FAZA DE EXECUTIE NR. 1

Studiu documentar privind metodele de tratare, modificare si
caracterizare ale amidonurilor utilizate in scop alimentar

In aceasta etapa a proiectului a fost realizat un studiu documentar privind aspectele
generale referitoare la structura si proprietatile amidonurilor, metodele de caracterizare
fizico-chimica si structurala a amidonurilor, utilizarile lor in industria alimentara, legislatia
nationala privind siguranta alimentara si normele referitoare la aditivii alimentari destinati
utilizarii in produsele alimentare, precum si reglementarile legate de iradierea alimentelor.
De asemenea, au fost prezentate metodologiile selectionate pentru analiza organoleptica,
fizico-chimica si structurala a amidonurilor native de porumb si cartof, precum si a
amidonurilor modificate care vor fi obtinute in etapele urmatoare.

Pentru o intelegere mai buna si o aprofundare a proprietatilor fizico-chimice si
functionale ale amidonurilor, s-a realizat o sinteza a literaturii de specialitate privind
structura granulei de amidon, proprietatile fizico-chimice si functionale ale amidonurilor,
precum si compozitia lor. De asemenea, o fost realizat si un studiu complex privind
metodele, tehnicile, tehnologiile de tratare a amidonului nativ in vederea modificarii
structurii si proprietatilor fizico-chimice si functionale, modificarile induse prin aceste
tratamente si utilizarile amidonurilor modificate. Atat structura, cat si proprietatile fizico-
chimice si functionale ale amidonului pot fi modificate prin tratamente chimice (acetilare,
fosforilare, reticulare, hidroxipropilare, cationizare, oxidare), fizice (tratare termica,
rascoacere, iradiere, extrudere), enzimatice (hidroliza, germinare, fermentare) sau prin
combinatii ale acestora.

Caracterizarea generala fizico-chimica si structuralda a amidonului se bazeaza pe
determinarea umiditatii, solubilitatii si a puterii de umflare, claritatii si stabilitatii pastei,
comportamentului reologic, aspectului colorimetric, distributiei maselor moleculare a
polimerilor constituienti, morfologiei granulelor, etc. Caracteristicilor functionale ale
amidonului pot fi legate de parametrii de procesare, de caracteristicile produsului si de
perioada de valabilitate. Ca urmare a acestei documentari, s-a recurs si la selectia si
prezentarea corespunzatoare a metodologiilor de lucru in laborator pentru analiza
amidonurilor ce vor fi studiate in cadrul acestui proiect.

Pentru a respecta reglementarile nationale in vigoare privind procesarea si
caracteristicile produsilor cu aplicabilitate in industria alimentara, s-au urmarit si
evidentierea cadrului legislativ referitor la siguranta alimentelor, folosirea aditivilor

alimentari si iradierea alimentelor.



