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CARBOIDRATI
Saccaridi

Zuccheri 

Carboidrati
CnH2nOn = Cn(H2O)n

Sono poliidrossialdeidie poliidrossichetoni.

I gruppi ossidrilici degli zuccheri

sono responsabili della loro

solubilità in acqua.



CARBOIDRATI
SI TROVANO OVUNQUE: CIBI (FRUTTA, 
VERDURA E CEREALI; LEGNO E PIANTE

VENGONO SINTETIZZATI DALLE PIANTE 
VERDI ATTRAVERSO LA FOTOSINTESI:

SONO SOLIDI CRISTALLINI INCOLORI
POLARI, SOLUBILI IN ACQUA, DOLCI

6CO2 + 6H2O 6O2 + C6H12O6
luce solare

Nel corpo umano i glucidi rappresentano solo l’1% in peso, ma hanno notevole
importanza nutrizionale dovendo costituire, in una dieta normale, il 55-65% delle
calorie totali. D’altra parte essi sono anche i nutrienti più accessibili dal punto di
vista economico in quanto costituenti principali dei cereali, dei legumi, della frutta
e di numerosi altri prodotti vegetali.



Glucose (a monosaccharide)

Plants:

photosynthesis
chlorophyll

6 CO2 +   6 H2O C6H12O6 +   6 O2
sunlight (+)-glucose

(+)-glucose                starch or cellulose

respiration

C6H12O6 +   6 O2 6 CO2 +   6 H2O   +   energy 



Carboidrati di interesse alimentare

Gli zuccheri semplici sono
presenti naturalmente negli
alimenti primari o , in forma
raffinata, utilizzati come tali
(saccarosio) o incorporati in
alimenti e bevande (saccarosio,
sciroppo di glucosio a contenuto 
variabile di fruttosio) per
aumentarne la gradevolezza

Altre sostanze riconducibili alla struttura chimica dei 
carboidrati sono i polialcoli. Presenti oltre che
in piccola quantita’ nella frutta (sorbitolo). In un
numero crescente di alimenti ipocalorici dove 
sostituiscono in tutto o in parte gli zuccheri disponibili



• I glucidi o carboidrati sono macromolecole organiche
• molto abbondanti in natura.

• Dal punto di vista chimico sono poliidrossialdeidi o
• poliidrossichetoni.
• In base alla loro complessità sono distinti in:
• monosaccaridi, oligosaccaridi 
polisaccaridi.

• Il glucosio rappresenta il monosaccaride più importante per la biochimica dei mammiferi, essendo il
combustibile principale. Il ribosio, il galattosio e il glicogeno sono altri zuccheri con rilevanza biologica.

CHIMICA



Principali carboidrati di interesse agroalimentare

DP* = grado di 
polimerizzazione

Classe
(DP)*

Gruppo Componenti

Zuccheri 
(1-2)

Monosaccaridi Glucosio, fruttosio, galattosio

Disaccaridi Saccarosio, maltosio, lattosio

Polioli Sorbitolo, mannitolo, xilitolo, lattitolo,
maltitolo

Oligo 
saccaridi 

(3-9)

Malto-
oligosaccaridi

Maltodestrine

altri 
oligosaccaridi

Raffinosio, stachiosio, fructooligosaccharidi, 
galattooligosaccaridi

Poli 
saccaridi 

(>9)

Amido Amilosio, amilopectine, amidi modificati

Polisaccaridi 
non amidacei

Cellulosa, emicellulosa, pectine, 
carragenine, idrocolloidi



La maggior parte dei carboidrati, detti anche saccaridi o glucidi, è 
riconducibile alla formula chimica generale

Cn(H2O)n.

Presentano almeno un gruppo aldeidico o chetonico e molte 
funzionalità alcoliche coniugate a ciascun atomo di carbonio.

LA CHIMICA DEI CARBOIDRATI

H
R C OH

H
R C

Aldeide

H

O

R'
C O

Chetone
R

Alcool



I Carboidrati
• I carboidrati o saccaridi sono derivati della gliceraldeide o del 

diidrossiacetone

• I MONOSACCARIDI sono costituiti da una singola
• unità di poliidrossialdeide o chetone.

• Gli OLIGOSACCARIDI sono costituiti da circa dieci unità
monosaccaridiche unite mediante legami glicosidici

• I POLISACCARIDI contengono molte unità monosaccaridiche unite a 
formare catene lineari o ramificate

Amido e cellulosa sono di natura vegetale dove svolgono una funzione di deposito
il primo e strutturale il secondo

Gli analoghi animali sono il glicogeno e i polisaccaridi della matrice
extracellulare detti glicosoamminoglicani (GAG)



LA CLASSIFICAZIONE
Vengono classificati in bbaassee aallllaa ssttrruuttttuurraa iinn::

monosaccaridi (1 s.),

oligosaccaridi (2-10 s.),

polisaccaridi (> 10 s.).



LA CLASSIFICAZIONE
I monosaccaridi si possono classificare

A) in base al numero di atomi di carbonio in:
triosi (n=3)
tetrosi (n=4) 

pentosi (n=5)…

B) in base al gruppo carbonilico in:
aldosi 
chetosi



LA CLASSIFICAZIONE

I TRIOSI



LA CLASSIFICAZIONE
I PENTOSI



LA CLASSIFICAZIONE

GLI ESOSI



CARATTERISTICHE GENERALI DI UN
GLUCIDE



LA CHIRALITA’ DEI
MONOSACCARIDI

I monosaccaridi (escluso il diidrossiacetone) presentano almeno uncentro 
chiraleche indica la presenza di stereoisomeri.

La chiralità è dovuta alla presenza di almeno un atomo
tetraedricoche possiede quattro differenti sostituenti.

Questo atomo, un carbonio, è detto centro chiraleo carbonio 
asimmetrico.



LA CHIRALITA’ DEI
MONOSACCARIDI

Quando un atomo possiede quattro diversi sostituenti, esistono
sempre duemodi in cui questi sostituenti possono disporsi attorno al
centro chirale;

quindi, esiste sempre la possibilità di avere due isomeri.
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GLI STEREOISOMERI

Sono composti
in cui gli atomi sono legati

nello stesso ordine
ma ddiissppoossttii nello ssppaazziioo in

modi diversi.



OGNI MOLECOLA CHIRALE, NON ESSENDO
SOVRAPPONIBILE ALLA PROPRIA IMMAGINE

SPECULARE, HA DUE ENANTIOMERI



GLI ENANTIOMERI

Sono stereoisomeri che
sono l’uno l’immagine

speculare dell’altro

LA GLICERALDEIDE



LA CHIRALITA’ DEI
MONOSACCARIDI

La gliceraldeide ha un
centro chirale

Il diidrossiacetone non ha
un centro chirale



LA CHIRALITA’ DEI
MONOSACCARIDI

La gliceraldeide ha due
enantiomeri.
Per convenzione, una delle
forme è indicata con la
lettera L e l’altra con la
lettera D.



se ha la configurazione della L-gliceraldeide (con l’ossidrile a sinisra).

LE POSSIBILI RAPPRESENTAZIONI DI UNA STRUTTURA TRIDIMENSIONALE SU UN PIANO

In generale:
un qualsiasi monosaccaride è di serie Dse il suo ultimo Cchirale ha la 
configurazione della D-gliceraldeide (con l’oossssiiddrriillee a ddeessttrraa),

è di serie L



LA CHIRALITA’ DEI
MONOSACCARIDI

In generale:

Una molecola con n centri chirali può avere 2n stereoisomeri, la

gliceraldeide, il più piccolo mmoonnoossaaccccaarriidde con un centro
chirale, ha 21 = 2 stereoisomeri (enantiomeri).



MONOSACCARIDI
I carboidrati o saccaridi sono derivati della gliceraldeide o del diidrossiacetone



CHETOSI



LA SERIE DEI D-ALDOSI
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LA SERIE DEI D-ALDOSI



ESEMPIO DI L-ALDOSO



LA SERIE DEI D-CHETOSI



LA SERIE DEI D-CHETOSI



GLI EPIMERI

Sono stereoisomeri che
differiscono per la

configurazione di un solo centro
chirale.



La maggior parte dei carboidrati naturali appartiene alla
famiglia stereochimica D.

L’L-glucosioé l’immagine speculare (l’enantiomero) del D-glucosio.



GLI EMIACETALI E GLI EMICHETALI SONO LE 
FORME CICLICHE DEGLI ZUCCHERI

Un’aldeide può reagire con un alcol in un rapporto 1:1formando un
emiacetale.

Un chetone può reagire con un alcol in un rapporto 1:1
formando un emichetale.
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GLI ZUCCHERI CICLICI
I monosaccaridi che formano anelli a cinqueatomi sono detti furanosi,

i monosaccaridi che formano anelli a seiatomi sono detti piranosi.

5



GLI ANOMERI

36

Nella forma aldeidica aciclica
del glucosio, il C1 è achirale
mentre nelle strutture cicliche è
chirale.

Quindi, sono possibili due forme
semiacetaliche (α, β).

Il carbonio semiacetalico è detto
carbonio anomerico.



GLI ANOMERI

Sono le forme isomeriche dei monosaccaridi, che differiscono
solo per la configurazione intorno all’atomo di carbonio 
emiacetalicoo emichetalico. Sono un tipo particolare di

epimeri.



LA FORMAZIONE DELLE DUE FORME 
CICLICHE DEL GLUCOSIO



PIRANOSI e FURANOSI



GLI ZUCCHERI CICLICI:
FURANOSI E PIRANOSI



GLI ANOMERI α E β DEL GLUCOSIO



LE STRUTTURE CICLICHE DEI MONOSACCARIDI 
SONO CONVENZIONALMENTE ESPRESSE DA:

le formule conformazionali,

le proiezioni di Fischer,

le formule di Haworth.



LE CONVENZIONI PER SCRIVERE

LE STRUTTURE CICLICHE DEI

MONOSACCARIDI



LE FORMULE CONFORMAZIONALI

Esse sono le più fedeli alla realtà.

- assiali, che si proiettano quasi parallelamente all’asse verticale che attraversa l’anello,

- equatoriali, che si proiettano quasi perpendicolarmente all’asse verticale



il gruppo più voluminoso presente su tutti gli altri atomi di C dell’anello
occupa la posizione equatoriale.

In generale:
la conformazione preferita é quella in cui i gruppi sostituenti più voluminosi

assumono la posizione equatoriale che é la più stabile rispetto a quella
assiale, che crea maggiore affollamento sterico.

LE FORMULE CONFORMAZIONALI

Nelle forme cicliche del D-glucosio, l’anello
esatomico ha una conformazione a sedia,
simile a quella del cicloesano. Il gruppo
ossidrilico del C. anomerico é in posizione
assiale nell’anomero α ed in posizione
equatoriale nell’anomero β,



LE STRUTTURE PIRANOSICHE, FURANOSICHE E
LE PROIEZIONI DI FISCHER



LE FORMULE DI HAWORTH



GLI ANOMERI (α, β) SI

POSSONO RAPIDAMENTE

CONVERTIRE L’UNO

NELL’ALTRO ATTRAVERSO UN

COMUNE INTERMEDIO

(L’ALDEIDE O IL CHETONE

LIBERO).



I MONOSACCARIDI SEMPLICI
SONO AGENTI RIDUCENTI

I monosaccaridi (gli aldosi)
possono essere ossidati da
agenti ossidanti relativamente
blandi come gli ioni ferrico
(Fe3+)e rameico (Cu2+),

il carbonio del gruppo
aldeidico viene ossidato a
gruppo carbossilico,

gli zuccheri in grado di ridurre gli
ioni Fe3+ e Cu2+ sono detti
“zuccheri riducenti” (es. il
glucosio).



L’OSSIDORIDUZIONE DEGLI
ZUCCHERI

Le ESTREMITA’ RIDUCENTI

sono le estremità dei gruppi

aldeidici e chetonici liberi di uno

zucchero in grado di ridurre

particolari sostanze (i chetosi

possono essere isomerizzati ad

aldosi).



IL GRUPPO ALDEIDICO DEGLI

ALDOSI (FORMA APERTA) PUÒ

ESSERE OSSIDATO A GRUPPO

CARBOSSILICO
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L’OSSIDORIDUZIONE DEGLI
ZUCCHERI

I test di Benedict e di Fehlingper gli 
zuccheri riducenti utilizzano la riduzione
da Cu2+ a Cu+.

Le soluzioni di ioni Cu2+ sono azzurre 
mentre quelle di Cu+ sono rosso mattone.

Misurando la quantità di agente 
ossidante che viene ridotta è possibile 
determinare la concentrazionedello
zucchero, poiché i monosaccaridi
semplici sono agenti riducenti.
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Br2 in H2O
oppure

[Ag(NH3)2]+

HNO3 dil.

Acido D-gluconico Acido D-glucarico

Prodotti di questo tipo, ossidati ad 
entrambe le estremità, sono detti 
acidi aldarici

Prodotti di questo tipo, 
sono detti acidi aldonici

OSSIDAZIONE   DEI     MONOSACCARIDI

ossidante più energico
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RIDUZIONE DEI MONOSACCARIDI
Anche se all'equilibrio la forma aperta è presente in minima quantità, questa è 
sufficiente a far sì che i monosaccaridi diano le reazioni tipiche della funzione aldeidica, 
tra cui le riduzioni e le ossidazioni:

NaBH4

Il glucitolo (sorbitolo) è un  
dolcificante naturale (adatto 
ai diabetici). E' dolce 
leggermente più del 
glucosio.

In generale, i prodotti di riduzione sono chiamati alditoli, e sono dei 
polioli, ossia posseggono molti gruppi OH.



Il gruppo aldeidico può essere ridotto per idrogenazione catalitica o con sodio
boroidruro. Ad esempio la riduzione del D-xilosio dà luogo alla formazione del
D-xilitolo utilizzato quale dolcificante nelle gomme masticanti “senza zucchero”.
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PROPRIETÀ FISICHE DEI MONOSACCARIDI

 I monosaccaridi hanno molti gruppi OH, sono quindi molecole polari

 Sono solidi cristallini con bassissima volatilità

 Sono solubili in acqua e, al contrario, insolubili in solventi organici poco polari 
come l'etere etilico o l'acetato di etile (si sciolgono moderatamente in etanolo o 
metanolo)

 Sono dolci, ma non tutti e non tutti allo stesso modo (gli zuccheri L non sono 
dolci).

 Dando valore convenzionale 100 alla dolcezza del saccarosio (lo zucchero di 
cucina, un disaccaride), abbiamo:
 D-glucosio:  74
 D-fruttosio: 174
 D-galattosio: 0,22
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MUTAROTAZIONE

In soluzione acquosa i monosaccaridi sono una miscela all'equilibrio dei due
possibili anomeri. Quando li si cristallizza però, a seconda del solvente, tendono a
precipitare in forma pura, come uno solo dei due anomeri. Nel caso del glucosio è
possibile ottenere sia l'α che il β in forma cristallina pura.

Cosa succede se sciolgo, ad esempio, l'anomero α in acqua e misuro il  otere 
ottico rotatorio?
Inizialmente il valore di [α]D è pari a + 112
Se continuo ad effettuare misure nel tempo noterò però che il valore muta, diminuendo
Dopo un certo tempo il valore smette di scendere e si stabilizza a + 52.7

Se invece parto dall'anomero β ?

Inizialmente il valore di [α]D è pari a + 18.7
Se continuo ad effettuare misure nel tempo noterò però che il valore muta, aumentando
Dopo un certo tempo il valore smette di salire e si stabilizza a + 52.7

Questo curioso fenomeno è detto “mutarotazione”
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Il fenomeno della mutarotazione si spiega con il fatto che l'anomero puro iniziale si 
converte lentamente nell'altro fino a raggiungere una situazione di equilibrio. Il 
potere ottico specifico finale riflette la percentuale dei due anomeri  all'equilibrio:

(+ 112 x 0,37) + (+ 18.7 x 0,63) = + 52.3
Il fenomeno della mutarotazione è caratteristico di tutti i monosaccaridi. Vediamo il 
caso del frutto-furanosio:

Nel caso del fruttosio i due criteri (preferenza per cicli a 6, preferenza per la
ciclizzazione di un alcol secondario) sono in conflitto. Quindi in realtà esistono in
soluzione sia le forme furanosiche che le forme piranosiche. Tuttavia, in molti
derivati di interesse biologico (ad es. il saccarosio) prevale la forma furanosica.



I DISACCARIDI
Sono formati da due monosaccaridi, uniti con legame etere (tra 2 OH- con perdita di H2O) (legame O-
glucosidico). I più importanti in biochimica umana sono:

SACCAROSO = GLUCOSO + FRUTTOSO (è lo zucchero di canna) 
LATTOSO = GALATTOSO + GLUCOSO (è lo zucchero del latte) 
MALTOSIO = GLUCOSO + GLUCOSO (è lo zucchero del malto)

Enzimi idrolitici specifici (idrolasi) situati sull’epitelio intestinale
idrolizzano il legame glucosidico e consentono l’assorbimento dei
monosaccaridi. Il deficit di lattasi causa l’intolleranza al lattoso
(diarrea da fermentazione batterica del lattoso non assorbito).
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DISACCARIDI

MALTOSIO
Il maltosio è formato da due unità di D-glucosio unite con un legame glicosidico
1,4 e con configurazione anomerica α

Il maltosio, prodotto di 
degradazione dell’amido, è un 
disaccaride formato da due unità 
di glucosio legate da un legame 
α(14) glicosidico tra l’OH in C1
di una molecola di glucosio e 
l’OH in C4 di un’altra, con 
l’eliminazione di acqua e 
formazione del legame O-
glicosidico.

L’inverso di questa reazione è 
l’idrolisi, cioè l’attacco di acqua 
sul legame glicosidico.
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LATTOSIO

Zucchero del latte, è un disaccaride formato da una unità di glucosio e una di 
galattosio legate da un legame α(1 4) glicosidico tra l’OH in C1 della molecola di 
galattosio e l’OH in C4 del glucosio:

O H

OH

H

H

OH
H

OH

CH2OH

H

O

O H

OH

OH

H

H

OH

H

CH2OH

H1 4



62

SACCAROSIO

Lo zucchero di canna è un 
eterodisaccaride formato da 
una unità di glucosio ed una 
di fruttosio connessi da un 
legame diglicosidico α(1
2)β

O H

OH

H

H

OH

H

CH2OH

H

OH

O

O

OH

H

OH

OH

H

CH2OH

H



I DISACCARIDI

Essi sono costituiti da dueunità saccaridiche legate tra loro da un
legame glicosidico,

il composto viene scritto con l’estremità non riducentea sinistra, La lettera Oprecede il

nome della prima unità monosaccaridica (O = atomo di ossigeno che lega i due zuccheri),

la configurazione a livello dell’atomo di carbonio anomerico che congiunge il
primo zucchero al secondo viene indicata con α o β.



I DISACCARIDI
Le strutture ad anello
furanosilo piranosil,

del primo zucchero sono chiamate

i due atomi di carbonio uniti dal legame glicosidico sono indicati tra
parentesi, con una freccia interposta [es. (14)],

le strutture ad anello del secondo zucchero sono chiamate
furanosioo piranosio.



β
1-4

4

α
1-4



α
1-2

Zucchero da cucina



Lo zucchero invertito

In ambiente debolmente acido (industrialmente si usa l’acido citrico) o per azione 
dell’enzima invertasi il saccarosio si idrolizza prontamente nei due monosaccaridi che
lo costituiscono.
Questo processo viene detto “inversione” e la miscela che si ottiene zucchero
invertito a causa dell’effetto dell’idrolisi sulle proprietà di rotazione ottica della
soluzione.





IL MALTOSIO



IL LATTOSIO



IL SACCAROSIO



Il Maltosio ha una gruppo funzionale emiacetale riducente (in rosso). Nel saccarosio 
entrambi i carboni anomerici sono in forma acetalica non riducente (in blu) 

Sucrose

I disaccaridi riducenti hanno solo uno dei loro due carboni anomerici coinvolti nel legame
glicosidico, mentre l'altro è libero e può convertirsi in una forma a catena aperta con un gruppo
aldeidico. Il gruppo funzionale aldeidico consente allo zucchero di agire come agente
riducente

Le forme emiacetaliche cicliche degli aldosi possono aprirsi e dare un'aldeide e alcuni chetosi possono
tautomerizzare e trasformarsi in aldosi. Tuttavia, gli acetali, compresi quelli che si trovano nei legami
polisaccaridici, non possono diventare facilmente aldeidi libere!!



POLISACCARIDI

Negli organismi i polisaccaridi hanno varie funzioni:

Deposito dei monosaccaridi:

Amilosio e amilopectina (amido), Glicogeno

Strutturale

Cellulosa, Mucopolisaccaridi

Adesione e riconoscimento

Eparansolfato, eparina

Proteoglicani e glicoproteine



I POLISACCARIDI

ESSI HANNO
CATENE
CONTINUE O
RAMIFICATE.



I POLISACCARIDI

• L’Amido è una riserva vegetale di glucosio.

• È costituito da:

1) amilosio (20%)

2) amilopectina (80%).



L’AMIDO
L’amilosioè costituito da 50-300 residui di glucosio con
legami del tipo 1-4 α

Il ripiegamento del 
lleeggaammee 1,4-α genera un’elica

con 6 unità per giro,
in soluzione.
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L’AMIDO
L’amilopectina è costituita da 300-500 residui di glucosio uniti
da legami del tipo 1,4-α e 1,6- α

Presenta una ramificazione ogni 25-30 residui.
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AMILOSIO-AMILOPECTINA-GLICOGENO

Questi tre polisaccaridi hanno molti punti in comune:
 Sono tutti polimeri del D-glucosio
 In tutti i casi la catena principale è formata da molecole di glucosio unite con 

legami α 1,4-glicosidici (come nel maltosio)
 Sono tutti e tre digeribili dall'uomo e quindi trasformabili in glucosio monomerico

La differenza è la presenza di ramificazioni
L'amilosio è un polimero lineare, privo di ramificazioni:

Vi sono fino a 4000 unità di glucosio per ogni molecola di polimero
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Nell'amilopectina sono invece presenti ramificazioni, ottenute tramite legami α 1,6-
glicosidici:

Inoltre, l'amilopectina è un polimero più piccolo (meno unità monomeriche).

Il glicogeno è ancora più ramificato dell'amilopectina ed ha molecole molto grandi (fino 
a 100.000 unità di glucosio).
Amilosio (20-25%) e amilopectina (75-80%) sono i componenti dell'amido, il
principale nutrimento per l'uomo (pane, pasta, riso, patate, polenta etc.).
L'amilosio è insolubile in acqua fredda, ma l'amilopectina è solubile. L'amido
solubile è formato esclusivamente da amilopectina.
Il glicogeno è la nostra riserva di glucosio (ne abbiamo circa 350 g). E‘ contenuto per 
metà nel fegato (che lo idrolizza quando serve mandare glucosio nel sangue e lo 
sintetizza quando c'è abbondanza di glucosio) e per metà neimuscoli.
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CELLULOSA

La cellulosa è simile all'amilosio (è lineare), ma i legami glicosidici sono tutti β

La diversità stereochimica è fondamentale: la 
cellulosa forma fibre molto resistenti (cotone) a 
differenza dell'amilosio. E' il componente 
principale del legno, della carta, delle foglie etc.
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CHITINA

Assomiglia alla cellulosa, ma al posto del glucosio, c'è la N-acetilglucosammina.
La chitina è ancora più rigida della cellulosa. La chitina è il polisaccaride strutturale 
del guscio dei crostacei (gamberi, aragoste etc.) e di molti insetti.

I legami sono tutti β-glicosidici



Gli zuccheri hanno un 
sapore dolce perché si 
legano ai recettori del
«dolce» presenti sulla
lingua.

Il potere dolcificante





Esempio di caramellizzazione dello zucchero da tavola (saccarosio) che si 
trasforma in una sostanza aromatica di nocciola (furano e maltolo)



Panoramica del meccanismo 
della reazione di Maillard. La 
base di schiff perde una 
molecola di CO2 e si aggiunge 
all'acqua. Notare l'interazione 
tra il gruppo amminico 
dell'amminoacido (asparagina) 
e il carbonio carbonilico dello 
zucchero (glucosio). Il 
prodotto finale è 
l'acrilammide.

Gli zuccheri riducenti reagiscono con gli amminoacidi nella reazione di Maillard, una serie di reazioni che si 
verificano durante la cottura di cibi ad alte temperature e che è importante per determinare il sapore del 
cibo. 



Meccanismo chimico della reazione di 
Maillard:
1. Il gruppo carbonile dello zucchero reagisce 

con il gruppo amminico dell'amminoacido, 
producendo glicosilammina N-sostituita e 
acqua

2. La glicosilammina instabile subisce un 
riarrangiamento di Amadori, formando 
chetosammine

Sono noti diversi modi in cui le chetosamine
reagiscono ulteriormente:
1. Produce due molecole d'acqua e riduttori
2. Si possono formare diacetile, piruvaldeide e 

altri prodotti di fissione idrolitica a catena 
corta.

3. Produce polimeri azotati marroni e 
melanoidine



I dicarbonili reagiscono con le ammine
per produrre aldeidi di Strecker
attraverso la degradazione di Strecker.
L'acrilammide, un possibile
cancerogeno per l'uomo, può essere
generato come sottoprodotto della
reazione di Maillard tra zuccheri
riducenti e amminoacidi, in particolare
l'asparagina, entrambi presenti nella
maggior parte dei prodotti alimentari.

I prodotti Amadori a catena aperta 
subiscono ulteriore disidratazione 
e deaminazione per produrre 
dicarbonili. Questo è un 
intermedio cruciale.
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