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Н.І. Гордійчук 
О.В. Грабоеська 

Метою дослідження було вивчення кінетики ферментативного зцукрювання розрідженої суспензії 
кукурудзяного крохмалю в залежності від дозування ферменту [і-амілази для отримання мальтозних продуктів. 

Попереднє розріджування крохмалю проводили за допомогою поля НВЧ препаратом термостабільної 
бактеріальної а-амілази. В результаті досліджень встановлено динаміку зростання мальтозного еквіваленту зі 
збільшенням концентрації ферменту. Отримані графічні залежності дозволяють визначити оптимальні кількості 
ферменту Р-амілази для процесу зцукрювання крохмалю. Визначено якісний склад мальтозних сиропів, 
отриманих в ході зцукрювання при різних дозуваннях ферменту. Проаналізовано методики визначення 
амілолітичної, зцукрюючої і глюкоамілазної активності ферментів. 
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