро-білкового 
комплексу за допомогою флокулянта "Полідез" та встановлено його оптимальні параметри. 
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