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Abstract: Hidratii de carbon sunt produsi naturali de importanta vitald pentru plante si animale, care
alcatuesc trei grupe: monozaharidele, dizaharidele §i polizaharidele. Plantele sintetizeaza hidratii de carbon
din dioxid de carbon si apa folosind drept catalizator clorofila proprie si energia solara necesard pentru
reactie. Scopul lucrarii a fost de a argumenta importanta unui polizaharid precum amidonul, care este
primul produs de fotosinteza, vizibil sub microscop si de a accentua activitatea lui biochimica, stabilitatea in
anumite conditii cit si unele proprietdti chimice.

Cuvinte cheie: amidon, fotosintezd, dextrine, a-glucoza, polizaharida, hidroliza, hidrat de carbon, grad de
polimerizare.

1. Structura si proprietati

Amidonul, polizaharid foarte raspindit in regnul vegetal [1] , reprezintd un praf alb, insolubil in apa,
asemanitor la aparentd cu fiina de griu, dar la apisare sau presare fiina de amidon scartaie usor. in apa
fierbinte se umfla, dand un amestec coloidal, numit clei de amidon (pap de amidon).

Fig.1. Structura amidonului
Formula moleculara a amidonului este (C oH ,0s )n (n indica gradul de polimerizare). Macromoleculele

de amidon sant alcatute din resturi de a-glucoza (figura 1) [2] , legate Intre ele prin punti de oxigen.
Macromoleculele nu sunt identice, gradul de polimerizare n variaza de la cateva sute pand la cateva mii.
Unele sunt liniare, altele ramificate, in corpurile naturale macromoleculele de amidon sunt aranjate sub
forma de granule [3] diferite ca forma si marime, in functie de natura plantei. De exemplu,la orz granulele de
amidon sunt mici, iar la cartofi ele sunt mari cu structura stratiforma [4]. Se gaseste in tesutul alimentelor
de origine vegetald, indeosebi in boabele cerealelor, legume uscate, in tuberculi (cartofi). Este o substanta
grauntos-fainoasa ce se formeaza in partile verzi ale plantelor, ca rezultat al procesului de fotosinteza.

2. Obtinerea si descompunerea

Amidonul este hidratul de carbon de rezerva al plantelor. Plantele sintetizeazd hidratii de carbon din
dioxid de carbon si apa folosind drept catalizator clorofila proprie si energia solara necesara pentru reactie:

lumina
6CO; + 6H,O ——» C4(H,0)6 + 60, @)
clorofila
Macromolecula de amidon se formeaza prin deshidratarea intermoleculard a moleculelor de a-glucoza.

Fiind un polimer (polizaharidd), amidonul se supune hidrolizei precum zaharoza. Procesul de hidroliza
decurge treptat cu formarea intermediard a unor polizaharide mai inferioare (dextrine, maltoza), pana la
glucoza (forma o, schema 2).

+H,0 +H,0 +H,0
(CeH19Os)n —» (CeH(Os)m —p n/2CpH0;;  ——p nCeH ;04 2
amidon dextrine (m<n) maltoza glucoza

In tehnica pentru a transforma amidonul in glucoza el se amesteca cu acidul sulfuric diluat si se pune sa

fiarba cateva ceasuri de-a rindul (metoda lui Kirhgov). Pentru a indeparta acidul sulfuric din solutia obtinuta
se adauga creta, care formeaza cu acidul sulfuric sulfat de calciu CaSQOy, insolubil in apa. Sulfatul de calciu
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se filtreaza iar solutia se evapora. Se obtine o masa deasa si dulce, numita sirop de glucoza (melasa), care pe
langd acesta mai contine si alte produse ale hidrolizei amidonului. Melasa se foloseste pentru prepararea unor
b

feluri de bomboane, marmelade, turtelor dulci si altele. Produsele de cofetdrie ce contin melasa nu sunt asa
de dulci ca cele preparate din zahar curat, dar ele raiman mult timp moi

Pentru a obtine glucoza purd amidonul trebuie fiert un timp mai indelungat si atunci el se transforma
complect in glucoza. Solutia, obtinutd dupa neutralizare si filtrare, se condenseaza, pana cand incep sa se
depuna din ea cristale de glucoza

Incilzind amidonul uscat pana la 200- 250°

el se descompune partial si se obtine dextrina-un amestec
de polizaharide, mai simple decat amidonul (schema 2). Dextrina se intrebuinteaza la finisarea tesaturilor si

pentru fabricarea cleiului. Transformarea amidonului in dextrind conditioneaza formarea crustei lucioase pe
painea coapta si luciul rufelor scrobite
3. Rolul biologic

Amidonul este una din sursele energetice importante ale organismelor uman si animal. Organismul
omului, insa, nu-l poate asimila direct. Nimerind In organism cu hrana, amidonul se supune hidrolizei
enzimatice. Acest proces incepe in timpul mestecarii alimentelor sub actiunea fermentilor din saliva. Apoi
hidroliza amidonului continud in stomac si intestine, transformandu-se in a-glucoza, care se absoarbe prin
peretii intestinului in sange si nimereste In ficat [5 ]. Aceasta este transportatd spre celule, unde se consuma

partial pentru necesitatile energetice ale organismului conform schemei (3)

C6H1206 + 602 — 6C02 + 6H20 + Q

Restul de glucoza, care nu a fost consumata, se recombina
din nou, formand un compus macromolecular— glicogenul —

cu aceeasi formuld moleculard (C H,,0 ) , dar mult mai
ramificat decat amidonul. Glicogenul este rezerva energetica a
organismului intre mese si In cazul unor eforturi sporite. El se
consuma dupa acelasi principiu ca si amidonul

Glicogenul se depune in ficat si in muschi. Daca procentul
de glicogen depaseste limita de 50-60 g la 1 kg de masa
organismul Inceteazd a-1 sintetiza, restul
transformandu-se in grasime.
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Hidrati de carbon sunt acumulatori si furnizori de energie
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solard. In figura 2 este redat circuitul oxigenului si dioxidului plancionu V=g
de carbon in natura [3].
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Fig 2. Circuitul oxigenului i dioxidului de carbon in naturd

4. Utilizarea

Amidonul este una din principalele surse alimentare. Produsii de hidroliza a amidonului (dextrinele,
a-glucoza ) se asimileaza mai usor, de aceea pregatirea bucatelor din cartofi, porumb, cereale presupune o
prelucrare termica (fierbere, prajire, coacere), insotita de hidroliza amidonului din ele. Aparitia unei pojghite
rumene pe painea coapta sau cartofii prajiti se datoreaza formarii dextrinelor cleioase.

Amidonul este utilizat in sinteza glucozei (ca materie primd), a dextrinelor, folosite la prepararea
dulciurilor, marmeladelor, jeleurilor (ca agent de ingrosare), turtelor, produselor zaharoase (ca agent de
acoperire) precum si la fabricarea adezivilor (cleiurilor — ca agent de legare), hartiei, cartonului.

Cantitati mari de amidon se consuma 1n industria textild la imprimarea si apretarea tesaturilor. De asemenea
se utilizeaza pentru scrobirea rufelor. Cand calcdm cu ferul o rufd scrobitd, amidonul se transforma sub
actiunea caldurii in dextrine; acestea lipesc fibrele tesaturii, formand o peliculd densd, ce o apara de
murdarie. El se intrebuinteazd la fabricarea chibriturilor ca material de inchegare a componentelor. In
farmaceutica din substante medicamentoase si amidon se produc paste, unguente, pastile s.a. [3]

, a. [3].

Amidonul natural este insolubil in apa rece, in apa fierbinte insd formeaza un gel. Acum este bine
raspindit un alt tip de amidon, usor solubil in apa rece - amidonul modificat. Amidonul modificat este un
amidon tratat fizic sau chimic (cu acizi, baze, tratamente termice extreme, etc.), folosit in industria
alimentara pentru prepararea iaurturilor cremoase ori ca agent de Ingrosare, datoritd caracteristicilor

ortixotrope. Lactatele (iaurturile, smantana) ingrosate (falsificate) sau cremoase nu pot fi considerate produse
naturale, iar 1n functie de tratamentul aplicat amidonului, pot fi chiar periculoase sanatatii
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Amidonul alimentar este un aditiv alimentar.

In majoritatea tarilor din Uniunea Europeani, amidonul modificat este interzis si se foloseascd ca agent
al produselor lactate simple (iaurturi), utilizdndu-se doar pentru iaurturile cremoase §i pentru unele
sortimente de iaurturi cu fructe. La noi, amidonul modificat se foloseste larg in industria lactatelor, ca un
paradox, mai ales de cétre producdtorii care isi aclama naturaletea produselor.

Amidonul modificat se mai gaseste in diferite paste alimentare (tomate, ardei, etc.), unele adresate
copiilor foarte mici.

5. Parte experimentala

Formarea amidonului. La o planta, care a stat 5-6 zile la Intuneric, i se acopera o frunza cu o foita de
staniol, 1n care se taie o literd sau un cuvant care lasd un loc liber pe unde pot patrunde razele soarelui. Dupa
cateva zile de stat la lumina, se ia staniolul, iar frunza se fierbe in alcool pentru a dizolva clorofila, pana ce se
decoloreaza. Apoi frunza decoloratd se introduce intr-o solutie de iod pe care, in albastru apare litera sau
cuvantul taiat, iar restul frunzei raméne necolorat [6]. Coloratia albastrd confirma sinteza amidonului sub
influenta luminii.

Identificarea amidonului. Se depun cateva picaturi de solutie de iod (tinctura de iod diluatd de 10 ori) pe
o bucata de cartof proaspat taiatd. Observam aparitia imediata a unei culori albastre (tabelul 1). Reactia iod-
amidon se aplica pentru identificarea atdt a amidonului, cat si a iodului. Pe aceastd reactie se bazeaza
utilizarea amidonului in calitate de indicator in iodometrie — una din metodele analizei volumetrice [7].

Aparitia culorii albastre se datoreaza unui tip de interactiune donoro-acceptoare intre grupele de hidroxil
ale macromoleculelor de amidon si moleculele de iod. Moleculele de iod sunt aranjate ,,cap la cap”intr-un sir
lung 1n interiorul elicei macromoleculei de amidon. Fiind un proces reversibil, la incalzire culoarea dispare
(proces endotermic), iar la racire reapare (proces exotermic) [8].

Tabelul 1
Identificarea substantei Reactiv de identificare Semnalul analitic al reactiei
Amidon natural solutie de iod-iodura de potasiu Coloratie albastra

Concluzii.

Amidonul sintetizat natural este o substantd organicd, ce se gaseste In seminte, fructe si tuberculi ai
plantelor, care se foloseste pe larg in industria alimentara, chimica etc.

Principala calitate a amidonului este de utilizare in culindrie ca substantd nutririva. Este insolubil in apa
rece, iar in apa fierbinte formeaza un gel a carui consistenta si aspect variaza in functie de specia amidonului.
Prin supunerea la temperatura ridicatd (fara apa sau grasime) se rumeneste, se caramelizeaza, se transforma
in dextrine, substanta cu gust si miros placut, usor solubila.

Amidonul modificat este un aditiv alimentar cu simbolul E1420 (amidon modificat acetilat), E1421,
E1422 sau E1440 (amidon modificat hidroxipropilic), din grupul agentilor de ingrosare. Prezintd un adaos
artificial, strain esentei alimentului si fara similitudini n natura cu un potential pericol pentru sanatate [9].

Drept indicator amidonul este folosit in analiza volumetrica. lodul poate fi utilizat in testarea
unor esantioane alimentare pentru determinarea existentei amidonului.
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