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BiotehnoloSka proizvodnja i svojstva fruktoznog sirupa

Sazetak

Zbog sve vecih zahtjeva potroSaca za prirodnom, zdravom i niskokalori¢cnom hranom,
ve¢ od ranih 1980-ih godina razvijen je veliki broj tzv. alternativnih Secera, medu njima i
fruktoza, ketoheksoza, poznata kao D-fruktoza ili levuloza, koja je najsladi Secer u prirodi.
Trenutacno se proizvodi naj¢escée kiselinskom hidrolizom saharoze ili enzimskom hidrolizom
Skroba. Da bi se dobio Sto brzi, jednostavniji i jeftiniji postupak, istrazeni su procesi u kojima
se primjenjuju specifi¢ni enzimi poput inulinaza, Sto djeluju na razne fruktozne polisaharide
(npr. inulin). Fruktozni se sirup koristi u cijelom svijetu uglavnom zbog svoje slatkoce i
funkcionalnih svojstava. Svrha je ovoga rada prikazati postupke biotehnoloske proizvodnje

fruktoze te opisati njezina svojstva.
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