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Introducere 

Cartoful este o legumă foarte nutritivă. Sub formă 
deshidratată (făină, granule sau fulgi) acesta îşi 

află numeroase aplicaţii în produsele de panificaţie. Fa-
bricatele din cartofi nu numai că pot înlocui în reţetă o 
parte din făină, dar modifică şi textura produsului de pa-
nificaţie în care se introduc, acesta fiind considerat mai 
proaspăt, adică se obţine mărirea duratei de prospeţime.   

Principala sursă de cartofi folosită în panificaţie 
este făina de cartofi, însă pot fi folosite, ocazional, şi 
alte produse. Făina şi fulgii din cartofi au un conţi-
nut bogat de maltodextrine.   

   Maltodextrinele obţinute din cartofi au fost 
utilizate pentru a înlocui parţial sau, uneori, chiar 
complet grăsimile folosite la fabricarea produselor 
de panificaţie, astfel reducându-se semnificativ va-
loarea energetică a produselor respective.

     Deoarece cartofii sunt bogaţi în glucide com-
plexe şi fibre alimentare, însă au un conţinut mic 
de lipide, se preconizează introducerea lor pe scară 
largă în produsele de panificaţie dietetice. Pentru 
a produce noi sortimente de produse cu fulgi sau 
granule de cartofi, aceştia sunt supuşi procesului de 
uscare.

Conţinutul foarte scăzut de proteine şi grăsimi din 
amidonul de cartofi determină formarea unui gust 
mult mai puţin “amidonos”, iar tendinţa de a spuma 
este redusă. În contrast cu gradul relativ scăzut de po-
limerizare a amilozei din amidonurile din cereale, care 
tind să retrogradeze rapid (devin insolubile şi conduc 
la învechirea produselor de panificaţie), amidonul din 
cartofi conţine o amiloză cu masă moleculară mai mare 
decât a  amidonului obţinut din produsele cerealiere 
(grâu), interferente cu procesul de retrogradare [5].

O alimentaţie bogată în fibre poate diminua ris-
cul unor anumite afecţiuni precum hemoroizii, sin-
dromul colonului iritabil şi diverticuloza colonului. 
Fibrele, în special cele solubile, pot, de asemenea, 
să micşoreze nivelul colesterolului din sânge şi să 
diminueze absorbţia glucidelor, optimizând astfel 
nivelul glicemiei la diabetici.

Deoarece făina de cartofi nu conţine gluten, re-
zultă că şi cantitatea de gluten din pâine se redu-
ce, aceste produse putând fi utilizate cu succes în 
alimentaţia oamenilor ce suferă de intoleranţă la 
gluten sau de boala celiacă, cunoscută şi cu denu-
mirea de enteropatie. Evoluţia acestei boli se carac-
terizează prin perioade alternative de intensificare 
(agravare) şi de acalmie (ameliorare).
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 Nici un tratament nu poate vindeca boala celiacă. 
Cu toate acestea, afecţiunea poate fi ţinută sub con-
trol prin modificarea dietei – eliminând definitiv sau 
parţial glutenul din alimentaţie. De obicei, se exclud 
din alimentaţie produsele de panificaţie, însă prin 
aceasta sunt excluşi şi anumiţi nutrimenţi necesari 
care se conţin în pâine. Făina de cartofi vine însă în 
ajutorul celor ce suferă de această  afecţiune. Şi deoa-
rece această făină nu conţine gluten, în ultimul timp 
este frecvent utilizată în produsele de panificaţie, 
acestea putând fi consumate în anumite cantităţi şi 
de acei care suferă de boala celiacă [7].

Materiale şi metode

Pentru obţinerea produselor de panificaţie desti-
nate bolnavilor de diabet zaharat s-au utilizat urmă-
toarele materii prime şi auxiliare:

▪▪ făină de calitate superioară;
▪▪ sare;
▪▪ drojdii comprimate;
▪▪ făină de cartofi;
▪▪ apă potabilă.

Pentru analiza organoleptică a materiilor pri-
me, în special a făinii destinate obţinerii produselor 
de panificaţie cu adaos de făină de cartofi, s-au uti-
lizat următoarele metode:

▪▪ metoda de determinare a culorii făinii con-
form GOST 27558-87, STAS 90-95, pct. 3 [16];

▪▪ metoda de determinare a mirosului conform 
GOST 27558-87, STAS 90-95 pct. 3 [1];

▪▪ metoda de determinare a gustului făinii con-
form GOST 27558-87, STAS 90-95, pct. 3 [15];

▪▪ metoda de determinare a infestării făinii cu 
dăunători de hambar conform STAS 90-95, pct. 3 [1].

În conformitate cu acest proces tehnologic, au 
fost realizate variantele experimentale următoare:

▪▪ PM – proba martor – pâinea din făină de grâu 
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.

Calitatea pâinii coapte a fost determinată după 
ce au trecut cel puţin 4 ore şi cel mult 24 de ore din 
momentul coacerii. S-a determinat, de asemenea, 

masa, volumul specific, umiditatea, aciditatea şi 
porozitatea pâinii, precum şi indicii organoleptici ai 
produsului.

Rezultate şi discuţii

În cazul frământării aluatului cu adaos de făină 
de cartofi, s-a constatat că aluatul e un pic prea dur, 
uscat, necesitând adăugarea unei cantităţi de apă şi 
respectiv, creşterea  cantităţii calculate iniţial, ceea 
ce se explică prin faptul că făina de cartofi este hi-
groscopică. Cantitatea de apă adăugată a crescut 
odată cu cantitatea adaosului de făină.

Deoarece făina de cartofi este bogată în glu-
cide, aluatul are o putere mai mare de creştere la 
fermentare, astfel volumul aluatului şi porii acestu-
ia sporind corespunzător. Din punctul de vedere al 
acidităţii semifabricatelor cu adaos de făină de car-
tofi în diferite rapoarte, nu se observă nici o schim-
bare, adică adaosul de făină de cartofi nu influen-
ţează asupra acidităţii semifabricatelor, acestea se 
încadrează în normele stabilite, având în vedere 
calitatea făinii de grâu folosită în experimente, care 
constituie valori comparabile cu făina de grâu de 
calitate superioară 3-3,5 grade.

Din prima figură reprodusă mai sus constatăm 
faptul că un volum optim se obţine la proba martor 
şi la proba cu adaos de 5% de făină de cartofi care 
are, de asemenea, un volum de 1700 cm3. Odată cu 
creşterea adaosului de făină de cartofi, se diminu-
ează volumul probelor de pâine, deoarece făina de 
cartofi nu conţine gluten şi, de aceea, la fabricarea 
produselor cu adaos de făină de cartofi se foloseşte 
făină de grâu cu conţinut bogat de gluten.

Din figura 4 observăm că adaosul de făină de 
cartofi nu influenţează asupra acidităţii produsului 
finit, care constituie nu mai mult de 3,2 grade, ceea 
ce se încadrează în normele indicate în standard 
privind produsele din făină de grâu de calitate  su-
perioară.

În procesul de frământare a pâinii cu făină de car-
tofi, este necesar de a adăuga suplimentar apă, deoa-
rece făina de cartofi este higroscopică şi, la un adaos 
mai mare de făină de cartofi, miezul devine lipicios, 
prin urmare, umiditatea miezului este mai mare.

Porozitatea pâinii are valori mai mari la proba 
martor şi la probele 4 şi 5. La probele cu adaos mai 
mare de făină de cartofi se constată un miez cu o po-
rozitate mai mică şi, în rezultat, cu un volum mai mic.



96  | Intellectus 2/2012

t
e

h
n

o
l
o

g
ii
 i

n
o

v
a

t
iv

e
/  

in
n

o
v

a
t

iv
e

 t
e

c
h

n
o

l
o

g
ie

s

Concluzii

Studiul bibliografic a demonstrat faptul că ada-
osul de cartofi în produsele de panificaţie modifică 
aspectul organoleptic al acestora şi îmbogăţeşte 
valoarea lor nutritivă. De asemenea, atât cartoful, 
cât şi pâinea cu adaos de cartofi pot fi consumate 
de bolnavii de celiachie.

Studiile experimentale realizate în cadrul pre-
zentei lucrări au avut drept scop cercetarea influ-
enţei adaosului de produse de cartofi în panificaţie. 
Majoritatea surselor de fibre sporesc capacitatea de 
hidratare a amestecului. Fibrele reţin mai bine apa 
în produsele finite, ceea ce prelungeşte durata de 
prospeţime a acestora.

Influenţa cartofului începe să se manifeste încă în 
faza de aluat. În procesul frământării, aluatul devine 
mai uscat, fapt ce determină majorarea cantităţii de 
apă calculată conform reţetei. În timpul fermentării 
aluatului, volumul acestuia este mai mare ca de obi-

cei. De asemenea, aciditatea aluatului înregistrează 
o uşoară creştere, odată cu sporirea raportului ce 
caracterizează adaosul de făină.

Datorită adaosului de cartofi, în panificaţie s-a ob-
ţinut un produs finit cu proprietăţi organoleptice de-
osebite: coaja pâinii este mai crocantă, colorată intens, 
miezul fiind bine dezvoltat, cu o structură uniformă a 
porilor. S-a constatat că cele mai bune rezultate le oferă 
adaosul de 8%, 10% şi 12%, iar la un adaos de făină de 
cartofi mai mare de 15% volumul pâinii scade conside-
rabil. Porozitatea atinge valoarea maximă la 8% şi 10% 
de adaos de făină de cartofi. În aceste condiţii, miezul 
este mai umed şi devine mai lipicios, prin urmare, oda-
tă cu creşterea adaosului de făină de cartofi sporeşte şi 
umiditatea produselor finite. S-a demonstrat, de ase-
menea, că la pâinea cu adaos de cartofi randamentul 
este mai mare în comparaţie cu proba martor.

Rezultatele obţinute în urma cercetărilor sunt 
aplicabile în producţie. În acest scop a fost elabo-

Fig. 2. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în doze diferite  

şi aciditatea aluatului

Fig. 1. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în diferite doze  

şi umiditatea aluatului

Fig. 3. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în diferite raporturi  

şi volumul pâinii

Fig. 4. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în diferite raporturi  

şi aciditatea pâinii

Umiditate aluat, % Aciditate aluat, grade

Aciditate miez, gradeVolumul pâinii, cm3 
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rată o linie tehnologică de producere a două sorti-
mente de pâine (copt în tavă şi pe vatră) cu adaos 
din făină de cartofi.
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Rezumat 

Prezentul studiu a fost elaborat cu scopul de a 
cerceta influenţa cartofului şi a fibrelor alimentare 
din componenţa acestuia asupra produselor de pa-
nificaţie, autorii propunându-şi elaborarea unei teh-
nologii de prepare a pâinii cu făină de cartof, pentru 
a majora durata de prospeţime şi randamentul re-
spectivului produs.

Abstract

This study was developed with the purpose of 
investigating the influence of potato and its com-
ponent food fibers on bakery products, the authors 
proposing and developing a technology for prepa-
ring bread with potato flour, in order to increase the 
duration of freshness of that product. 

Fig. 6. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în diferite raporturi şi porozitatea 

miezului pâinii

Fig. 5. Dependenţa dintre cantitatea adaosului 
de făină de cartofi în diferite raporturi  

şi umiditatea pâinii

Umiditate miez, % Porozitate miez, %


