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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ФЕРМЕНТНОГО ПРЕПАРАТУ 
ГРИБНОЇ а-АМІЛАЗИ НА ВУГЛЕВОДНИЙ СКЛАД 

МАЛЬТОЗНИХ СИРОПІВ

Н.І. Гордійчук, О.В. Грабовська
Національний університет харчових технологій

Патока є продуктоім неповного гідролізу крохмалю. До її складу 
входять глюкоза, мальтоза, три- і тетрасахариди та декстрини різної 
молекулярної маси. Властивості патоки залежать від співвідношення 
цих груп вуглеводів. Високомальтозна патока завдяки високому вміс­
ту мальтози та низькій кількості глюкози (до 10% ) більш солодка, 
менш в’язка, мало гігроскопічна, не кристалізується при зберіганні. 
При використанні в якості каталізатора гідролізу крохмалю комплексу 
ферментних препаратів, завдяки їх специфічній дії, можливе регулю­
вання співвідношення вказаних груп вуглеводів і зміна властивостей 
готового продукту відповідно до вимог споживача. Проведення до­
сліджень з використання ферментних препаратів у мальтозному ви­
робництві вирішує актуальну задачу покращення якості та збільшення 
асортименту мальтозних продуктів.

Для отримання мальтозних сиропів гідроліз здійснюється у два 
етапи: розріджування термостабільним бактеріальним ферментним 
препартом а-амілази і зцукрювання комплексом мальтогенних фер­
ментів. Використовуючи у технологічному процесі зцукрювання роз­
рідженого крохмалю ферментний препарат Д  амілази, що гідролізує 
полісахариди крохмалю з утворенням мальтози, можна досягти вмісту 
мальтози в гідролізаті близько 50 %. При додаванні комплексу Дамі- 
лази та пуллуланази -  ферментного препарату, який руйнує розгалу­
ження в ланцюгах крохмалю -  покращується процес зцукрювання і 
підвищується вміст мальтози в гідролізатах до 60 %. Щоб досягти 
максимального накопичування мальтози, процес зцукрювання прово­
дили з додаванням у різних співвідношеннях комплексу мальтогенних 
ферментів: Дамілази, пуллуланази та грибної а-амілази.

Метою роботи було дослідження кінетики ферментативного зцук­
рювання розрідженої суспензії кукурудзяного крохмалю залежно від 
кількості ферментних препаратів, їх співвідношення та місця введення 
грибної а-амілази в ході процесу зцукрювання.

Фермент Дамілаза не діє на а-1,6-глюкозидні зв’язки, тому в гід­
ролізатах залишається деяка частина три- та тетрасахаридів з цими 
зв’язками. Щоб досягти максимального накопичування мальтози, про­
цес зцукрювання проводили з додаванням різних ферментних препа­
ратів: Дамілази, пуллуланази та грибної а-амілази, яка теж є мальто- 
генним ферментним препаратом, у різних співвідношеннях.
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