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Таким чином процес модифікації крохмалю у водній суспензії 
дозволяє істотно варіювати фізико-хімічні параметри отриманого 
біополімера, підвищує його сумісність з синтетичними полімерами, 
збільшуючи таким чином комерційні властивості готової продукції. 
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ПРАКТИЧНЕ ЗАСТОСУВАННЯ АМІЛАЗ 
 

α-Амилазы – одна из крупнейших семейств гликозидгидролаз, трансфераз и 
изомераз. Рассматривается возможность использования α-амилаз в разных 
отраслях промышленности (спиртовой, крахмалопаточной, хлебопекарной, 
кондитерской, текстильной, бумажной и др), а также в медицине. 

The α-amylase family is the largest family of glycoside hydrolases, transferases 
and isomerases. It’s shown the possibility of α-amylases usage in different branches of 
industry – food, detergent, paper, textile, pharmaceutical.  

 
Амілази (від грец. ámylon – крохмаль) – ферменти класу гідролаз, які 

забезпечують гідроліз глікозидних зв’язків у молекулах полісахаридів – 
глікогену, крохмалю.  

Амізлази  належать до підкласу гідролаз глікозидів, що руйнують 
зв’язки між залишками α-глюкопіраноз шляхом приєднання води за місцем 
розриву. Гідроліз глікозидних зв’язків може відбуватися у різних місцях 
полісахаридного ланцюга, внаслідок чого утворюються різні продукти 
гідролізу – олігосахариди, дисахариди, глюкоза [8]. 

Амілаза – це фермент, який бере участь у процесі перетворення 
вуглеводів їжі на більш прості хімічні сполуки, які можуть засвоїтися 
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організмом. Основна роль амілази в перетравленні їжі – це розщеплення 
крохмалю і глікогену до глюкози. 

Фермент амілаза виробляється, в основному, в підшлунковій залозі і, в 
незначній кількості, в слинних залозах та інших органах (наприклад, у 
кишечнику, печінці, яєчниках, фаллопієвих трубах і тд). З слинних залоз 
він надходить у ротову порожнину, а з підшлункової залози – в кишечник, 
а після, разом з перетравлюваною їжею, незначна кількість амілази може 
проникати в периферичну систему кровообігу [6]. 

 Виділяють 3 типи амілаз: α-амілаза – наявна у тварин, рослин, 
в мікроорганізмах і у реакціях за її участю утворюються переважно 
декстрини; β-амілаза – типова для вищих рослин, каталізує утворення 
мальтози й високомолекулярних декстринів; глюкоамілаза – міститься 
в крові тварин, пліснявих грибах, бактеріях і каталізує утворення глюкози 
й декстринів.  

Амілази мають абсолютну групову субстратну специфічність, тобто 
забезпечують гідроліз різних субстратів, що мають однакову будову, 
складаються із залишків α-D-глюкопіранози, сполучених α-1,4-
глікозидним зв’язком [8]. 

Застосування амілаз у фармацевтичній промисловості має широкий 
спектр. Їх застосовують для поліпшення травлення, зокрема при диспепсії, 
гастриті, діареї . Разом із ліпазами або протеазами, амілази можуть бути 
використані для лікування травних розладів  при панкреатитах, циститних 
фіброзах та діабету обох типів [7]. Медичні препарати, що містять амілазу 
: панкреатин (вміст амілази в одній таблетці становить 12.500 ОД ),фестал 
(4.500 ОД), панзинорм-форте (7500 ОД), мезим-форте (4500 ОД ), 
панкурмен драже (1050 ЕД ), сомілаза (300 ОД ) [4]. 

У промисловому виробництві вже багато століть амілаза  
використовується для виготовлення соєвих соусів і напою саке. Під дією 
амілази соя розщеплюється на білок і крохмаль, утворюючи цукор, що 
надає соусу трохи солодкуватий відтінок [5]. 

Саке – напій, що містить від 12 до 15% алкоголю, виготовляють із 
рису. Рис спочатку автоклавують, потім оцукрюють дією койї (койя – 
ферментативний препарат, що є продуктом сукупності декількох видів 
Aspergillus, вирощених на пшеничних висівках і соєвих бобах, 
переважають А. flavus і А. оrуzае), після чого гідролізат зброджують, 
додаючи дріжджі [7]. 

У пивоварінні і спиртовій промисловості застосовують амілази, що 
прискорюють реакцію оцукрювання крохмалю. Економічний ефект 
застосування амілаз досить значний. Так, в пивоварінні використання 
амілаз дозволяє заощадити 165 г ячменю при виробництві кожного 
декалітра пива. Застосування амілази при виробництві спирту дає 
можливість повністю відмовитися від зернового солоду і одночасно 
збільшити вихід спирту з сировини на 1,5% при зниженні собі вартості 
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декалітра спирту. Широкі перспективи обіцяє використання амілаз у 
виноробстві. Такі ферменти підвищують вихід соків з плодів і ягід на 15-
20%, виноматеріалів на 5-7%, вони також необхідні для освітлення 
фруктових соків [9]. 

Використовують амілазу і у паперовій промисловості. За допомогою 
амілаз одержують спеціальний крохмаль, який додають під час 
проклеювання паперу, що додає йому пружності, щільності, глянцю, 
збільшує його міцність [1]. 

На сьогодні в хлібопекарстві застосовується амілаза, яку отримують 
не із солоду, а із цвілевих грибів. Серед таких найбільш активну амілазу 
містять гриб із роду аспергілл (Aspergillus oryzae). У процесі переробки 
пшеничного борошна з непророслого зерна β-амілаза забезпечує в тісті 
накопичення мальтози, необхідної для життєдіяльності мікрофлори тіста, а 
також реакції меланоїдіноутворення під час випікання хліба [10]. 

В ході приготування дріжджового тіста дріджів  розщеплюють 
крохмаль з допомогою амілази до ди- і трисахаридів, які потім 
використовуються у життєвій діяльності, утворюючи в результаті спирт, 
 вуглекислий газ (CO2) й інші метаболіти, що надають хлібу специфічний 
смак та «піднімають» тісто. Проте це довготривалий процесс  і тому в 
сучасних технологіях амілаза використовується як одна з важливих 
складових спеціальної добавки, яка прискорює процес бродіння [3]. 

Амілаза допомагає отримувати з крохмалю солодкі сиропи, які є 
інгредієнтами для виготовлення кондитерських виробів. Вона ж 
використовується для виробництва столового оцту [10]. 

Під час виготовлення дитячої їжі крохмаль чи білки частково 
гідролізують амілолітичними чи протеолітичними ферментами. Завдяки 
цьому полегшується перетравлення і засвоєння  цінних речовин в організмі 
дитини , поліпшується смакова якість їжі [7]. 

У крохмале-патоковій промисловості також використовуються 
амілази, для виготовлення глюкозної, мальтозної патоки та розчинної 
форми крохмалю. За допомогою бактеріальних і рослинних амілаз 
вдається одержати мальтозну і глюкозну патоки, зокрема з кукурудзяного і 
маїсового борошна, а також чисту глюкозу. Використання паток знайшло 
застосування у кондитерському виробництві, де вони перешкоджають 
кристалізації сахарози і лактози, поліпшують консистенцію виробів і 
збільшують терміни їх зберігання, у виробництві морозива, консервованих 
фруктів і варення, безалкогольних напоїв, столових сиропів тощо [2]. 

Амілази застосовують у текстильному виробництві для 
розшліхтування рослинного волокна перед відбілюванням і 
фарбуванням, вимочування льону перед переробкою. Амілази роблять 
тканину м’якою, здатною змочуватися, краще відбілюватись і 
зафарбовуватись. Найпридатнішими для цієї мети виявилися бактеріальні 
амілази [7]. 
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Відходи кондитерської промисловості містять значні кількості 
крохмалю, особливо відходи виробництва цукерок. За допомогою 
бактеріальних і грибних амілаз цукри виділяють і використовують у 
виробництві. 

Амілази використовують і у виробництві миючих засобів. За їх 
участю готують розчинний крохмаль, який застосовують для 
підкрохмалювання білизни. І навпаки, очищуючи білизну й одяг, можна 
легко розщепити крохмальний шар і швидко видалити його разом із 
плямами [1]. 

Таким чином, амілази мають широке практичне застосування у різних 
сферах людської діяльності. 
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