AMIDO
L'amido è un polisaccaride complesso, accumulato come riserva energetica nelle cellule vegetali. 

E’ sintetizzato nelle piante a partire dal glucosio, a sua volta prodotto dalla fotosintesi clorofilliana

Anidride carbonica 
+ 
Acqua 
+ 
luce 
→ 
Glucosio 
+ 
Ossigeno

6 CO2
+
6 H2O
+
luce
→
C6H12O6
+
6 O2
Quindi il glucosio in eccesso viene trasformato in amido grazie ad un enzima specifico.

Si tratta di una reazione di condensazione: per ogni due molecole di glucosio che si legano, viene eliminata una molecola d’acqua


Glucosio
+
enzima 
→
Amido
+
Acqua

n C6H12O6 
+ 
enzima 
→ 
(C6H12O6)n 
+ 
n-1 H2O
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L'amido si trova nei semi, nei cereali, nei tuberi delle piante e in larga quantità anche in piselli, fagioli e patate dolci.
Nell'industria alimentare le cinque fonti principali di amido sono il mais, le patate, il riso, la tapioca e il grano. Anche i legumi come i fagioli ne sono ricchi.

L'amido riveste particolare importanza nell'industria alimentare, quale agente addensante, e nella produzione della carta, cartone e colle, grazie alle sue proprietà collanti. Altre applicazioni dell'amido riguardano l'industria farmaceutica dove viene utilizzato come eccipiente. (Un eccipiente è una sostanza ausiliaria della produzione di una forma farmaceutica; è una definizione che include qualsiasi materiale si trovi nel farmaco finito che non sia il principio attivo).
Una semplice analisi qualitativa che indica la presenza dell'amido può essere condotta in laboratorio saggiando la sostanza con il reattivo di Lugol. In presenza di amido, il reattivo tende a legarsi (in particolare all'elica dell'amilosio) dando un complesso che assorbe la luce, virando verso il blu scuro.
