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A
Acàcia (Goma)

Vegeu Aràbiga (Goma)

Acesulfam-K (E-950)

additius - edulcorants

Què és? Sal potàssica derivada d’una amida (compost orgànic caracteritzat per 
la presència de nitrogen), utilitzada com a additiu edulcorant. 
D’on prové? / Com s’obté? S’obté per síntesi en la indústria química a partir de 
derivats del petroli (acetoacetamida).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • És un edulcorant intensiu, també anomenat acesulfam de potassi o ace-K. 
 • El seu poder edulcorant és d’unes 200 vegades el de la sacarosa (sucre). 
 • Si s’emmagatzema en condicions adients (fredor i sequedat), té una caducitat 

d’uns 4 anys, aproximadament.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, begudes, xiclets, melmelades. Edulcoran 

per a diabètics.
 • En restauració: No en tenim constància.

Acètic (Àcid) (E-260)

composició dels aliments - àcids

additius - reguladors de l’acidesa 

additius - conservants

Què és? Àcid orgànic, component dels vinagres i additiu quan s’utilitza pur. Es fa 
servir com a regulador de l’acidesa i conservant.
D’on prové? / Com s’obté? Del vinagre, produït per la fermentació de fruita (ra-
ïm, poma, etc.) i altres productes (arròs, etc.).
Presentació: En líquid.

Informacions addicionals: 
En els vinagres es troba en una proporció aproximada del 6 %.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Vinagretes, salses, formatges, pans especials, etc.
 • En restauració: No aplicat directament. En dissolució en forma de vinagre.
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Àcid

conceptes científics

percepcions organolèptiques

Què és? 
 • Científicament: Producte amb una organolèptica característica a causa 

de la seva tendència a cedir ions hidrogen.
 • Gastronòmicament: Rep aquest nom un dels gustos fonamentals.

Informacions addicionals: 
Els productes àcids tenen una acidesa que pot anar des de pH 0 fins a pH 7 
(en alimentació, de 2,5 a 7). Vegeu pH.

Utilitzacions generals: A la cuina podem accentuar el gust àcid amb cítrics 
(àcid cítric), fermentats (àcid acètic) o amb l’àcid màlic de les pomes.

Àcids més utilitzats en alimentació

Derivats de fruita Derivats de fermentació Altres

àcid cítric
(taronges, llimones, etc.)

àcid acètic
(vinagre)

àcid ascòrbic 
(vitamina C)

àcid màlic
(pomes, etc.)

àcid butíric 
(formatges)

 

Àcid gras 

composició dels aliments - àcids

Què és? Àcid orgànic (és a dir, format per carboni, hidrogen i oxigen), que sol tenir 
un nombre de carbonis relativament alt (habitualment 14, 16 o 18).
D’on prové? / Com s’obté? Es troba en combinació en la majoria dels lípids.
Presentació: Producte en pols, en pasta o líquid.

Informacions addicionals: 
 • Es troben habitualment combinats amb la glicerina formant part dels lípids, fona-

mentalment del tipus glicèrid: monoglicèrids, diglicèrids i sobretot triglicèrids. 
 • Per si sols tenen olor i gust desagradables, però en forma de glicèrids varien 

substancialment aquestes característiques. Si en un lípid tipus greix o oli es 
produeix la separació dels àcids grassos (per hidròlisi del greix o de l’oli), ens 
donarà característica de ranci.

 • En el cas dels olis, la quantitat d’àcid lliure que hi ha ens donarà el seu grau 
d’acidesa. Exemple: oli de 0,4º indica 0,4 % d’àcids lliures (0,4 g d’àcid per 
cada 100 g d’oli). 

 • L’ús prolongat d'un oli o d'un greix, a altes temperatures, allibera àcids gras-
sos i altres substàncies que poden ser perjudicials per a la salut.

 • També es troben combinats en alguns additius emulsionants. Exemple: E-471, 
mono i diglicèrids.

Es classifiquen en:

a) Àcids grassos saturats: Que no tenen dobles enllaços en la seva molècula i que 
en medicina estan associats a problemes cardiovasculars. Tenen punts de fusió alts 
i, per tant, es troben normalment en estat sòlid a temperatura ambient. 

Exemples d’àcids grassos saturats amb els seus punts de fusió:
 • Palmític: 63,1 ºC
 • Esteàric: 69,6 ºC
Són els que formen, per exemple, la major part de la mantega de llet de vaca, del 
sèu de bou, del llard, de la mantega de cacau, etc.

b) Àcids grassos insaturats: Els seus punts de fusió són propers o inferiors a la 
temperatura ambient (20-25 ºC). Poden ser:
 • Àcids monoinsaturats: Que tenen un doble enllaç a la molècula i sense  

els problemes sanitaris dels anteriors.
 • Àcids poliinsaturats: Que tenen més d’un doble enllaç a la molècula i que en 

medicina estan associats a la prevenció de riscos cardiovasculars.

Exemples d’àcids grassos insaturats amb els seus punts de fusió:
 • Oleic 13,4 ºC (monoinsaturat)
 • Linoleic -5 ºC (poliinsaturat)
Són els que formen, per exemple, l’oli d’oliva, de gira-sol o de cacauet.

Utilitzacions generals: 
 • En indústria alimentària: Com a matèries primeres per fabricar emulsio-

nants. 
 • En restauració: No en tenim constància.
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Acidesa  

conceptes científics 

Què és? Indicació de la força àcida d’un producte.
Com es mesura? Es mesura científicament en unes unitats anomenades pH.  
El marge és de 0 a 14 per a les dissolucions aquoses.

Indicació de l’acidesa d’un producte

Grau d'acidesa pH Exemples

Producte molt àcid inferior a 3,5 suc de llimona (2,5)

Producte àcid entre 3,5 i 5 suc de tomàquet (4,5)

Producte poc àcid entre 5 i 7 meló (6,5)

Producte neutre igual a 7 aigua

Producte bàsic superior a 7 i fins a 14 clara d'ou (8,9)

Informacions addicionals: 
D’altra banda, es denomina acidesa d’estómac una sensació de dolor ab-
dominal. La causa de la seva aparició és l’excés d’àcid clorhídric produït per 
l’estómac. Es pot combatre amb productes que neutralitzin aquest àcid, com 
per exemple el bicarbonat.

Acidificació

processos físics o químics

Què és? Procediment pel qual s’afegeix un àcid a un producte o a una ela-
boració.

Acidulant

conceptes alimentaris 

Què és? Producte que incrementa l’acidesa d’un aliment i li confereix un 
gust àcid.

Informacions addicionals: 
L’efecte d’augmentar l’acidesa en el producte ofereix les condicions favo-
rables per a l’actuació d’alguns antioxidants, que entre altres repercussions 
impedeixen la pèrdua de color de fruita i verdura.

Exemples d’acidulants: Àcid cítric, màlic, acètic, làctic, etc. Productes on hi 
ha presència d’aquests components: suc de llimona, vinagre, etc.

Acidulants utilitzats en indústria alimentària i el seu ús: Àcid cítric, àcid 
acètic, àcid tartàric, etc. Efecte conservant i gustatiu en verdura, salses, mel-
melades, sorbets, gelats, begudes refrescants, marinades i, en general, pre-
parats àcids.
Acidulants utilitzats en cuina i el seu ús: Vinagre, suc de llimona, etc. Per 
a vinagretes, salses, etc.

Activitat d’aigua (AW)

conceptes científics 

Què és? Aigua disponible en un producte alimentari.

Informacions addicionals: 
 • L’aigua que contenen els aliments està, en part, fortament «lligada» (combi-

nada o formant part d'estructures com cristalls, capil·lars, proteïnes...) i, en 
part, disponible o «lliure» (Aw). Només en aquesta darrera hi poden viure els 
microbis. A més quantitat d’aigua lliure, més possibilitat de contaminació mi-
crobiana. L'activitat d'aigua es mesura en %.

 • Malgrat això, també és necessària per permetre les variades reaccions quími-
ques que tenen lloc en el aliments, algunes de positives (maduració de format-
ges, d’embotits curats...) i d’altres de negatives (oxidació dels greixos).

 • Si sabem l’Aw d’un aliment podem preveure si per trituració ens donarà un suc 
més o menys viscós. Per exemple, ens donarà informació de si podem prepa-
rar un suc directament triturant una fruita o bé hi haurem d’afegir aigua.

Additiu (Alimentari)

conceptes alimentaris

Què és? Substància sense poder nutritiu per si sola, que s’afegeix intencionada-
ment a un producte o elaboració alimentària per assegurar-ne la conservació, fa-
cilitar-ne o millorar-ne el procés d’elaboració o modificar-ne les característiques 
físiques o organolèptiques.

Informacions addicionals:
 • Els additius poden ser naturals o artificials. En aquest sentit, la nomenclatura 

E no aclareix la seva naturalesa. 
 • Es classifiquen dins els productes alimentaris intermedis. 
 • Han estat molt utilitzats en la indústria alimentària i poc en les cuines,  

perquè arrosseguen una certa mala reputació. 
 • Tots el països del món tenen llistes d’additius autoritzats. A la Unió Europea 

n’hi ha catalogats 365, i la indústria n’utilitza de forma majoritària uns 125. 
 • Estan «matriculats» amb la lletra E (d'Europa) i un número de tres o quatre  

xifres. Encara que, en veure l'E-1420 en una etiqueta, sembli que n’hi ha més de 
365, això es deu al fet que, a la llista, hi ha molts espais en blanc per separar-ne 
millor les diverses funcions.

 • Entre aquestes funcions destaquen: conservant, antioxidant, espessidor, emul-
sionant, colorant, etc.

 • L’ús d’additius és un dels punts clau en el diàleg entre ciència, alimentació i 
gastronomia, i ha contribuït a l’evolució del món de les textures. 



14 15

Aerosol  

conceptes científics 

Què és? Mescla constituïda per un sòlid o líquid que està inclòs en un gas.

Informacions addicionals:
Per exemple, el fum que es produeix en cremar llenya quan es fa una cocció a 
la brasa conté components sòlids que són arrossegats per l’aire i impacten en 
l’aliment. Això dóna unes característiques determinades a aquesta cocció.

Tipus d’aerosol:
 • Aerosol líquid. (W/G). «Aigua en gas». La W indica l’aigua o el líquid i la G 

el gas. Exemple: Boira, on l’aire és el dispersor de les gotetes d’aigua.
 • Aerosol sòlid (S/G).»Sòlid en gas». La S indica el sòlid i la G el gas. Exem-

ple: fum, on l’aire és el dispersor de les partícules de carbó o de cendres.  
Els fumats són un exemple d’aplicació dels aerosols sòlids en gas a  
la cuina. 

S’ha utilitzat el nom d’aerosol per anomenar l’aparell que genera aquest ti-
pus de dispersió, molt emprat en perfums, insecticides, etc. En alimentació 
es fa servir per dispersar aromes o també com a propulsor d’additius alimen-
taris i aliments.

Agar-agar (E-406) 

additius - gelificants

Què és? Additiu, hidrat de carboni tipus fibra que s’utilitza com a gelificant. Per 
les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? S’extreu d’algues vermelles tipus Gelidium i Gracila-
ria, mitjançant tractament fisicoquímic.
Presentació: Producte en pols o en filaments (alga deshidratada).

Informacions addicionals: 
Forma gels termoreversibles. Vegeu Termoreversibilitat. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Rebosteria, conserves vegetals (confitures, gelees, 

melmelades, etc.), derivats càrnics, gelats, mató, cobertures de conserves i 
semiconserves de peix, sopes, salses, massapans, preparats a base de fruita 
per untar, etc.

 • En restauració: Gelatines. El 1998 es comença a aplicar per obtenir gelatines 
calentes.

 • Altres utilitzacions: En el món científic s’utilitza com a suport en cultius de 
microorganismes.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS, excepte en melmelades o derivats indus-

trials en què s’especifica un màxim de 10 g/kg (separadament o en conjunt). 
Això significa que l’agar es pot barrejar amb altres hidrocol·loides i la suma de 
tots no pot ultrapassar els 10 g/kg.

 • Dosificació bàsica en cuina: 0,2-1,5 %, és a dir, 0,2-1,5 g per cada 100 g del 
líquid a gelificar (2 - 15 g per kg). 

 • Mode d’utilització: Es barreja i s’escalfa fins a 80 ºC (per comoditat es pot 
fer fins a arrencar el bull). Inicia la gelificació entre 50-60 ºC i una vegada es-
tà gelificat es pot servir calent. El gel resisteix fins a 80 ºC. Si es busca un gel 
una mica més consistent, cal augmentar-ne la dosificació i al revés, si interes-
sa més fluïd. 
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Algues

Des de fa molt segles les algues formen part de l’alimentació humana, tant per al 
consum com per obtenir productes derivats. Entre els tipus més comuns hem de 
distingir els que s’utilitzen en restauració (i també a les cuines domèstiques) dels 
que fa servir la indústria alimentària per a l’obtenció de gelificants, espessidors i 
estabilitzants. Algunes d’aquestes algues, com l’agar-agar o els carragenats, s’uti-
litzen bàsicament en la indústria de transformació per obtenir productes additius 
(l’agar-agar o els carragenats kappa, iota i lambda), però en algunes zones del món 
s’empren també per al consum directe.

Tipus més comuns d'algues per al consum directe

Algues brunes o feofícies
• Nori (tipus: Porphyra)
• Wakame (tipus: Undaria)
• Kombu (tipus: Lamidaria)
• Altres: hiziki, arame, alaria, etc.

Algues vermelles o rodofícies
• Dulse (tipus: Palmaria)
• Agar-agar (tipus: Gelidium)
• Carragheen, dita impròpiament «molsa irlandesa» (tipus: Chondrus)

Algues blaves o cianofícies (microalgues)
• Espirulina (tipus: Spirulina) 
• Mongeta de mar (tipus: Himanthalia)

Algues verdes o clorofícies
• Tipus: Caulerpa
• Enciam de mar (tipus: Ulva)

Tipus més comuns d'algues per a l'obtenció de productes additius 

Algues brunes o feofícies
• Extracció d’alginats: Algues que contenen algina o alginat (Ascophyllum
   nodosum, Lamidaria digita, Fucus serratus, Macrocystis pyrifera, etc.).

Algues vermelles o rodofícies
• Extracció d’agar-agar. Tipus Gelidium sobretot Gelidium sesquigedole.
• Extracció dels carragenats kappa, iota i lambda. Tipus: Chondrus crispus,
   Gigartina radula, Euchema cottoni, etc.
• Extracció dels carragenats del tipus furcelarat. Tipus: Furcelaria fastigiata.

Fucus serratus

Chondrus crispus

Euchema cottoni

Ascophyllum
nodosum

Lamidaria digita

Gigartina radula
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Agre

percepcions organolèptiques

Què és? Matís gustatiu associat a iogurs, vinagres, etc. Es deu a fermentacions 
produïdes durant molt de temps. 

Aigua

composició dels aliments - minerals

productes minerals

Què és? 
 • Científicament: Compost químic de fórmula H2O, que indica que està forma-

da per hidrogen i oxigen. Forma part gairebé de tots els aliments excepte dels 
olis, les sals i els sucres. Exemples: una costella de xai té un 60,6 %, un ou de 
gallina, entre un 70 i un 75 %, una pera, el 84,7%.

 • Per ús general: Producte de consum molt utilitzat en diferents elaboracions. 
En realitat, l’aigua que consumim és una barreja molt diluïda d'aigua (H2O) i 
sals minerals. Se sol denominar aigua mineral la que s’envasa directament de 
la font, sense contacte amb l’aire. 

Representació de la molècula d’aigua.

                          

Presència d’aigua en alguns productes

Producte Percentatge

Llets 85-90

Ous de gallina 70-75

Olis Pràcticament nul·la

Peixos 70-80

Carn 65-75

Cereals, farines, midons 10-15

Fruita carnosa 70-90

Fruita seca 5-6

Verdura 80-95

Agent de càrrega

conceptes alimentaris

Què és? Element que aporta volum o pes a una elaboració.

Informacions addicionals: 
 • També anomenat suport. 
 • Si es vol simular el mateix efecte de volum que fa el sucre (sacarosa) uti-

litzant aspartam (200 vegades més dolç que el sucre), de forma que una 
cullerada d’aspartam tingui el mateix volum que una de sucre, cal posar 
un producte que ompli, per exemple maltodextrina.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Per augmentar el volum en edulcorants, indús-

tria càrnica, brioixeria, etc.
 • En restauracio: No en tenim constància.

Agent de recobriment

conceptes alimentaris

Què és? Producte que quan s’aplica a la superfície exterior d’un aliment hi 
confereix un aspecte brillant o el revesteix d’una capa protectora.

Informacions addicionals: 
Els agents de recobriment per excel·lència són les ceres, per exemple, cera 
d’abelles, blanca i groga (E-901), cera de carnauba (E-903).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Cera dels formatges, brillantors de pastisseria, 

cobertura de xiclets, etc. 
 • En restauracio: Recobriments d'or, plata, etc.

Agitador magnètic

tecnologia - aparells

Què és? Aparell que permet de remenar regularment i constantment un lí-
quid. Permet de tenir un control total sobre la durada i la velocitat d’agitació 
del líquid.
Com funciona? Es col·loca un imant petit dins el recipient amb el líquid a 
remenar i, a causa de les forces magnètiques generades per un altre imant 
giratori situat en l'interior de l'aparell, l’imant del líquid va girant i alhora tam-
bé fa girar el líquid del recipient. 

Informacions addicionals: 
Hi ha una variant en què el producte líquid, a més, es pot escalfar, anomena-
da agitador tèrmic magnètic.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: En processos d’investigació i control de qualitat.
 • En restauració: En experimentació.

oxigen

hidrogen
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Àlcali

conceptes científics

Què és? Producte de propietats químiques oposades a les d'un àcid. Posseeix una 
organolèptica determinada (sabonosa), a causa de la seva tendència a captar ions 
hidrogen. Té un pH per sobre de 7 fins a 14. També rep el nom de base.

Informacions addicionals: 
S’utilitzen per rebaixar l’acidesa d’alguns aliments (neutralitzadors d’àcids). Exem-
ples: bicarbonat de sodi, citrat de sodi, etc. Hi ha molt pocs aliments que són lleu-
gerament alcalins, per exemple els ous i la llet.

Exemples: Hidròxid de sodi (sosa càustica, E-524), amoníac (E-527), bicarbonat de 
sodi (E-500), carbonat de sodi (sosa Solvay, E-500i), citrat de sodi (E-331), etc.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Tractament d’olives amb sosa càustica (0,25-2 %) 

per tal d’eliminar-ne el gust amarg i, a més, enfosquir. Submergir pans i pas-
tissos en sosa càustica (1,25 %) i a 85-90 ºC per tal de produir el color marro-
nós a la superfície. Bicarbonat de sodi en la fabricació de la xocolata per tal de 
produir la reacció de Maillard i, per tant, un gust amarg i un color fosc, etc.

 • En restauració: El citrat de sodi s’utilitza per rebaixar l’acidesa en productes 
àcids i fer possible accions gelificants o espessidores, per exemple en proces-
sos de sferificació. Vegeu Alginat sòdic.

Alcaloides

composició dels aliments - alcaloides 

Què són? Productes orgànics continguts en alguns vegetal, molts d'ells amb pro-
pietats estimulants.

Exemples: La nicotina present en el tabac, la morfina present en l’opi, la cocaïna 
present en la planta de coca. En alimentació: la caconina o la solanina presents 
en les patates, la cafeïna present en el cafè i el te. 

Informacions addicionals: 
 • En general tenen gust amarg i una vegada extrets del vegetal són sòlids  

incolors. 
 • Els alcaloides causen diferents efectes sobre l’organisme, que algunes vega-

des poden ser nocius. En la indústria alimentària només s’aplica directament 
la cafeïna. Vegeu Cafeïna.

Alambí

tecnologia - aparells

Què és? Aparell, generalment de coure, utilitzat per destil·lar alcohols. Es pot 
emprar per fer qualsevol altre tipus de separació per evaporació-refrigeració.
Com funciona? Separa l’alcohol etílic (etanol) de les barreges fermentades 
mitjançant calor. El producte escalfat s’evapora, i el component volàtil, en 
passar per un serpentí (refrigerant), es condensa i es recull en un recipient. 
Aquest aparell ha estat el procediment clàssic per a l’obtenció d’aiguardents  
triturant fruita i deixant-ne fermentar el suc. Un cop fermentat, es destil·la 
amb l’alambí i s’obté un líquid molt ric en alcohol etílic que conté essènci-
es de la fruita. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Begudes destil·lades.
 • En restauració: No en tenim constància. 

Albúmines

composició dels aliments - proteïnes

Què són? Proteïnes complexes de tipus globular que formen part de determi-
nats aliments: Clara d’ou (ovoalbúmina), llet (lactoalbúmina), sang (albúmina 
sèrica), etc. Es poden fer servir com a gelificants i emulsionants.
D’on provenen / Com s’obtenen? Separació de components d’un aliment 
(ous, llet, sang, etc.).
Presentació: Producte en pols (ovoalbúmina, lactoalbúmina, seroalbúmina) 
o congelat (ovoalbúmina).

Informacions addicionals: 
Són solubles en aigua i coagulen per efecte de la calor, àcids, enzims, etc. 
També es poden trobar en els músculs i altres substàncies animals, així com 
en molts teixits vegetals. Són capaces d’arrossegar partícules en suspensió, 
i per això s’utilitzen per a clarificacions.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Clarificació de vins, sucs, xarops, etc.
 • En restauració: L'albúmina de clara d'ou es fa servir en clarificació de 

brous. Les seves propietats emulsionants i gelificants són utilitzades a la 
cuina (merengues, etc). Es produeix el quall entre 70 i 90 ºC o mitjançant 
àcids. 
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Alcohol etílic

composició dels aliments - alcohols 

Què és? Producte orgànic del grup dels alcohols. També s’anomena etanol, 
sobretot en l’àmbit científic. 
D’on prové? / Com s’obté? S'obté per destilació a partir de la fermentació 
de sucres.
Presentació: Producte líquid.

Informacions addicionals: 
 • Antigament es coneixia com a esperit de vi. 
 • El contingut d’alcohol etílic (etanol) de les begudes s’expressa en graus 

(graus europeus), que signifiquen el % en volum que hi ha d’alcohol. 
Exemple, un vi de 12 % vol conté 12 ml d’alcohol per cada 100 ml de 
beguda. L’escala americana usa graus Proof, que equival a la meitat dels 
europeus. Exemple: una beguda de 50º Proof equival a 25º europeus.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Begudes alcohòliques.
 • En restauració: Present en begudes alcohòliques, que s'utilitzen per ela-

borar sorbets, gelatines, civets i altres guisats, etc. També s'aprofiten les 
seves propietats anticongelants.

Alcoholímetre

tecnologia - utensilis

Què és? Utensili que determina el grau d’alcohol d’un líquid. 
Com funciona? N’hi ha de diversos tipus. El més emprat és l’adaptació d’un 
densímetre: s’introdueix dins el líquid i, en funció de la quantitat d’alcohol 
que aquest conté, se submergeix fins a una altura en concret que indica di-
rectament el grau d’alcohol (en % en volum). 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: En la indústria dels vins, destil·lats, etc.
 • En restauració: En experimentació.

Alcohols

conceptes científics 

composició dels aliments - alcohols 

Què són? 
 • Científicament: Productes formats per cadenes de carboni on l’element ca-

racterístic és el grup hidròxil (part d'una mol·lècula orgànica formada per un 
oxigen i un hidrògen).

 • Gastronòmicament: Nom associat a certs aiguardents.

Informacions addicionals:
 • En el món alimentari, pertanyen a aquest grup:

• Alcohol etílic o etanol, anomenat comunament «alcohol».
• Grup dels poliols (edulcorants calòrics).
• Glicerina, que es combina amb els àcids grassos donant glicèrids, consti-

tuents, per la seva banda, dels lípids.
 • Fora del món alimentari destaca l’alcohol metílic o alcohol de cremar, que, en 

ser més barat que l’etílic, s’ha utilitzat fraudulentament per preparar begudes 
alcohòliques.

Alginats

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - gelificants
 
Què són? Sals orgàniques derivades d'hidrats de carboni tipus fibra utilitzades 
com a gelificants, espessidors i estabilitzants. Per les seves propietats són hidrocol-
loides.
D’on provenen / Com s’obtenen? S’extreuen d’algues brunes (Macrocystis, Fu-
cus, Laminaria ascophillum, etc.) que es troben en mars i oceans d’aigües fredes, 
mitjançant tractaments fisicoquímics.

Informacions addicionals: 
El nom deriva d’«alga». De les aproximadament 30.000 espècies que formen aquest 
grup de plantes generalment aquàtiques, només s’apliquen en l’alimentació hu-
mana unes 50.

Alginats més comuns: Sòdic, potàssic, càlcic, d’amoni i de propilenglicol. La in-
dústria alimentària utilitza sobretot l’alginat sòdic (E-401) (Vegeu Alginat sòdic) i 
l’alginat de propilenglicol (E-405), aquest darrer com a regulador d’escuma, per 
exemple en algunes cerveses. 
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Alginat sòdic (E-401)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - gelificants

Què és? Sal orgànica derivada d'hidrats de carboni tipus fibra utilitzada com 
a gelificant, espessidor i estabilitzant. Per les seves propietats és un hidrocol-
loide.
D’on prové / Com s’obté? S’extreu mitjançant tractament d’algues brunes 
amb carbonat de sodi (Macrocystis, Fucus, Laminaria ascophillum) que es tro-
ben en mars i oceans d’aigües fredes.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Per gelificar, l’alginat sòdic necessita reaccionar amb sals de calci.
 • El gel format és termoirreversible, és a dir, que no es torna a liquar per 

l’escalfor, a diferència dels gels de carragenats o de gelatina de cua de 
peix.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Té moltes aplicacions, sobretot per als produc-

tes reestructurats en els quals es parteix d’un producte barat i nutritiu però 
que no té gaire acceptació per part del consumidor, donant-li un aspecte 
nou i atractiu. Exemples: els derivats de surimi com la «poteta de cranc», 
la «gula», etc. Conserves vegetals (confitures, gelees, melmelades, etc.), 
gelats, etc.

 • En restauració: Com a gelificant la seva capacitat de gelificar en presèn-
cia de sals de calci ha desenvolupat una tècnica culinària de gelificació 
externa, ideada pel restaurant elBulli (2003), que es coneix amb el nom 
de «sferificació».

Dosificació i mode d’utilització:
 • Dosificació màxima tolerada: QS, excepte en melmelades, gelees i con-

fitures, que és de 10 g/kg. 
 • Dosificació bàsica en cuina: En sferificació bàsica es treballa amb pro-

porcions d’alginat en el producte de 0,4 a 0,7 % i amb bany de clorur 
càlcic de 0,5 a 1 %. En sferificació inversa, concentracions en fase d'ex-
perimentació.

 • Mode d’utilització: Es barreja per agitació, no cal escalfar-ho. Si es fa 
una agitació forta agafa aire, que perd en deixar-lo reposar. També es pot 
preparar la mescla agitant suaument i deixant que s’hidrati lentament sen-
se provocar absorció d’aire. L’escalfor i la presència de sucres faciliten la 
hidratació.

Imatges, minut a minut, del procés de gelificació de caviar sfèric. A les fotografies, el color rosa 

violat correspon a la zona líquida, és a dir, la que presenta una major concentració d'alginat sòdic. 

El color taronja clar correspon a la zona en què el clorur càlcic va penetrant i produint la sferifica-

ció. Al cap de quinze minuts, l'esfera està completament gelificada. (Fotografies obtingudes en 

lupa binocular per Fernando Sapiña i Eduardo Tamayo, de la Universitat de València.)

27 segons 1 minut 2 minuts

3 minuts 4 minuts 5 minuts

6 minuts 7 minuts 8 minuts

9 minuts 10 minuts 11 minuts

13 minuts 14 minuts 15 minuts
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Alimentari

conceptes alimentaris

Què és? Tot allò relatiu o pertanyent als aliments. Tot el que és propi de l’alimen-
tació o que en fa referència (productes, processos, additius, envasos...). 

Aliments

conceptes alimentaris

Què són? Totes les substàncies o productes de qualsevol naturalesa, sòlids 
o líquids, naturals o transformats, que per les seves característiques, aplica-
cions, composició, prepar ació i estat de conservació siguin susceptibles de 
ser utilitzats per la nutrició humana normal. 

Informacions addicionals: 
Subministren a l’ésser viu energia, primeres matèries per formar els teixits i 
òrgans del cos, així com compostos químics reguladors de funcions vitals, 
com sals minerals i vitamines.

Pictogrames que representen les famílies d'aliments que s'utilitzen en una cuina. Aquesta  

sistematització es va idear l'any 2001, arran de la redacció del llibre elBulli1998-2002.

aigües gasos peixos crustacis mol·luscs altres espècies 
     de mar

menuts de mar algues verdures fruites i fruits bolets i tòfones cereals

llegums secs  llavors  flors  germinats  herbes fresques  fruits secs 
    aromàtiques

caça de pèl carns caça de ploma aviram menuts d'aus  ous
    i carns

foie-gras caviar   cacau  ferments  mantegues i  formatges, llet  
 i similars i derivats i llevats greixos animals i altres 

olis i altres  farines,   sucres  sals vinagres estabilitzants 
greixos vegetals  sèmoles i fècules    i gelatines

fumats salaons embotits fruites seques  lioflilitzats    envinagrats   
   i confitades i deshidratats i salmorres

conserves melmelades   pans i altres    pasta fresca   espècies  salses i 
 i confitures masses  i pasta seca i herbes seques condiments
  elaborades  aromàtiques  

licors, alcohols sucs i refrescos  vins  infusions i cafè altres 
i altres begudes
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Alumini (E-173)

additius - colorants

Què és? Element químic metàl·lic emprat com a additiu colorant de superfí-
cie i que dóna un color platejat.
D'on prové? / Com s'obté? Per procés químic a partir de sals d'alumini.
Presentació: Producte en pols.
 
Informacions addicionals: 
A més del seu ús alimentari directe com a colorant, s’utilitza molt en format de 
paper d’alumini (anomenat impròpiament paper de plata  o paper d'estany). 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Colorant de superfície en productes de confi-

teria.
 • En restauració: No en tenim constància.

Amarg

percepcions organolèptiques

Què és? Un dels gustos fonamentals.

Informacions addicionals: 
 • En la indústria alimentària es considera la quinina com a patró d’amargor. 
 • Altres productes amargants: genciana, cafeïna i naringina.
 • És un gust molt rebutjat en les primeres etapes de la vida per que s'as-

socia per instint amb substàncies verinoses; només el costum permet 
introduïr-lo en els hàbits alimentaris de les persones.

Amilasa

composició dels aliments - proteïnes 

Què és? Enzim que possibilita determinats trencaments de les cadenes d’ami-
losa del midó.

Informacions addicionals: 
 • Present en el suc pancreàtic i la saliva, que trenquen les cadenes d’amilosa del 

midó (despolimerització). La ruptura provoca que es formin hidrats de carbo-
ni tipus sucre, per exemple la glucosa. Per això les farines que es mantenen 
una estona a la boca, en actuar l’amilasa de la saliva acaben tenint gust dolç. 
Aquest trencament, però, no és complet cap a glucosa i queden fragments 
de midó que no es trenquen més, anomenats dextrines. 

 • L’amilopectina és també atacada per l’amilasa però no pot trencar les ramifi-
cacions, es necessita la intervenció d’un altre enzim: la glucosidasa.

 • Es poden utilitzar aquest enzims per obtenir cadenes de glucosa amb poder 
edulcorant que dependrà del tipus de trencament.

Amilopectina

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Component del midó, del qual en representa el 75 %, aproximadament, 
segons el tipus de midó. Són agrupacions derivades de la glucosa en forma de 
cadenes ramificades.

Informacions addicionals: Una de les fonts d’hidrats de carboni presents en el mi-
dó. La seva estructura ramificada determina les propietats espessidores del midó.

 

Amilosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Component del midó, del qual en representa el 25 %, aproximadament, 
segons el tipus de midó. Són agrupacions derivades de la glucosa en forma de 
cadenes lineals.

Informacions addicionals: Una de les fonts d’hidrats de carboni presents en el mi-
dó. La seva estructura lineal determina les propietats gelificants del midó.

glucosa

amilopectina

glucosa

amilosa
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Aminoàcid

composició dels aliments - àcids

Què és? Cadascun dels productes bioquímics simples amb nitrogen i grup 
àcid. 
D’on prové? / Com s’obté? Mitjançant tractament fisicoquímic de descom-
posició de les proteïnes. 
Presentació: Producte en pols 

Informacions addicionals:
 • Productes d’estructura senzilla. La presència de nitrogen els distingeix 

dels altres components de la matèria biològica (hidrats de carboni, lí-
pids, etc.).

 • A la natura hi ha 20 aminoàcids, dels quals 8 són essencials; és a dir, l’úni-
ca manera d’aportar-los a l’organisme és a través de l’alimentació (valina, 
leucina, isoleucina, treonina, metionina, lisina, fenilalanina i triptòfan). Els 
altres els pot fabricar l’organisme. 

 • Els 20 aminoàcids bàsics que formen les proteïnes són els següents:

Nom Símbol

Alanina Ala (A)

Arginina Arg (R)

Asparagina Asn (N)

Àcid aspàrtic Asp (D)

Cisteïna Cys (C)

Glutamina Gln (Q)

Àcid glutàmic Glu (E)

Glicina o Glicocola Gly (G)

Histidina His (H)

Isoleucina Ile (I)

Leucina Leu (L)

Lisina Lys (K)

Metionina Met (M)

Fenilalanina Phe (F)

Prolina Pro (P)

Serina Ser (S)

Treonina Thr (T)

Triptòfan Trp (W)

Tirosina Tyr (Y)

Valina Val (V)

 

Algunes fonts inclouen la hidroxilisina i la hidroxiprolina, amb la qual cosa la llista 
d'aminoàcids s'eleva fins a 22.

Exemples de percentatges d’aminoàcids a les proteïnes (g per 100 g de proteïnes 
totals) en alguns aliments. Evidentment, cal  tenir present el percentatge total de 
proteïnes d’un aliment per poder fer una comparativa.

Vedella Ous Llet de vaca Pèsols Bacallà

Proteïnes 20,3 % 12,5 % 3,2 % 5,8 % 17,4 %

Ile 4,9 % 5,6 % 4,9 % 4,7 % 5,2 %

Leu 7,6 % 8,3 % 9,1 % 7,5 % 8,3 %

Lys 8,7 % 6,3 % 7,4 % 8,0 % 9,6 %

Met 2,6 % 3,2 % 2,6 % 1,0 % 2,8 %

Cys 1,2 % 1,8 % 0,8 % 1,2 % 1,1 %

Phe 4,3 % 5,1 % 4,9 % 5,0 % 4,0 %

Tyr 3,7 % 4,0 % 4,1 % 3,0 % 3,4 %

Thr 4,5 % 5,1 % 4,4 % 4,3 % 4,7 %

Trp 1,2 % 1,8 % 1,3 % 1,0 % 1,1 %

Val 5,1 % 7,6 % 6,6 % 5,0 % 5,6 %

Arg 6,4 % 6,1 % 3,6 % 1,0 % 6,2 %

His 3,5 % 2,4 % 2,7 % 2,4 % 2,8 %

Ala 6,1 % 5,4 % 3,6 % 4,5 % 6,7 %

Asp+Asn 9,1 % 10,7 % 7,7 % 11,9 % 10,2 %

Glu+Gln 16,5 % 12,0 % 20,6 % 17,3 % 14,8 %

Gly 5,6 % 3,0 % 2,0 % 4,3 % 4,6 %

Pro 4,9 % 3,8 % 8,5 % 4,1 % 4,0 %

Ser 4,3 % 7,9 % 5,2 % 4,7 % 4,8 %

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Complement d’aliments, escumejant, condiciona-

dor de farina (cisteïna).
 • En restauració: No en tenim constància.
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Antiaglomerant

conceptes alimentaris 

Què és? Producte que redueix la tendència a adherir-se dels productes en 
pols i dels que formarien grumolls i fins i tot masses dures amb el temps i 
en ambient humit. 

Informacions addicionals: 
 • Un dels més eficaços és l’òxid de silici (E-551).
 • En els salers, es posaven uns quants granets d’arròs juntament amb la sal, 

a fi d’evitar-hi els grumolls; ara la sal ja ve tractada amb un antiaglomerant.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Productes en pols (farines, midons, sucres, 

sals, etc.).
 • En restauració: No en tenim constància.

Antiescumejant

conceptes alimentaris 

Què és? Producte que impedeix o redueix la formació d’escuma. 

Informacions addicionals: 
 • Exemple: dimetilpolisiloxà E-514. 
 • Alguns emulsionants a petita dosificació produeixen efectes antiescume-

jants, per exemple els mono i diglicèrids (E-471).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Sucs, cerveses, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Antioxidant

conceptes alimentaris 

Què és? Producte que evita l’oxidació dels aliments que en són propensos.

Informacions addicionals: 
 • Cap antioxidant no pot aturar una oxidació ja declarada; el seu paper és pre-

ventiu.
 • En cuina, són exemples d’oxidacions l’enranciment dels greixos, els canvis de color 

d’algunes verdures i fruites, etc. Es poden evitar amb aquests productes. 

Antioxidants més freqüents: 
 • En la natura s’han identificat molts antioxidants; alguns (tocoferols o vitami-

na E) ja es fan servir com a additius (E-306-309); d’altres, com els extractes 
de romaní, sàlvia o clau, són cars i tenen l’inconvenient que els acompanya el 
gust propi de la planta d’origen, per això les aplicacions són limitades. 

 • Com a additius antioxidants, els més importants són els tocoferols ja esmentats, dos 
productes artificials (butilhidroxianisol BHA E-320 i butilhidroxitoluol BHT, E-321) i 
els galats (E-310-312), que són tanins de roure i que tenen el particular inconveni-
ent de tenyir l’aliment de color blau si en aquest hi ha ferro (la tinta blava d’abans 
era galat de ferro).

 • La vitamina C (àcid ascòrbic) també es considera antioxidant i és molt utilit-
zada com a tal, encara que la seva acció no és la mateixa que els altres: no 
inactiva el producte, sinó que «segresta» l’oxigen.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Conserves enllaunades i embotellades, productes 

lactis, greixos i olis a fi d’evitar l’enranciment. També en la indústria càrnica 
per evitar l'oxidació dels greixos.

 • En restauració: Aplicacions de l'àcid ascòrbic per evitar l'enfosquiment de 
fruita i verdura.

Antocians

composició dels aliments - pigments i altres compostos 

Què són? Productes d’origen vegetal (tipus flavonoides), responsables dels colors 
vermells, púrpures i blaus d’alguns aliments.
D'on provenen? / Com s'obtenen? Extracció de vegetals.
Presentació: Generalment en forma líquida.

Informacions addicionals:
 • Donen gust astringent. 
 • Entre els aliments que contenen flavonoides destaquen: raïm negre, col llom-

barda, bleda-rave, ceba vermella, fruita del bosc, etc. 
 • Per tal de conservar el seu color característic, aquestes verdures s’han de coure 

en medis lleugerament àcids, afegint-hi una mica de vinagre, suc de llimona, 
etc. Cal evitar la cocció de les verdures que portin antocianines en recipients 
de ferro o alumini sense ceràmica protectora, perquè els àcids reaccionen amb 
l’alumini i el ferro i també alterarien el color de les verdures. 

 • Aquests pigments són molt solubles en aigua i molt sensibles a les variacions 
d’acidesa. També tenen poder antioxidant.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Com a colorants naturals.
 • En restauració: No en tenim constància.
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Antoxantines

composició dels aliments - pigments i altres compostos 

Què són? Pigments de color blanc crema o taronjat responsables del color 
de verdures com la coliflor, la ceba, etc.

Informacions addicionals: 
 • Decoloren a groc marró en contacte amb el ferro i l’alumini, cosa que s’ha 

de tenir en compte amb les olles sense ceràmica protectora.
 • Donen un matís astringent, com les antocianines.

Aràbiga (Goma) (E-414)

additius - emulsionants

additius - espessidors

additius - estabilitzants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra utilitzat com a espessidor, emulsionant 
i estabilitzant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Prové de l’arbre Acacia senegal, i s’obté per 
exudació (practicant una incisió en el tronc de l’arbre) i amb un tractament 
fisicoquímic posterior.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Es coneix des de fa almenys 4.000 anys. 
 • La seva força espessidora és molt inferior a la d’altres gomes, però, en 

canvi, mostra propietat emulsionant, la qual cosa permet d’incorporar-hi 
olis essencials (llimona, taronja...) als refrescos. 

 • També s’utilitza com a fibra soluble en sopes i salses. 
 • S’anomena també goma acàcia o goma senegal.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Sopes, salses, clarificador de vi, begudes, mas-

sapà, encapsulats d’aromes, recobriment de cacau i xocolata, cervesa, 
aportació de fibra soluble, etc.

 • En restauració: En experimentació.

Argó (E-938)

additius - gasos

Què és? Gas inert de la familía de l’heli.

Informacions addicionals: 
S’utilitza de manera molt limitada en la indústria alimentària (atmosferes pro-
tectores).

Aroma

percepcions organolèptiques

Què és? Percepció rebuda per l’olfacte per via retronasal, en captar substàn-
cies volàtils que donen una determinada olor que estimula l’olfacte.

Artificials (Productes)

conceptes científics 

Què són? Productes que no existeixen a la naturalesa.

Informacions addicionals: 
Quasi tots els productes artificials s’obtenen per síntesi, per tant són sintètics. Ve-
geu Sintètics (Productes).

Classificació:
a) Productes artificials obtinguts a partir de productes naturals.
Exemple: La neohesperidina DC. Edulcorant unes 600 vegades més dolç que el 
sucre comú (sacarosa) i que s’obté:

taronja amarga + modificació química = neohesperidina

b) Productes artificials obtinguts a partir d’altres productes artificials: 
Exemple: La sacarina és un edulcorant entre 400 i 1.000 vegades més dolç que 
la sacarosa i que s’obté:

producte sintètic + reaccions químiques = sacarina (àcid toluensulfònic)

Ascòrbic (Àcid) (E-300)

composició dels aliments - àcids

additius - antioxidants

Què és? Àcid orgànic utilitzat com a additiu antioxidant i aportació vitamínica.
D’on prové? / Com s’obté? De la fruita (cítrics, kiwi, etc.), verdura (pebrot ver-
mell, etc.), herbes (julivert, etc.). S’extreu amb tractament fisicoquímic d’alguns 
d’aquests productes.
Presentació: Producte cristal·litzat.

Informacions addicionals: 
Nom científic de la vitamina C. També utilitzat per fer possible l’absorció de ferro 
d’alguns aliments, per exemple llenties.

Tipus o derivats: Ascorbats, èsters, palmitats i estearats (E-301, E-302 i E-304).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Conserves en llauna, olis i greixos, llet i nata, pa, 

begudes (cerveses), indústria de la carn i el peix (carn picada, foie gras, peix, 
crustacis i mol·luscs). Productes vegetals elaborats. Confitures extra i gelees 
i preparats a base de fruita per untar, inclosos els de valor energètic reduït, 
sucs, etc.

 • En restauració: Com a antioxidant de verdura, fruita, sucs en general, etc.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina: Igual o inferior a 0,5 %.
 • Mode d’utilització: Per a productes sòlids es prepara un bany d’aigua al 0,5 

% (5 g per kg) i se submergeixen els productes. En productes líquids, s’hi afe-
geix directament l’àcid ascòrbic, en proporció del 0,3 %.
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Aspartam (E-951) 

additius - edulcorants

Què és? Producte artificial format per dos aminoàcids (fenilalanina i àcid as-
pàrtic), utilitzat com a edulcorant intensiu.
D’on prové? / Com s’obté? Derivat dels aminoàcids corresponents de les 
proteïnes. S’obté per síntesi en la indústria química.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • El seu poder edulcorant és entre 180 i 200 vegades més alt que el sucre 

(sacarosa).
 • S’aplica en règims alimentaris.
 • Per simular el sucre es barreja amb maltodextrina en una proporció del 

3,1 % d’aspartam i dóna un producte amb el mateix volum i poder edul-
corant que la sacarosa.

 • Conté fenilalanina, per la qual cosa no és indicat per als fenilcetonúrics. 
(La fenilcetonúria o cetonúria és una malaltia hereditària relacionada amb 
la intolerància a productes que contenen l'aminoàcid fenilalanina.)

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Com a edulcorant en begudes, lactis, cereals, 

xiclets, substitut del sucre en productes per a diabètics; molt emprat com 
a producte sense calories. La seva aportació en calories és insignificant. 
No es pot utilitzar en pastisseria i aliments processats, perquè l’escalfa-
ment perllongat el descompon.

 • En restauració: No en tenim constància.

Astringent

percepcions organolèptiques

Què és? Matís gustatiu causat per productes que contreuen les capes super-
ficials de la mucosa de la llengua i provoquen una sensació de raspositat.

Informacions addicionals: 
 • En les begudes alcohòliques per sobre de 40º l’alcohol etílic actua com a 

astringent. L’exemple per excel·lència són els tanins, presents en el món 
vegetal en gran nombre de plantes (castanyer, alzina, pi, etc.).

 • En el terreny culinari, la presència en la fruita i en els seus derivats (vi...) 
en determina el sabor; també en el te, el cafè i el cacau els dóna un tast 
determinat. En el cas de la fruita, l’astringència provocada pels tanins dis-
minueix en augmentar la maduració.

Àtom

conceptes científics

Què és? Component elemental de la matèria, la unitat més petita d’un element 
químic. 

Informacions addicionals:
 • Està format per protons, neutrons i electrons. 
 • La unió estable d’àtoms dóna les molècules i els ions (parts d’una molècula amb 

càrrega elèctrica), i les molècules constitueixen els productes (la matèria). 

molècules

producte

àtoms
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Autoclau

tecnologia - aparells

Què és? Aparell semblant a un olla a pressió que permet esterilitzar aliments 
continguts en recipients. També s’utilitza per esterilitzar utensilis.
Com funciona? Quan s’escalfa l’aigua de l’autoclau, la temperatura que as-
soleix el vapor creat esterilitza el producte o utensili dipositat a l’aparell.

Informacions addicionals: 
Per tal de tenir la garantia d’eliminar els microbis perjudicials, cal fer-ho a un 
mínim de 134 ºC, a una pressió de 2 bars i durant 20-30 minuts.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Esterilitzar utensilis, aliments continguts en re-

cipients normalment de vidre, etc.
 • En restauració: No en tenim constància. 

Bacteris

conceptes científics

Què són? Tipus de microorganismes formats per una sola cèl·lula (unicel·lulars).
D’on provenen? / Com s’obtenen? Cultius en laboratori.
Presentació: Pols liofilitzada.

Informacions addicionals:
 • Presents en una enorme diversitat de medis i ambients.
 • Alguns són perjudicials: provoquen malalties (tuberculosi, diftèria) o són l’ori-

gen de les toxiinfeccions alimentàries (TIA) més freqüents (salmonel·les). Cal 
tenir cura especial amb la Clostridium botulinum que genera la toxina botulíni-
ca causant de les intoxicacions alimentàries més greus, si bé poc freqüents.

 • Altres, però, resulten beneficioses i alguns aliments tradicionals són el resultat 
de la seva acció.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Iniciadors (starters) de fermentacions controlades 

(per exemple, formatges).
 • En restauració: No en tenim constància.

Vegeu Microorganisme (o Microbi)
 

Base 
Vegeu Àlcali

B
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Biodegradable

conceptes científics

Què és? Producte que es descompon amb el temps, per l’acció de microorga-
nismes. Tots els productes alimentaris són biodegradables, exceptuant la sal, l’ai-
gua i algun additiu.

Biologia 

conceptes científics

Què és? Ciència que estudia tots els fenòmens relacionats amb els éssers vius. 

Bioquímica

conceptes científics

Què és? Ciència que estudia els fenòmens químics relacionats amb els éssers vius. 

Biotecnologia

conceptes científics

Què és? Tecnologia que utilitza els organismes vius (cèl·lules, molècules, teixits 
vius) per produir fàrmacs, aliments o d'altres productes, o que modifica les carac-
terístiques genètiques d'una espècie o individu per tal que sigui més resistent a 
una epidèmia, més productiu, etc. 

Informacions addicionals: 
Com a exemple de biotecnologia tradicional es pot parlar de la producció de pa, 
cervesa, vi, formatge, etc., i com a biotecnologia moderna, la selecció d’espècies 
animals i vegetals amb la finalitat d'obtenir aliments transgènics.

Bloom (Graus)

conceptes alimentaris

Què són? Mesura del poder gelificant d’un producte. Es mesura amb un aparell 
anomenat gelòmetre Bloom. És molt aplicat en el cas de les gelatines de cua de 
peix.

Informacions addicionals: 
 • La resistència es determina amb una quantitat de gelatina del 12,5 % en aigua 

i representa el pes en grams que oposa un gel a una deformació de 4 mm.
 • Podem trobar gelatines amb més o menys poder, entre 75 i 300 Blooms apro-

ximadament. Com més Blooms, més fort és el gel que produeix. La gelatina 
normalment utilitzada (gelatina de cua de peix) en forma de fulles de gelatina 
és de 220 Blooms.

 

Bentonites 

productes minerals

Què són? Argiles molt absorbents que s’utilitzen com a clarificants, sobre-
tot en el vi.
D’on provenen? / Com s’obtenen? Per tractament fisicoquímic.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • També s’anomenen terra de diatomees o sparkalloids.
 • Es fan servir incorporades en mescles líquides. 
 • Són capaces de retenir els productes que produeixen terbolesa i, poste-

riorment, separar-los i produir un producte clarificat. Aquesta aplicació 
ha afavorit que s’utilitzin molt en la indústria del vi.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Clarificació de vins.
 • En restauració: No en tenim constància.

Bicarbonat de sodi (E-500)      

productes minerals 

additius - reguladors de l’acidesa 

Què és? Producte alcalí que s'utilitza com a additiu alimentari. És el principal  
component del llevat químic. 
D’on prové? / Com s’obté? De les roques calcàries mitjançant un procés 
químic.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • També anomenat hidrogencarbonat de sodi. 
 • És un controlador de l’acidesa i neutralitzador d’àcids. El seu ús com a 

llevat químic prové del fet que durant la cocció es descompon i allibera 
diòxid de carboni gas.

 • Cal tenir present que el bicarbonat en dissolució dóna un pH alcalí que 
produeix una certa degradació de la textura de la verdura i l’organolèp-
tica que queda a la verdura pot variar. Es pot intentar neutralitzar al final 
amb algun àcid. Evita la degradació de la clorofil·la.

 • Pel fet de contenir sodi, pot incrementar el gust salat en els aliments.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Regulador de l’acidesa d’alguns preparats. Lle-

vat químic en pastisseria
 • En restauració: Per segrestar el calci de les aigües i millorar la cocció 

dels llegums. Evita la pèrdua del color verd (clorofil·la) de la verdura en la 
cocció, ajudant a fixar aquest component.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina: QS.
 • Mode d’utilització: Afegir-lo directament o en dissolució a l’aliment o 

preparació.


