4. DEKSTRYNY | HYDROLIZATY SKROBIOWE

4.1. Wstep:
4.1.1. Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi ziemniaczanej:

Skrobia stanowi surowiec do otrzymywania wielu produktéw uzyskiwanych w wyniku réznych procesoéw fizycznych, chemicznych
i biochemicznych. Jedng z drég przetwarzania skrobi, celem otrzymania produktow o okreslonych wtasciwosciach jest jej
hydroliza, przeprowadzana przy pomocy kwaséw lub enzymow.

Pod wptywem ich dziatania w obecnosci wody, dtugie tancuchy skrobi rozpadajg sie na coraz krétsze odcinki, ulegajac
rozpuszczeniu i scukrzeniu. Produkty hydrolizy skrobi tworzg roztwory wodne o wielokrotnie nizszej lepkosci od kleikow
skrobiowych, przy czym lepko$¢ roztworéw niskoczasteczkowych produktéw jest mniejsza niz wielkoczgsteczkowych. Dzieki
temu przebieg hydrolizy skrobi mozna kontrolowaé na podstawie pomiaru lepkos$ci hydrolizatéw. Przebieg procesu hydrolizy
skrobi mozna tez kontrolowa¢ poprzez obserwacje barwienia sie jej produktéw z jodem. W poczatkowej fazie hydrolizy,
powstate wielkoczgsteczkowe dekstryny, tradycyjnie zwane amylodekstrynami, barwig sie z jodem na niebiesko. Produkty dalej
prowadzonej hydrolizy o mniejszych czasteczkach barwig sie z jodem na czerwono i stad ich nazwa erytrodekstryny. Produkty
hydrolizy o jeszcze mniejszych czgsteczkach, tzw. achrodekstryny oraz jeszcze mniejsze, ztozone tylko z paru czasteczek
glukozy maltodekstryny nie wykazujg reakcji barwnej z jodem.

W wyniku hydrolizy nagromadzajg sie niskoczasteczkowe dekstryny, maltoza i glukoza- substancje redukujgce ptyn Fehlinga.
Dzigki temu na podstawie oznaczania redukcyjnosci hydrolizatu mozna kontrolowac przebieg hydrolizy skrobi i okresli¢ jej efekt
koncowy. Stopien scukrzenia mierzy sie redukcyjnoscig hydrolizatu i wyraza jako DE (Dextrose equivalent), tzn. ilos¢ substancji
redukujacych oznaczonych odczynnikiem Fehlinga, w przeliczeniu na glukoze w gramach zawartych w 100 g suchej substanciji
hydrolizatu.

Alkohol etylowy 96% zmieszany z proba hydrolizatu powoduje wytracanie sie skrobi i wielkoczasteczkowych dekstryn, w postaci
zmetnien i biatego osadu. W miare postepowania hydrolizy skrobi, wytrgcajgcy sie osad i zmetnienie sg coraz mniejsze wskutek
zmniejszania sie czgsteczek dekstryn i zwigzanej z tym rosngcej ich rozpuszczalnosci w alkoholu. Przy stopniu scukrzenia 75-
80 DE nie wystepuje zmetnienie hydrolizatu po zmieszaniu z alkoholem. Zjawisko to wykorzystane jest w praktyce przy kontroli
stopnia scukrzenia hydrolizatéw skrobiowych.

Hydroliza skrobi stosowana jest na skalg przemystowg gtéwnie do otrzymywania glukozy i syropédw skrobiowych.
Przeprowadzana jest przy uzyciu silnych kwaséw mineralnych w podwyzszonej temperaturze (na ogét nie nizszej niz 100 C) lub
przy zastosowaniu preparatow amylolitycznych w temperaturze odpowiedniej dla rodzaju uzytego enzymu.

W przemysle ziemniaczanym do hydrolizy skrobi stosuje sie gtéwnie kwas solny, siarkowy i azotowy. W zaleznosci od celu
produkcji i zastosowanej technologii, mozna przy ich uzyciu uzyskaé¢ produkty o réznym stopniu degradacji skrobi- od
wielkoczgsteczkowych dekstryn do glukozy.

Od trzydziestu lat coraz powszechniej stosuje sie w przemysle skrobiowym technologie produkcji hydrolizatéw skrobiowych przy
zastosowaniu enzymow. W przemysle tym uzywa sie gtdwnie bakteryjnych i grzybowych preparatéw dwéch enzymoéw:
alfaamylazy i glukoamylazy.

Alfaamylaza hydrolizujac wigzania alfa-1,4-glikozydowe posrodku tancuchéw skrobi powoduje jej szybkie rozpuszczenie
(uptynnienie) i dekstrynizacje oraz powolne scukrzenie. Ostatecznym rezultatem dziatania na skrobie alfaamylazy jest powstanie
mieszaniny maltozy, glukozy oraz tzw. ,dekstryn granicznych” ztozonych z kilku reszt glukozy potgczonych obok wigzan alfa-1,4-
glikozydowych wigzaniami alfa-1,6-glikozydowymi nie ulegajgcymi dziataniu alfaamylazy. W wyniku dziatania alfaamylazy
nastepuje szybkie obnizenie lepkosci kleiku skrobiowego i bardzo powolny wzrost jego redukcyjnosci.

Glukoamylaza, czyli amyloglikozydaza rozktada od niealdehydowego konca taficuchéw skrobi kolejno kazde wigzanie, zaréwno
alfa-1,4-glikozydowe jak i alfa-1,6-glikozydowe, powodujac szybkie nagromadzanie sie glukozy w hydrolizacie. W kohcowym
efekcie dziatania glukoamylazy na skrobie otrzymuje sie glukoze.

W praktyce przemystowej celem przyspieszenia scukrzania stosuje sie najczesciej oba enzymy- alfaamylaze, a nastepnie
glukoamylaze.

Enzymy amylolityczne w bardzo matym stopniu moga hydrolizowa¢ skrobie nieskleikowana- w postaci gateczek, praktycznie,
zwlaszcza w przypadku skrobi ziemniaczanej, proces taki nie zachodzi. Dlatego przed dodaniem preparatow enzymatycznych
do skrobi (lub rownoczesnie) poddajemy jg skleikowaniu. Natomiast w trakcie hydrolizy kwasowej rozktadowi ulega takze
skrobia nieskleikowana.

Zastosowanie izomerazy glukozowej pozwolito na produkcje syropu glukozowo-fruktozowego, ktory w krajach wytwarzajgcych
znaczne ilosci taniej skrobi kukurydzianej stat sie skutecznym konkurentem sacharozy, zwtaszcza w przemysle napojow
bezalkoholowych.

W wyniku kwasowej hydrolizy skrobi otrzymuje sie syropy o réznym skfadzie cukréw, a wiec o r6znych wtasciwosciach
niezaleznych od stopnia scukrzenia.

4.1.2. Definicje niektérych hydrolizatow:
4.1.2.1. Syropy skrobiowe

sg produktami otrzymanymi przez kwasowsg, enzymatyczng lub kwasowo-enzymatyczng hydrolize uptynnionego mleczka
krochmalowego ( w podwyzszonej temperaturze i ciSnieniu) nastepnie zobojetnienie, oczyszczenie i zaggszczenie. Sg to geste,
lepkie, higroskopijne ciecze o stodkim smaku. Syropy skrobiowe stosujemy do produkcji karmelkéw, nadzien cukierniczych,
drazetek, pomadek, galaretek, wyrobéw grylazowych, piernikdw i chatwy. tagodzg one zbyt ostrg stodycz sacharozy (50-60%
stodyczy sacharozy), nadajg plastyczno$¢ masie karmelowej, sg antykrystalizatorami.
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4.1.2.2. Maltodekstryny

to produkty czesciowej depolimeryzacji skrobi otrzymane w wyniku hydrolizy enzymatycznej. Majg postac biatego proszku. Z
uwagi na ich wtasciwosci wypetniajgce, zageszczajace i stabilizujace sg stosowane np. do produkcji mleka modyfikowanego i
maczek odzywczych dla niemowlat, biszkoptéw, ciastek, lodéw w proszku, majonezéw.

4.1.2.3. Dekstryny

Dekstryna jest to skrobia modyfikowana otrzymana w wyniku obrobki termicznej maczki ziemniaczanej (w stanie suchym lub na
mokro) z dodatkiem lub bez matych ilosci kwasu.

W zaleznosci od sposobu produkcji rozrozniamy:
4.1.2.3.1. Dekstryny biate

Przypominajg barwg krochmal. Powstajg na skutek czesciowej hydrolizy i suszenia w okoto 100°C zakwaszonej maczki
ziemniaczanej. Do zakwaszania stosujemy HNOj3, HCI, lub ich mieszanine.

Etapy produkg;ji:

-zakwaszanie krochmalu

-suszenie w 100 C do okoto 3% wody

-chtodzenie

-nawilzanie do 10-11% H20

-odsiewanie

-pakowanie

Dekstryny biate sg czgsciowo rozpuszczalne w wodzie.
W zaleznosci od rozpuszczalno$ci rozrézniamy nastepujgce odmiany
60- o wysokiej rozpuszczalno$ci

40- o $redniej rozpuszczalnosci

12- o niskiej rozpuszczalnosci

4.1.2.3.2. Dekstryny zo6tte

Sa to produkty o barwie zottej powstate w wyniku prazenia maczki ziemniaczanej w obecnosci kwasu. Barwe tych dekstryn
powoduje proces karmelizaciji.

Etapy produkcji

- zakwaszanie krochmalu

- suszenie do okoto 3% wody

- prazenie 150-185 C

- chtodzenie

- nawilzanie do wilgotnosci 9-11%
- odsiewanie

- pakowanie

Dekstryny zétte sg prawie catkowicie rozpuszczalne w wodzie, réznig sie¢ natomiast lepko$cig roztworéw. W zaleznoéci od
lepkosci rozrézniamy nastepujace odmiany dekstryn zéttych:

-BW- o bardzo niskiej lepkosci

-W- o wysokiej lepkosci

- S- o sredniej lepkosci

- N- o niskiej lepkosci

- BN- o bardzo niskiej lepkosci

4.1.2.3.3. Gumy brytyjskie

Sa produktami powstatymi podczas prazenia w temperaturze okoto 200 C bez dodatku kwasu.
4.1.3. Zastosowanie dekstryn

Dekstryny sg uzywane w przemysle papierniczym, poligraficznym, zapatczanym, wiékienniczym, odlewniczym,
farmaceutycznym, wiertnictwie i wielu innych.

Stuzg jako Srodki klejace, usztywniajgce i zageszczajgce oraz do wyrobu takich srodkow.
Wiokiennictwo- srodki klejace do osnéw tkackich (klejonki), apreturowanie tkanin, utrwalania wzoréw i rysunkéw na tkaninach.

Wiertnictwo- sg sktadnikami ptuczek wiertniczych w celu obnizenia ich filtracji i zachowania stabilnosci ptuczki.
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Odlewnictwo- spoiwa mas formierskich

a takze do produkc;ji klejéow stosowanych do produkcji papieru, wyrobu filcu, tapet, zageszczanie farb i atramentu, gumowanie
znaczkow pocztowych i etykiet do wyrobu papieru fotograficznego.

Karmel spozywczy- jest to produkt otrzymany z cukru skrobiowego lub syropéw skrobiowych na wskutek dziatania podwyzszong
temperaturg w obecnosci katalizatora, najczesciej amoniaku.

Jest ciemng syropowatg cieczg o zawartosci 30% wody i minimum 35% cukréw redukujgcych. Ma charakterystyczny stodki
smak z gorzkawym posmakiem

4.1.4. Podziat hydrolizatow skrobiowych ze wzgledu na stopien ich scukrzenia:
4.1.4.1. Maltodekstryny

- niskoscukrzone DE 6-11

- Srednioscukrzone DE 12-19

- wysokoscukrzone DE 20- 30

4.1.4.2. Syropy skrobiowe

-syrop niskoscukrzony (N) DE 30-38, stosowany do produkcji karmelkéw i pieczywa cukierniczego, jest mato higroskopijny i ma
duzg lepko$¢

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

- syrop $rednioscukrzony (S) DE 45-55, jest to syrop chatwowy, ciggnie sie w nitki

-syrop wysokoscukrzony (W) DE 55-65

-syrop wysokoscukrzony stodowy (W) DE 50-65, powstaje na drodze hydrolizy enzymatycznej, do wyrobu piernikéw

- syrop wysokoscukrzony maltozowy DE 60-62, wytwarzany metodg kwasowo-enzymatyczna, do produkcji pomad, dzemow,
miodow 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, Cwiczenia laboratoryjne:

4.2.1. Okreslenie zapachu dekstryn wg. PN-71/A-74700

Zapach dekstryny okresli¢ organoleptycznie bezposrednio po otwarciu opakowania prébki i lekkim wstrzasnieciu. W
przypadkach watpliwych dla wzmozenia intensywnosci zapachu umiesci¢ dekstryne w stoiku szklanym szczelnie zamknietym i
ogrzewac na tazni wodnej przez 15 min w temperaturze okoto 40°C. Po wyjeciu z tazni wodnej okresli¢ oraganoleptycznie
zapach dekstryny.

Stosowac nastgpujace okreslenia zapachu:
- bez zapachu
- typowy dla dekstryny
- obey (np. stechty, kwasny itp.)
4.2.2. Oznaczenie kwasowosci dekstryn wg. PN-71/A-74700
4.2.2.1. Wykonanie oznaczenia dla dekstryn biatych:

Do kolby stozkowej o pojemnoséci 250 cm® odwazy¢ na wadze technicznej 25+0,01 g badanej dekstryny i doda¢ 100 cm® wody
destylowanej wolnej od dwutlenku wegla. Nastgpnie doda¢ 10 kropli roztworu fenoloftaleiny, wymieszac¢ i szybko miareczkowac
0,1 M roztworem wodorotlenku sodowego przy ciggtym energicznym mieszaniu. Miareczkowanie jest zakonczone, gdy powstate
wyraznie rézowe zabarwienie roztworu utrzyma sie przez 1 min.

4.2.2.2.Wykonanie oznaczenia dla dekstryn zéitych i zéttopodobnych

Do zlewki o pojemnosci 150 cm® odwazy¢ na wadze technicznej 10+0,01 g badanej dekstryny i doda¢ 100 cm® wody
destylowanej wolnej od dwutlenku wegla. Po doktadnym wymieszaniu i rozpuszczeniu prébki miareczkowac potencjometrycznie
0,1 M roztworem wodorotlenku sodowego przy ciggtym mieszaniu. Miareczkowanie jest zakonczone, gdy pehametr wykaze
warto$¢ pH=8,3. Przy miareczkowaniu nalezy stostowac¢ elektrode szklang i kalomelowa.

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

b
X = 10-—
a
w ktérym :
a- odwazka badanego produktu [g]

b- objeto$¢ 0,1 M roztworu NaOH zuzytego do oznaczania [cm?]
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Za wynik przyja¢ srednig arytmetyczng wynikéw dwdch réwnolegtych oznaczen nie roznigcych sie wiecej nizo 0,1 cm®, Wynik
podawac z doktadnos$ciag do 0,1 cm®.

4.2.3. Oznaczanie rozpuszczalnosci dekstryn bialych wg. PN-71/A-74700

Do wytarowanej kolby stozkowej o pojemnosci 200 cm® z precikiem szklanym odwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g takg ilos¢
dekstryny, aby zawarto$¢ suchej masy wynosita 10 g.

Wielko$¢ odwazki obliczy¢ ze wzoru:

1000
100— X,

w ktérym :
Xo- wilgotnosé dekstryny [%]

Dodaé 30 cm® wody destylowanej o temperaturze 12- 15°C i stale mieszaé. Nastepnie dodac¢ dalsze 50 cm?® wody destylowanej,
po czym uzupeti¢ zawarto$¢ kolby wodg destylowang do 100 +0,01g. Zamkng¢ kolbe korkiem, wstrzgsac przez okoto 20 s, a
nastepnie wstawi¢ do termostatu lub tazni wodnej o temperaturze 20+0,02°C na okres 30 min. W tym czasie wstrzasa¢ kolbe
kilkakrotnie. Nastepnie cato$¢ przesaczy¢ przez saczek karbowany, odrzucajgc pierwsze 10 cm® przesaczu. Z dalszej ilosci
przesgczu pobrac pipeta kilka kropel, natozy¢ na pryzmaty refraktometru, o$wietli¢ odpowiednio i odczyta¢ wspofczynnik
zatamania $wiatta w temperaturze 20°C. Z tablicy 1 odczyta¢ rozpuszczalnosé dekstryny na podstawie oznaczonego
wspotczynnika zatamania Swiatta.

4.2.4. Oznaczanie rozpuszczalnosci dekstryn zéttych metoda wiréwkowa wg. normy: PN-71/A-74700

Zasada oznaczania polega na rozpuszczeniu dekstryny w wodzie, odwirowaniu roztworu i odczytaniu z podziatki probéwki
zawarto$ci czesci nierozpuszczalnych.

Do zlewki pojemnosci 200 cm® odwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g taka ilos¢ dekstryny, aby zawarto$¢ suchej masy wynosita 5
g. Wielko$¢ odwazki obliczy¢ wg. wzoru:

500
100X,

w ktorym:
X4- wilgotnos¢ dekstryny [%]

Dodaé 5 cm® alkoholu metylowego i doktadnie wymieszaé. Po otrzymaniu jednolitej zawiesiny dodaé 50 cm® wody destylowanej
o temperaturze 12-15°C, ciggle energicznie mieszajac. Nastepnie zawarto$¢ przenies¢ ilosciowo do kolby miarowej pojemnosci
100 cm® i uzupetnié do kreski wodag destylowana. Wstawi¢ kolbe na 10 min do termostatu o temperaturze 20+0,2°C, nastgpnie
dokfadnie wymieszac, pobrac pipetg 10 cm® roztworu i umiesci¢é w probdwce z podziatkg. Probéwke wstawi¢ do wirdwki i
odwirowac¢ przez 5 min przy 3000 obr/min, po czym odczytaé procent rozpuszczalno$ci wprost z podziatki umieszczonej na
probéwce.

Za wynik przyja¢ srednig arytmetyczng wynikdéw z dwéch réwnolegtych oznaczen nie réznigcych sie od siebie wigcej niz 0,2%.
Wynik podawac¢ z doktadnoscig do 0,01%.

4.2.5. Oznaczanie lepkosci dekstryn zé6ttych
Przygotowanie roztworu do oznaczania:

Do wytarowanej zlewki o pojemnosci 250 cm® z termometrem szklanym (bagietkowym) odwazy¢ 40 +0,01dekstryny w
przeliczeniu na suchg substancje. Do dekstryny wlaé¢ 50 cm® wody destylowanej i doktadnie wymieszaé. Nastepnie zlewke
umiesci¢ w tazni wodnej i ogrzewaé¢ do 67°C utrzymujac temperature przez dalsze 5 minut. Po zakonczeniu ogrzewania roztwor
ochtodzi¢ do 20 +1°C. Zlewke osuszy¢ doktadnie z zewnatrz i uzupetni¢ wodg destylowang do 100 +1°C g. Po doktadnym
wymieszaniu roztwor przela¢ do suchego rozdzielacza i pozostawi¢ na 1 godzine. Po tym czasie przela¢ do suchego cylindra
miarowego i zmierzy¢ gestosc¢.

Wykonanie oznaczenia:

Sklarowanym roztworem napetni¢ rurke lepko$ciomierza Hoepplera potagczonego z termostatem nastawionym na temperature
20+2°C. Whozy¢ kulke pomiarowa i po 10 minutach zmierzy¢ sekundomierzem czas jej spadania. Kulka powinna by¢ tak
dobrana, aby czas jej spadania miescit sie¢ w granicach 20-200 s. Wykona¢ trzy pomiary czasu spadania kulki z ktorych obliczyé
czas $Sredni i przyja¢ do obliczenia lepkosci.

Lepko$¢ dekstryn zéttych obliczyé w centypuazach wg. wzoru:
X=t-(c, —c,) 'k
w ktorym:
t-czas spadania kulki [s]
Ci- gestosé uzytej kulki [g/cm?]

c-gestos¢ badanego roztworu dekstryny [g/cma]
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Za wynik przyjaé srednig arytmetyczng wynikéw dwaéch rownolegtych oznaczen nie réznigcych sie wiecej niz o 5 cP. Wynik
podawac z doktadnoscig do 1 cP.

4.2.6. Ocena organoleptyczna hydrolizatow
4.2.6.1 Okreslenie zapachu

Zapach badanego produktu nalezy okresli¢ organoleptycznie bezposrednio po otwarciu opakowania probki i lekkim
wstrzasnieciu lub wymieszaniu precikiem szklanym. W przypadkach watpliwych, dla wzmozenia intensywnos$ci zapachu nalezy
umiesci¢ probke w stoiku szklanym, zamkna¢ szczelni i ogrzewac w tazni wodnej przez 30 minut w temperaturze okoto 40°C,
nastepnie otworzy¢ stoik i okresli¢ oraganoleptycznie zapach.

Nalezy stosowa¢ nastepujgce okreslenia zapachu:

-bez zapachu

-typowy dla danego produktu

-obcy (np. kwasny, stechly, szlamowy itp.)

4.2.6.2 Okreslenie smaku

Smak danego produktu nalezy okresli¢ oraganoleptycznie stosujgc nastepujgce okreslenia:
-stodki

-stodki ze stodowym posmakiem

-stodki z gorzkim posmakiem

-gorzki

-obcy

4.2.6.3 Oznaczanie barwy oraz przezroczystosci syropu skrobiowego

Badany produkt wla¢ do zlewki pojemnoéci 50 cm® ze szkia bezbarwnego i po ustgpieniu pecherzykéw powietrza okresli¢
organoleptycznie barwe, przeprowadzajgc obserwacje na biatym tle z kierunkiem $wiatta padajgcego. Okreslanie barwy
wykona¢ w Swietle rozproszonym, stosujac nastepujgce okreslenia barwy:

-bezbarwna

-stomkowa

-jasnozotta

-zotta

-ciemnozotta

-brazowa

Dla okres$lenia przezroczystosci nalezy stosowac nastepujace okre$lenia:
- przezroczysty

- lekko opalizujgcy

- opalizujgcy

- metny

- metny ze $ladami osadu

4.2.8. Oznaczanie kwasowosci wg. normy PN-71/A-74700

W zlewce o pojemnoséci 250 cm® odwazy¢ 25+0,1 g badanego produktu i rozpusci¢ w 25 cm® wody destylowanej wolnej od
dwutlenku wegla. Dodac¢ 10 kropli roztworu fenoloftaleiny, wymieszac¢ i szybko miareczkowaé roztworem wodorotlenku
sodowego przy ciggtym mieszaniu, az do wystgpienia rézowego zabarwienia roztworu utrzymujgcego sie przez 1 min.

Przy oznaczaniu kwasowosci karmelu i syropu skrobiowego nalezy stosowa¢ miareczkowanie potencjometryczne do pH 8,3
jako punktu koncowego.

Kwasowos$¢ badanego produktu obliczy¢ w cm® roztworu 1 M wodorotlenku sodowego na 100 g produktu wg. wzoru:
X =04-b

w ktérym:

b- objetos¢ 0,1 M roztworu wodorotlenku sodowego zuzytego do oznaczania [cm?]

Za wynik nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczng wynikéw z dwoch kolejnych oznaczen nie réznigcych sie wiecej niz o 0,05 cm®.
Wynik podawac¢ z doktadnoscig do 0,1 cm®,

4.2.9. Oznaczanie zawartosci cukrow redukujacych wg. normy PN-71/A-74700:
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Zasada oznaczenia polega na jodometrycznym oznaczeniu nadmiaru miedzi, ktora nie przereagowata z cukrami w reakc;ji
redukujacej. Nie zredukowang ilo§¢ miedzi ustala sie na podstawie rownowaznej ilosci jodu wydzielonego z jodku potasowego,
ktory nalezy odmiareczkowac tiosiarczanem sodowym.

W zlewce o pojemnosci 50 cm® odwazyé na wadze technicznej 2,5 + 0,01g badanego produktu i rozpusci¢ w wodZ|e
destylowanej. Roztwor syropu skrobiowego przeniesé nastepnie I|OSCIOWO do kolby miarowej o pojemnosci 250 cm®, natomiast
roztwor pozostatych produktéw do kolby miarowej o pqemnosm 500 cm®. Kolbe uzupelmc wodg destylowanq do kresk| i
wymieszaé. Do kolby stozkowej 0 pojemnosci 300 cm? odmierzy¢ z blurety 10 cm® roztworu Fehlinga I, 10 cm® roztworu
Fehlinga Il, dodac pipetg 10 cm® roztworu badanego produktu i 20 cm® wody destylowanej. Po wymieszaniu zawarto$¢ kolby
ogrzewac, tak aby ciecz zawrzata po uptywie 3 minut od momentu rozpoczecia ogrzewania i gotowac przez 2 mmuty
sprawdzajgc czas na stoperze Roztwér ochtodzi¢ w biezgcej wodzie do temperatury okoto 20°C, dodaé pipetg 10 cm® roztworu
jodku potasowego, 10 cm?® kwasu siarkowego i miareczkowa¢ 0,05 M roztworem tiosiarczanu sodowego. Gdy ciecz osiagnie
barwe jasnozéita, dodac¢ 5 cm® roztworu skrobi rozpuszczalnej i miareczkowaé do zaniku powstatej niebieskiej barwy.

Rownolegle wykonaé prébe zerowa, biorgc zamiast 10 cm® badanego roztworu takg samg ilos¢ wody destylowanej. Z réznicy
miedzy iloscig tiosiarczanu zuzytego w probie zerowej i we wtasciwym oznaczaniu odczytaé z tab. 3 ilo§¢ substancji
redukujacych wyrazonych jako glikoza.

Obliczanie wyniku oznaczenia

Zawarto$¢ substancji redukujgcych w dekstrynie obliczy¢ w procentach wedtug wzoru:

X =100 ﬁ
c-d

w ktérym
a- ilos¢ glikozy odczytana z tabeli 3 [g]
b- objetos¢ kolby miarowej z rozpuszczong odwazka [cm?]
c-objetosc¢ roztworu dekstryny uzytej do analizy [cm3]
d- odwazka produktu [g]
Za wynik przyja¢ srednig arytmetyczng z dwéch rownolegtych oznaczen nie réznigcych sie wiecej niz 0 0,2 cm® roztworu
tiosiarczanu sodowego. Wynik podawac¢ z doktadnoscig do 0,1 %.
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