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1

(2 1 )20031212351
(22) 25 12.2003 .
(24) 15.10.2004
(46) 15.10.2004, Бюл. № Ю, 2004 р.
172 Грабовська Олена Вячеславівна, Штангеева 
Надія Іванівна, Майданець Оксана Миколаївна, 
Кузнецова Інга Вадимиршна, Гордіичук Наталія

^  НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ
ТЕХНОЛОГІЙ
(57) Спосіб виробництва високооцукреного сиропу, 
що передбачає розріджування крохмальної су-

' спензії, нейтралізацію, охолодження.. фесментате- 
вне оцукрювання, інактивацію ферменту, смлдо*- 
ия сиропу та уварювання, який вшрезиясться т л а . 
що оцукрювання проводять де гпюкезнеге асава- 
ленту гідролізату 70-75 % ферментом тю ксам іга- 
зою дозованим у кількості 1.5-2.5 одиниць актив­
ності на 1 г сухих речовин крохмалю. з 
уварюванням до нього додають сироп. отриманий 
шляхом гідролізу крохмалю пссгпдсено а -  
амілазою та а  -1 ,6-глюкозидазсю з г л о о н *  
еквівалентом 20-30 % у співвідношенні 1UQ.J-OÖ*.

І
Винахід відноситься до харчової промислово- 

сл а саме коохмале-латокової, і може бути вико­
р и с та н и й  у кондитерській, безалкогольній, хлібо­
п екар ській , харчоконцентратній та інших галузях.

Відомий спосіб виробництва глюкозовмісного 
еиоолу (Авторское свидетельство COCK 
№ 1 3 3 7 4 1 2  КЛ.С13К1/06, С12Р19/02). Спосіб пе­
редбачає першу стадію ферментативного розрі­
джування вихідної крохмальної суспензії, термо- 
оброблення частково розрідженої крохмальної 
суслензїі, охолодження у ДВІ стадії, на першій ста­
дії температуру знижають до температури на 2- 
5°С нижче температури кипіння розрідженого кро­
хмалю за умов атмосферного тиску, а на другій - 
до температури другої стадії ферментативного 
розріджування, видалення жиро-білкових домішок 
іГрозрідженого крохмалю після першої стадії охо­
лодження, ферментативне оцукрювання та очист­
ку отриманого сиропу. . ’

Недоліками способу є його складність та втра­
ти крохмалю з жиро-білковими домішками при їх 
видаленні після першої стадії розрізування. _

За прототип винаходу нами було прийнято 
спосіб виробництва високооцукреної патоки із кро­
хмалю (Крахмал и крахмалопродукты. Н.Г Гулюк, 
А И Жушман, Т А  Ладур; под ред. Н.Г. Гулюка.- 
Мосхва 1985г. - 238с. - с.202). Спосіб передбачає 
розріджування крохмалю за допомогою соляної 
кислоти до масової частки редукувальних речовин 
у гідролізаті 48-50%, нейтралізацію гідролізату 
охолодження до 55°С, оцукрювання протягом 1-А

годин препаратом грибної а -амілази аміясс-з-н  
ДЮ х, який дозують з розраймо 0 .30 .4%
СР крохмалю, інактивацію фесменту. иехамчие 
очищення, знебарвлення та увасюеання сиссгм.
' До недоліків даного способу «ежна зднеста 
високу в'язкість патоки за рахунок високого змісту 
мальтози, яка накопичується пси використай-* з »  
оцукрювання грибної а-амілази та несгикссь 
патоки при зберіганні за низьких тампеоапуо 8*е- 
слідок викристал'їзовування глюкози.

В основу винаходу було постаденс задом* 
створення способу виробництва «иссхссиукренсго 
сиропу стабільного при зберіганні за низьких там-

ПЄРаПоставлена задача вирішується тим. вю в 
способі виробництва висскссцучренсто _ с и с ^
який полягає в розріджуванні «рохмально. 
зії, охолоджуванні, ферментативному оиукрюваннц 
очищенні сиропу та уварюванні, пдрзяии 
лю ос-амілазою, інактивуванм фесменту. і 
футуванні, очищенні та висушуванні у Розпилюва­
льній сушарці, згідно винаходу, оиукрсеання 

.. .проводять до глюкозного еквіваленту пдрелізагу 
70-75% ферментом глюкоамілазею. дозованим у 
кількості 1,6-2,5 одиниць активності на 1г 4 «  
речовин крохмалю, а перед уварюванням до нього 
додають сироп, отриманий шляхом гідролізу «ран  
малю послідовно а-амілазою та 
глюкозидазою з глюкозним еквівалентом 20-^3“** у 
співвідношенні 1:(0,3-0,5).
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ваними ознаками і очікуваним технічним результа­
том полягає в наступному. ~ ,ГпРНзй

П іс л я  р о зр ід ж у в а н н я  кр о хм а п ь н Ы  суспензи  

ДЛЯ о т р и м а н н я  с и р о п у  з в и со ки м  вм істо м  глю кози  
п р о в о д я ть  о ц у кр ю в а н н я  г ід р о л іза ту  Ф  Р ^ ^
гл ю ко а м іл а зо ю  д о з о в а н о ю  у к іл ькост , • ,
н и ц ь  а кти в н о с т і н а  1 г су хи х  р е ч о в и н  |Ф о х ^ ^  ♦*  
Г л ю к о а м іл а з а  д іє  н а  гл ю ко зи д н і з в я з к и , п о ч и н а ю ­
ч и  в ід  н е р е д у ку в а л ь н о го  кр а ю  кр о хм а л ь  
кул  з у т в о р е н н я м  в н а с л ід о к  гід ро л ізу  гл ю ко з и - 
с то с у в а н н я  д а н о го  ф е р м е н т у  у кількості 1 5 - 2  

о д и н и ц ь  а кти в н о с т і н а  1 г су хи х  р е чо в ин  у 
НО те х н о л о гіч н и м и  у м о в а м и  п р о в е д е н н я  п р о ц р о г  
о ц у кр ю в а н н я . Д о з у в а н н я  гл ю ко а м іл а зи  м енш еі н е *
1 5 одиниць активності на 1г сухих речови У 
л'ьнює проведення процесу оцукрювання I Iнакопи­
чування глюкози і відповідно зменшу р ДУ 
„їсть виробництва. При цьому посилюєт^я 

.,ретрофадація полісахаридів крохмалю 3 У™
„ я м  м у тн и х  ро зч и н ів , п о гір ш ує ть ся  Фільтраційна 
зд а тн іс ть  гід р о л іза ту . П р и  зб іл ь ш ен н і д  у . 
ф е р м е н т у  б іл ь ш е  н іж  2 ,5  о д и н и ц ь  акти в н о ст і наИ г  
сухи х  р е ч о в и н  з р о с т а є  ш в и д кість  р е а кц ії р е в е р а  
(п е с и н т е з у ) гл ю ко зи  у із о м а л ь т о з у  т а  ін ш і 1 ,ь - 
о л іго с а х а р и д и , щ о  п о гір ш ує  якість  ^ Р 0 " ^  .

Проведення оцукрювання до гл™ ° 3" °
в а л е н ту  в и с о ко о ц у кр е н о го  си р о п у  ° в м іс т у
п е н е  ТИМ, щ о  п р агн уть  д о с я гн у т и  ВИСОКОЮ вм істу  
гл ю кози  у си р о п і з м е то ю  п ід в и щ е н н я  “ л а д ю с п  
п р о д укту  і З б р о д ж у в а л ь н о . з д а тн о с т і. Г л ю к о з н у  
е к в ів а л е н т  а б о  м а с о в а  ч а с т к а  р е д у  к у в а л ь н и х ^  

ч о в и н  в п е р е р а х у н к у  н а  гл ю ко зу  у 8‘Д“ ™£“ П°  
В ід н о ш ен н ю  д о  в м істу  су хи х  р е чо в ин  д л я  ви со ко- 

о ц у кр е н о ї п а то ки  с т а н о в и ть  Т д
кр а х м а л о п р о д у кты . Н.Г. Г ул ю к, А.И. Ж у ш  ,
Ладур; под ред. Н.Г. Гулюка.- Москва, 1985г 
238с - с.198, 207). При підвищенні масової част™  
глюкози в сиропі більше 47% в перерахунку до 
вмісту сухих речовин, відбувається .н те н ^ в н а ^  
кристалізація, особливо при зберіганні за низьких 
температур! Для отримання 
сиропу з глюкозним еквівалетом 70- _ ,япі-
но стабілізувати його відносно можливої кр^ 
зацГі глюкози при зберіганні. Для цього г 
інший сироп шляхом розріджування крохмалю фе­
рментом а-амілазою та наступною дією на розр, 
пжений крохмаль а -1,6 -глюкозидазою. Д 
фермент гідролізує а  -1 ,6-глюкозидний звязок у 
молекулах полісахаридів крохмалю, тобт° ^ р н я  
утворенню нерозгалуженоТ структури молекул. 
Отриманий таким чином сироп містить ви 
олігосахариди та декстрини з неР °згал У ^ен^  
струмурою і являє собою иизькооцукрении гідро­
лізат з глюкозним еквівалетом 20-30 /°_ о м у  ̂
таманна низька в'язкість та висока с т а б т ь ^ Д О  
зміни температури. Даний сироп при ро 

; а -1,6 -глюкозидазою до глюкозного еквіваленту
менше 20% містить деяку частину розгалужених 
полісахаридів внаслідок недостатньо пР°вед®"° 
гідролізу і має підвищену в'язкість. Досягти вищого 
значення глюкозного еквіваленту ніж ЗО /о за умо

иикооистання даного ферменту не можливо. До­
давання його до високооцукреного сиропу у спи, 
З н о ш е н н і - (0,3-0,5):1 сприяє підвищенню стабі­
льності високооцукреного глюкадного СИР°ПУ ПР̂ І 
збеоіганні за низьких температур. Додавання ни 
І Ї о в  язкогГсиропу у кількості меншій ніж співвід­
ношення 0,3:1 недостатньо стабш,3^ " ^ П В̂ же 
гнп коисталізацй глюкози і остання може
Х т у л о в о  в и кр и с та л ізо в у в а ти с ь  о с о б л и в о  у зи м ст

вий час Д о д а в а н н я  с и р о п у  н изької в я з к о с п  д  
в и с о ко о ц у кр е н о го  г ід р о л іза ту  у сп ів в ід н о ш ен н  
б іл ь ш е  н іж  0 ,5 :1  п р и зв о д и ть  д о  п о н и ж е н н я  глю коз^  
н о го  е к в ів а л е н т у  о с н о в н о го  п р о д укту  в н а с л щ о к  
р о зв е д е н н я  н и зь ко о ц у кр е н и м  с и р о п о м .

Поєднання запропонованих ознак дозволяє 
забезпечити (><ікуваний результат отримати висо-
" 2  сироп з високим вмістом глюкози, 
який відрізняється підвищеною стабільністю Відно- 
! Г к р * < К Г а ц Л  гп »«о »  при зберіганні за низьких
температур.

‘Спосіб здійснюється таким чином.
Суспензію крохмалю з масовою часткою сухих 

речовин 30% розріджують за допо“ ° го,°  “ ЛЯ 
кислоти до масової частки редукувальних речови 
V гідролізаті 48-50%, нейтралізують до оптималь­
ного значення pH для Дії ферменту 
до температури 55°С, додають ^ к о а м ш ^ у  у 
кількості 1,5-2,5 одиниць активності на їг  сухих 
речовин крохмалю і проводять ^ р“ е^ а™ ВН® 
оцукрювання розрідженого крохмалю до глюкозно­
го еквіваленту 70-75%. Фермент інактивують на 
фіванням до температури 90°С протягом 
лин гідролізат очищають і до нього Д°дакз 
сироп отриманий шляхом гідролізу крохмгшю по­
слідовно а  -амілазою та а - 1 ,6-глюкозидазою з 
глюкозним еквівалетом 20-30% у співвідношенні 
1:(0,3-0,5), суміш уварюють і отримують висо
оцукрений сироп.

Приклади здійснення способу.
Приклад 1. Суспензію крохмалю з вмістом су 

хих р^овин 30% розріджують за допомогою соля­
ної кислоти до глюкозного екв.валету 4 8 ^  н е т
ралізують до pH 4,5, що відповідає оптимальному 
значенню для ферменту глюкоамтази фщми 
Сепепсог (США), охолоджують до темпеРатур 
55°С додають глюкоамілазу у кількості 1,5 оди­
ниць активності на 1г сухих речовин кро^алю  , 
проводять ферментативне оцукрювання розрідже­
ного крохмалю до глюкозного еквіваленту 70А  
ппотягом двох годин. Ф ерм ет інактивують н а ф , 
ванням до температури 90°С протягом 20 « ш и н  
Високооцукрений сироп очищають фільтруванням
та застосуванням адсорбентів. Одночасно г о ^ ю ^

• другий сироп. Для чого суспензію 3
' том сухих речовин 30% Гідролізують ферментом а 

амілазою, а потім додають а - 1 ,6 -глю козтазу^  
плоолізують до глюкозного еквіваленту 2 0 /о. ви­
сокооцукрений сироп змішують з ° Г Г Г м -  
кооцукреним сиропом у співвідношенні 1.0,3, ува- 
оюютьдо масової частки сухих речовин 78%. Інш. 
приклади здійснення способу наведено в таблиці.
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Таблиця

№
при­

кл ад у

Г л ю ко зн и й  
е к в ів а л е н т  

в и со ко о ц у к­
р е н о го  г ід р о ­

л із а ту , %

С л ів в ід н о  
ш е н н я  в и со ко о ц у к - 

р е н и й  гід р о л ізат: 
с т а б іл із у ю ч и й  си­

ро п

Гл ю ко зн и й  е кв і­
в а л е н т  ста б іл ізу ю ч о ­

го
с и р о п у , %

Д о з у в а н н я  г л ю  
к о а м іл а з и , од и ­
н и ц ь  а кти в н о с т і 
н а  1 г  с у х и х  р е ­

човин кр о х м а л ю

В и сн о в ки

1 7 0 1 :0 ,3 2 0 1 ,5

П р о д у кт  я в л я є  со б о ю  ви- 
с о ко о ц уч р ен и й  си р о п  с п й -  
кий д о  зб е р іга н н я

2 7 0 1 :0 ,2 2 0 1 ,5
П р о д у к т  н е д о с т а т н ь о  с т а ­
б іл ізо в ан и й  і м о ж е  ВИИр»*- 
с т а л п а с в у в а т и с ь  текста

3 7 0 1 :0 ,5 2 0 1 .5
П р о д у к т  я в л я є  со б сю  ви-- 
с о ко с и у кр е н и й  с и р о п  с т ій ­
кий д о  зб е р іга н н я

4 7 0 1 :0 ,7 2 0 1 ,5

Глю кознм й е кв ів а л е н т  с и ­
р о п у  з н и ж е н и й  і с т а н о ­
вить 5 5 Н і. щ о  в п л и в ає  н а  
с о л с д ж с ть  п р о д укту

5 7 5 1 :0 ,5 2 0 1 .5
П р о д у кт  я в л я є  с с с о о  м * -  
ССЖОКХ?»КрЄНИЙ сир оп  СТКЙ- 
кий д о  зб е р іга н н я

6 7 8 1 :0 ,5 2 0 ‘ 1 ,5

З б іл ь ш ує ть с я  тр и в а л іс ть  
п р о ц е с у , п р и  з б е р іг а н і  
п р о д укту  м о ж л и в а  р * >  
т а п іг а с ія  гтш ж о зи

7 6 5 1 :0 ,5 2 0 1 .5

П р о д у кт  м а є  и є н і и » 
в м іст  т с и о з и  т а  м е н ш у
СОЛСШССТЬ

8 7 0 1 :0 ,5 3 0 1 .5

П р о д у кт  ЯВЛЯЄ ССССЮ 1ИН 
со ко о ц у ч с е н и й  си р о п  СТІЙ­
КИЙ д о  зб е р іга н н я

9 7 0 1 :0 ,5 15 1 ,5

П р о д у кт  м а є  п д в и їа є н у  
в’я з к е т ь  т а  м о ж л и в е  
утв о р е н н я  о с а д у  р е тр о -  
ф я д п в а н с го  к р с х и а п с

10 7 0 1 :0 ,5 2 0 2 ,5

П р о д у кт  я в л я є  с с с о о  в * -  
с о ко о ц уч р ен и й  с и р о п  с т ій ­
кий д о  з б е р іга й « *

11 7 0 1 :0 ,5 2 0 1

З б іл ь ш ує ть с я  тр и в а л іс ть  
о ц у кр ю в ан н я , о тр и м а н и й  
с и р о п  м утн и й  в н а сл ід о к
р е тр сгр ад а ш Т

1 2 7 0 1 :0 ,5 2 0 3

В и с с ко с ц у кр е н и и  си р сп  

м а є  гтзе кезн и й  е к з е а п е н г  
л и ш е  5 * Н і  в н а с л й о к  р е -  
синтеггч гттюиозм

Висновок: за даними, представленими в таб­
лиці, оптимальними параметрами проведення 
процесів отримання структуроутворювача є ті, що 
представлені у прикладах 1, 3, 5, 8 ,10 , де співвід­
ношення високооцукреного гідролізату крохмалю

та стабілізуючого сиропу з низмсю в'язкою  зна­
ходиться в межах 1 :(0,3-0,5). За інших умсе (при­
клади 2, 4, 6. 7, 9, 11, 12) процес стає нєесегтха- 
ним і якість готового продукту иезадоагьив.
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МІНІСТЕРСТВО НАУКИ І ОСВІТИ УКРАЇНИ 
ДЕРЖАВНИЙ ДЕПАРТАМЕНТ ІНТЕЛЕКТУАЛЬНОЇ ВЛАСНОСТІ 

ДЕРЖАВНЕ ПІДПРИЄМСТВО "УКРАЇНСЬКИЙ ІНСТИТУТ ПРОМИСЛОВОЇ ВЛАСНОСТІ"
(УКР ПАТЕНТ)

Україна, 04119, м. К иїв-119, вул. Сім'ї Хохлових, 15 , тел./факс 458-06-11 , тел. бухгалтерія (044) 458-06-18

Висновок, затверджений Державним
департаментом інтелектуальної власності, набув Адреса для листування
статусу рішення про видачу Патентно-інформаційний відділ, НУХТ, вул. 
деклараційного патенту на винахід Володимирська, 68, м.Київ, 01033

Стосується заявки № 20031212351
/ при листуванні просимо посилатися на цей N° /

« З А Т В Е Р Д Ж У Ю »
Заступник Голови Державного 

департаменту інтелектуальної власності

2 8 ТРА 2004,
В.П.Чеботарьов

'У

Висновок
про видачу деклараційного патенту на винахід 

за результатами формальної експертизи
(21) Номер заявки 20031212351

(22) Дата подання заявки 25.12.2003

(71) Заявник(и) и 
НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

/
(72) Винахідник(и)

Грабовська Олена В'ячеславівна, Штангеєва Надія Іванівна, Майданець Оксана 
Миколаївна, Кузнецова Інга Вадимирівна, Гордійчук Наталія Іванівна

(73) Власник(и) патенту и 
НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ (ИА)

(74) Представник у справах інтелектуальної власності

(51) МПК
7 С13К1/06, С12Р19/02

(54) Назва винаходу
СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ВИСОКООЦУКРЕНОГО СИРОПУ

За результатами формальної експертизи, проведеної Відділенням експертизи заявок на 
винаходи, корисні моделі та топографії інтегральних мікросхем,У крпатенту відповідно до ч.14 
ст.16 Закону України "Про охорону прав на винаходи і корисні моделі (далі - Закон), 
встановлено, що за цією заявкою може бути видачо деклараційний патент на винахід.

Обсяг правової охорони визначається формулою винаходу, що додається на 1 арк.



С торінка

Державна реєстрація деклараційного патенту України на винахід відповідно до ч.2 ст.22 
Закону буде здійснена за умови сплати державного мита за його видачу.

Додаток: на 1 арк.

Спосіб виробництва високооцукреного сиропу, що передбачає 

розріджування крохмальної суспензії, нейтралізацію, охолодження, 

ферментативне оцукрювання, інактивацію ферменту, очищення 

сиропу та уварювання, який відрізняється тим, що оцукрювання 

проводять до глюкозного еквіваленту гідролізату 70-75% 

ферментом глюкоамілазою, дозованим у кількості 1,5-2,5 одиниць 

активності на 1 г сухих речовин крохмалю, а перед уварюванням до 

нього додають сироп, отриманий шляхом гідролізу крохмалю 

послідовно а-амілазою та а-1,6 -глюкозидазою з глюкозним 

еквівалентом 20-30% у співвідношенні 1: (0,3-0,5).

Начальник відділу І.В. Павловська

Виконавець

Телефон: 494-05-41

(21)20031212351 

(57)

Начальник відділу І.В. Павловська

Виконавець Л.Л. Дешко


