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16. Д О С Л І Д Ж Е Н Н Я ТЕХНОЛОГІЧНИХ УМОВ 
ФЕРМЕНТАТИВНОГО РОЗРІДЖУВАННЯ КРОХМАЛЮ 

ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА МАЛЬТОЗНИХ СИРОПІВ 
Н.І. Гордійчук, А.О. Тихонюк 

Доц. О.В. Грабовська 

Сиропи з високим вмістом мальтози та сухі декстрин-мальтозні патоки знаходять широке застосування у 
виробництві м'яких цукерок, пива та безалкогольних напоїв, продуктів дитячого харчування. В нашій країні 
мальтозні продукти не виробляються. 

Метою нашої роботи було вивчення технологічних умов ферментативного розріджування крохмалю для 
подальшого зцукрювання до мальтози. 

Попереднє розріджування крохмалю проводили за допомогою поля НВЧ препаратом бактеріальної а-амілази. 
Визначали дозування ферменту та концентрацію крохмальної суспензії на стадії розріджування, корегували 
методику визначення мальтазноїактивності зцукрюючого ферменту. Розробляли заходи для усунення ретроградадц 
крохмалю після першого етапу гідролізу та досліджували умови підготовки гідролізату до подальшого зцукрювання. 
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