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Dispense del laboratorio di chimica

I POLISACCARIDI


Sono anche detti poliosi e sono costituiti da un numero (centinaia ed anche migliaia ) di monosaccaridi uniti da legami glucosidici. Di essi, la maggior parte risulta costituita da molecole di esosi ma ve ne sono anche di quelli che per scissione danno pentosi.


I polisaccaridi sono generalmente sostanze insolubili in acqua e quelle solubili danno soluzioni colloidali. Non hanno sapore dolce e non riducono il liquido di Feheling, il potere riducente compare solo dopo la scissione idrolitica che porta alla formazione dei singoli monosi dei quali risultano costituiti.


Sono molto rappresentati in natura, soprattutto nei vegetali dove svolgono ruoli insostituibili di riserva, sostegno e protezione , questo insieme di carboidrati prende il nome di carboidrati strutturali proprio perchè entrano nella costituzione strutturale delle cellule.

Gli alimenti di natura vegetale sono costituiti in misura più o meno consistente da tali carboidrati e questa frazione viene comunemente denominata: "fibra".


Tra quelli di riserva ricordiamo: amido e glicogeno; tra quelli di sostegno, cellulosa, emicellulosa, pectina e lignina.


Alcuni tipi di polisaccaridi sono i cosiddetti "gelificanti e addensanti", impiegati nella produzione di maionese, budini e altri prodotti dolciari.

Importanza negli alimenti

Pane, paste e farine

L'amido viene quotidianamente ingerito in notevoli quantità con questi alimenti ; basti pensare che esso ne costituisce il componente principale. Il primo attacco dell'amido contenuto nei cibi è compiuto da un enzima amilolitico (cioè che scinde l'amido) , la ptialina contenuta nella saliva. Questa azione dell'enzima, viene ripresa più avanti nel processo digestivo, dall'enzima amilopsina prodotto dal pancreas e quindi contenuto nel succo pancreatico.


Per quanto riguarda i carboidrati strutturali và ricordato come gli organismi monogastrici non siano in grado di digerirli, al contrario dei poligastrici (o ruminanti) che posseggono questa capacità.


Conseguentemente, la presenza di questo tipo di carboidrati nell'alimento influisce profondamente sulla sua digeribilità . Questa è una caratteristica dell'alimento condizionata da molti fattori sia intrinseci che estrinseci ad esso. Tra quelli estrinseci vanno ricordati: la specie dell'organismo e la sua età.


Tra i fattori intrinseci all'alimento, è di fondamentale importanza la sua composizione chimica e in particolare proprio i carboidrati strutturali sono il principale fattore che condiziona la digeribilità degli alimenti di origine vegetale.


Quando il contenuto di carboidrati strutturali è molto basso, sia i mono che i poligastrici sono in grado di digerire in misura elevata gli alimenti, mentre quando esso aumenta si verifica una diminuzione di digeribilità. Questa diminuzione risulta però molto forte nei monogastrici, che non sono in grado di scindere le pareti delle cellule che compongono l’alimento e quindi neppure di digerire il suop contenuto citoplasmatico. Nei ruminanti ciò non avviene in quanto essi possono scindere le pareti cellulari grazie alla microflora ruminale e quindi riescono ad “arrivare” al contenuto cellulare.


La componente della fibra più difficile da digerire, anche per i poligastrici, è costituita dalla lignina che normalmente si presenta sotto forma di incrostazioni dei filamenti cellulosici che compongono la parete cellulare. La lignina, essendo infermentescibile (cioè non attaccabile) per i batteri del rumine, rende inutilizzabili anche i filamenti cellulosici sottostanti alle incrostazioni stesse di lignina.


La presenza di fibra in un alimento ha inoltre, altri importanti ruoli. Infatti, a causa della sua indigeribilità, determina la formazione di un bolo alimentare voluminoso e soffice; queste due caratteristiche permettono sia una migliore mobilità intestinale che un più facile attacco da parte degli enzimi.

Determinazione quantitativa dei polisaccaridi negli alimenti
AMIDO


La determinazione quantitativa dell'amido contenuto negli alimenti si compie per via chimica o per via polarimetrica, dopo averne effettuata la scissione in glucosio. Tale scissione si effettua aggiungendo acido cloridrico diluito e portando ad ebollizione per alcune ore.


Sulla soluzione così ottenuta si possono eseguire determinazioni del glucosio presente sia di tipo polarimetrico e sia di tipo chimico (riduzione del liquido di Feheling previa neutralizzazione della soluzione zuccherina).

FIBRA


Per i motivi suesposti, la determinazione della fibra è importante nella definizione della caratteristiche chimiche di un alimento.


Ci sono essenzialmente due tipi di determinazione della fibra negli alimenti.


Il primo, metodo Weende, si basa sulla solubilizzazione di tutti i composti non cellulosici presenti nell'alimento, per trattamenti successivi con soluzioni bollenti di acido solforico e di idrato potassico a causa della scarsa attaccabilità di agenti chimici. I composti solubilizzati vengono allontanati, quelli rimasti nel crogiuolo di estrazione, (cellulosa, lignina e parte delle emicellulose) vengono determinati tramite pesatura. Lo strumento utilizzato è l'estrattore della fibra composto da colonne di estrazione, pompa a vuoto, pompa a compressione e resistenza elettrica.


Il secondo metodo o metodo Van Soes è più usato nelle analisi alimentari e permette di determinare i singoli costituenti della fibra, questo metodo ha praticamente sostituito quello Weende. Infatti permette di esprimere con maggiore precisione la digeribilità e il valore nutritivo dell'alimento imputabile a questa componente. Viene utilizzata una classificazione più complessa dei carboidrati strutturali contenuti negli alimenti, schematizzabile nel seguente modo:
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Questa metodica è applicata principalmente all'analisi degli alimenti zootecnici. Il principio sfruttato è lo stesso del metodo Weende infatti si operano successivi attacchi all'alimento con varie soluzioni detergenti ognuna delle quali solubilizzerà solo alcuni dei costituenti della fibra. La pesata effettuata dopo ogni "solubilizzazione parziale" permetterà di determinare (per differenza) i tre parametri principali considerati: NDF o fibra al detergente neutro, ADF o fibra al detergente acido e ADL o lignina. I passaggi da eseguire in questa determinazione sono i seguenti:
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Descrizione del procedimento

Una quantità nota di campione preventivamente trattato (macinato ad una granulometria nota) viene sottoposto ad un primo lavaggio con un detergente neutro che solubilizza tutto il contenuto cellulare e quelle componenti solubili della parete.

Ciò che rimane di solido nel crogiolo di questo primo lavaggio si chiama NDF (fibra al detergente neutro), viene seccato in stufa per allontanare l’acqua , poi viene pesato e ne viene determinata la sua presenza nel campione originale come percentuale P/P.

Successivamente, come puoi vedere dallo schema, l’NDF viene trattato con un detergente acido. Quello che se ne va sono le emicellulose, mentre ciò che resta è chiamato ADF (fibra al detergente acido) anch’esso viene seccato pesato e determinato percentualmente. Come vedi l’ADF comprende tutti i componenti dell’NDF eccetto le emicellulose.

L’ADF a sua volta può essere sottoposto ad un trattamento con acido solforico concentrato al 72% a cui “resisterà” solo la lignina e le sostanze minerali (le ceneri) mentre la cellulosa se ne andrà in soluzione. 

Il residuo a questo punto prende il nome di ADL (cioè lignina al detergente acido) anch’esso viene pesato e determinato.

Il successivo incenerimento in muffola dell’ADL ti permette di determinare quantitativamente queste ultime due frazioni che lo compongono.
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