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Rezumat: Scopul acestui studiu a fost de a investiga influenţa făinii de cartofi asupra produselor de 
panificaţie. S-a cercetat făina de cartofi în calitate de ameliorator natural, ce contribuie la modelarea unor 
caracteristici senzoriale şi fizico - chimice ale pîinii. S-a constat că adaosul de făină de cartofi trebuie 
utilizat cu un raport de 5-8 % , faţă de masa făinii de grîu, pentru a îmbunătăţi calităţile produsului de 
panificaţie. 
 
Abstract: The purpose of this study was to investigate the influence of potato flour on bakery products. 
Potato flour was investigated as a natural improver that helps shape the sensory, physical and chemical 
characteristics of bread. It was found that in order to improve quality of the bakery the addition of potato 
flour should be used with a ratio of 5-8% compared to wheat flour weight. 
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 1. Introducere 

      Consumatorul devine tot mai pretenţioşi şi mai critic în ceea ce priveşte pâinea. Pentru a menţine nivelul 
de interes pentru pâine, gustul, varietatea, beneficiile din punct de vedere al sănătăţii, alături de menţinerea 
produsului proaspăt pentru o perioada tot mai mare de timp, trebuie avute în vedere când se urmăreşte 
inovaţia. 
         Pentru ca produsele de panificaţie să fie cu un volum sporit, sa fie mai afânate, şi să se menţină 
proaspete mai mult timp, în compoziţia lor se adaugă amelioratori, substanţe naturale sau sintetice şi sunt 
folosite pentru a modela anumite proprietăţi produsului: gust, textură, indici organoleptici. 
         Din acest punct de vedere un ameliorator natural utilizat în panificaţie poate fi făina de cartofi, cu efect 
inofensiv şi cu îmbunătăţirea calităţilor nutritive, organoleptice  şi fizico-chimice a pîinii. 
 
2. Făina de cartofi: Ameliorator în panificaţie 
 
        În această lucrare au fost realizate cercetări în vederea obţinerii pâinii cu adaos de făină de cartofi. 
Acest produs introduce amidonul gelatinizat, uşor atacabil de amilaze, fiind astfel ameliorator pentru 
aluaturi: Îmbunătăţirea prelucrabilităţii mecanice, creşterea capacităţii aluaturilor de reţinere a gazelor, 
creşterea rezistenţei la prelucrarea mecanică, mărirea capacităţii de hidratare a făinii. Pentru produsul finit se 
ameliorează volumul, porozitatea, culoarea cojii, prospeţimea produsului. Pentru consumatorii cu boala 
celiacă, este o afecţiune digestivă datorată consumului de produse care conţin gluten [1].  
       Făina de cartofi se obţine din cartofi curăţaţi de coajă, tăiaţi în bucăţi, toate părţile deteriorate fiind 
eliminate şi trataţi termic. Cartofii sunt transformaţi în piure înainte de a fi uscaţi într-o tobă de uscare. Fulgii 
rezultaţi sunt apoi aduşi la dimensiuni mai mici cu ajutorul unei mori cu ciocane şi cernuţi pentru a separa 
fracţiunile pe granulaţii  [8].  
          Principalii componenţi chimici ai făinii sunt hidraţii de carbon (glucidele), materiile proteice 
(protidele), substanţele minerale, grăsimile (lipidele), vitaminele. Hidraţii de carbon  principali este 
amidonul. Amidonul din făina de cartofi are un conţinut foarte scăzut de proteine şi grăsimi. El determină un 
gust mult mai puţin “amidonos”, iar tendinţa de a spuma este redusă. În contrast cu gradul relativ scăzut de 
polimerizare a amilozei din amidonurile din cereale, care tind să retrogradeze rapid (devin insolubile şi duc 
la învechirea produselor de panificaţie) amidonul din cartofi conţin o amiloză cu masă moleculară mai mare, 
care interferă cu procesul de retrogradare şi prospeţimea produsului se păstrează mai mult timp [3, 4, 8]. 
3. Partea experimentală 
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       În condiţii de laborator, pentru coacerea probelor de pîine  s-au utilizat următoarele materii prime şi 
auxiliare: făina de grâu de calitate superioară, sare, drojdii comprimate, făină de cartofi, apă potabilă. Aluatul 
este preparat prin procedeul monofazic, din care s-a obţinut următoarele probe experimentale: 

 PM – Proba martor – pâinea din făină de grîu de calitate superioară; 
 P1 – proba cu adaos de 1% făină de cartofi; 
 P2 – proba cu adaos de 3% făină de cartofi; 
 P3 – proba cu adaos de 5% făină de cartofi; 
 P4 – proba cu adaos de 8% făină de cartofi; 
 P5 – proba cu adaos de 10% făină de cartofi; 
 P6 – proba cu adaos de 12% făină de cartofi; 
 P7 – proba cu adaos de 15% făină de cartofi; 

 Adaosurile se administrează la etapa frămîntării aluatului care are umiditatea de 43,5% [3, 4, 5]. 
                                                                   

                   Compoziţia chimică a făinii de cartofi [8]                            Tabelul 1 
Componente Valori 

Umiditate, % 6  - 7,6 
Proteine, % 8,0 
Grăsimi,% 0,8 
Glucide totale (inclusiv fibre), % 79,9 
Fibre, % 1,6 
Cenuşă, % 3,7 
Energie, calorii/100g 351 

 
      Conţinutul de cenuşă (3,7%) al făinii de cartofi este mai ridicat, ca în făina de grîu calitate superioară 
(0,55%), deci adaosul de făină de cartofi măreşte cantitatea de substanţe minerale [9].  
 
4. Rezultate şi discuţii 
 
   Analiza semifabricatului: Adăugînd făină de cartofi  cu diferite concentraţii în raport cu masa făinii de grîu, 
aluatul obţinut  se caracterizează cu proprietăţi  fizico-chimice schimbate semnificativ.  
 

             Indicii fizico-chimici ale semifabricatelor                     Tabelul 3 

Indicii PM P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 

Umiditatea, % 43,0 43,2 42,6 43,4 43,4 42,8 43,2 43,6 

Aciditatea, grade 3,2 3,0 3,2 3,2 3,4 3,5 3,4 3,5 

 
       Umiditatea. La frămîntarea  alautului cu adaos de făină de cartofi s-a  observat că aluatul e puţin prea 
dur, uscat , ceea ce a necesitat  adăugarea unei cantităţi de apă, în afară de cea calculată din reţeta de 
producere. Aceasta se datorează  faptului ca făina de cartofi este higroscopică, cantitatea adăugată de apă a 
crescut odată cu cantitatea  de făină. 
       Aciditatea. Din punct de vedere al acidităţii semifabricatelor cu adaos de făină de cartofi în diferite 
concentraţii nu se observă nici o schimbare,  pentru produsele făinii de grîu calitatea superioară A= 1,5-3,5 
grade [9]. 
       Analiza produsului finit: Caracteristica fizico - chimică ale probeler de pîine: 
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Fig. 1. Dependenţa dintre cantitatea de adaos de făină de cartofi, în diferite raporturi, şi volumul pîinii 

. 
         Din diagramă observăm  un volum bine dezvoltat la proba martor şi proba cu adaos de 5% de făină de 
cartofi avînd un volum de 1700 cm3. Odată cu creşterea raportului de adaos de făină de cartofi , se 
diminuează puţin volumul probelor de pîine, deoarece făina de cartofi nu conţine gluten, obţinîndu – se un 
produs dietetic. 

 
Fig. 2.  Dependenţa dintre cantitatea de adaos de făină de cartofi, în diferite raporturi, şi umiditatea pîinii.  
 
        Umiditatea creşte la probele de pîine cu un conţinut de făină de cartofi de 12%, 15%, obţinîndu-se  pîini 
cu miez lipicios, din cauza creşterii fazei lichide, înmuierea aluatului, diminuînd capacitatea de hidratare a 
făinii de grîu.   

 
Fig. 3. Dependenţa dintre cantitatea de adaos de făină de cartofi, în diferite raporturi, şi aciditatea  pîinii.  
 
      Din diagramă observăm că adaosul de făină de cartofi nu influenţează asupra acidităţii produsului finit, 
aciditatea probelor experimentale fiind nu mai mare de 3,2 grade ceea ce intră în normele indicate în 
standard privind produsele din făină de grîu de calitatea  superioară [9]. 
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Fig.4. Dependenţa dintre cantitatea de adaos de făină de cartofi, în diferite raporturi, şi porozitatea miezului 
. 
          Porozitatea pîinii are valori mai mari la proba martor şi la probele 4 şi 5, respectiv la pîinea cu adaos 
de  8 şi 10 %. La probele cu adaos mai mare de făină de cartofi  observăm un miez cu o porozitate 
nedezvoltată.  
 
5. Concluzii 
 
      Utilizarea făinii de cartofi în panificaţie va creşte odată cu  cunoaşterea proprietăţilor sale nutritive şi 
fizico – chimice, ce influenţează benefic asupra proprietăţilor organoleptice şi îmbogăţeşte nutritiv pîinea. 
Făina de cartofi este un ameliorator natural pentru produsele de panificaţie ce contribuie la modelarea unor 
caracteristici senzoriale şi fizico - chimice a pîinii. Conform analizelor experimentale  pîinea cu un adaos de 
5% de făină de cartofi, este un produs cu cele mai bune caracteristici organoleprice şi fizico-chimice. Un 
conţinut mai mare de făină de cartofi în pîine influienţează porozitatea miezului, acesta fiind mic şi lipicios. 
Constatăm că pentru a obţine pîine cu calităţi organoleptice şi fizico – chimice majore este necesar de utilizat 
raportul de făină de cartofi faţă de masa făinii de grîu în proporţii strict corespunzătoare.  
. 
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