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L'amido, polisaccaride di riserva
delle piante,

e contenuto in grande
quantita nei tuberi,
nei semi, nei bulbi ...
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L'amido & un polisaccaride
costituito da catene di 2 polimeri:

- amilosio (20 - 30%)
- amilopectina (70 - 80%)

amilosio e amilopectina.

L’amilopectina € un polimero di glucosio
ramificato: ad alcune molecole di amilosio
si attaccano (in posizione 6) altre molecole
di glucosio. A causa della sua struttura non
si colora in seguito all’aggiunta di iodio in

soluzione.

Lo iodio in soluzione si pud inserire invece
allinterno dell’elica di amilosio, portando alla
formazione del complesso iodio — amido che
presenta un caratteristico colore blu-violetto.




Amilosio

* E costituito da lunghe catene di molecole di
glucosio, le quali assumono una configurazione
a spirale che determina la colorazione che si
osserva quando viene aggiunta una soluzione di
iodio, in grado di inserirsi all'interno della
splr'ale e di formare un complesso iodio-amido.

E parzialmente solubile in acqua calda.

Amilopectina

E formata da strutture ramificate che non
consentono allo iodio di inserirsi, e quindi non
assume colore blu, cosi come non lo assumono
la cellulosa e il saccarosio (il comune zucchero
da cucina) i quali non hanno struttura a spirale.

* Non ¢ solubile in acqua.




L'amido comincia ad essere
idrolizzato

quando viene a contatto con un
complesso enzimatico (gruppo delle
amilasi) presente nella nostra saliva
chiamato
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