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totrioza. Powstale maltodekstryny sa wykorzystywane
ysle spozywczym jako: pow loki do owocéw chronigce
utrata wody, wypelniacze w produktach tluszczowych
aionezach, margarynach sosach, dressingach, analogach migs-
o ﬂ,d.)oraznosmkl hamujace utlenianie zwiazkow zapachowych
Ponadto maltodekstryny stosuje si¢ w produkeji syropu
kozowego 1 fruktozowego zaleznie od stopnia dcpnlnnvl y-
i, Zamiennikami sacharozy w produktach spozywczych sa
sk .m i o bardzo niskiej kalorycznosci otrzymywane w wyniku
 qomeryzacjimaltozy do maltu102\ lubjej uwodornienia do man-
olu. Ponadto po skleikowaniu skrobi i trawieniu a-amylaza
llanaza otrzymuje si¢ skrobie oporna (RS.), ktora petni funkcje
otna taka jak blonnik pokarmowy. Otrzymane ze skrobi,
iku dziatania a-amylazy i glukonotransferazy, tzw. cyklo-
sa stosowane jako srodki wydluzajace czas dzialania
, poniewaz zapobiegaja utlenieniu labilnych zwiazkow
ych. W przemysle fermentacyjnym a-amylazy wyko-
siew produkgji etanolu i kwasu mlekowego z surowcow
ch oraz butanolu, a w piekarnictwie celem przyspie-
rmentacji ciasta, poprawy tekstury, obnizenia lepkosci,
objetosci oraz wydluzenia trwalosci przechowalni-
11). Klasyczne termostabilne a-amylazy produkowane
e przemystowa. Stosuje si¢ rowniez a-amylazy, ktore
uja natywna skrobie (RSDA), aby pominac kosztow-
uplynniania i kleikowania skrobi w wysokich tem-
Moga by¢ one wykorzystywane w gorzelnictwie
giijednoczesnego scukrzania i fermentacji (SSF) [18].
zesnie prowadzi sie modyfikacje genetyczne mikroorga-
dukujacych klasyczne a-amylazy celem zwigkszenia
ci produkgji enzymu. Przykladem jest zmodyfikowany
licheniformis, ktory produkuje wspomniany enzym [2].
nylazy wytwarzane mikrobiologicznie to §-amylazy
2), ktore sa enzymami scukrzajacymi, hydrolizujacymi
anie a-(1,4)-glikozydowe w ziarnach skrobi. Po-
daja catkowicie i bardzo szybko czasteczki amylozy
tomiast amylopektyne w 55-60% do dekstryn
Sa biosyntetyzowane giownie przez bakterie z ro-
(B. polymyxa, B. circulans, B. cereus, B. megate-
jesie je w browarnictwie podczas procesu zacierania
 maltozowej, kiedy dochodzi do hydrolizy skrobi
produkcji syropu maltozowego, ktory znalazt
ie w przemysle cukierniczym, poniewaz zapobiega
i sacharozy, polepsza smak i wydluza trwalosc pro-
za klasycznie dziatajgcymi f-amylazami w postaci
.dostepne sa rowniez f3-amylazy rozkladajace na-
czmienna czy pochodzace od rekombinantow

a grupa amylaz to glukoamylazy (EC 3.2.1.3)
ukozydazy, ktore dziafaja na wiazania a-(1,4)-

e, prowadzac do calkowitej hydrolizy skrobi
m czasteczek glukozy jako produktu koncowe-
wy'twarzane sa glownie przez rozne szcze-
spergzllus (A. niger, A. awamori, A. foetidus) (3].
nzymatycznej znajduje si¢ glukoamylaza wywa-
modyfikowany genetycznie szczep Aspergillus niger,
uje wraz z a-amylaza trawigca natywna skrobie [18].
stosowane s3 w zacieraniu surowcow skrobio-
produkji syropu glikozowego ze skrobi i dekstryn
'onadto razem z maltogenng amylaza zapobiegaja
hleba.

lanazy klasyczne, czyli tzw. pullulanazy typu 1 (EC
ydrolizuja wigzania a-(1,6)-glikozydowe, natomiast
typu II, czyli tzw. izopullulananzy lub amylopul-

(EC3.2.157), hydrolizuja zarowno wiazania «-(1,4),
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