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 INTRODUCERE 
 

Amidonul, este cea mai importantă 
polizaharidă de rezervă în produsele de origine 
vegetală şi cel mai abundent constituient a multor 
cereale şi tuberculifere.  

Amidonul este o substanţă hrănitoare a 
plantelor, necesară acestora la începutul vegetaţiei. 
Cea mai mare cantitate de amidon se conţine în 
seminţe, tuberculi şi rădăcinile plantelor. În 
obţinerea industrială a amidonului în calitate de 
materie primă se folosesc anume aceste părţi ale 
plantelor, aceasta fiind rezonabil din punct de 
vedere economic. Amidonul este componentul 
majoritar al cerealelor, grîu, secară, sorg, soriz etc., 
fiind concentrat în principal în endospermul 
bobului.  

Tehnologiile moderne permit ca amidonul să 
fie separat din culturile agricole cu o productivitate 
şi puritate înaltă, astfel amidonul fiind un ingredient 
polivalent cu largă aplicaţie în industria alimentară.  

Amidonul joacă un rol important în structura 
şi calitatea produselor alimentare. Cea mai mare 
parte din granulele de amidon sunt compuse dintr-o 
mixtură a 2 polimeri: o  polizaharidă liniară numită 
amiloză, şi o polizaharidă ramificată numită 
amilopectină. 

Cele mai răspândite sunt amidonurile cu un 
conţinut de amiloză de 25-28 %  şi respectiv 72-75 
% de amilopectină, cu unele excepţii, deoarece 
există atît amidonuri compuse exclusiv din 
amilopectină, numite amidonuri ceroase, cit şi  
amidonuri cu o cantitate înaltă de amiloză. 

 Amiloza constă dintr-un lanţ liniar de  
reziduuri de glucoză unite prin legaturi1-4- α-D-
glucopiranosil. Unele molecule de amiloză (1 din 
180-320 unităţi, sau 0,3-0,5% din legături) sunt 
ramificate prin legaturile α-D-(1-6). Ramificările în 
acest tip de amiloză sunt sau foarte lungi, sau foarte 
scurte şi poziţiile de ramificare sunt aşezate la 
distanţe mari una de alta. În acest caz proprietăţile 
fizice ale moleculei de amiloză sunt similare cu cele 
ale moleculelor liniare. Masa moleculară a amilozei 
este de 106 [2] 

Amiloza se descompune completamente 
în maltoză – dimeri cu două reziduuri de 

glucoză, sub acţiunea β–amilazei care 
acţionează la capătul nealdehidic al catenei. 
Molecula liniară a amilozei, în care reziduurile 
de glucoză sunt unite între ele, în general prin 
legături α–1,4 la intreracţiunea cu soluţia de iod 
se colorează în albastru [1]. 

Amilopectina este o moleculă foarte 
complexă, deasemenea formată din reziduuri de 
glucoză, cu ramificări destul de complexe ce 
alcătuiesc de 4-5% din totalul legăturilor. Catena 
amilopectinei conţine porţiuni ce constau doar din  
grupe reducătoare lanţul – C, porţiunicu numeroase 
ramificări - lanţul B şi lanţul A - porţiuni 
neramificate. Masa moleculară a amilopectinei este 
de la 107 pînă la 5x108, astfel moleculele de 
amilopectină sînt printre cele mai mari molecule 
aflate în natură [2]. 

În catena amilopectinei reziduurile 
moleculelor de glucoză  sunt legate prin legături α–
1,4 glicozidice, iar în punctele de ramificare - prin 
legături α–1,6 glicozidice care se desfac de  
aproximativ 4 ori mai greu  în comparaţie cu 
legăturile α–1,4. 

La hidroliza fermentativă β–amilaza distruge 
doar ramificaţiile exterioare ale amilopectinei care 
conţine legături α–1,4, (tabelul1) [1]. Partea rămasă 
a moleculei de amilopectină este numită rest de 
dextrină sau β-dextrină. Amilopectina separată de 
amiloză în reacţia cu iod, se culorează în roşu 
violet. 

Amilopectina se gonflează puternic în apă şi 
formează o soluţie coloidală stabilă şi vîscoasă. La 
păstrarea gelurilor de amidon amilopectina 
împiedică retrogradarea amilozei jucînd un rol de 
protector coloidal. 

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 [3]. 
 Proprietăţile funcţionale ale amilozei şi 
amilopectinei şi, raportul între aceşti doi polimeri, 
sunt importante în cazul utilizării amidonului la 
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prepararea diferitor produselor alimentare (tabelul 
2) [5]. 

     
Tabelul 1. Proprietăţile componentelor amidonului. 
 
Proprietăţi  Amiloza  Amilopectina  
Structura generală Liniară Ramificată 
Tip de legături α -(1,4) α -(1,4) şi α-

(1,6) 
Lungimea medie a 
lanţului 

103 20-25 

Grad de 
polimerizare 

103 104-105 

Culoarea 
complexului format 
cu iodul 

Albastru 
(650 nm) 

Brun- roşcat 
(550 nm) 

Valoarea albastră 1.4 0.005 
Stabilitatea în 
soluţii apoase 

Retrogra
dează 
uşor 

Stabilă 

Conversie la 
maltoză: 
Cu β–amilaza 
Cu dextrinază 
limită şi β–amilaza 

 
 
100% 
 
100% 

 
 
55-60% 
 
100% 

Capacitate de 
complexitate 

Mare  Mică 

1 
Tabelul 2. Conţinutul amiloză / amilopectină în 
diferite surse de amidon 
 

Sursa de 
amidon 

Conţinutul, % 
Amiloză Amilopectină 

Orez ceros 0 100 
Porumb cu 
cantitate 
înaltă de 
amiloză 

70 30 

Porumb  28 72 
Porumb 
ceros <2 ~100 

Cassava  17 83 
Sorghum 
ceros 0 100 

Grîu  26 74 
Cartof dulce 18 82 
Cartofi 20 80 
Sago  26 74 
Tapioca 17 83 

 
 
 
 
 

1. MATERIALE. METODE DE 
CERCETĂRI 

 
Boabe de soriz  de tipul Piscevoi 1, recolta 

anului 2006 Cahul, culoare galbenă. Făină obţinută 
din boabe de soriz – de culoare cremă, miros 
specific, gust plăcut dulciu.  

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

Determinările au fost făcute conform 
cerinţelor din Standardul Român  SR 13300-1:1994 
”Amidon. Metode de analiză. Analiza senzorială”. 
Metoda include: 

- Determinarea aspectului şi culorii; 
- Derminarea mirosului şi gustului. 
 

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

Raportul dintre amiloză şi amilopectină 
specific amidonului de soriz a fost determinat după 
metoda descrisă în Richter M., Augustat S., 
Schierbaum F. [4], ce include:  

- Sedimentarea amilozei din dispersia de 
amidon;  

- Izolarea şi curăţarea amilopectinei. 
  

3. REZULTATE  ŞI  DISCUŢII 
 

Caracteristicile indicilor organoleptici ai 
amidonului de soriz sunt prezentate în tabelul 3. 
 
Tabelul 3. Caracteristica indicilor organoleptici ai 
amidonului de soriz. 

 

Indicii 
organoleptici Amidon de soriz 

Aspect Produs sub formă de pulbere 
omogenă 

Culoare Albă – cremă, cu nuanţă gri 

Miros Miros specific amidonului de 
cereale, fără miros străin 

Gust Dulce – acrişor, specific 
cerealelor 

Consistenţă  Pulbere omogenă 
 

 Conform  indicilor organoleptici apreciaţi,  
amidonul de soriz are un potenţial înalt de a fi 
utilizat la fabricarea diferitor produse alimentare. 

Sorizul este o cereală care nu conţine 
gluten, deci amidonul separat din această sursă, pe 
lîngă faptul că posedă proprietăţi funcţionale şi 
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nutritive apreciabile - în comparaţie cu alte surse de 
amidon, mai poate fi recunoscută ca o sursă 
hipoalergică, deoarece nu conţine gluten. Astfel 
amidonul de soriz este un ingredient ce poate fi 
folosit pe larg la fabricarea produselor alimentare 
atît pentru persoanele sănătoase, cît şi pentru cele ce 
suferă de boala coeliacă (intoleranţă la gluten).  

Raportul amiloză / amilopectină obţinut 
pentru amidonul de soriz este prezentat în figura1 
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Figura 1. Polimerii amidonului de soriz. 
 

Din rezultatele obţinute rezultă că valoarea 
majoritară în amidonul de soriz îi revine fracţiei de 
amilopectină cu 82,5% şi, respectiv amiloza cu – 
17,5%. Aceaste valoari ale polimerilor amidonului 
sunt caracteristice şi pentru alte tipuri de amidon  
(FAO/WHO, 1997), dar conform unor autori 
(Patindol şi Wang, 2002), un conţinut similar de 
amiloză în diferite tipuri de amidon nu asigură 
proprietăţi identice, precum şi o structura diferită a 
amilopectinei afectează proprietăţile funcţionale ale 
amidonului. Astfel, amidonul de soriz examinat 
poate fi utilizat la fabricarea produselor alimentare 
care necesită creşterea viscozităţii (în special cele 
cu un conţinut scăzut de grăsime), de exemplu 
smîntîna, iaurtul, îngheţată, supe, sosuri etc. 
Utilizarea amidonului cu un conţinut înalt de 
amilopectină la fabricarea produselor alimentare 
influenţează pozitiv sporirea producerii, 
proprietatea de stabilizare, capacitatea de îngroşare 
etc. 
 
 
 
 
 
 
 
 

                          CONCLUZII 
 
1. Amidonul de soriz este un ingredient care se 
evidenţiază dintre tipurile de amidon folosite la 
producerea produselor alimentare (amidon de 
cartofi, grîu, porumb), prin faptul că este obţinut 
dintr-o sursă hipoalergică. 
2. Raportul amiloză / amilopectină  a amidonului de 
soriz este de 17,5 % / 82,5%. 
3. Cantitatea înaltă de amilopectină îi oferă 
amidonului de soriz posibilitatea de a fi utilizat la 
fabricarea produselor alimentare ca un ingredient de 
creştere a viscozităţii. 
4. Raportul amiloză / amilopectină oferă amidonului 
de soriz proprietăţi funcţionale benefice pentru 
fabricarea produselor alimentare noi. 
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