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WSTEP

Jak wiadomo, przy enzymatycznym scukrzaniu skrobi uzyskuje si¢ hydroli-
zaty o réznym skladzie cukréow. Sklad ten mozna regulowaé w zaleznosci od po-
trzeb, stosujac odpowiednie enzymy oraz parametry scukrzania. Na catlym $wie-
cie, rowniez i w Polsce, wzrasta zainteresowanie syropami, stanowiacymi enzyma-
tyczne produkty hydrolizy skrobi. W zwiazku z tym w Centralnym Laboratorium
Przemystu Ziemniaczanego przebadano preparat amylolityczny Amylopol-P (otrzy-
mywany w Polsce w skali technicznej) celem stwierdzenia mozliwosci zastosowania
go do produkcji nowych asortymentéw syropdw ziemniaczanych. Przeprowadzono
badania majace na celu okreslenie wplywu réznych parametréw na koricowe efek-
ty scukrzania przy uzyciu tego preparatu, w tym — wplywu poczatkowego stop-
nia scukrzania krochmalu, dawki enzymu, czasu scukrzania enzymatycznego oraz
systemu soukrzania.

METODY BADAN

W pracy stosowano nastepujace metody badania enzymoéw, uzywane w Cen-
tralnym Laboratorium Przemyshu Ziemniaczanego.

1. Oznaczanie aktywno$ci a-amylaz Stosowano metod¢ ozna-
czania aktywnosci enzyméw uplynniajacych skrobig, podang nam przez Instytut
Przemystu Fermentacyjnego w Warszawie, ktora okre§la aktywno$¢ w jednostkach
AS/g lub ml. Jednostka AS réwna si¢ takiej ilosci enzymu, ktéra rozszczepia 1 g
skrobi do dekstryn w ciagu 1 godz. przy 30°C, pH 4,7. Metod¢ powyZzsza stoso-
wano do oznaczenia aktywnosci enzymu uplynniajacego oraz preparatu amyloli-
tycznego Amylopol-P.
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2. Praktyczne oznaczanie zdolnoS§ci enzymatycznego
scukrzania skrobi. Scukrzanie skrobi przy uzyciu Amylopolu-P prowa-
dzono metoda kwas—enzym i enzym—enzym.

Metoda kwas—enzym polega na dalszym scukrzaniu soku konwertorowego,
otrzymanego podczas hydrolizy kwasowej krochmalu w syropiarni. Stosowano soki
o scukrzeniu 15-35 DE, gestosci 32-34° Bx i pH 5,7-6,1. Sok wstepnie scukrzony
scukrzano dalej przy uzyciu Amylopolu-P, stosujac rézne dawki enzymu i temp. 53-
58°C. Przebieg scukrzania Sledzono przez kilka dni, pobierajac prébki do oznacza-
nia wzrastajacej wartoSci DE. Oznaczenie DE wykonywano wg PN-70/A-74701 [1].

Przy sposobie enzym—enzym wstgpne uplynnianie przeprowadzono za pomo-
ca holenderskiej a-amylazy — Tenase. Uplynniano mleczko krochmalowe o ggs-
tosci ok. 33° Bx, w temp. 70-85°C przez 1 godz. Koniec uplynniania badano reak-
cja jodowa (barwa pomaranczowa do ceglastej). Otrzymywano uplynniony sok od
DE 12-22. Sok ten scukrzano dalej Amylopolem-P, tak jak przy metodzie kwas—
enzym.

3. Oznaczanie glukozy i maltozy w hydrolizatach. Za-
warto$C glukozy i maltozy oznaczano zmodyfikowana metoda Steinhoffa [2]. Mo-
dyfikacja metody Steinhoffa polegala na tym, ze zamiast oznaczania jodometrycz-
nego wytraconego tlenku miedziawego, rozpuszczonego w kwasie solnym, ozna-
czano tlenek miedzi posrednio wg metody Schoorla Regenbogena [2].

BADANIE DZIALANIA PREPARATU AMYLOPOL-P
PRZY SCUKRZANIU METODA KWAS—ENZYM

Badania te mialy na celu dobranie odpowiednich parametréw do produkciji
syropow enzymatycznie scukrzonych. W celu okreslenia optymalnej do scukrza-
nia dawki Amylopolu-P przebadano przebieg scukrzania hydrolizatu kwasowego
o DE 33,5, Bx 38,5, pH 5,7, stosujac rozne dawki preparatu. Scukrzanie prze-
prowadzano w temp. 55-57°C. Otrzymane wyniki przedstawiono na rysunku 1.

Krzywe z rysunku 1 wyraznie wskazuja, ze wielko§¢ dawki enzymu ma znacz-
ny wplyw na szybko$¢ i stopien scukrzenia. Przy wigkszych dawkach preparatu
enzymatycznego scukrzenie zachodzi szybciej i w wigkszym stopniu. Nastepnie
okreSlono wplyw poczatkowego stopnia scukrzenia na dalsza hydrolize Amylo-
polem-P. Do scukrzenia uzyto dwéch sokéw konwertorowych po réznych okre-
sach hydrolizy kwasowej. Soki te doneutralizowano za pomoca weglanu sodowego
do pH ok. 6. Parametry tych sokéw podano w tabeli 1.

Do scukrzania sokéw konwertorowych stosowano nastgpujace dawki prepara-
tu enzymatycznego Amylopol-P: 52, 35 i 24 AS/100 g s.s. soku. Scukrzanie en-
zymatyczne prowadzono w temp. 55-57°C. Wyniki otrzymane podczas scukrza-
nia enzymatycznego zestawiono w tabeli 2. Podczas scukrzania nastegpowal stop-
niowy wzrost DE, uzalezniony od dawki enzymu, czasu scukrzania i poczatkowego
stopnia scukrzenia soku (rys. 2). Z rysunku 2 wynika, Ze niskie dawki enzymu
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Rys. 1. Zalezno$¢ stopnia scukrzenia od
dawki preparatu enzymatycznego Amylo-
pol-P: I — 260, 2 — 210, 3 — 160, 4 —-
100, 5 — 451 6 — 25 AS/100 g s.s. soku
Abb. 1. Abhidngigkeit des Verzuckerungs-
grades von der Gabe des enzymatischen
Praparates Amylopol-P: I — 260, 2 — 210,
3 — 160, 4 — 100, 5 — 45, 6 — AS/100

g TM des Saftes

(b, ¢) dla obu sokéw daja niskie scukrzenia. Przy najnizszej dawce enzymu (c)
wida¢ wyraznie, ze niskie scukrzenie poczatkowe powoduje réwniez odpowiednio
najnizsze scukrzenie koncowe. Przy najwyzszej dawce enzymu (a) okazuje sig, ze

ooz

Rys. 2. Wplyw poczatkowego stopnia
scukrzenia i dawki preparatu Amylo-
pol-P na dalsza hydrolize soku kon-
wertorowego: I — sok I (DE 19,3):
2 — sok II (DE 31,9); a — 52, b — 35
ic— 24 AS/100 g s.s. soku
Abb. 2. Einfluss des anfanglichen Ver-
zuckerungsgrades und der Gabe des
Priparates Amylopol-P auf weitere Hy-
drolyse des Konvertersaftes: I — Saft I
(DE 19,3), 2 — Saft II (DE 31,9); a —
52, b — 35, ¢ — 24 AS/100 g TM des
Saftes

Tabela 1

Parametry sokéw konwertorowych, stosowanych do dalszej hydrolizy enzyma-
tycznej Amylopolem-P

Parameter der fiir weitere enzymatische Hydrolyse verwendeten Konvertersifte

Oznaczenie Sok 1 Sok II
Gesto$¢ °Bx 37,8 37,8
Rzeczywista sucha
substancja 36,2 36,4
pH 5,7 6,1
DE 19,3 31,9
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Tabela 2
Przebieg scukrzania soku konwertorowego za pomoca Amylopolu-P
Verzuckerungsverlauf des Konvertersaftes mit Hilfe von Amylopol-P
Czas| Sok I Sok II
Oznaczenia scuIl:il;z.a- (AS/100 g s.s. soku) dawka Amylopolu-P
godz. 52 35 24 52 35 24
1 2 3 4 5 6 7 8

Bx 37,8 37,8 37,8 37,8 37,8 37,8
pH 5,9 5,9 5,9 6,1 6,1 6,1
DE 19,3 19,3 19,3 31,9 31,9 31,9
Glukoza (% w s.s.) 0 6,7 6,7 6,7 10,7 10,7 10,7
Maltoza (% w s.s.) 20,8 20,8 20,8 35,3 35,3 35,3
Wyzsze cukry
(% w s.s.) 72,5 72,5 72,5 54,0 54,0 54,0
Stosunek maltozy
do glukozy 3,1 3,1 3,1 33 3,3 31
DE 41,0 35,5 26,2 40,7 37,2 34,9
Glukoza (% w s.s.) 12,4 10,6 8,8 15,9 13,1 12,4
Maltoza (% w s.s.) 44,3 36,7 29,7 40,2 354 31,1
Wyzsze cukry 5 ‘

(% ws.s.) 43,3 52,7 61,5 43,9 51,5 56,5
Stosunek maltozy

do glukozy 3,5 34 34 2,5 2,7 2,5
DE 48,2 46,3 37,4 48,8 45,6 43,1
Glukoza (% w s.s.) 17,3 14,6 12,2 20,1 18,8 18,7
Maltoza (% w s.s.) 56,0 54,2 43,9 51,0 48,8 448
Wyzsze cukry 20

(% ws.s.) 26,7 31,2 43,9 28,9 32,4 36,5
Stosunek maltozy

do glukozy 3,2 3,7 3,6 2,5 2,6 2.4
DE 48,0 45,8 39,9 51,1 47,8 45,5
Glukoza (% w s.s.) 17,9 15,9 13,7 19,9 19,0 18,8
Maltoza (% w s.s.) 51,6 49,7 44,1 52,7 50,1 46,0
Wyzsze cukry 25

(% ws.s.) 30,5 34,4 41,2 27,4 30,9 35,2
Stosunek maltozy

do glukozy 2,9 3,1 3.2 2,6 2,6 2,4
DE 54,4 50,0 43,6 43,8 51,3 49,0
Glukoza (% w s.s.) 23,5 21,3 18,2 24,8 24,3 21,2
Maltoza (% w s.s.) 52,1 48.8 44,6 49,2 45,8 42,7
Wyzsze cukry 44

(% ws.s.) 24.4 29,9 37,2 26,0 29,9 36,7
Stosunek maltozy

do glukozy 2,2 2,3 2,45 2,0 1,9 2,0
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cd. tab. 2
1 2 3 4 5 6 7 8

DE 57,1 52,3 47,1 55,8 53,2 50,2
Glukoza (% w s.s.) 26,0 25,0 25,6 25,6 26,0 23,5
Maltoza (% w s.s.) 52,5 48,1 37,6 51,6 44.0 47,0
Wyizsze cukry 64

(% w s.s.) 21,5 27,9 37,2 22,8 30,0 29,5
Stosunek maltozy

do glukozy 2,0 1,9 1,5 2,0 1,7 2,0
DE 57,3 53,1 48,1 57.2 54,0 52,3
Glukoza (% w s.s.) 28,3 . 0 25,6 27,3 26,1 25,7
Maltoza (% w s.s.) 50,7 47,7 37,9 52,2 452 43,0
Wyizsze cukry 69

(% w s.s.) 21,0 26,6 36,5 20,5 28,7 31,3
Stosunek maltozy

do glukozy 1,8 1,8 1,5 1,8 1,7 1,6
DE 61,0 55,9 49,9 59,2 55,9 55,8
Glukoza (% w s.s.) 30,0 25,2 27,1 29,7 26,3 28,5
Maltoza (% w s.s.) 50,0 47,8 39,0 48,0 47,2 42,4
Wyzsze cukry 87

(%o W s.8.) 20,0 27,0 33,9 22,3 26,5 29,1
Stosunek maltozy

do glukozy 1,7 1,8 1,4 1,6 1,7 1,5
DE 63,7 56,6 49,8 60,0
Glukoza (% w s.s.) 34,6 28,8 26,6 33,7
Maltoza (% w s.s.) 46,6 52,2 43,1 459
Wyzsze cukry 110

(% w s.s.) 18,8 19,0 30,3 20,4
Stosunek maltozy

do glukozy 1,4 1,8 1,6 1,4

przy niskim scukrzeniu poczatkowym (sok I) otrzymuje si¢ wyzsze scukrzenie
konicowe niz przy wysokim scukrzeniu poczatkowym (sok II).

Podczas scukrzamia enzymatycznego badano réwniez zmiang skladu cukréw
w hydrolizacie. Wyniki przy wybranych dawkach enzymu przedstawiono na ry-
sunku 3. Widaé z niego, ze krzywe zawartoSci glukozy nieprzerwanie wzrastaja
z r6zng szybkoscia, zaleznie od dawki enzymu i poczatkowego DE. Krzywe wyz-
szych cukréw i dekstryn ciagle opadaja w mniejszym lub wigkszym stopniu, z rdz-
nej wysoko$ci poczatkowej, zaleznej od stopnia scukrzenia soku konwertorowego
przed rozpoczeciem scukrzania enzymatycznego. Najwigkszy spadek zawarto$ci
wyzszych cukr6w mozna zaobserwowaé w soku o nizszym stopniu scukrzenia po-
czatkowego zadanego najwigksza dawka enzymu (I). Krzywe maltozy maja po-
czatkowo tendencje podnoszenia si¢ do pewnego maksimum, ktoére zachodzi prze-



270 M. GRZESKOWIAK, R. KACZMAREK, M. REMISZEWSKI

waznie po 20-25 godz, a nastgpnie obserwuje si¢ powolny spadek zawarto$ci mal-
tozy. Maksymalna zawarto§¢ maltozy zalezna jest od wielkoéci dawki enzymu
i dochodzi do 569,.

Poréwnano takze dzialanie Amylopolu-P z dzialaniem amylaz zagranicznych
(Biozyme C, Tenase, Novo 60). Scukrzano hydrolizat kwasowy o stopniu scukrze-

20 40 60 &0 100 Rys. 3. Zmiany skladu cukréw podczas scu-
krzania Amylopolem-P:

I — sok o poczatkowym DE 19,3, dawka Amy-

Y/ lopolu-P 52 AS/100 g s.s. soku; II — sok

5/2_ o poczatkowym DE 31,9, dawka Amylopolu-
-P 24 AS/100 g s.s. soku; I — glukoza, 2 —

9 N\ e ————— maltoza, 3 — cukry wyzsze

70 ;/\(\ T2 Abb. 3. Verinderung der Zusammensetzung

L S - K von Zuckern im Laufe der Verzuckerung mit

“““““ 4 dem Priparat Amylopol-P: I — Saft mit an-
4 /—_—_ finglichem DE 19,3, Amylopol-P-Gabe
19 52 AS/100 g TM des Saftes; II — Saft mit
l i i |

anfinglichem DE 31,9, Amylopol-P-Gabe
20 0 & & w 24 AS/100 g TM des Saftes; 1 — Glukose, 2 —
Gogz Maltose, 3 — hohere Zucker

nia 33,5 DE. Scukrzanie przeprowadzano mozliwie podobnymi dawkami enzy-
méw (AS). Stopniowy wzrost DE przy zastosowaniu réznych enzymdOw przedsta-
wiono na rysunku 4, z ktorego wynika, ze Amylopol-P przy stosowanych dawkach
wykazuje bardzo szybki i znaczny wzrost DE. Biozyme C scukrza skrobi¢ powyzej
60° DE, jednak po dluzszym czasie scukrzania, natomiast Tenase i Novo 60 przy
stosowanych dawkach daja scukrzenie do 50 DE.

BADANIE DZIALANIA PREPARATU AMYLOPOL-P PRZY SCUKRZANIU METODA
ENZYM—ENZYM

Badanie mialo na celu poréwnanie dziatania Amylopolu-P przy systemie
kwas—enzym z dzialaniem Amylopolu -P przy systemie enzym—enzym. Wstepne
scukrzanie skrobi przeprowadzono enzymem Tenase, otrzymujac sok o gestosci
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Rys. 4. Por6wnanie Amylopolu-P z amy-
lazami zagranicznymi: I — Amylopol-P
(210 AS/100 g s.s. soku); 2 — Biozyme
C (210 AS/100 g s.s. soku); 3 — Tena-
se (250 AS/100 g s.s. soku); 4 — Novo
60 (180 AS/100 g s.s. soku)
Abb. 4. Vergleich von Amylopol-P mit
auslandischen Amylasen: / — Amylo-
pol-P (210 AS/100 g TM des Saftes);
2 — Biozyme-C (210 AS/100 g TM des
Saftes); 3 — Tenase (256 AS/100 g TM
des Saftes); 4 — Novo 60 (180 AS/100
g TM des Saftes)

31,2° Bx i scukrzeniu 18,5 DE. Do dalszego scukrzania sokéw zastosowano dwie
dawki Amylopolu-P (52 i 22 AS/100 g s.s. soku). Scukrzanie prowadzono w temp.
55-57°C. Wyniki otrzymane podczas scukrzania zestawiono w tabeli 3.

Tabela 3

Przebieg scukrzania metoda enzym-enzym przy zastosowaniu Amylopolu-P
Verzuckerungsverlauf nach dem Enzym-Enzym-System bei der Anwendung
von Amylopol-P

Dawka Amy- Dawka Amy-
Czas; lopolu-P Czas lopolu-P
Oznaczenia scuﬁ:a' (AS/slc)OI?u)g S.S. swl:ul::.ar (AS/100 g ss.)
godz. 75 n P Ty 2
Bx 31,2 31,2
DE 18,5 18,5 64,2 58,1
Glukoza (% w s.s.) — — 32,3 247
Maltoza (% w s.s.) 0 — — 59 534 552
Wyzsze cukry (% w s.s.) — — 14,3 20,1
Stosunek maltozy do
glukozy — — 1,9 2,2
DE 54,1 48,3 66,4 60,5
Glukoza (% w s.s.) 13,7 13,3 36,8 27,9
Maltoza (% w s.s.) 57,5 57,8 494 55,3
Wyisze cukry (% w ss)  1© 288 289 81 138 168
Stosunek maltozy do
glukozy 22 4,3 1,35 1,9
DE 59,8 58,0
Glukoza (% w s.s.) 25,9 16,7
Maltoza (% w s.s.) 26,2 60,2
Wyisze cukry (% w ss) 2 179 23,1
Stosunek maltozy do
glukozy 22 3,6
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Jak wynika z danych tabeli 2 i 3, przy metodzie enzym—enzym scukrzanie
nastgpuje szybciej niz w metodzie kwas—enzym. Stosunek maltozy do glukozy
jest takze nieco wyzszy przy metodzie enzym—enzym.

Wyniki otrzymane z badan nad dzialaniem Amylopolu-P wykorzystano
w CLPZ do otrzymywania réznego rodzaju syropéw. Otrzymano m.in. préby
wielkolaboratoryjne syropu wysokomaltozowego oraz duze (ponad 20 t) partie
informacyjne syropu wysokoscukrzonego o DE ok. 60.
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M. I'mcecokosax, P. Kaumapex, M. Pemuwescku

BJIMJHHUE PA3HBIX ®AKTOPOB HA OCTATOYHOE OCAXAPUBAHHE (PB)
A TAK)XXE COCTAB CAXAPHIOB B KPAXMAJ/IbHBIX THMIAPOJIM3ATAX
[MTPUMEHJIS TIJIECHEBBIT AMUJIOJIMTUYECKHWW TIPEITAPAT

Pe3moMe

Kak u3BecTHO, BO BpeMsi 3H3MMAaTHYeCKOro OCaxapuBaHHs KpaxMalja MOXKHO IpuoGpe-
CTH THIAPOJM3aThl C Pa3HBIM COCTAaBOM CaXapHAOB. DTOT COCTaB MOXHO peryjHpoBaTb B 3a-
BHCHMOCTH OT NOTpe6HOCTeH, NPHUMEHSs COOTBETCTBYIOIIHE 3H3HMBbI, a TaKXe IapaMeTphl
ocaxapuBauus. Bo BceM Mupe, a TakxKe u B [losbiue, yBenHunBaeTcsi HHTepec K NaToKaM,
COCTaBJISIIOIIUM 3H3MMaTHYECKHe NPOAYKTHI T'HMApPOJH3a Kpaxmana. B cBsisu ¢ tem B LleH-
TpanbHoil  JlaGopaTopun KpaxmasonepepaGartsiBaiolteii IIpoMbllsIeHHOCTH —06c/e10BaHO
aMHJIONHTHYECKH# TpenapaT AMusonodb-IT, nonyyenusit B [losbiue 1Mo TeXHHUYECKOMY Mac-
wTaby, ¢ Lebl0 KOHCTAaTallHH BO3MOXHOCTH NPHMEHEHHsl ero B NPOM3BOACTBE HOBBIX accop-
THMEHTOB KapTodesbHBIX naTok. IIpoBemeHO MCC/IeNOBaHHS C LEJbI0 KOHCTATallu¥ BJIMSIHHUSA
PasHbIX TlapaMeTpOB Ha KOHeuHble 3(QeKTH ocaxapHBaHHs NpPH MOMOIIH TOro INpenapara,
KPOME TOro BJ/IHSIHHSI HaYHHalOWIeH cTeneHH ocaxapuBaHuss (PB) kpaxmasa, n03bl 3H3HMZ,
BPEMEHH H TeMIlepaTypbl 3H3MMAaTHYECKOrO OCaXapHBaHHs, a TaKXe CHCTEMBbl OCaxapHBa-
nusi. [loarsepxkaeno, uro Amusononn-Il, B OTHOmEIUH CKOPGCTH OCaxapHBaHHSI M JOCTHI-
Hyroro (PB) He ycrymaer cooTBeTCTByIOIHM eMy 3apyGeHBIM NpemnapaTaM. Briciuee Ha-
HMHAKOLlee oCaXxapuBaHue J[aeT, KaK TNPaBHJIO, BBICIIYI0O OKOHYATENbHYIO CTENeHb OCaxapH-
BaHHMS.

Husmue AO3bl 3H3HMa BbLI3BIBAIOT HHU3LIee OCaxapHBaHHEe, 0COOEHHO NposABJIAETCA 3TO
IIpH HHU3LIEeM HavyHHalIleM OCaXxapHBaHHWHU THAPOJH3ATOB.
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3Havenne PB u conepkaHHe IIOKO3a BO BpPEMsl TMAPOJH3aTa GeCIPEpPLIBHO BO3pac-
TalOT C Pa3HOM CKOPOCTBHIO, 3aBHCHMOM OT NO3H 3H3MMa M HaumHaowero PB. CopepxaHne
MaJbTO32 HMMEeT BHauaje TEHAEHUHUIO K INOBLIUIEHHIO JO HEKOTOPOro MAaKCHMYM, KOTOpOe
NMPOMCXONHUT TNpeHMyllecTBeHHO nocsie 20-25 wacos ocaxapuBanusi. Ilpu cucreMe ocaxapHpa-
HHA 3HS3HM—3H3UM MOXHO MOJIYYHTb BBICIIE€E COOTHOLIEHHe MaJjbT03a A0 TKJ/AIOKO3a ueM
B CHCTEMe KHCJIOTa—3H3HM.

BrlensioxeHHble HCCIEOBaHHS 1J5 NIOJNYYeHHsI MaTOK TaK B JaGOpPaTOPHOM MaclITa-
0e, KaK H B NOJYTEXHHUYECKOM.

M. Grzeskowiak, R. Kaczmarek, M. Remiszewski

DER EINFLUSS VERSCHIEDENER FAKTOREN AUF DEN
VERZUCKERUNGSGRAD (DE) SOWIE DER ZUCKERZUSAMMENSETZUNG
IN STARKEHYDROLYSATEN BEI ANWENDUNG EINER AMYLOLYTISCHEN
PILZAMYLASE

Zusammenfassung

Wie schon bekannt ist, konnen bei enzymatischer Stirkeverzuckerung Hydrolysate von
verschiedener Zuckerzusammensetzung erhalten werden.

Diese Zusammensetzung kann in Abhingigkeit vom Verwendungszweck durch Anwen-
dung verschiedener Enzyme sowie Verzuckerungsparameter entsprechend reguliert werden.

Auf der ganzen Welt, wie auch in Polen, wichst das Interesse fiir aus Produkten der
enzymatischen Stirkehydrolyse erhaltenen Sirupe.

Aus diesem Grunde wurde im Zentrallaboratorium der Stirkeindustrie das amylolytische
Praparat, Amylopol-P, untersucht welches in Polen hergestellt wird, um dessen Anwendungs-
moglichkeit zur Produktion neuerer Stirkesirupsortimente festzustellen.

Es wurden Untersuchungen zwecks Feststellung des Einflusses verschiedener Parameter
auf den Endverzuckerungseffekt mittels der oben genannten Priparate durchgefiihrt, ausser-
dem wurde der Einfluss des anfinglichen Stirkeverzuckerungsgrades (DE) der Enzymmenge,
der Zeit und der Temperatur der enzymatischen Verzuckerung, sowie der Verzuckerungsart
festgestellt.

Es wurde gefunden, dass Amylopol-P, in Beziehung auf die Verzuckerungszeit und den
erlangten DE, den entsprechenden auslindischen Priparaten in nichts nachsteht.

Ein hoherer anfanglicher Verzuckerungsgrad gibt meistens einen grosseren Endverzucke-
rungsgrad.

Geringere Enzymmengen verursachen eine niedrigere Verzuckerung, was besonders bei
einem anfinglichen niedrigen Verzuckerungsgrad des Hydrolysates bemerkbar ist.

Der DE-Wert und der Dextrose-Gehalt wachsen wihrend der Hydrolyse ununterbrochen
mit verschiedener Geschwindigkeit in Abhingigkeit von der Enzymmenge und dem anfangli-
chen DE-Wert.

Der Maltosegehalt wichst anfinglich bis zu einem bestimmten Maximum, welches iiber-
wiegend nach 20—25 Stunden enzymatischen Verzuckerung erhalten wird.

Bei dem Verzuckerungssystem: , Enzym—Enzym” kann man einen hoheren Maltosegehalt
erhalten als bei ,,Siure-Enzym”.

Obengenannte Untersuchungen wurden zur Gewinnung von Sirupen sowohl auf laborato-
riumsmissigem Wege, wie auch im halbtechnischen Masstab verwertet.
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