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4. DEKSTRYNY I HYDROLIZATY SKROBIOWE 

4.1.  Wstp:

4.1.1. Kwasowa i enzym atyczna hydroliza skrobi ziem niaczanej: 

Skrobia stanowi surowiec do otrzymywania wielu produktów uzyskiwanych w wyniku ró nych procesów fizycznych, chemicznych 
i biochemicznych. Jedn  z dróg przetwarzania skrobi, celem otrzymania produktów o okre lonych w a ciwo ciach jest jej 
hydroliza, przeprowadzana przy pomocy kwasów lub enzymów. 

Pod wpywem ich dzia ania w obecno ci wody, dugie a cuchy skrobi rozpadaj si na coraz krótsze odcinki, ulegajc
rozpuszczeniu i scukrzeniu. Produkty hydrolizy skrobi tworz  roztwory wodne o wielokrotnie niszej lepko ci od kleików 
skrobiowych, przy czym lepko  roztworów niskocz steczkowych produktów jest mniejsza ni wielkocz steczkowych. Dziki
temu przebieg hydrolizy skrobi mo na kontrolowa  na podstawie pomiaru lepko ci hydrolizatów. Przebieg procesu hydrolizy 
skrobi mo na te  kontrolowa  poprzez obserwacje barwienia si jej produktów z jodem. W  pocz tkowej fazie hydrolizy, 
powsta e wielkocz steczkowe dekstryny, tradycyjnie zwane amylodekstrynami, barwi si z jodem na niebiesko. Produkty dalej 
prowadzonej hydrolizy o mniejszych cz steczkach barwi si z jodem na czerwono i std ich nazwa erytrodekstryny. Produkty 
hydrolizy o jeszcze mniejszych cz steczkach, tzw. achrodekstryny oraz jeszcze mniejsze, zo one tylko z paru cz steczek
glukozy maltodekstryny nie wykazuj reakcji barwnej z jodem. 

W  wyniku hydrolizy nagromadzaj si niskocz steczkowe dekstryny, maltoza i glukoza- substancje redukujce pyn Fehlinga. 
Dziki temu na podstawie oznaczania redukcyjno ci hydrolizatu  mo na kontrolowa  przebieg hydrolizy skrobi i okre li jej efekt 
ko cowy. Stopie  scukrzenia mierzy si redukcyjno ci hydrolizatu i wyra a jako DE (Dextrose equivalent), tzn. ilo  substancji 
redukujcych oznaczonych odczynnikiem Fehlinga, w przeliczeniu na glukoz  w gramach zawartych w 100 g suchej substancji 
hydrolizatu. 

Alkohol etylowy 96%  zmieszany z prób  hydrolizatu powoduje wytr canie si skrobi i wielkocz steczkowych dekstryn, w postaci 
zm tnie  i bia ego osadu. W  miar postpowania hydrolizy skrobi, wytr cajcy si osad i zm tnienie s  coraz mniejsze wskutek 
zmniejszania si  cz steczek dekstryn i zwizanej z tym rosn cej ich rozpuszczalno ci w alkoholu. Przy stopniu scukrzenia 75-
80 DE nie wystpuje zm tnienie hydrolizatu po zmieszaniu z alkoholem. Zjawisko to wykorzystane jest w praktyce przy kontroli 
stopnia scukrzenia hydrolizatów skrobiowych.  

Hydroliza skrobi stosowana jest na skal przemys ow  gównie do otrzymywania glukozy i syropów skrobiowych. 
Przeprowadzana jest przy u yciu silnych kwasów mineralnych w podwy szonej temperaturze (na ogó nie niszej ni 100 C) lub 
przy zastosowaniu preparatów amylolitycznych w temperaturze  odpowiedniej dla rodzaju u ytego enzymu. 

W  przemy le ziemniaczanym do hydrolizy skrobi stosuje si gównie kwas solny, siarkowy  i azotowy. W  zale no ci od celu 
produkcji i zastosowanej technologii, mo na przy ich u yciu uzyska  produkty o ró nym stopniu degradacji skrobi- od 
wielkocz steczkowych dekstryn do glukozy. 

Od trzydziestu lat coraz powszechniej stosuje si w przemy le skrobiowym technologie produkcji hydrolizatów skrobiowych przy 
zastosowaniu enzymów. W  przemy le tym u ywa si gównie bakteryjnych i grzybowych preparatów dwóch enzymów: 
alfaamylazy i glukoamylazy.  

Alfaamylaza hydrolizujc wizania alfa-1,4-glikozydowe po rodku a cuchów skrobi powoduje jej szybkie rozpuszczenie 
(upynnienie) i dekstrynizacj oraz powolne scukrzenie. Ostatecznym rezultatem dzia ania na skrobi alfaamylazy jest powstanie 
mieszaniny maltozy, glukozy oraz tzw. „dekstryn granicznych” zo onych z kilku reszt glukozy po czonych obok wiza  alfa-1,4-
glikozydowych wizaniami alfa-1,6-glikozydowymi nie ulegajcymi dzia aniu alfaamylazy. W  wyniku dzia ania alfaamylazy 
nastpuje szybkie obnienie lepko ci kleiku skrobiowego i bardzo powolny wzrost jego redukcyjno ci.

Glukoamylaza, czyli amyloglikozydaza rozkada od niealdehydowego ko ca a cuchów skrobi kolejno ka de wizanie, zarówno 
alfa-1,4-glikozydowe jak i alfa-1,6-glikozydowe, powodujc szybkie nagromadzanie si glukozy w hydrolizacie. W  ko cowym 
efekcie dzia ania glukoamylazy na skrobi otrzymuje si glukoz .

W  praktyce przemys owej celem przyspieszenia scukrzania stosuje si najcz ciej oba enzymy- alfaamylaz , a nastpnie
glukoamylaz .

Enzymy amylolityczne w bardzo ma ym stopniu mog  hydrolizowa  skrobi nieskleikowan - w postaci ga eczek, praktycznie, 
zw aszcza w przypadku skrobi ziemniaczanej, proces taki nie zachodzi. Dlatego przed dodaniem preparatów enzymatycznych 
do skrobi (lub równocze nie) poddajemy j skleikowaniu. Natomiast w trakcie hydrolizy kwasowej rozkadowi ulega tak e
skrobia nieskleikowana. 

Zastosowanie izomerazy glukozowej pozwolio na produkcj syropu glukozowo-fruktozowego, który w krajach wytwarzajcych 
znaczne ilo ci taniej skrobi kukurydzianej sta  si skutecznym konkurentem sacharozy, zw aszcza w przemy le napojów 
bezalkoholowych. 

W  wyniku kwasowej hydrolizy skrobi otrzymuje si syropy o ró nym skadzie cukrów, a wic o ró nych w a ciwo ciach
niezale nych od stopnia scukrzenia. 

4.1.2. Definicje niektórych hydrolizatów: 

4.1.2.1. Syropy skrobiowe 

s  produktami otrzymanymi przez kwasow , enzymatyczn  lub kwasowo-enzymatyczn  hydroliz  upynnionego mleczka 
krochmalowego ( w podwy szonej temperaturze i cinieniu) nastpnie zobojtnienie, oczyszczenie i zag szczenie. S  to g ste,
lepkie, higroskopijne ciecze o s odkim smaku. Syropy skrobiowe stosujemy do produkcji karmelków, nadzie  cukierniczych, 
dra etek, pomadek, galaretek, wyrobów gryla owych, pierników i cha wy. agodz  one zbyt ostr  s odycz sacharozy (50-60%  
s odyczy sacharozy), nadaj plastyczno  masie karmelowej, s  antykrystalizatorami. 
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4.1.2.2. Maltodekstryny 

to produkty cz ciowej depolimeryzacji skrobi otrzymane w wyniku hydrolizy enzymatycznej. Maj  posta  bia ego proszku. Z 
uwagi na ich w a ciwo ci wype niaj ce, zag szczaj ce i stabilizuj ce s  stosowane np. do produkcji mleka modyfikowanego i 
m czek od ywczych dla niemowl t, biszkoptów, ciastek, lodów w proszku, majonezów. 

4.1.2.3. Dekstryny 

Dekstryna jest to skrobia modyfikowana otrzymana w wyniku obróbki termicznej m czki ziemniaczanej (w stanie suchym lub na 
mokro) z dodatkiem lub bez ma ych ilo ci kwasu. 

W zale no ci od sposobu produkcji rozró niamy: 

4.1.2.3.1. Dekstryny bia e

Przypominaj  barw  krochmal. Powstaj  na skutek cz ciowej hydrolizy i suszenia w oko o 100
o
C zakwaszonej m czki

ziemniaczanej. Do zakwaszania stosujemy HNO3, HCl,  lub ich mieszanin .

Etapy produkcji: 

-zakwaszanie krochmalu 

-suszenie w 100 C do oko o 3% wody 

-ch odzenie

-nawil anie do 10-11% H2O 

-odsiewanie 

-pakowanie 

Dekstryny bia e s  cz ciowo rozpuszczalne w wodzie. 

W zale no ci od rozpuszczalno ci rozró niamy nast puj ce odmiany 

60- o wysokiej rozpuszczalno ci

40- o redniej rozpuszczalno ci

12- o niskiej rozpuszczalno ci

4.1.2.3.2. Dekstryny ó te

S  to produkty  o barwie ó tej powsta e w wyniku pra enia m czki ziemniaczanej w obecno ci kwasu. Barw  tych dekstryn 
powoduje proces karmelizacji. 

Etapy produkcji 

- zakwaszanie krochmalu 

- suszenie do oko o 3% wody 

- pra enie 150-185 C 

- ch odzenie

- nawil anie do wilgotno ci 9-11% 

- odsiewanie 

- pakowanie 

Dekstryny ó te s  prawie ca kowicie rozpuszczalne w wodzie, ró ni  si  natomiast lepko ci  roztworów. W zale no ci od 
lepko ci rozró niamy nast puj ce odmiany dekstryn ó tych: 

-BW- o bardzo niskiej lepko ci

-W- o wysokiej lepko ci

- S- o redniej lepko ci

- N- o niskiej lepko ci

- BN- o bardzo niskiej lepko ci

4.1.2.3.3. Gumy brytyjskie 

S  produktami powsta ymi podczas pra enia w temperaturze oko o 200 C bez dodatku kwasu. 

4.1.3. Zastosowanie dekstryn 

Dekstryny s  u ywane w przemy le papierniczym, poligraficznym, zapa czanym, w ókienniczym, odlewniczym, 
farmaceutycznym, wiertnictwie i wielu innych. 

S u  jako rodki klej ce, usztywniaj ce i zag szczaj ce oraz do wyrobu takich rodków. 

W ókiennictwo- rodki klej ce do osnów tkackich (klejonki), apreturowanie tkanin, utrwalania wzorów i rysunków na tkaninach. 

Wiertnictwo- s  sk adnikami p uczek wiertniczych w celu obni enia ich filtracji i zachowania stabilno ci p uczki.
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Odlewnictwo- spoiwa mas formierskich 

a tak e do produkcji klejów stosowanych do produkcji papieru, wyrobu filcu, tapet, zag szczanie farb i atramentu, gumowanie 
znaczków pocztowych i etykiet do wyrobu papieru fotograficznego. 

Karmel spo ywczy- jest to produkt otrzymany z cukru skrobiowego lub syropów skrobiowych na wskutek dzia ania podwy szon
temperatur  w obecno ci katalizatora, najcz ciej amoniaku. 

Jest ciemn  syropowat  ciecz  o zawarto ci 30% wody i minimum 35% cukrów redukuj cych. Ma charakterystyczny s odki
smak z gorzkawym posmakiem 

4.1.4. Podzia  hydrolizatów skrobiowych ze wzgl du na stopie  ich scukrzenia: 

4.1.4.1. Maltodekstryny 

- niskoscukrzone DE 6-11 

- rednioscukrzone DE 12-19 

- wysokoscukrzone DE 20- 30 

4.1.4.2. Syropy skrobiowe 

-syrop niskoscukrzony (N) DE 30-38, stosowany do produkcji karmelków i pieczywa cukierniczego, jest ma o higroskopijny i ma 
du  lepko

- syrop normalnie scukrzony (C) DE 38-45, jest to równie  syrop cukierkowy 

- syrop rednioscukrzony (S) DE 45-55, jest to syrop cha wowy, ci gnie si  w nitki 

-syrop wysokoscukrzony (W) DE 55-65 

-syrop wysokoscukrzony s odowy (W) DE 50-65, powstaje na drodze hydrolizy enzymatycznej, do wyrobu pierników 

- syrop wysokoscukrzony maltozowy DE 60-62, wytwarzany metod  kwasowo-enzymatyczn , do produkcji pomad, d emów, 
miodów pitnych 

- syrop specjalny DE 77-85, do produkcji karmelu 

4.1.4.3. Glukoza zestalona DE 85-89 

4.1.4.4. Glukoza krystaliczna DE 100 

4.2. wiczenia laboratoryjne: 

4.2.1. Okre lenie zapachu dekstryn wg. PN-71/A-74700 

Zapach dekstryny okre li  organoleptycznie bezpo rednio po otwarciu opakowania próbki i lekkim wstrz ni ciu. W 
przypadkach w tpliwych dla wzmo enia intensywno ci zapachu umie ci  dekstryn  w s oiku szklanym szczelnie zamkni tym i 
ogrzewa  na a ni wodnej przez 15 min w temperaturze oko o 40

o
C. Po wyj ciu z a ni wodnej okre li  oraganoleptycznie 

zapach dekstryny. 

 Stosowa  nast puj ce okre lenia zapachu: 

- bez zapachu 

- typowy dla dekstryny 

- obcy (np. st ch y, kwa ny itp.) 

4.2.2. Oznaczenie kwasowo ci dekstryn wg. PN-71/A-74700 

4.2.2.1. Wykonanie oznaczenia dla dekstryn bia ych: 

Do kolby sto kowej o pojemno ci 250 cm
3
 odwa y  na wadze technicznej 25±0,01 g badanej dekstryny i doda  100 cm

3
 wody 

destylowanej wolnej od dwutlenku w gla. Nast pnie doda  10 kropli roztworu fenoloftaleiny, wymiesza  i szybko miareczkowa
0,1 M roztworem wodorotlenku sodowego przy ci g ym energicznym mieszaniu. Miareczkowanie jest zako czone, gdy powsta e
wyra nie ró owe zabarwienie roztworu utrzyma si  przez 1 min. 

4.2.2.2.Wykonanie oznaczenia dla dekstryn ó tych i ó topodobnych 

Do zlewki o pojemno ci 150 cm
3
 odwa y  na wadze technicznej 10±0,01  g badanej dekstryny i doda  100 cm

3
 wody 

destylowanej wolnej od dwutlenku w gla. Po dok adnym wymieszaniu i rozpuszczeniu próbki miareczkowa  potencjometrycznie 
0,1 M roztworem wodorotlenku sodowego przy ci g ym mieszaniu. Miareczkowanie jest zako czone, gdy pehametr wyka e
warto  pH=8,3. Przy miareczkowaniu nale y stostowa  elektrod  szklan  i kalomelow .

Kwasowo  badanej dekstryny obliczy  w mililitrach 1 M roztworu NaOH na 100 g produktu wg. wzoru: 

X =  10
b

a

w którym : 

a- odwa ka badanego produktu [g] 

b- obj to  0,1 M roztworu NaOH zu ytego do oznaczania [cm
3
]
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Za wynik przyj redni  arytmetyczn  wyników dwóch równoleg ych oznacze  nie ró ni cych si  wi cej ni  o  0,1 cm
3
. Wynik 

podawa  z dok adno ci  do 0,1 cm
3
.

4.2.3. Oznaczanie rozpuszczalno ci dekstryn bia ych wg.  PN-71/A-74700 

Do wytarowanej kolby sto kowej o pojemno ci 200 cm
3
 z pr cikiem szklanym odwa y  z dok adno ci  do 0,01 g tak  ilo

dekstryny, aby zawarto  suchej masy wynosi a 10 g. 

Wielko  odwa ki obliczy  ze wzoru: 

X
X

1000

100 2

w którym : 

X2- wilgotno  dekstryny [%] 

Doda  30 cm
3
 wody destylowanej o temperaturze 12- 15

o
C i stale miesza . Nast pnie doda  dalsze  50 cm

3
 wody destylowanej, 

po czym uzupe ni  zawarto  kolby wod  destylowan  do 100 ±0,01g. Zamkn  kolb  korkiem, wstrz sa  przez oko o 20 s, a 
nast pnie wstawi  do termostatu lub a ni wodnej o temperaturze 20±0,02

o
C na okres 30 min. W tym czasie wstrz sa  kolb

kilkakrotnie. Nast pnie ca o  przes czy  przez s czek karbowany, odrzucaj c pierwsze 10 cm
3
 przes czu. Z dalszej ilo ci

przes czu pobra  pipet  kilka kropel, na o y  na pryzmaty refraktometru, o wietli  odpowiednio i odczyta  wspó czynnik 
za amania wiat a w temperaturze 20

o
C. Z tablicy 1 odczyta  rozpuszczalno  dekstryny na podstawie oznaczonego 

wspó czynnika za amania wiat a.

4.2.4. Oznaczanie rozpuszczalno ci dekstryn ó tych metod  wirówkow  wg. normy: PN-71/A-74700 

Zasada oznaczania polega na rozpuszczeniu dekstryny w wodzie, odwirowaniu roztworu i odczytaniu z podzia ki probówki 
zawarto ci cz ci nierozpuszczalnych.  

Do zlewki pojemno ci 200 cm
3
 odwa y  z dok adno ci  do 0,01 g tak  ilo  dekstryny, aby zawarto  suchej masy wynosi a 5 

g. Wielko  odwa ki obliczy  wg. wzoru: 

X
X

500

100 1

w którym: 

X1- wilgotno  dekstryny [%] 

Doda  5 cm
3
 alkoholu metylowego i dok adnie wymiesza . Po otrzymaniu jednolitej zawiesiny doda  50 cm

3
 wody destylowanej 

o temperaturze 12-15
o
C, ci gle energicznie mieszaj c. Nast pnie zawarto  przenie  ilo ciowo do kolby miarowej pojemno ci

100 cm
3
 i uzupe ni  do kreski wod  destylowan . Wstawi  kolb  na 10 min do termostatu o temperaturze 20±0,2

o
C, nast pnie

dok adnie wymiesza , pobra  pipet  10 cm
3
 roztworu i umie ci  w probówce z podzia k . Probówk  wstawi  do wirówki i 

odwirowa  przez 5 min przy 3000 obr/min, po czym odczyta  procent rozpuszczalno ci wprost z podzia ki umieszczonej na 
probówce. 

Za wynik przyj redni  arytmetyczn  wyników z dwóch równoleg ych oznacze  nie ró ni cych si  od siebie wi cej ni  0,2%. 
Wynik podawa  z dok adno ci  do 0,01%. 

4.2.5. Oznaczanie lepko ci dekstryn ó tych 

Przygotowanie roztworu do oznaczania: 

Do wytarowanej zlewki o pojemno ci 250 cm
3
 z termometrem szklanym (bagietkowym) odwa y  40 ±0,01dekstryny w 

przeliczeniu na such  substancj . Do dekstryny wla  50 cm
3
 wody destylowanej i dok adnie wymiesza . Nast pnie zlewk

umie ci  w a ni wodnej i ogrzewa  do 67
o
C utrzymuj c temperatur  przez dalsze 5 minut. Po zako czeniu ogrzewania roztwór 

och odzi   do 20 ±1
o
C. Zlewk  osuszy  dok adnie z zewn trz i uzupe ni  wod  destylowan  do 100 ±1

o
C g. Po dok adnym 

wymieszaniu roztwór przela  do suchego rozdzielacza i pozostawi  na 1 godzin . Po tym czasie przela  do suchego cylindra 
miarowego i zmierzy  g sto .

Wykonanie oznaczenia: 

Sklarowanym roztworem nape ni  rurk  lepko ciomierza Hoepplera po czonego z termostatem nastawionym na temperatur
20±2

o
C. W o y  kulk  pomiarow  i po 10 minutach zmierzy  sekundomierzem czas jej spadania. Kulka powinna by  tak 

dobrana, aby czas jej spadania mie ci  si  w granicach 20-200 s. Wykona  trzy pomiary czasu spadania kulki z których obliczy
czas redni i przyj  do obliczenia lepko ci.

Lepko  dekstryn ó tych obliczy  w centypuazach wg. wzoru: 

X t c c kk r( )

w którym: 

t-czas spadania kulki [s] 

ck- g sto  u ytej kulki [g/cm
3
]

cr-g sto  badanego roztworu dekstryny [g/cm
3
]
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Za wynik przyj redni  arytmetyczn  wyników dwóch równoleg ych oznacze  nie ró ni cych si  wi cej ni  o 5 cP. Wynik 
podawa  z dok adno ci  do 1 cP. 

4.2.6. Ocena organoleptyczna hydrolizatów 

4.2.6.1 Okre lenie zapachu 

Zapach badanego produktu nale y okre li  organoleptycznie bezpo rednio po otwarciu opakowania próbki i lekkim 
wstrz ni ciu lub wymieszaniu pr cikiem szklanym. W przypadkach w tpliwych, dla wzmo enia intensywno ci zapachu nale y
umie ci  próbk  w s oiku szklanym, zamkn  szczelni i ogrzewa  w a ni wodnej przez 30 minut w temperaturze oko o 40

o
C,

nast pnie otworzy  s oik i okre li  oraganoleptycznie zapach. 

Nale y stosowa  nast puj ce okre lenia zapachu: 

-bez zapachu 

-typowy dla danego produktu 

-obcy (np. kwa ny, st ch y, szlamowy itp.) 

4.2.6.2 Okre lenie smaku

Smak danego produktu nale y okre li  oraganoleptycznie stosuj c nast puj ce okre lenia:

-s odki

-s odki ze s odowym posmakiem 

-s odki z gorzkim posmakiem 

-gorzki

-obcy 

4.2.6.3 Oznaczanie barwy oraz przezroczysto ci syropu skrobiowego 

Badany produkt wla  do zlewki pojemno ci 50 cm
3
 ze szk a bezbarwnego i po ust pieniu p cherzyków powietrza okre li

organoleptycznie barw , przeprowadzaj c obserwacj  na bia ym tle z kierunkiem wiat a padaj cego. Okre lanie barwy 
wykona  w wietle rozproszonym, stosuj c nast puj ce okre lenia barwy: 

-bezbarwna 

-s omkowa 

-jasno ó ta

- ó ta

-ciemno ó ta

-br zowa 

Dla okre lenia przezroczysto ci nale y stosowa  nast puj ce okre lenia:

- przezroczysty 

- lekko opalizuj cy 

- opalizuj cy 

- m tny  

- m tny ze ladami osadu 

4.2.8. Oznaczanie kwasowo ci wg. normy PN-71/A-74700 

W zlewce o pojemno ci 250 cm
3
 odwa y  25±0,1 g badanego produktu i rozpu ci  w 25 cm

3
 wody destylowanej wolnej od 

dwutlenku w gla. Doda  10 kropli roztworu fenoloftaleiny, wymiesza  i szybko miareczkowa  roztworem wodorotlenku 
sodowego przy ci g ym mieszaniu, a  do wyst pienia ró owego zabarwienia roztworu utrzymuj cego si  przez 1 min. 

Przy oznaczaniu kwasowo ci karmelu i syropu skrobiowego nale y stosowa  miareczkowanie potencjometryczne do pH 8,3 
jako punktu ko cowego. 

Kwasowo  badanego produktu obliczy  w cm
3
 roztworu 1 M wodorotlenku sodowego na 100 g produktu wg. wzoru: 

X =  0,4 b

w którym: 

b- obj to  0,1 M roztworu wodorotlenku sodowego zu ytego do oznaczania [cm
3
]

Za wynik nale y przyj redni  arytmetyczn  wyników z dwóch kolejnych oznacze  nie ró ni cych si  wi cej ni  o 0,05 cm
3
.

Wynik podawa  z dok adno ci  do 0,1 cm
3
.

4.2.9. Oznaczanie zawarto ci cukrów redukuj cych wg. normy PN-71/A-74700: 
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Zasada oznaczenia polega na jodometrycznym oznaczeniu nadmiaru miedzi, która nie przereagowa a z cukrami w reakcji 
redukujacej. Nie zredukowan  ilo  miedzi ustala si  na podstawie równowa nej ilo ci jodu wydzielonego z jodku potasowego, 
który nale y odmiareczkowa  tiosiarczanem sodowym. 

W zlewce o pojemno ci 50 cm
3
 odwa y  na wadze technicznej 2,5 ± 0,01g badanego produktu i rozpu ci  w wodzie 

destylowanej. Roztwór syropu skrobiowego przenie  nast pnie ilo ciowo do kolby miarowej o pojemno ci 250 cm
3
, natomiast 

roztwór pozosta ych produktów do kolby miarowej o pojemno ci 500 cm
3
. Kolb  uzupe ni  wod  destylowan  do kreski i 

wymiesza . Do kolby sto kowej o pojemno ci 300 cm
3
 odmierzy  z biurety 10 cm

3
 roztworu Fehlinga I, 10 cm

3
 roztworu 

Fehlinga II, doda  pipet  10 cm
3
 roztworu badanego produktu i 20 cm

3
 wody destylowanej. Po wymieszaniu zawarto  kolby 

ogrzewa , tak aby ciecz zawrza a po up ywie 3 minut od momentu rozpocz cia ogrzewania i gotowa  przez 2 minuty 
sprawdzaj c czas na stoperze. Roztwór och odzi  w bie cej wodzie do temperatury oko o 20

o
C, doda  pipet  10 cm

3
 roztworu 

jodku potasowego, 10 cm
3
 kwasu siarkowego i miareczkowa  0,05 M roztworem tiosiarczanu sodowego. Gdy ciecz osi gnie

barw  jasno ó t , doda  5 cm
3
 roztworu skrobi rozpuszczalnej i miareczkowa  do zaniku powsta ej niebieskiej barwy. 

Równolegle wykona  prób  zerow , bior c zamiast 10 cm
3
 badanego roztworu tak  sam  ilo  wody destylowanej. Z ró nicy 

mi dzy ilo ci  tiosiarczanu zu ytego w próbie zerowej i we w a ciwym oznaczaniu odczyta  z tab. 3 ilo  substancji 
redukuj cych wyra onych jako glikoza. 

Obliczanie wyniku oznaczenia 

Zawarto  substancji redukuj cych w dekstrynie obliczy  w procentach wed ug wzoru: 

X
a b

c d
100

w którym  

a- ilo  glikozy odczytana z tabeli 3 [g] 

b- obj to  kolby miarowej z rozpuszczon  odwa k  [cm
3
]

c-obj to  roztworu dekstryny u ytej do analizy [cm
3
]

d- odwa ka produktu [g] 

Za wynik przyj redni  arytmetyczn  z dwóch równoleg ych oznacze  nie ró ni cych si  wi cej ni   o 0,2 cm
3
 roztworu 

tiosiarczanu sodowego. Wynik podawa  z dok adno ci  do 0,1 %. 


