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İSTEMLER 

 

1. Viskozitesi modifiye edilmiş, şeker oranı azaltılmış yüksek kuru maddeli 

oligosakkarit şurubu elde etmeye uygun; en temel halinde alfa amilaz, 

pullulanaz, maltotrioz zenginleştirici, maltotetrojenik alfa amilaz ve 5 

lizofosfolipaz enzimi içermesi ile karakterize edilen bir enzim kokteyli. 

 

2. Ağırlıkça %9-38 oranında alfa amilaz, %30-59 oranında pullulanaz, %15-27 

oranında maltotrioz ve %9-38 oranında maltotrojenik alfa amilaz ile 

karakterize edilen İstem 1’deki gibi bir enzim kokteyli. 10 

 

3. Bahsedilen alfa amilazın bakteriyel alfa amilaz veya fungal alfa amilaz olması 

ile karakterize edilen İstem 1 veya 2’deki gibi bir enzim kokteyli. 

 
4. Ağırlıkça %1-3 oranında lizofosfolipaz enzimi içermesi ile karakterize edilen 15 

İstem 1’deki gibi bir enzim kokteyli. 

 
5. Glukoz şurupları ve sakarozun kullanıldığı uygulamalarda kullanılmaya uygun; 

şeker profili dağılımı Dp1+Dp2: %5-10, Dp3-Dp6: %28-41 Dp6-Dpn: %49-67 

olması ile karakterize edilen bir oligosakkarit şurubu. 20 

 
6. Viskozitesi 30000-47000 cP olması ile karakterize edilen İstem 5’deki gibi bir 

oligosakkarit şurubu. 

 
7. %80 kuru madde içermesi ile karakterize edilen İstem 5’deki gibi bir 25 

oligosakkarit şurubu. 

 

8. 15-20 dekstroz eşdeğerine (DE) sahip olması ile karakterize edilen İstem 

5’deki gibi bir oligosakkarit şurubu. 

 30 
9. Glukoz şurupları ve sakarozun kullanıldığı uygulamalarda kullanılmaya uygun; 
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- 20-25 Bome ve pH 5,0-6,5 değerlerindeki nişasta çözeltisi (NÇ), % 0,1-0,2 alfa 

amilaz enzimi (AA) ile hidrolize edilmesi (101), 

- Buhar vasıtasıyla hidrolize nişasta çözeltisine 100-115 °C sıcaklığı aralığında 

bir ön pişirme uygulanması (102), 

- 1-15 dakika süreyle konversiyonun gerçekleştirilmesi (103), 5 

- Elde edilen çözeltinin, İstem 1’de bahsedilen enzim karışımının (EnMx) 

reaksiyon tankına alınması ve reaksiyon sonrasında asit çözeltisi (AÇ) ile enzim 

inaktivasyonunun gerçekleştirilmesi (104), 

- Saflaştırma ve filtrasyon işlemlerinin gerçekleştirilmesi (105), 

- Elde edilen oligosakkarit şurubunun reaksiyon esnasında %35-45 içerikli kuru 10 

maddesinin vakum altında ısıtma ile gerçekleştirilen evaporasyon işlemi 

aracılığıyla %77-79 kuru madde seviyelerine çıkarılması (106),  

- Nihai ürün olan oligosakkarit şurubunun elde edilmesi (107) ile karakterize 

edilen oligosakkarit şurubunun üretim prosesi (100). 

 15 

10. Enzim karışımının (EnMx) reaksiyon tankına alınması ve asit çözeltisi (AÇ) ile 

enzim inaktivasyonunun gerçekleştirilmesi (104) işlem basamağında, pH 

aralığının 5,0-5,5 arası olması ile karakterize edilen İstem 9’daki gibi 

oligosakkarit şurubunun üretim prosesi (100). 

 20 

11. Enzim karışımının (EnMx) reaksiyon tankına alınması ve asit çözeltisi (AÇ) ile 

enzim inaktivasyonunun gerçekleştirilmesi (104) işlem basamağında, 

reaksiyon sıcaklığının 60-62°C arası olması ile karakterize edilen İstem 

9’daki gibi oligosakkarit şurubunun üretim prosesi (100). 

 25 
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