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INTRODUCERE

Amidonul, este cea mai importantd
polizaharidd de rezerva in produsele de origine
vegetald si cel mai abundent constituient a multor
cereale si tuberculifere.

Amidonul este o substantd hranitoare a
plantelor, necesara acestora la Inceputul vegetatiei.
Cea mai mare cantitate de amidon se contine in
seminte, tuberculi si radicinile plantelor. In
obtinerea industriald a amidonului in calitate de
materie primd se folosesc anume aceste parti ale
plantelor, aceasta fiind rezonabil din punct de
vedere economic. Amidonul este componentul
majoritar al cerealelor, griu, secara, sorg, soriz etc.,
fiind concentrat in principal in endospermul
bobului.

Tehnologiile moderne permit ca amidonul sa
fie separat din culturile agricole cu o productivitate
si puritate naltd, astfel amidonul fiind un ingredient
polivalent cu larga aplicatie 1n industria alimentara.

Amidonul joaca un rol important in structura
si calitatea produselor alimentare. Cea mai mare
parte din granulele de amidon sunt compuse dintr-o
mixturd a 2 polimeri: o polizaharida liniard numita
amiloza, si o polizaharidda ramificatd numita
amilopectina.

Cele mai raspandite sunt amidonurile cu un
continut de amiloza de 25-28 % si respectiv 72-75
% de amilopectind, cu unele exceptii, deoarece
existd atit amidonuri compuse exclusiv din
amilopectind, numite amidonuri ceroase, cit si
amidonuri cu o cantitate inaltd de amiloza.

Amiloza constd dintr-un lant liniar de
reziduuri de glucozd unite prin legaturil-4- o-D-
glucopiranosil. Unele molecule de amiloza (1 din
180-320 unitati, sau 0,3-0,5% din legaturi) sunt
ramificate prin legaturile a-D-(1-6). Ramificérile in
acest tip de amiloza sunt sau foarte lungi, sau foarte
scurte §i pozitille de ramificare sunt agezate la
distante mari una de alta. In acest caz proprietitile
fizice ale moleculei de amiloza sunt similare cu cele
ale moleculelor liniare. Masa moleculard a amilozei
este de 10° [2]

Amiloza se descompune completamente
in maltozd — dimeri cu doud reziduuri de

glucoza, sub actiunea P—amilazei care
actioneaza la capatul nealdehidic al catenei.
Molecula liniara a amilozei, in care reziduurile
de glucoza sunt unite intre ele, in general prin
legaturi 0—1,4 la intreractiunea cu solutia de iod
se coloreaza in albastru [1].

Amilopectina este o molecula foarte
complexd, deasemenea formata din reziduuri de
glucozd, cu ramificiri destul de complexe ce
alcatuiesc de 4-5% din totalul legaturilor. Catena
amilopectinei contine portiuni ce constau doar din
grupe reducitoare lantul — C, portiunicu numeroase
ramificari - lantul B si lantul A - portiuni
neramificate. Masa moleculara a amilopectinei este
de la 107 pind la 5x10% astfel moleculele de
amilopectind sint printre cele mai mari molecule
aflate In natura [2].

In  catena  amilopectinei  reziduurile
moleculelor de glucoza sunt legate prin legaturi o—
1,4 glicozidice, iar in punctele de ramificare - prin
legdturi o—1,6 glicozidice care se desfac de
aproximativ 4 ori mai greu in comparatie cu
legaturile o—1,4.

La hidroliza fermentativd p—amilaza distruge
doar ramificatiile exterioare ale amilopectinei care
contine legaturi a—1,4, (tabelull) [1]. Partea ramasa
a moleculei de amilopectind este numitd rest de
dextrind sau B-dextrind. Amilopectina separatd de
amiloza in reactia cu iod, se culoreazd in rosu
violet.

Amilopectina se gonfleaza puternic in apa si
formeaza o solutie coloidala stabila si viscoasa. La
pastrarea gelurilor de amidon amilopectina
impiedica retrogradarea amilozei jucind un rol de
protector coloidal.

Amiloza contribuie la proprietatile de
gelificare ale amidonului §i are tendinte mari de a
forma complexe cu lipidele si alti componenti
alimentari. Amilopectina determind viscozitatea
inaltd a amidonului si datoritd proprietdtilor sale
este folositd la fabricarea unei game largi de
produse alimentare [3].

Proprietatile functionale ale amilozei si
amilopectinei si, raportul intre acesti doi polimeri,
sunt importante in cazul utilizarii amidonului la
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prepararea diferitor produselor alimentare (tabelul

2) [5].

Tabelul 1. Proprietatile componentelor amidonului.

Proprietati Amiloza | Amilopectina
Structura generala | Liniara Ramificata
Tip de legaturi o-(1,4) o -(1,4) si a-
(L.6)

Lungimea mediea | 10° 20-25
lantului
Grad de 10° 10*-10°
polimerizare
Culoarea Albastru | Brun- roscat
complexului format | (650 nm) | (550 nm)
cu iodul
Valoarea albastra 1.4 0.005
Stabilitatea in Retrogra | Stabila
solutii apoase deaza

usor
Conversie la
maltoza:
Cu B—amilaza 100% 55-60%
Cu dextrinaza
limita si B—amilaza | 100% 100%
Capacitate de Mare Mica
complexitate

Tabelul 2. Continutul amilozad / amilopectind in
diferite surse de amidon

1. MATERIALE. METODE DE
CERCETARI

Boabe de soriz de tipul Piscevoi 1, recolta
anului 2006 Cahul, culoare galbend. Faind obtinuta
din boabe de soriz — de culoare cremd, miros
specific, gust placut dulciu.

1.1. Metode de determinare a indicilor
senzoriali ai amidonului de soriz

Determinarile au fost facute conform
cerintelor din Standardul Roman SR 13300-1:1994
”Amidon. Metode de analiza. Analiza senzoriald™.
Metoda include:

- Determinarea aspectului si culorii;
- Derminarea mirosului i gustului.

2.2. Metoda de separare a polimerilor
amidonului: amilozei si amilopectinei

Raportul dintre amilozd si amilopectina
specific amidonului de soriz a fost determinat dupa
metoda descrisa 1n Richter M., Augustat S.,
Schierbaum F. [4], ce include:

- Sedimentarea amilozei din dispersia de

amidon; 1

- Izolarea si curatarea amilopectinei.

3. REZULTATE S$I DISCUTII

Caracteristicile indicilor organoleptici ai
amidonului de soriz sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Caracteristica indicilor organoleptici ai
amidonului de soriz.

Indicii . .
dicii . . Amidon de soriz
organoleptici
Produs sub forma de pulbere
Aspect <
omogena
Culoare Alba — cremd, cu nuantd gri
. Miros specific amidonului de
Miros .. ..
cereale, fara miros strain
Dulce — acri ifi
Gust sor, specific
cerealelor
Consistenta Pulbere omogena

Sursa de Continutul, %
amidon Amiloza Amilopectina
Orez ceros 0 100
Porumb cu
cantitate
inalta de 70 30
amiloza
Porumb 28 72
Porumb © ~100
ceros
Cassava 17 83
Sorghum 0 100
Ceros
Griu 26 74
Cartof dulce 18 82
Cartofi 20 80
Sago 26 74
Tapioca 17 83

Conform indicilor organoleptici apreciati,
amidonul de soriz are un potential Tnalt de a fi
utilizat la fabricarea diferitor produse alimentare.

Sorizul este o cereald care nu contine
gluten, deci amidonul separat din aceastd sursa, pe
lingd faptul cd posedd proprietati functionale si
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nutritive apreciabile - Tn comparatie cu alte surse de
amidon, mai poate fi recunoscutd ca o sursd
hipoalergica, deoarece nu contine gluten. Astfel
amidonul de soriz este un ingredient ce poate fi
folosit pe larg la fabricarea produselor alimentare
atit pentru persoanele sandtoase, cit si pentru cele ce
suferd de boala coeliaca (intoleranta la gluten).
Raportul amiloza / amilopectind obtinut
pentru amidonul de soriz este prezentat in figural
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Figura 1. Polimerii amidonului de soriz.

Din rezultatele obtinute rezulta cad valoarea
majoritard in amidonul de soriz i revine fractiei de
amilopectind cu 82,5% si, respectiv amiloza cu —
17,5%. Aceaste valoari ale polimerilor amidonului
sunt caracteristice si pentru alte tipuri de amidon
(FAO/WHO, 1997), dar conform unor autori
(Patindol si Wang, 2002), un continut similar de
amilozd in diferite tipuri de amidon nu asigura
proprietati identice, precum §i o structura diferita a
amilopectinei afecteaza proprietatile functionale ale
amidonului. Astfel, amidonul de soriz examinat
poate fi utilizat la fabricarea produselor alimentare
care necesita cresterea viscozitatii (in special cele
cu un continut scazut de grasime), de exemplu
smintina, iaurtul, Inghetata, supe, sosuri etc.
Utilizarea amidonului cu un continut inalt de
amilopectind la fabricarea produselor alimentare
influenteaza pozitiv sporirea producerii,
proprietatea de stabilizare, capacitatea de ingrosare
etc.

CONCLUZII

1. Amidonul de soriz este un ingredient care se
evidentiazd dintre tipurile de amidon folosite la
producerea produselor alimentare (amidon de
cartofi, griu, porumb), prin faptul cd este obtinut
dintr-o sursa hipoalergica.

2. Raportul amiloza / amilopectind a amidonului de
soriz este de 17,5 % / 82,5%.

3. Cantitatea inalta de amilopectind 1i ofera
amidonului de soriz posibilitatea de a fi utilizat la
fabricarea produselor alimentare ca un ingredient de
crestere a viscozitatii.

4. Raportul amiloza / amilopectind ofera amidonului
de soriz proprietati functionale benefice pentru
fabricarea produselor alimentare noi.
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