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 Abstract: Amidonul ocupă un loc aparte între hidraţii de carbon după caracteristicile chimice, fizice şi 
calitate nutriţională. Reeşind din raportul amiloză / amilopectină amidonul influenţează nemijlocit structura 
şi calitatea produselor alimentare şi el este folosit pe larg în industria alimentară drept un ingredient 
funcţional. Scopul acestei lucrări este de a caracteriza amidonul nativ separat din boabe de soriz  după 
raportul de amiloză/ amilopectina. 
Cuvinte cheie: amidon, soriz, amiloză, amilopectină, proprietăţi funcţionale. 
 

1. Întroducere 

Amidonul este o substanţă alimentară de rezervă în plante şi furnizează 70-80% din caloriile, 
produse de glucide, consumate pe plan mondial. Amidonul comercial  este obţinut din seminţele cerealelor, 
în special din porumb, grîu, diferite tipuri de orez, din tuberculi şi rădăcinoase, în special din cartofi, cartoful 
dulce (topinambur), topioca (cassava). El ocupă un loc aparte între hidraţii de carbon după caracteristicile 
chimice, fizice şi calitate nutriţională. Amidonul şi produsele amidonului supus hidrolizei constituie hidraţi 
de carbon cei mai digestibili din dieta umană [1].  

Amidonul joacă un rol important pentru structura şi calitatea produselor alimentare şi el este folosit 
pe larg în industria alimentară drept un ingredient funcţional la preparerea unui număr mare de produse 
alimentre, avînd funcţii de adesiv, agent de legare, stabilizator, texturizant, agent de gelificare, agent de 
reţinere a umidităţii, glazurant, agent de îngroşare [2]. Componenţii majoritari ai amidonului sînt amiloza şi 
amilopectina. Aceşti doi polimeri diferă între ei după structura moleculară şi gradul de polimerizare. 
Amiloza este o moleculă liniară ce constă din legături α -(1,4) D- glucopyranosyl cu gradul de polimerizare 
cuprins în limitele 500-6000 resturi de glucoză. Amilopectina este o moleculă complexă, cu lanţuri 
ramificate, cu gradul de polimerizare cuprins în limitele de la 3x105 la 3x106 unităţi de glucoză şi constă din 
legături β–(1,6)- glucopyranosyl ataşate la legăturile α –(1,4). Raportul amiloză / amilopectină pentru diferite 
tipuri de amidon este diferit (tab.1).  

Tabelul 1 
Raportul amiloză / amilopectină în diferite surse de amidon 

Denumirea  
produsului  

                       Conţinutul de  

amiloză,%  amilopectină,%  

Amidon de grâu  26  74  

Amidon de porumb  28  72  

Amidon de orez  21,8 - 26  74 – 78,2  

Amidon de sorg  22,2 - 25  75 – 77,8  

Amidon de cartof  20 - 23  77 - 80  

 
Valorile diferite a raportului dintre amiloză şi amilopectină produce diferenţe la nivel de structură 

granulară, proprietăţi fizico – chimice şi calitatea produsului finit [3].  
Amiloza contribuie la proprietăţile de gelificare ale amidonului şi are tendinţe mari de a forma 

complexe cu lipidele şi alţi componenţi alimentari. Amilopectina determină viscozitatea înaltă a amidonului 
şi datorită proprietăţilor sale este folosită la fabricarea unei game largi de produse alimentare. [4] Diferenţele 
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între proprietăţile amidonului extras din cereale contribuie la aplicarea lor în diferite alimente sau utilizări 
industriale [5]. Sorghum Oryzoidum (sorizul) este o varietate de sorg obţinut în Republica Moldova, 
remarcabilă prin productivita ea sa înaltă la hectar şi rezistenţa la seceta îndelungată (peste 2-3 saptămîni), 
suportă soluri salinizate şi în comparaţie cu porumbul este nepretenţioasă faţă de fertilitatea solului. Sorizul 
are un conţinut înalt de amidon (82...88%) şi ar putea fi folosit pentru separarea amidonului la scară 
industrială, avînd în vedere larga utilizare a amidonului ca ingredient funcţional în alimente [6,7]. 

Scopul acestei lucrări este de a caracteriza amidonul nativ separat din boabe de soriz, după raportul 
de amiloză şi amilopectină.  

2. Materiale şi metode 

Materiale  
- Boabe de Sorghum Oryzoidum – Pişcevoi-1.  
- Amidon separat din făină de soriz. 

Metode 
Raportul dintre amiloză şi amilopectină a fost determinat prin sedimentarea amilozei din dispersia de 

amidon (sedimentarea amilozei cu ciclohexanol şi curaţarea amilozei cu butanol-1) urmată de izolarea şi 
purificarea amilopectinei, metodă descrisă de Richer M. şi al., [8]. 

3. Rezultate şi discuţii 

 In lucrarea dată, raportul amiloză / amilopectină pentru amidonul de soriz este prezentat în fig.1. 
Valoarea majoritară îi revine fracţiei de amilopectină, 82,5% şi respectiv amiloza – 17,5%. Această valoare a 
polimerilor amidonului sunt caracteristice şi pentru alte tipuri de amidon [9], de exemplu, amidonul de 
cassava, amidonul din cartoful dulce. Dar,  după cum se spunea, un conţinut similar de amiloză în diferite 
tipuri de amidon nu asigură proprietăţi identice, precum şi o structură diferită a amilopectinei influenţează 
proprietăţile funcţionale ale amidonului [10].  
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Fig. 1. Polimerii amidonului de soriz 

 

4. Concluzii 

 Raportul de amiloză / amilopectină determinat pentru amidonul de soriz, care este de 17,5% / 82,5%, 
teoretic va influenţa benefic proprietăţile funcţionale ale amidonului de soriz deoarece o cantitate înaltă de 
amilopectină face posibil ca amidonul să servească ca ingredient de creştere a viscozităţii, astfel oferind 
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posibilitate amidonului de soriz să fie folosit in industria alimentară pentru fabricarea unor formule 
alimentare noi. 
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