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POLISACARIDOS
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Los polisacaridos son
polimeros lineales o
ramificados de elevado
peso molecular
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Son

PRINCIPAL
APLICACION DE
LOS

POLISACARIDOS

polisacaridos

vegetales Trigos y cereales
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Cereales Tubérculos

agentes espesantes o

gelificantes

trigo, arroz, maiz,
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COMPONENTES
CON LOS QUE
INTERACTUA
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proteinas, lipidos,
azucares, iones
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Individualizacién
de los granos
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SE CLASIFICAN EN \ / cebada, centeno
J\ /L legumbres
ALMIDONES l
~ Tubérculos
Son polisacaridos Almidén nativo '\' |7
vegetales
’/ \ papa, batata,
l ) _ mandioca
Maiz Trigo
CELULOSA l
Es el principal Paba Arroz Legumbres
polisacarido P
estructural del v
reino vegetal
Garbanzo y
l soja

GOMAS VEGETALES

AV

son productos que se
utilizan como espesante
o gelificantes

Factores que afectan

estas caracteristicas
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Estado inicial

seco

Hidratacion
intermedia
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Dividualizacién de
las macromoléculas
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Dispersabilizacion

completa
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Estado final
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Espesante

gelificarte
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Gelatinizacién y

gelificacion

A4

Las cadenas de amilosa y de
amilopectina estan organizadas
dentro del granulo de almidén de
maneras muy compactas,
estabilizadas por interacciones de
puente de hidrégeno entra e
intermoleculares

Caracteristicas

brillo, rigidez,
estabilidad
frente a la
retrogradacion.

4

principales factores que
afectan estas

Tipos de Concentracion

almidon de almidén
Temperatura de Sacarosa y NaCl
calentamiento

I |

. Almidones
Acido modificado
Almidones )
o Almidones
esterificad
entrecruza
Almidones

Almidones pregelatinizados

parcialmente
hidrolizados
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celulosa
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La celulosa es un

polimero lineal formado
por unidades de glucosa
unidas mediante enlaces
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Pectinas
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Se dividen en

/

Es el componente
principal de las
paredes vegétales

N

pectinas de alto pectinas de bajo
grado de grado de
metilacion (ATM) metilacién (BTM)

Los encontramos en

4

Se les encuentra
Se les encuentra en: Carragenes,
en: mermeladas y Goma guar y goma
jaleas garrofin, Goma

frutas, vegetales y
granos y, también, la
producen algunos
microorganismos

xantan, Sinergia




