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- L'amidon est un polysaccharide composé de I'amylose (forme linéaire, 5-30%) et de
I'amylopectine (forme ramifiée, 70-95%) avec un pourcentage variable selon le matériel
végétal. En présence d'iode, I'amylose donne une couleur bleue, contrairement a
I'amylopectine générant une couleur rouge violacée.

- La forme hélicoidale de I'amylose limite I'accessibilité des enzymes de digestion de
I'amidon. Celle-ci est d'autant plus rapide que la proportion d'amylose faible est faible et
celle de I'amylopectine est importante. Les aliments a fort taux d'amylose donnent un indice
glycémique faible, ne favorisant pas le diabéete.
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Le glycogéne joue le rbdle de réserve énergétigue dans le foie et les muscles. C'est un
i polysaccharide plus ramifié que I'amidon car, il présente plusieurs branchements (liaisons al-6) plus :
' rapprochés. Le glycogéne, polysaccharide de réserve des animaux et des bactéries, est aussi un :
ipolymére ramifié de glucose. Il présente la méme composition et les mémes liaisons quei
i 'amylopectine, cependant les ramifications sont plus nombreuses et plus courtes (tous les 8 a 12 :
1 résidus en moyenne). les molécules de glycogéne sont plus grosses que celles d'amylopectine,
: comptant jusgu'a 60000 résidus de glucopyranose. '
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. Les dextranes ou glucanes sont des homoplysaccharides de réserve chez les bactéries et les '
Ievures Elles sont constituées de polymeres de D-glucose. Les galactanes sont des
polymeres de D-galactose et les xylanes des polymeres de D-xylose
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. L'inuline est un polysaccharide linéaire qui contient des résidus de fructose liés par des |
liasisons O-glycosidiques en B8 (2—1), souvent avec une molécule de glucose a
1 I'extrémité de chacune de chaines de fructose, attaché par une liaison a (1-2). Le degré |
' de polymérisation de linuline varie entre 2 et 70 unités de fructose. Les inulines :
| appartiennent & une classe de fibres alimentaires appelées fructosanes. !
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