
Glukoamylaza do sacharyfikacji skrobi i fermentacji: enzym
do uwalniania glukozy z dekstryn
Zespół badawczy Enzymes.bio · Wellington, Nowa Zelandia · June 19, 2026

Glukoamylaza jest enzymem sacharyfikacyjnym stosowanym do przekształcania upłynnionej
skrobi, maltodekstryn i kró tszych oligosacharydó w w glukozę. W procesach fermentacyjnych
jej głó wną wartością jest zwiększenie puli cukró w fermentowalnych, a w produkcji syropó w
— przesunięcie hydrolizatu w stronę wysokiej zawartości glukozy. Produkt Enzymes.bio jest
dostępny online w opakowaniu 1 kg; CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest glukoamylaza i dlaczego jest ważna w przetwarzaniu skrobi?

Glukoamylaza, nazywana ró wnież  amyloglukozydazą, należy do enzymó w hydrolizujących wiązania
glikozydowe w skrobi i produktach jej częściowego rozkładu. Jej rola technologiczna jest inna niż  rola
alfa-amylazy: alfa-amylaza szybko obniża lepkość przez cięcie łań cuchó w skrobiowych wewnątrz
cząsteczki, natomiast glukoamylaza działa głó wnie egzoenzymatycznie, uwalniając kolejne cząsteczki
glukozy z nieredukujących koń có w dekstryn. Z tego powodu jest typowym enzymem „koń cowego
scukrzania” — używanym po upłynnieniu skrobi, gdy substrat ma już  postać bardziej dostępną dla

enzymó w sacharyfikacyjnych [1].

Znaczenie tego enzymu wynika z samej chemii skrobi. Skrobia jest mieszaniną amylozy, czyli frakcji
bardziej liniowej, oraz amylopektyny, czyli frakcji silnie rozgałęzionej. W skrobi dominują wiązania α-1,4
między jednostkami glukozy, natomiast punkty rozgałęzień  amylopektyny tworzą wiązania α-1,6.
Badania nad zmianami struktury skrobi pszennej podczas przygotowania wysokotemperaturowego
Daqu pokazują, że właściwości skrobi są wieloskalowe: obejmują zaró wno organizację ziaren
skrobiowych, jak i zmiany w strukturze cząsteczkowej oraz właściwościach fizykochemicznych, co

bezpośrednio wpływa na dostępność substratu dla enzymó w [2].

W praktyce przemysłowej glukoamylaza jest istotna wszędzie tam, gdzie skrobia ma zostać
przekształcona w cukry proste: w fermentacji etanolowej, produkcji napojó w fermentowanych,
destylacji, przetwó rstwie zbó ż , produkcji syropó w glukozowych oraz w wybranych fermentacjach
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żywności. Literatura dotycząca fermentacji skrobiowych surowcó w, w tym procesó w typu SSF,
konsekwentnie pokazuje, że sama obecność skrobi nie wystarcza — kluczowe jest jej skuteczne

przeprowadzenie do cukró w, któ re mikroorganizmy mogą szybko pobierać i metabolizować [3].

Mechanizm działania: od dekstryn do glukozy

Mechanizm glukoamylazy można opisać jako sekwencyjne odcinanie glukozy z koń có w łań cuchó w
skrobiowych. Enzym rozpoznaje nieredukujące koń ce maltooligosacharydó w i dekstryn, a następnie
hydrolizuje wiązania glikozydowe z udziałem cząsteczki wody. Produktem reakcji jest glukoza, czyli
cukier prosty bezpośrednio przydatny dla drożdży i wielu innych mikroorganizmó w fermentacyjnych.
W ujęciu stechiometrycznym każda jednostka bezwodnikowej glukozy w skrobi ma masę
odpowiadającą 162 g/mol, natomiast glukoza po hydrolizie ma 180 g/mol; pełna hydroliza
teoretycznie zwiększa więc masę cukru o udział wody, co daje wspó łczynnik 180/162, czyli około 1,11.

Figure 1. 전통적인 전분 전환 공정에서는 글루코아밀레이스가 사슬 말단을 포
도당으로 전환해 발효나 시럽 생산에 사용할 수 있도록, 먼저 증자나 액화를 통
해 덱스트린에 접근하기 쉽게 만든다.

Najłatwiej hydrolizowane są wiązania α-1,4, któ re tworzą liniowe fragmenty amylozy i odcinki
łań cuchó w amylopektyny. Wiązania α-1,6 w punktach rozgałęzień  są dla glukoamylazy trudniejsze i
zwykle rozkładane wolniej. To wyjaśnia, dlaczego w procesach nastawionych na bardzo głębokie
scukrzenie glukoamylaza bywa łączona z enzymami odgałęziającymi: usunięcie rozgałęzień  zwiększa
liczbę liniowych odcinkó w dostępnych dla dalszej hydrolizy do glukozy. W badaniach nad poprawą
efektywności sacharyfikacji przez Eurotium cristatum podkreś lano, że skuteczność uwalniania cukró w
w fermentacjach zbożowych zależy od zespołu aktywności enzymatycznych, a nie od pojedynczego

etapu rozkładu [4].
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Dla fermentacji szczegó lnie ważne jest to, że glukoza jest substratem łatwo przeliczalnym na potencjał
alkoholowy. W klasycznej fermentacji etanolowej jedna cząsteczka glukozy daje dwie cząsteczki etanolu
i dwie cząsteczki dwutlenku węgla; masowo odpowiada to teoretycznie około 0,511 g etanolu z 1 g
glukozy. Rzeczywiste procesy odbiegają od tej wartości, ponieważ  część węgla trafia do biomasy,
produktó w ubocznych i strat technologicznych, ale zależność pokazuje, dlaczego stopień  sacharyfikacji
ma bezpośredni wpływ na ekonomię fermentacji. Prace nad bioetanolem z surowcó w skrobiowych, w
tym z ignamu, wskazują, że jednoczesna sacharyfikacja i fermentacja jest używana właśnie po to, aby

połączyć uwalnianie cukró w z ich natychmiastowym wykorzystaniem przez mikroorganizmy [3].

Miejsce glukoamylazy w typowym procesie konwersji skrobi

Glukoamylaza rzadko jest pierwszym enzymem, któ ry „widzi” natywną skrobię w przemysłowym
procesie. Najpierw surowiec skrobiowy jest zwykle poddawany działaniom prowadzącym do
kleikowania, upłynnienia i obniżenia lepkości. Wysoka temperatura oraz woda zaburzają
uporządkowaną strukturę ziaren skrobiowych, ułatwiając enzymom dostęp do łań cuchó w
polisacharydowych. Następnie alfa-amylaza tnie długie łań cuchy na kró tsze dekstryny, któ re dopiero
stają się dobrym substratem dla glukoamylazy. Badanie dotyczące fermentacji odpadowego chleba
pszenno-żytniego przy bardzo wysokim udziale części stałych pokazuje, że warunki upłynniania
enzymatycznego są jednym z czynnikó w decydujących o pó źniejszej wydajności jednoczesnej

sacharyfikacji i fermentacji [1].

Figure 2. 글루코아밀레이스는 전분에서 유래한 사슬을 특정 결합 부위에 결합

시킨 뒤 말단 글리코시드 결합을 가수분해하고 포도당을 방출하며, 새로 노출
된 사슬 말단에서 이 과정을 반복한다.
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W fermentacjach typu SSF, czyli simultaneous saccharification and fermentation, glukoamylaza i
mikroorganizmy fermentacyjne działają w tym samym układzie. Takie podejście może ograniczać
akumulację glukozy, ponieważ  cukier uwalniany przez enzym jest ró wnolegle konsumowany przez
drożdże lub inne mikroorganizmy. Technologicznie jest to korzystne, gdy zbyt wysokie lokalne stężenie
cukru mogłoby spowalniać enzym, zwiększać stres osmotyczny albo sprzyjać produktom ubocznym.
Produkcja bioetanolu z surowcó w skrobiowych metodą SSF jest opisywana jako sposó b łączenia
rozkładu polisacharydó w z fermentacją w jednym procesie, co upraszcza przepływ materiału i skraca

czas między uwolnieniem cukru a jego zużyciem [3].

W procesach syropowych logika jest inna: celem nie jest natychmiastowa fermentacja, lecz uzyskanie
hydrolizatu o wysokim udziale glukozy. Wtedy kluczowe są czas kontaktu, dostępność dekstryn,
kontrola pH, temperatura oraz stopień  wcześniejszego rozdrobnienia struktury skrobi. Glukoamylaza
nie jest enzymem magicznie rozpuszczającym natywne ziarna skrobi; jej skuteczność rośnie, gdy
substrat został właściwie przygotowany przez obró bkę cieplną i etap upłynniania. Zmiany
wieloskalowej struktury skrobi pszennej obserwowane podczas procesó w wysokotemperaturowych
pokazują, że temperatura, wilgotność i czas przetwarzania mogą modyfikować właściwości skrobi, a

przez to jej podatność na enzymatyczną hydrolizę [2].

Porównanie enzymów używanych w przetwarzaniu skrobi

Enzym lub etap
enzymatyczny

Główne miejsce działania
Typowy efekt
technologiczny

Znaczenie dla fermentacji i
syropów

Alfa-amylaza
Wewnętrzne wiązania α-1,4
w łańcuchach skrobi

Szybkie upłynnienie,
spadek lepkości,
powstanie dekstryn

Przygotowuje substrat dla
glukoamylazy; sama zwykle
nie daje pełnego scukrzenia
do glukozy

Glukoamylaza
Nieredukujące końce
dekstryn i
maltooligosacharydów

Uwalnianie glukozy,
pogłębienie
sacharyfikacji

Zwiększa pulę cukrów
fermentowalnych i udział
glukozy w hydrolizacie

Enzymy odgałęziające, np.
pullulanaza

Wiązania α-1,6 w punktach
rozgałęzień

Usuwanie barier
strukturalnych
amylopektyny

Może wspierać głębsze
scukrzenie, gdy rozgałęzienia
ograniczają dostęp
glukoamylazy

Kompleks enzymatyczny
mikroorganizmów w
fermentacjach tradycyjnych

Różne frakcje skrobi i
składniki ziarna

Jednoczesne
rozkładanie skrobi,
białek i innych
składników

Wpływa nie tylko na cukry, ale
też na aromat, prekursorów
smaku i dynamikę mikrobioty
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Ta tabela pokazuje, że glukoamylaza nie powinna być rozumiana jako zamiennik wszystkich enzymó w
skrobiowych. Jej przewaga polega na koń cowej konwersji dekstryn do glukozy, a nie na inicjalnym
upłynnianiu surowej, wysoko lepkiej zawiesiny skrobiowej. W badaniach nad fermentacją Baijiu
podkreś la się, że dynamika cukró w podczas wczesnych etapó w fermentacji zależy od ewolucji struktury
skrobi i aktywności sacharyfikacyjnej całego układu, co dobrze oddaje praktyczną rolę glukoamylazy

jako części szerszego procesu [5].

Zastosowanie w fermentacji: więcej dostępnej glukozy, bardziej przewidywalny
przebieg

W fermentacji przemysłowej podstawowym zadaniem glukoamylazy jest zwiększenie dostępności
cukró w fermentowalnych. Surowce takie jak kukurydza, pszenica, ryż , sorgo, maniok, ziemniak czy
odpadowe pieczywo zawierają znaczną ilość skrobi, ale dla drożdży nie jest ona bezpośrednio
ró wnoważna z glukozą. Dopiero enzymatyczna hydroliza powoduje, że energia chemiczna
zmagazynowana w polisacharydzie staje się dostępna w postaci cukru prostego. Badania nad
jednoczesną sacharyfikacją i fermentacją odpadowego chleba pszenno-żytniego pokazują, że
skrobiowe strumienie uboczne mogą być przekształcane w etanol, jeżeli etap enzymatycznego

uwalniania cukró w jest właściwie zintegrowany z fermentacją [1].

Figure 3. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 가지절단효소는 서로 다른 결합

절단 양상을 보이며, 각각 액화, 포도당 생성, 가지 제거에 기여한다.

Glukoamylaza ma ró wnież  znaczenie dla stabilności procesu. Jeżeli sacharyfikacja jest zbyt wolna,
mikroorganizmy mogą pracować przy okresowych niedoborach substratu, co wydłuża fermentację i
sprzyja niepożądanym zmianom metabolizmu. Jeżeli z kolei cukier uwalnia się zbyt szybko i akumuluje,
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może rosnąć presja osmotyczna i ryzyko nieoptymalnego profilu produktó w ubocznych. Dlatego w
nowoczesnym prowadzeniu fermentacji nie chodzi wyłącznie o „dodanie enzymu”, ale o dopasowanie
szybkości hydrolizy do szybkości konsumpcji cukru przez mikroorganizmy. Przeglądy technologii
sterowania wyprzedzającego w przemyś le podkreś lają, że przewidywanie zmian zakłó ceń  i

wcześniejsza korekta parametró w procesu są ważne w stabilizacji produkcji przemysłowej [6].

W gorzelnictwie i produkcji destylató w zbożowych glukoamylaza wpływa na ilość fermentowalnych
cukró w pozostających po zacieraniu i upłynnieniu. Zwiększenie udziału glukozy może poprawiać
wykorzystanie skrobi, ale jednocześnie zmienia profil zacieru: mniej dekstryn oznacza potencjalnie
bardziej wytrawny przebieg fermentacji i inną pulę związkó w wpływających na aromat. Badania nad
wpływem odmiany pszenicy i jej cech biochemicznych na efektywność fermentacji oraz uzysk destylatu
w produkcji wó dki pokazują, że wynik procesu zależy nie tylko od enzymu, lecz także od właściwości

surowca: genotypu, składu i podatności skrobi na rozkład [7].

Glukoamylaza w tradycyjnych i nowoczesnych fermentacjach zbożowych

W fermentacjach takich jak Baijiu, Kaoliang spirit czy inne fermentacje zbożowe sacharyfikacja i
fermentacja często zachodzą w układach złożonych mikrobiologicznie. Enzymy są wytwarzane przez
pleśnie, drożdże i bakterie, a cukry powstające z rozkładu skrobi natychmiast uczestniczą w
metabolizmie wielu grup mikroorganizmó w. Badania nad Eurotium cristatum w produkcji Wuliangye
wskazują, że modyfikacja mikroflory kultury pleśniowej może wpływać zaró wno na efektywność

sacharyfikacji, jak i na profil smakowo-aromatyczny napoju [8].

Figure 4. 아밀로펙틴의 가지 지점은 완전한 당화를 제한할 수 있으며, 가지를

제거하면 포도당 방출이 쉬운 선형 사슬이 더 많이 형성된다.
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To ważna lekcja dla zastosowań  B2B: glukoamylaza zwiększa dostępność glukozy, ale glukoza nie jest
jedynym czynnikiem jakości produktu fermentowanego. W tradycyjnych fermentacjach zbożowych
ró wnolegle powstają kwasy organiczne, estry, alkohole wyższe i prekursory aromatu, któ rych profil
zależy od mikrobioty, temperatury, wilgotności, struktury ziarna i przebiegu rozkładu
makroskładnikó w. Multiomiczna analiza sukcesji mikrobiologicznej i powstawania aromatu w
fermentacji Maotai-flavour Baijiu pokazuje, że mechanizmy kształtowania smaku są złożone i

powiązane z dynamiką społeczności mikroorganizmó w [9].

W produkcji napojó w wielozbożowych szczegó lne znaczenie ma to, że ró żne ziarna nie wnoszą do
procesu identycznej ilości i jakości skrobi. Ryż , pszenica, kukurydza, sorgo czy inne składniki mogą
ró żnić się zawartością amylozy, strukturą amylopektyny, białkami matrycy i podatnością na
żelatynizację. Badania nad wkładem poszczegó lnych zbó ż  w sacharyfikację i smak w produkcji Five-
Grain Baijiu pokazują, że każdy surowiec może inaczej kształtować zaró wno dostępność cukró w, jak i

koń cowy profil produktu [10].

Zastosowanie w syropach glukozowych i przetwórstwie żywności

W produkcji syropó w glukozowych glukoamylaza pełni funkcję enzymu pogłębiającego scukrzenie po
upłynnieniu. Wysoki udział glukozy jest pożądany, gdy hydrolizat ma być użyty jako słodzik, substrat
fermentacyjny albo pó łprodukt do dalszego przetwarzania. Z technologicznego punktu widzenia
kluczowe jest, aby etap upłynnienia nie pozostawiał zbyt dużej ilości długich, trudno dostępnych
dekstryn, ponieważ  glukoamylaza działa najefektywniej na koń cach łań cuchó w, a nie przez losowe
rozcinanie całej struktury skrobi.

Glukoamylaza może ró wnież  wspierać przetwó rstwo żywności, w któ rym kontrolowana ilość cukró w
prostych wpływa na fermentację, barwę, smak i teksturę. W piekarnictwie dodatkowa glukoza może
wspierać aktywność drożdży, a w produktach poddawanych obró bce cieplnej może uczestniczyć w
reakcjach brązowienia razem z aminokwasami. Należy jednak pamiętać, że taki efekt musi być
dopasowany do receptury; nadmierne scukrzenie może zmienić lepkość, słodycz, kolor i profil
sensoryczny produktu.
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Figure 5. 곰팡이 유래 글루코아밀레이스는 전분 가공에서 널리 확립되어 있으
며, 세균 유래 효소와 재조합 발현 시스템도 연구되고 있다.

W przypadku surowcó w alternatywnych, takich jak taro czy inne roś liny bogate w skrobię, znaczenie
ma zaró wno zawartość skrobi, jak i obecność błonnika, białek, związkó w bioaktywnych oraz struktura
tkanek. Przegląd badań  nad taro pokazuje, że surowce skrobiowe są coraz częściej analizowane nie
tylko jako źró dło kalorii, lecz także jako materiały o okreś lonej funkcjonalności i potencjale

zró wnoważonego wykorzystania w żywności [11].

Czynniki wpływające na skuteczność sacharyfikacji

Pierwszym czynnikiem jest przygotowanie substratu. Skrobia w nienaruszonych ziarnach jest słabiej
dostępna niż  skrobia po kleikowaniu, rozproszeniu i częściowej hydrolizie. Wielkość cząstek surowca,
stosunek wody do suchej masy, intensywność mieszania i historia cieplna wpływają na to, ile koń có w
łań cuchó w będzie dostępnych dla glukoamylazy. W badaniach nad wysokotemperaturowym
przygotowaniem Daqu zmiany właściwości skrobi obejmowały poziom ziaren, strukturę molekularną i
cechy fizykochemiczne, co potwierdza, że podatność na sacharyfikację nie jest stałą cechą samego

gatunku zboża [2].

Drugim czynnikiem jest skład skrobi. Surowce o ró żnej proporcji amylozy i amylopektyny mogą dawać
ró żną dynamikę uwalniania glukozy. Amylopektyna, przez liczne rozgałęzienia α-1,6, może ograniczać
pełne wykorzystanie samej glukoamylazy, szczegó lnie gdy celem jest możliwie głęboka konwersja do
glukozy. Dlatego w niektó rych procesach większe znaczenie mają układy enzymatyczne łączące
aktywność upłynniającą, odgałęziającą i scukrzającą. Badania nad poprawą efektywności sacharyfikacji
w produkcji Kaoliang spirit pokazują, że efekty technologiczne mogą wynikać ze wspó łdziałania

mikroorganizmó w i ich enzymó w, a nie tylko z jednego typu aktywności [4].
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Figure 6. 글루코아밀레이스로 생성된 포도당이 풍부한 가수분해물은 전분당
생산, 에탄올 발효, 맥주 및 증류주 제조, 유기산 생산, 특수 전분 변성에 활용될

수 있다.

Trzecim czynnikiem jest relacja między tempem powstawania glukozy a jej dalszym losem. W
fermentacji glukoza jest konsumowana, w syropach pozostaje w roztworze, a w produktach
żywnościowych może wpływać na słodycz i reakcje termiczne. Długie przetrzymywanie hydrolizatu w
nieoptymalnych warunkach może zmieniać skład cukró w i profil produktu, dlatego kontrola procesu
jest ró wnie ważna jak dobó r enzymu. W przemyś le spożywczym i fermentacyjnym oznacza to
monitorowanie parametró w procesu w odniesieniu do oczekiwanego efektu: stopnia scukrzenia,
lepkości, koń cowej fermentowalności lub profilu sensorycznego.

Ograniczenia glukoamylazy: czego nie należy oczekiwać

Glukoamylaza nie zastępuje etapu upłynniania. Jeżeli substratem jest gęsta, słabo skleikowana
zawiesina skrobi, enzym nie będzie pracował tak efektywnie jak w hydrolizacie zawierającym
rozpuszczone dekstryny. Jej rola polega na pogłębianiu sacharyfikacji, a nie na samodzielnym
rozwiązaniu problemu wysokiej lepkości lub słabej dostępności ziaren skrobiowych. Wyniki badań  nad
odpadowym chlebem pszenno-żytnim przy wysokim obciążeniu suchą masą wskazują, że warunki
upłynnienia enzymatycznego mają znaczący wpływ na pó źniejszą fermentację, co potwierdza znaczenie

etapu poprzedzającego działanie glukoamylazy [1].

Nie należy też  zakładać, że większa fermentowalność zawsze oznacza lepszy produkt. W destylacji może
być pożądana ze względu na uzysk alkoholu, ale w piwie, pieczywie lub fermentowanej żywności
zmiana ilości dekstryn może wpływać na pełnię, lepkość, odczucie w ustach i stabilność profilu
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smakowego. W fermentacjach tradycyjnych cukry są tylko jednym z elementó w układu; aromat

powstaje dzięki złożonej sukcesji mikroorganizmó w i przemianom wielu składnikó w ziarna [9].

Ograniczeniem jest ró wnież  zmienność surowcó w. Nawet przy tym samym schemacie procesu ró żne
partie pszenicy, ryżu, kukurydzy czy surowcó w odpadowych mogą wymagać innego prowadzenia
sacharyfikacji. Badania nad wieloskalowym wpływem cech genotypowych i biochemicznych pszenicy
na efektywność fermentacji oraz uzysk destylatu pokazują, że ró żnice surowcowe mogą przenosić się

aż  na parametry koń cowego procesu destylacyjnego [7].

Figure 7. 동시당화발효에서는 글루코아밀레이스에 의한 포도당 방출이 미생물
이 그 당을 소비하는 동일한 환경에서 일어날 수 있다.

Znaczenie dla efektywności i zrównoważonego wykorzystania surowców

Enzymatyczna sacharyfikacja skrobi jest atrakcyjna przemysłowo, ponieważ  pozwala przekształcać
powszechne surowce rolnicze i uboczne strumienie skrobiowe w użyteczne cukry. W modelu
gospodarki o obiegu bardziej zamkniętym liczy się nie tylko podstawowy surowiec, ale ró wnież
możliwość zagospodarowania materiałó w, któ re wcześniej byłyby traktowane jako odpady lub pasze
niskiej wartości. Przykład fermentacji odpadowego chleba pokazuje, że skrobiowe strumienie uboczne
mogą być rozważane jako substraty dla procesó w fermentacyjnych, jeś li zostaną skutecznie upłynnione

i scukrzone [1].

Z perspektywy efektywności surowcowej glukoamylaza zmniejsza udział frakcji, któ ra pozostałaby jako
mniej fermentowalne dekstryny. Jeżeli proces jest dobrze zaprojektowany, większa część skrobi może
zostać przeprowadzona do glukozy, a następnie do etanolu, kwasó w organicznych, biomasy
drożdżowej lub innych produktó w fermentacji. Jednocześnie enzymatyczne podejście jest selektywne:
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zamiast niespecyficznego rozkładu chemicznego prowadzi do przewidywalnej klasy produktó w,
głó wnie glukozy. Prace nad ekowydajnymi i cyrkularnymi systemami przemysłowymi wskazują, że
lepsze wykorzystanie strumieni materiałowych i ograniczanie strat są ważnymi kierunkami

wspó łczesnego zarządzania produkcją [12].

Produkt Enzymes.bio: zastosowanie handlowe bez sugerowania produkcji

Enzymes.bio pełni rolę dostawcy produktu glukoamylazy do zastosowań  technologicznych; nie należy
traktować tej informacji jako deklaracji produkcji enzymu ani prowadzenia badań  laboratoryjnych
przez firmę. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem .

Figure 8. 당화 결과는 기질의 접근성, 가지 구조, 혼합, 체류 시간, 포도당 축적,
발효 시스템과의 적합성에 따라 달라진다.

Dla klientó w B2B najważniejsze jest rozumienie funkcji enzymu w procesie: glukoamylaza służy do
sacharyfikacji skrobi po jej przygotowaniu, zwiększa udział glukozy w hydrolizacie i może wspierać
fermentację, produkcję syropó w oraz przetwó rstwo surowcó w zbożowych. Nie jest to uniwersalny
zamiennik całej technologii przetwarzania skrobi, lecz wyspecjalizowane narzędzie biokatalityczne,
któ rego skuteczność zależy od substratu, etapu upłynnienia, warunkó w procesu i oczekiwanego
produktu koń cowego.
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Podsumowanie techniczne

Glukoamylaza jest enzymem koń cowej sacharyfikacji: rozkłada dekstryny i maltooligosacharydy do
glukozy, działając od nieredukujących koń có w łań cuchó w skrobiowych. Jej największe znaczenie
dotyczy fermentacji i produkcji syropó w, ponieważ  glukoza jest bezpośrednim substratem dla
mikroorganizmó w oraz podstawowym cukrem w hydrolizatach skrobiowych. W procesach
skrobiowych szczegó lnie dobrze wspó łpracuje z etapem upłynnienia, a w przypadku surowcó w silnie
rozgałęzionych jej efektywność może zależeć od obecności aktywności odgałęziających.

Najważniejsza praktyczna zasada brzmi: glukoamylaza działa najlepiej jako część logicznie ułożonego
procesu, a nie jako pojedynczy dodatek rozwiązujący wszystkie ograniczenia surowca. Przy dobrze
przygotowanej skrobi może zwiększać ilość glukozy, poprawiać fermentowalność i wspierać lepsze
wykorzystanie materiału skrobiowego. W fermentacjach złożonych, takich jak procesy zbożowe i
tradycyjne napoje fermentowane, jej wpływ należy jednak oceniać razem z mikrobiotą, strukturą

surowca i wymaganym profilem sensorycznym [8].

Zamów Glucoamylase 200,000 U/G Starch Saccharification Fermentation
Saccharification Enzyme online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Glucoamylase 200,000 U/G Starch Saccharification Fermentation Saccharification Enzyme →
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