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elevado peso molecular |

Formados por Funcionan como agentes

GELIFICANTES

Unidos por

ENLACES
GLUCOSIDICOS

m

Principal polisacarido
estructural del reino vegetal

Se encuentra en:

GELATINIZACION
Proceso cuando el almiddn

Proceso por el cual el almidén gelatinizado se enfria

Se clasifica en: es insoluble en agua fria

Produce

LIBERACION DE
AMII OSA

Retiene el agua
en su interior.

GOMAS
VECETALEKES

Se utiliza como

VEGETALES

Son sustancias de reserva.

Se encuentra en:

En productos alimentarios.

e e

Se clasifican en:

* TUBERCULOS  LEGUMBRES FRUTAS

Productos Derivados:

CELULOSA CARBOXILMETIL
MICROCRISTALINA CELULOSA

JARABES

METILCELULOSA

_ SUBPRODUCTOS
Productos Derivados: VEGETALES

ALMIDONES SEMILLAS

MODIFICADOS
EXUDADOS DE PLANTAS

MICROORGANISMOS POR
BIOTECNOLOGIA
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