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Харчова промисловість потребує мальтозні сиропи з різним вуглеводним складом в залежності від 
напрямку використання. Мальтозні сиропи добре зброджуються дріжджами, що дозволяє їх використовувати 
у пивоварінні для заміни частини дорогого солоду та цукру. В зв'язку з цим нами було досліджено особливості 
гідролізу крохмалю з метою отримання мальтозних сиропів схожих за складом вуглеводів до пивного сусла. 
В ході проведених досліджень було встановлено, що для цього необхідно використовувати комплекс 
зцукрюючих ферментних препаратів ß-амілази та глюкоамілази. Введення ферментних препаратів 
здійснюється у певній послідовності, що сприяє утворенню незначної кількості глюкози при вмісті мальтози 
на рівні 55 % . 
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