Brix (Graus)

alimentaris
Qué sén? Mesura de la quantitat de sucres que hi ha en un aliment liquat.

Informacions addicionals:
e Normalment s’expressa en % i equival als grams de sucres que hi ha en
100 g del producte.
® També s'utilitza en productes que no es poden definir com a liquats. Per

exemple, en la glucosa comercial (xarop de glucosa), els graus Brix estan
entre el 80 i 90 %.

e Exemple d'aplicacio: Un dels factors que determina I'actuacié del gelifi-

cant pectina HM és que I'aliment a aplicar ha de tenir un minim del 60%
Brix.

Bromelaina
Vegeu Enzims

Bronze
Vegeu Coure

Butiric (Acid)

composicié dels aliments - acids

Qué és? Acid normalment considerat com a acid gras i relacionat amb I'or-
ganoleptica de productes lactis, sobretot de formatges.

D’on prové? / Com s’obté? Extraccid a partir del formatge.

Presentacio: Liquid.

Informacions addicionals:
® Producte també anomenat acid butanoic.
e Es forma quan la mantega o altres productes lactis es tornen rancis.
e Associat a I'organoléptica d'alguns formatges.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: Per donar una organoléptica tipus formatge
a patates, arrebossats, etc.
* En restauracio: No en tenim constancia.
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Cafeina

composicio dels aliments - alcaloides

Qué és? Alcaloide contingut en alguns aliments (principalment cafe o te), que té
efectes estimulants.

D’on prové? / Com s’obté? S'extreu del cafe o del te.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Estimula el sistema nervids.
e Associat al gust amarg.
e En el café hi és en una concentracié de I'1 al 2 %, depen del tipus.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: Refrescos de cola i algunes begudes de les anome-
nades energétiques.

¢ En restauracio: No en tenim constancia.

Calc

productes minerals

Qué és? Sal mineral, el nom cientific de la qual és oxid de calci.

D’on prové? / Com s’obté? A partir de roques calcaries per escalfament en forns
especials.

Infor:macions addicionals:
e Es una pols blanca amb un punt de fusié molt elevat (2.580 °C).

e Es molt higroscopica, per la qual cosa es transforma en un alcali fort, I'hidro-
xid de calci.

e S'utilitza per a I'obtencid de productes, entre els quals es pot anomenar el clo-
rur de calci.

e En I'agricultura es fa servir per neutralitzar sols acids.

e |‘aigua de calg es pot utilitzar per facilitar les digestions, i de fet s'ha emprat
en medicina infantil per combatre les diarrees i ajudar a digerir la llet.
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Calci

compaosicio dels aliments - minerals
Qué és? Element quimic metal-lic component de certes sals minerals.

Informacions addicionals:

e Es un component imprescindible per als organismes vius, basic en la
constitucié de I'organisme, sobretot dels ossos i les dents.

e S'ingereix principalment a través dels aliments i en petita escala a través
de les aigues. Entre els que en contenen més tenim: lactis (llet 0,12 %),
fruita seca (ametlla 0,25 %) i verdura (espinacs 0,1 %). El formatge par-
mesa, amb un 1,275 %, és el que en conté més.

Caloria

conceptes cientifics

Qué és?

¢ Cientificament: Unitat d'energia. Es defineix com |'escalfor necessaria
per tal que un gram d'aigua augmenti la temperatura en un grau centi-
grad. Actualment s’utilitza més el joule (J), que equival a 0,24 calories.
Multiples d'aquestes unitats sén: kcal i kJ (1 kd = 0,24 kcal).

* Dietéticament: Es el terme emprat per descriure I'energia que aporten
els nutrients, pero en realitat el que s’entén com a calories son les qui-
localories o grancalories, que és realment com s’'expressa |'energia que
ens aporten els aliments quan els ingerim.

Informacions addicionals:
Tot producte alimentari té associada una energia, que es manifesta quan es
digereix I'aliment i que depen dels nutrients de qué esta compost:

1 g d’hidrats de carboni: 4 kcal
1 g de proteines: 4 kcal

1 g de lipids: 9 kcal

1 g d'alcohol: 7 kcal

Exemple: la llet de vaca té 67 kcal o grancalories per cada 100 g, que equiva-
len a 280 kJ. Les dietes acaloriques sén les que proposen ingestio d'aliments
de poc contingut energetic. L'aigua no té associada energia.

Caolin

produ

ctes minerals

Qué és? Silicat d'alumini hidratat.
D’on prové? / Com s’obté? Extraccio i purificacié a partir del producte mineral.
Presentacio: En pols.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Com a antiaglomerant de productes en pols.
e En restauracio: En experimentacio.

Caramel (Additiu) (E-150)

additius - colorants

Qué és? Conjunt de compostos quimics de tipus polimer (molecules grans), uti-
litzat com a additiu colorant (color marrd).

D’on prové? / Com s’obté? Per reaccié de caramel-litzacié produida escalfant
sucres, normalment en presencia d'acids o de bases.

Presentacio: En liquid o en pols.

Informacions addicionals:
N’hi ha de diversos tipus segons la forma d’elaboraci6 del caramel.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Begudes (de cola, cervesa, alcohdliques, rebosteria,
caramels, carns, gelats, iogurts, sopes, etc.).
e En restauracio: No s'utilitza directament com a additiu, s'aprofita el color que
doéna la caramel-litzacié del sucre.

Carbohidrats

Vegeu Hidrats de carboni
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Carboximetilcel-lulosa (CMC) (E-466)

additius - espessidors

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra, additiu utilitzat com a espessidor. Per
les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Per reaccié d'addicio de grups carboximetil a la
cel-lulosa de les plantes.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
També s’anomena goma de cel-lulosa.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Sopes, vinagretes, com a agent suspensor (im-
pedeix la decantacio), en emulsions, etc.
e En restauracio: En experimentacio.

Carmi
Vegeu Cotxinilla

Carotens (E-160)

composicio dels aliments - pigments i altres compostos

additius - colorants

Queé soén? Colorants del grup dels carotenoides, la majoria provitamina A (pro-
ducte que es converteix en vitamina A), que donen un color taronja.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Per extraccié a partir de la pastanaga
majoritariament. També d'altres hortalisses, algues i animals.

Presentacié: Producte en pols o liquid, en diferents concentracions.

Informacions addicionals:
N’hi ha diversos tipus i la majoria poden ser transformats a la paret intestinal
en vitamina A. El de la pastanaga és el beta carote.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Begudes, productes lactis, margarines, men-
jars preparats, etc.
* En restauracio: Indirectament a través dels aliments: pastanaga, pebrot
vermell, citrics, rovell d'ou, etc.

additius - es

Carragenats (o Carragenans o Carragheens) (E-407)

additius - estabilitzants

additius - gelificants

Que soén? Hidrats de carboni tipus fibra utilitzats com a additius gelificants, espes-
sidors i estabilitzants. Per les seves propietats sén hidrocol-loides.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Tractament fisicoquimic d'algues vermelles
de la familia de les rodoficies (Chondrus, Gigartina, Furcellaria).

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

El seu nom prové del poble irlandés de Carragheen on, amb el nom de «molsa
d'Irlanda» (/rish moss), s'utilitzaven en |'alimentacié i la medicina des de I'edat
mitjana.

Tipus d’algues i els carragenats més importants que se n’extreuen:
e Chondrus chispus (molsa d’Irlanda): Kappa, iota i lambda.
e Gigartina radula: Kappa i lambda.
e Fuchema cotoni: Kappa i iota.
e Furcellaria fastigiata. Furcelarat.

Tipus de carragenats: Se'n comercialitzen tres tipus, kappa, iota i lambda. L'Uni-
ca diferéncia entre ells és la carrega eléctrica dels components (Vegeu Carrega
eléctrica), que els confereix diferents propietats:

e Kappa té escassa carrega eléctrica i forma gels en refredar-se la solucio ca-
lenta en que s’'ha dispersat. S6n gels termoreversibles, és a dir, que tornen a
liquar-se en tornar-se a escalfar i a gelificar en fred. Temperatura de fusio del
gel, 70-80 °C.

e |ota té carrega moderada i també forma gels, perd menys rigids, amb la par-
ticularitat que, si es trenquen, tornen a reconstituir-se a temperatura normal,
simplement deixant-los en repos. Vegeu Tixotropicitat.

e Lambda, amb forta carrega electrica, no pot formar gels, perd és un bon es-
pessidor i suspensor de particules solides.

En I'alga Furcellaria hi ha un carragenat especial, el furcelarat, que és semblant
al kappa.

Vegeu Furcelarat, lota, Kappa, Lambda
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Carrega eléectrica

conce s cientifics

Queé és? Deficit o superavit d'electrons en una molécula. En el primer cas es
parla de carrega eléctrica positiva, en el segon, de negativa.

Informacions addicionals:

¢ Els productes estan formats per molécules que son eléctricament neutres,
perque els components positius i negatius que formen aquestes molecu-
les estan equilibrats.

® A causa de reestructuracions del producte o de reaccions que hi tenen lloc,
podem tenir parts de molécules que pel fet de no estar equilibrades tenen
carrega electrica: son ions que podriem anomenar trossos de molecula amb
carrega electrica. Els cations tenen carrega positiva, els anions, negativa.

e Exemples: la sal esta constituida per atoms de clor i de sodi. El clor té
carrega eléctrica negativa i s'anomena i6 clor o clorur; el sodi té carrega
eléctrica positiva i s'anomena i6 sodi.

e Quan en la composici6 dels aliments parlem de sals minerals (ferro, calci,
sodi, etc.), ens referim als ions. El fet que el component estigui en I'aliment
de forma neutra o idnica (carrega electrica) li confereix propietats diferents.

Caseina

compaosiclo dels aliments - L’JHT{‘\. nes

Que és? Proteina que té propietats emulsionants, estabilitzants, espessido-
res i gelificants.

D’on prové? Com s’obté? De la llet, per accié del quall a 35 °C o per accid
de flora lactica (microbis lactics) o per acidificacio de la llet.

Presentacio: Producte en pols en les varietats de caseina i caseinat.

Informacions addicionals:
e E£1 3,5 % de la llet sén proteines, i d'aquestes, el 76 % son caseiniques
e Es pot coagular per acidificacioé o per enzims, com per exemple amb el quall.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Productes lactis (maté, formatge, recuit, etc.).
Blanquejadors de cafe, gelats, nates, merengues, begudes, sopes, brous,
salses, etc.
® En restauracié: En experimentacio.

Cél-lula

conce s cientifics

Que és? Unitat basica funcional i estructural de tots els organismes vius, on
tenen lloc les reaccions essencials de I'ésser viu.

Les seves parts son:
¢ Mlembrana cel-lular. A través seu es produeixen els intercanvis, cap a l'inte-
rior o cap a |'exterior, de nutrients o productes d'excrecio (Vegeu Osmosi).
e Citoplasma. Es on es produeixen els processos de nutricié i relacié que
fan possible la supervivencia de les especies.
* Nucli. Conté els cromosomes, on hi ha els gens que regulen les caracte-
ristiques de cada especie i on tenen lloc els processos de reproduccio.

Cel-lulosa

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra de la familia dels glucans, component de
molts vegetals.
D’on prové? / Com s’obté? S'extreu de la polpa de la fusta o del coté.

Informacions addicionals:
e Es el principal constituent de les parets cellulars dels vegetals superiors.
e Es un hidrat de carboni complex, tipus fibra insoluble format per repeticions en
cadena de glucosa (polimer de glucosa) i que esta classificat com a fibres no so-
lubles en aigua.

Principals additius derivats en alimentacio:

¢ Cel-lulosa microcristal-lina (MCC) E-460. S'utilitza per fer salses, escumes i
com a agent de viscositat. Vegeu Cel-lulosa microcristal-lina.

e Metilcel-lulosa (MC) E-461. Gelificant en calent, utilitzat en flams, beixamels,
pizzes, etc. Vegeu Metilcel-lulosa.

e Carboximetilcel-lulosa (CMC) E-466. Suspensor (evita la decantacio) en vi-
nagretes, formacié de pel-licules. Vegeu Carboximetilcel-lulosa.

e Altres derivats de la cel-lulosa sén: Hidroxi propil metil cel-lulosa (HPMC)
E-464 i I'etil cel-lulosa (EC) E-463, els quals, igual que la metilcel-lulosa, sén
gelificants en calent.

Cel-lulosa microcristal-lina (MCC) (E-460)

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra que s'utilitza com a additiu espessidor. Per
les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? De la cel-lulosa de les plantes. Fraccié de la polpa de
la fusta o del coté quan es trenca parcialment la seva estructura de cadena llarga
per processos fisicoquimics.

Presentacio: Producte en pols.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Fibra dietetica, evita que el formatge ratllat s’enganxi,
suport d'aromes per la seva capacitat d'absorcié d'olis essencials, agent sus-
pensor en batuts, estabilitzant en emulsions i escumes.
e En restauracio: En experimentacio.
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Centrifuga

tecnologia - aparells

Qué és? Aparell que separa per decantacié les particules més denses i pe-
sants d'un determinat liquid.

Com funciona? Es basa en la rotacié d'una serie de tubs sobre un eix verti-
cal. Aixo produeix una forga centrifuga, que augmenta la forca de la gravetat
i provoca aquesta decantacio.

Informacié addicional:

e | a centrifugacio normal augmenta la forca de la gravetat aproximadament
1.000 vegades. Perod treballant a 12.000 rpm (revolucions per minut) es
pot arribar a més de 12.000 gravetats. La traduccio de voltes o revoluci-
ons per minut (rpm) a gravetats depén de la centrifuga, fonamentalment
del radi de gir.

e En cuina, la centrifuga permet de separar diferents components d’un ali-
ment segons la seva densitat.

Utilitzacions generals:

¢ En indlstria alimentaria: Separacio dels components de la llet, residus
dels olis, components de la sang, etc.

e En restauracio: Poc utilitzat. S"ha emprat per separar els components so-
lids i produir una clarificacio, practicament sense escalfor amb aprofita-
ment tant del concentrat solid al fons com del liquid sobrenedant. Exem-
ple: concentrat d'estragé.

Centrifugacio
Vegeu Centrifuga

Ciclamat (E-952)

additius - edulcorants

Qué és? Sal organica, additiu artificial que s'utilitza com a edulcorant.

D’on prové? / Com s’obté? Sintesi en la indUstria quimica; prové de derivats
del petroli (ciclohexilamina i acid clorosulfonic).

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Nom complet: ciclamat de sodi.
e Poder edulcorant: 40 vegades més que el sucre (sacarosa).
® Ha estat qliestionat per raons sanitaries.

Utilitzacions generals:
¢ En inddstria alimentaria: Refrescos, substitut del sucre per a diabétics
i en la industria dels dolcos (caramels, xiclets, gominoles, etc.).
¢ En restauracio: No en tenim constancia.

Citric (Acid) (E-330)

composicio

Is aliments - acids

additius - reguladors de |

additius - conservants

Queé és? Acid organic que s’utilitza com a additiu regulador de I'acidesa i com a
conservant.

D’on prové? / Com s’obté? Present sobretot en citrics, perd també en maduixa,
pinya, gerd, etc. S'extreu amb tractament fisicoquimic.

Presentacio: Producte cristal-litzat o en dissolucié amb diferents concentracions.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria:

e Per acidificar (control de pH) i per conservar, olis i greixos d'origen animal
o vegetal. Arros de coccié rapida, cacau i xocolata, llet i productes lactis
(nata sencera pasteuritzada), pa, pastes fresques.

e Productes vegetals elaborats: confitures, gelees i melmelades de valor
energetic reduit, preparats a base de fruita per untar, incloent-hi els de
valor energetic reduit, sucs, etc.

¢ En restauracio: Per incorporar o accentuar el gust acid. Per afavorir processos
de gelificacio (péte de fruits, etc.).

Dosificacié i mode d'utilitzacio:
¢ Dosificaci6 maxima tolerada: QS excepte cacau i xocolata, 5 g/kg i fruita i
néctars 3 g/kg.
¢ Dosificacio basica en cuina: En funci6 de |'elaboracio.
* Mode d'utilitzacio: Es barreja o s'incorpora directament a I'elaboracié, en
pols o en liquid (dissolucié en aigua).

Clarificar

processos fisics o quimics

Qué és?
Cientificament: Accié de treure d'un liquid les particules que I'enterboleixen. Es
pot fer mitjangant:

e Filtracié: Amb embuts i filtres adequats. Exemples: clarificacié del vi amb fil-
tres de bentonites o amb filtres de cel-lulosa o altres tipus.

e Decantacio: Deixant reposar per tal que els productes es quedin al fons, per
poder realitzar I'accié.

e Centrifugacio: Posant el liquid en un aparell que augmenti les gravetats i se
separin els components que finalitzarem amb una decantacio.

Gastronomicament: En gastronomia es parla de clarificacié sobretot en dos su-
posits:

e Consomé: Per coagulacié de les albumines de la clara d'ou.
* Mantega: Per aplicacié de calor i decantacio.
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Clor
composicié dels aliments - minerals

productes minerals

Que és? Element quimic que sol anar associat a altres elements, preferent-
ment en sals (clorur de sodi, clorur de calci, etc.).

Informacions addicionals:

e En forma de clorur és un component de diverses sals minerals. Imprescin-
dible per als organismes vius, amb un contingut en I'organisme huma d'un
1,1 g per cada kg.

¢ Indispensable en I'equilibriamb el sodi i en els sucs gastrics. La seva pre-
séncia a I'organisme es produeix practicament tota amb la ingestio6 de sal
comuna (clorur de sodi).

® També s'utilitza com a desinfectant formant part de compostos com I'hi-
poclorit (producte basic del lleixiu).

Clorofil-la (E-140)
additius - colorants

composicio dels aliments - pigments i altres compostos

Qué és? Additiu colorant que s'utilitza pel color verd que atorga. Es un pig-
ment format per un grup porfirinic amb magnesi i altres components.

D’on prové? / Com s’obté? Extraccio a partir d'herbes, alfals i d"altres vege-
tals verds comestibles. La manera facil d'extreure-la de les plantes (espinacs,
bledes, userda, etc.) és amb alcohol etilic, a causa de la seva bona dissolucid
en aquest producte. Posteriorment, la clorofil-la s'obté evaporant I'alcohol.
Presentacio: Producte en pols o en dissolucio.

Informacions addicionals:

En medi acid es degrada i deixa al descobert altres pigments, com els caro-
tens (taronja), que estaven emmascarats per la clorofil-la. El resultat és I'en-
fosquiment cap a colors marronosos de la verdura; per aquest motiu cal re-
duir I'acidesa (pujar el pH) afegint, per exemple, bicarbonat. D'aquesta ma-
nera es fixa el color.

Utilitzacions generals:
¢ En indUstria alimentaria: Gelats i productes lactis.
e En restauracio: En experimentacié.

Clorur de calci
Vegeu Sals de calci

Clorur de potassi
Vegeu Sal potassica

Clorur de sodi
Vegeu Sal

Coagular

conceptes cientifics

Que és? Accié per la qual, grans conglomerats de molécules presents en un liquid
s'aglutinen en forma de solid gelatinds, la qual cosa pot facilitar la separacié entre
aquest solid i la resta del liquid.

Informacions addicionals:

Normalment associat a una fase posterior a la desnaturalitzacié de les proteines. Es
pot produir per escalfor, refredament, accié d'enzims o per 'addicié de productes
com ara acids, alcohols, etc. Per exemple: la coagulacio de la clara d'ou per efecte
de la calor o la utilitzacié de I'enzim renina per quallar la llet i obtenir formatges.
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Colesterol

composicié dels aliments - lipids

Que és? Lipid simple de tipus esteroide (compost organic caracteritzat per
estructures cicliques).

Informacions addicionals:

e Es present exclusivament, de forma natural, en el regne animal i la seva
acumulacié en I'organisme huma produeix problemes d’arteriosclerosi (tam-
ponament de les artéries) amb consequencies com I'angina de pit o I'infart
de miocardi.

e S’associa el consum de productes amb components acids grassos po-
liinsaturats amb la disminucié dels nivells de colesterol. Exemple: peix
blau.

e Actualment, la preséncia dels acids grassos poliinsaturats en altres ali-
ments que no els sén propis es publicita com a lluita anticolesterol. Exem-
ple: margarina amb Omega 3.

e Se’'n poden definir dos tipus:

e Colesterol d'alta densitat o HDL. Es beneficios per a I'organisme.
e Colesterol de baixa densitat o LDL. Es el que es considera perjudicial.

e Es present abundantment en els rovells d’ou i els greixos animals.

Quantitat de colesterol en alguns aliments (en mg per cada 100 g)

Llet de vaca 13 mg
Nata liquida 35 % m.g. 110 mg
Rovell d'ou 1.100 mg
Oli de fetge de bacalla 500 mg
Mantega 250 mg
Formatge brie 100 mg
Caviar 300 mg
Ostres 260 mg
Cervell de porc 2.000 mg
Fetges (porc, pollastre, anec, etc.) 300 -500 mg
Fruita, verdura, olis o margarines 0 mg

vegetals i en general productes no animals

Col-lagen

composicio dels aliments - proteines

Que és? Proteina que té propietats emulsionants, airejants i gelificants.
D’on prové? / Com s’obté? Extraccio a partir del porc o la vedella.
Presentacié: Lamines (gelatina de cua de peix) o en pols.

Informacions addicionals:

e Esel tipus de proteina més abundant en els vertebrats superiors, per exemple,
els mamifers (20 a 25 % de les proteines).

e Dona rigidesa (duresa) a la carn. Aquesta caracteristica es pot modificar, per
exemple, amb coccié prolongada en aigua.

e Constitueixen la gelatina cua de peix.

¢ Les fibres de col-lagen s'inflen en productes acids, alcalins i en preséncia d'al-
gunes sals minerals.

e Es abundant en musculs, tendons, cartilags i pell.

Vegeu Gelatina (Cues de peix)

Col-loide

conceptes cientifics

Que és? Dispersid de molécules molt grans o d'agregats en un liquid, normal-
ment aquds, on no es dissolen, encara que, a simple vista, ho sembli. La mescla
resultant sol ser notablement més viscosa que l'aigua.

Informacions addicionals:
e Tots els hidrocol-loides presenten solucions col-loidals.
* Anomenat també dispersié col-loidal o emulsio.
e Un exemple culinari és la barreja d'aigua i d'olis o greixos en general per for-
mar maioneses, vinagretes, etc.
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Colorant

conceptes cientifics

Que és? Substancia capac de conferir a d'altres una coloracié determinada, si-
gui perque ell mateix la té, sigui perque la pot produir en certes condicions.

Informacions addicionals:

e Habitualment els colorants alimentaris son additius artificials (tartrazina,
ponceau 4R...) o naturals (cotxinilla, circuma, clorofil-la...). Aquests Ul-
tims també es poden obtenir a partir de sintesi quimica.

e A part de la classificacié en artificials i naturals, també podem fer-ho
d'altres maneres, per exemple, solubles en aigua (hidrofils) i solubles en
greixos (lipofils).

e Tots els colorants poden ser afectats per la llum, la temperatura, I'acidesa,
I'oxigen, la presencia de microbis, etc., fent que canvii el matis del color
o, fins i tot, que desaparegui.

Color

Colorants naturals

e Carbonats de calci
e Dioxid de titani

e Curcumina
® Riboflavina

* Or

e Carotens

e Antocianines (blau-
vermell-taronja...)

e Xantofil-les (groc fins
a vermell)

e Caramels
o Oxids o hidroxids de ferro

® Anato o bixina o norboxina
e Extracte de pebre vermell
0 capsatina o capsorubina

e Cotxinilla o carmi
de cotxinilla

e |icopé

® Betanina o vermell
bleda-rave

e Clorofil-les

e Alumini
® Plata

e Carbo

* Melanina o tinta
de calamar, sépia, etc.

Colorants artificials

e Tartrazina

® Groc de quinolina
e Groc ataronjat S

* Marré FK
* Marré HT

* Vermell cotxinilla A
0 ponceau 4R

® Azorubina

e Amarant

* Vermell 2G

* VVermell Altura AC

e |Litolrubina BK

® Eritrosina

® Blau patent V
¢ |Indigotina o carmi indigo
® Blau brillant FCF

e \erd S

* Negre PN o
Negre Brillant BN

En cuina i en indUstria alimentaria es poden incorporar diferents tonalitats als aliments gracies a co-

lorants naturals o artificials.

59



60

Composicio dels aliments

COoNcCe

Que és? Detall dels ingredients que constitueixen un aliment, expressat nor-
malment en % (grams per cada 100 g de I'aliment) del seu contingut. Els apar-
tats habituals a les taules de composicié dels aliments sén els seglents:

Exemples d’aliments amb la seva composicio resumida

Ametlla Vedella Taronja
Aigua 5% 73,4 % 88,2 %
Proteines 19 % 19 % 0,9 %
Lipids 53,1 % 5,9 % 0%
Glucids 19,5 % 0% 8,6 %
Sals minerals, vitamines i altres 3,4 % 1.7 % 2,3%

Compost bioquimic

conceptes cientifics
Queé és? Tipus de compostos quimics que procedeixen dels éssers vius.

Informacions addicionals:

Estan constituits per molecules amb carboni, hidrogen i oxigen (exemple: hi-
drats de carboni) i també nitrogen (exemple: proteines). Altres elements es-
tan presents en determinats compostos (ferro, coure, etc.), perd de manera
no generalitzada.

Compost quimic

conceptes cientifics

Queé és? Substancia pura formada per I'agrupacié d'infinitat de molécules
identiques; per exemple, el compost quimic aigua esta format per milions
de molecules H,0.

Informacions addicionals:
e Actualment se’'n coneixen uns 27 milions de compostos diferents.
e Els productes alimentaris estan constituits per compostos quimics, ja si-
gui per un sol tipus de compost (sucre, sal comuna, etc.) o per una com-
binacié de compostos diferents (llet, verdura, etc.).

Els compostos es poden classificar en:

e Compostos organics: Formats per carboni i hidrogen normalment consti-
tuint cadenes i habitualment amb oxigen. També poden contenir altres ele-
ments (nitrogen, fosfor, etc.). Exemples: hidrats de carboni, lipids. La majoria
de productes alimentaris son organics, excepte els minerals i I'aigua.

e Compostos inorganics: Formats per combinacions entre els elements de
la taula periodica excepte les agrupacions de carboni i hidrogen. Exem-
ples: aigua, sal, etc.

Congelacio

processos fisics 0 quimics

Que és? Procés fisic que consisteix en I'accid de sotmetre un producte a una
temperatura prou baixa perqué el liquid que conté, normalment aigua o una dis-
solucié aquosa, passi a solid.

Informacions addicionals:
* En condicions de congelacio les reaccions de descomposicié de I'aliment es
fan tan lentes que perllonguen la vida del producte congelat.
e Sila congelaci6 es produeix a molt baixa temperatura, s'anomena ultraconge-
lacié (temperatura inferior a -18 °C).

Vegeu Punt de fusié

Conservacio (Procediments de)

conceptes alimentaris

Qué és? Procediments destinats a allargar la vida Gtil d'un aliment o a assegurar-
ne la perdurabilitat en condicions aptes per al consum. Poden ser de tipus fisic
(esterilitzacio, congelacio, etc.) o quimic (addicié de conservants, etc.).

Informacions addicionals:

¢ Tots els aliments s’alteren, més o menys rapidament, segons la seva compo-
sicio i les condicions ambientals (temperatura, humitat, oxigen...). Aquestes
alteracions poden afectar les caracteristiques organoleptiques (color, aroma,
gust..) sense que, per aixo, comportin perill per a la salut o bé, si té lloc una
contaminacié microbiana, pot resultar-ne una intoxicacié greu.
Per combatre els microbis indesitjables hi ha procediments implantats des
d'époques molt antigues (fumat, salat, adobat, confitat en sucre o en greixos,
etc.). La industria alimentaria utilitza les temperatures altes (pasteuritzacio, es-
terilitzacié, UHT) o baixes (refrigeracio, congelacio), el control de I'aigua lliure
(Aw), la pressioé osmotica i altres procediments.
Si encara no hi ha seguretat que I'aliment no es pot tornar a contaminar, es
poden incorporar productes conservants (sulfits, nitrits, sorbats...). Cap pro-
ducte conservant no és capac, amb les dosis permeses, de frenar una conta-
minacio ja declarada; sén, doncs, simplement preventius.

Procediments de conservacio

Per aplicacio de fred  Refrigeracio; congelacié.

Per aplicacié de calor Pasteuritzacio; esterilitzacio; UHT.
Per extraccio d'aigua  Deshidratacio; liofilitzacio.

Per I'accid * Amb sal (salad, salmorra, etc.).

d'altres productes * Amb sucre (confitures, melmelades, almivars, etc.).
e Fumats; amb olis o greixos (confitats, etc.).
® Amb acids (vinagretes, adobats amb vinagre, etc.).
e Per l'accié d'additius conservants.
e Altres: escabetxos, fermentacions selectives, etc.

Altres Radiacions; envasats al buit; envasats en atmosferes
inerts; envasats en recipients protectors, etc.
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Conservants
Vegeu Conservacié (Procediments de)

Cotxinilla (E-120)

additius - colorants

Que és? Additiu colorant (color vermell o violat) el principi actiu del qual és
I'acid carminic.

D’on prové? / Com s’obté? Extraccid de productes naturals de la closca de
les femelles dessecades d'un insecte (Coccus cacti) que viu als cactus de les
Canaries i I'Ameérica del Sud i Central.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Es necessiten de 100 a 150 insectes per obtenir-ne un gram.
* Molt apreciat ja a I'edat mitjana per a cosmeética i tintoreria.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Embotits, marisc, xarops, rebosteria, xiclets,
productes lactis, pastisseria, begudes, etc.
e En restauracio: No en tenim constancia.

Coure (E-1711E-172)

additius - colorants

Qué és? Barreja d'additius colorants de superficie formats per dioxid de ti-
tani (E-171) i oxids de ferro (E-172) i que déna una gamma de colors que es
poden assimilar al coure o al bronze.

Presentacié: Producte en pols.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: En pastisseria i confiteria i individualment,
I'E-172, colorant de superficie dels formatges.
e En restauracio: Molt puntualment en recobriments exteriors.

Dosificacié i mode d'utilitzacié:
* Dosificacio basica en cuina: QS per al recobriment de la preparaci6.
* Mode d'utilitzacié: Amb un pinzell, recobrir la superficie de la prepara-
cio. Es pot fer una mescla amb aigua per tal de facilitar el procés.

Cromatograf

tecnologia - aparells

Queé és? Aparell per a I'analisi dels components d'una mescla.
Com funciona? Per separacié i identificacié dels components d'una mescla, per
efecte de la diferent velocitat en qué es mouen a l'interior de l'aparell.

Informacions addicionals:

Hi ha diversos tipus de cromatograf. El més emprat en la indUstria és el de gasos,
aplicable a gasos i substancies volatils. S'aplica injectant una mostra dins un cor-
rent de gas portador (normalment argd), el qual és introduit en una columna. Se-
gons la velocitat de pas per aquesta columna es pot saber, mitjangcant un detector,
el tipus de productes que conté i la seva quantitat.

Utilitzacions generals:
¢ En inddstria alimentaria: Analitzar aliments i controls de qualitat. Determinar
components aromatics del vi.
¢ En restauraci6: No en tenim constancia.

Curdlan
additius - espessidors

additius - gelificants

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra que s'utilitza com a additiu gelificant i es-
pessidor. Per les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Extraccio a partir del bacteri Agrobacterium biovar 1
(Alcaligenes faecals).

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e No catalogat a la Unié Europea. Per aquesta rad no té la E amb el numero. No
esta autoritzat com a additiu per a aplicacié industrial, perd s'utilitza en altres
pai'sos, com ara al Japd i als Estats Units.

e En cuina es pot utilitzar (comprant-lo als pai'sos on es consumeix).

e Com a agent gelificant, té una caracteristica que el diferencia d'altres: hidratat
entre 60 i 80 °C ddéna un tipus de gel (termoreversible) que, per sobre de 80 °C,
és termoirreversible.

Utilitzacions generals:
¢ En inddstria alimentaria: Fora de la Unié Europea en surimi, pasta, precui-
nats, productes carnics, gelats, fibra soluble en dietetica, etc.
e En restauracio: En experimentacio.
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Que és? Meétode de separacid de components basat en les diferéncies de densitat
entre dos o més productes que no estan dissolts, un dels quals almenys és liquid.

Informacions addicionals:
El producte més dens es col-loca al fons i el menys dens a la superficie.

Qué és? Relacié entre la massa i el volum d'una substancia.

Informacié addicional:

e Els aparells que mesuren densitats s'anomenen densimetres.

e |.a mesura de la densitat s'aplica en alimentacié per mesurar I'alcohol en el vi,
cervesa, destil-lats, etc. També en I'analisi de les materies grasses que hi ha en
una preparacié (per exemple, la densitat de I'oli de fregir, indicador de la seva
possible toxicitat), de la sal en les salmorres, dels sucres en melmelades, etc.

Exemples de densitats:
e Aigua: 1 g/ml (1 kg/ 1). 1 litre d'aigua pesa 1 kg
e Qli d'oliva: 0,83 g/ml (0,83 kg/l). 1 litre d'oli pesa 0,83 kg
e Alcohol etilic: 0,79 g/ml (0,79 kg/l). Un litre d'alcohol etilic pesa 0,79 kg

Queé és? Accid per la qual s'extreu parcialment o totalment I'aigua d’un aliment
amb la finalitat d'aconseguir noves formes, textures, etc., i obtenir un producte
més lleuger, o bé per a la seva conservacio.
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Desnaturalitzacio (de les proteines)

processos fisics o quimics

Queé és? Acci6 per la qual les proteines perden la seva estructura tridimen-
sional i, per tant, adquireixen propietats diferents.

Informacions addicionals:

e | a desnaturalitzacio de les proteines és la responsable de diversos pro-
cessos desitjats en la cuina. Per exemple, el maté o el recuit es deu a la
desnaturalitzacié de la caseina per acci6é d'un acid o d'un enzim.

® | a desnaturalitzacié pot ser deguda a processos fisics (accio de la calor,
del fred, d'accions mecaniques, etc.) o quimics (addici6 d'acids, alcalis,
alcohols, enzims, etc.).

e Es un procés irreversible, és a dir, no es poden tornar a tenir les proteines
originals.

Destil-lacio

processos fisics o quimics

Qué és? Métode per separar components solubles entre si, és a dir, misci-
bles, basat en les diferents volatilitats de les substancies.

Informacions addicionals:

S'utilitza habitualment per a la separacio de les impureses no volatils d'un
liquid o bé de la separacié de dos o més liquids que tinguin temperatures
d'ebullicié apreciablement diferents.

Técnica de destil-lacio:

producte a destil-lar + accié de la calor

N\
volatilitzacié de components volatils

N\
refrigeracié i condensacio6 de vapor

N\
producte destil-lat

Tipus de destil-lacio:

e Destil-lacié simple: Ens permet de separar d'una mescla de components el

que sigui substancialment més volatil. Separaci6 inicial no gaire precisa.

e Destil-lacié fraccionada: Ens permet de separar d'una mescla compo-
nents de diferent volatilitat. A la columna de destil-lacio, el vapor es con-
densa i es torna a destil-lar moltes vegades abans d'abandonar aquesta
columna, aixo fa que es puguin separar les diferents fraccions amb molta
meés precisio.
Un variacio és la destil-lacié al buit, una forma de destil-lacié simple o
fraccionada que s'efectua a pressio reduida (connectant I'aparell destil-
lador a una bomba de buit). Es realitza quan els productes que es volen
destil-lar s’alteren significativament a temperatures d’ebullicié del liquid
o liquids que conté. El buit permet destil-lar a temperatures molt per sota
de la seva temperatura d'ebullicid a pressié atmosferica.

Dextrina

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Queé és? Hidrat de carboni derivat del midé, que s'utilitza com a complement de
sucres.

D’on prové? / Com s’obté? Per reaccio de trencament del mido.

Presentacio6: Producte en pols.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Adhesiu en dolcos i com a substitut de greixos en
productes dietéetics.
® En restauracio: No en tenim constancia.

Dextrosa

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Queé és? En el moén de la cuina i de la indUstria alimentaria és el terme que s'uti-
litza habitualment per anomenar la glucosa. Vegeu Glucosa.

Dextrosa equivalent (DE)

conceptes alimentaris

Qué és? Es la forma d'assenyalar quanta dextrosa (glucosa) conté una barreja
d’hidrats de carboni.

Informacions addicionals:
Terme molt utilitzat en els xarops de glucosa. Per exemple, un DE de 20 vol dir
que, en un xarop, hi ha un 20 % de dextrosa barrejada amb altres hidrats de car-
boni. Vegeu Glucosa xarop.

Diatomees

productes minerals

Qué és? Mineral molt pords que s'utilitza com a clarificant en els vins.

D’on prové? / Com s’obté? Per tractament fisicoquimic a partir de restes d'al-
gues unicel-lulars marines.

Presentacio6: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Son les restes, acumulades durant segles, d'algues unicel-lulars marines (terra
tripoli o terra de diatomees).
e S6n molt absorbents i per aixd molt emprades com a clarificants en la indus-
tria del vi, per tal d’aconseguir eliminar els solids que sobreneden. Ultimament
les filtracions de precisié han fet retrocedir la seva utilitzacio.

Utilitzacions generals:

e En indUstria alimentaria: Clarificacié de vins.
¢ En restauracio: No en tenim constancia.
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Dietética

cientifics

conce

Que és? Part de la ciencia de la nutricié que estudia els aliments a ingerir en
funcio de les condicions de la persona (sexe, edat, treball, activitat fisica, ma-
lalties, etc.) per tal d"aconseguir una alimentacié adient que li permeti de man-
tenir un estat de salut optim o de col-laborar en un tractament medic que afecti
el metabolisme, tenint en compte els principis bioquimics i de nutricio.

Dioxid de carboni (E-290)

additius - conservants

additius - gasos

Queé és? Compost quimic inorganic (CO,) que s’utilitza com a additiu con-
servant i gasificant..
D’on prové? / Com s’obté? De reaccions entre acids i bicarbonat. S'obté
conduint el gas a recipients adequats.
Presentacié:

a) Gas comprimit en capsules.

b) Solid en recipients aillants (a -78 °C a pressioé atmosférica).

Informacions addicionals:

e També s'anomena anhidrid carbonic.

e Es un dels gasos responsables de I'efecte hivernacle (escalfament pro-
gressiu de la Terra).

e En estat solid és anomenat gel sec i s'hi torna a una temperatura aproxi-
mada de -78 °C. Per damunt d'aquesta temperatura tan baixa és un gas,
passa de solid a gas directament sense convertir-se en liquid. Aquest fe-
nomen s'anomena sublimacié i s’ha aprofitat per produir efectes de fum
en espectacles.

e Es el que dona el component gasos a les begudes amb gas.

e Gastronomicament és el producte responsable de la majoria de les gasi-
ficacions en alimentaci6.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Utilitzat en la técnica EAP (Envasat en Atmos-
fera Protectora) a fi de millorar la conservacié d'alguns aliments al buit.
En begudes carboniques.
* En restauracio:
a) Amb capsules per a sifé tipus soda i com a impulsor.
b)Es pot utilitzar com a agent refrigerant a causa de la seva temperatu-
ra baixa en estat solid (gel sec); cal conservar-lo en congeladors i té
una durada limitada a causa del seu pas a gas.

Dosificacié i mode d'utilitzacioé:

¢ Dosificacié maxima tolerada: QS.

¢ Dosificacio basica en cuina:
a) Capsules de gas de 10-15 ml aproximadament.
b)Utilitzat com a solid (gel sec), el que es necessiti per refredar.

e Mode d'utilitzacio:
a) En gas per mitja de capsules per a utilitzacié en sifo.
b)En solid, introduccioé directa en el producte o bany exterior de refre-

dament.

composicio

Disacarid

Is aliments - hidrats de carboni

Qué es? Hidrat de carboni format per dues molecules d'hidrats de carboni sim-
ples (monosacarids).

Informacions addicionals:

e El més important és el sucre comu, que cientificament s’anomena sacaro-
sa i forma part quotidianament de la dieta de la majoria de la poblacio. Esta
formada per una molécula de glucosa i una de fructosa unides entre elles de
manera determinada.

e Cal destacar les propietats seglents:

e Molt bona dissolucio en aigua.

e Donen un gust dolg. La sacarosa (sucre comu) s'utilitza com a patré de
mesura del poder edulcorant d'un producte i se li assigna el valor d’1. Ai-
xi, la fructosa esta entre els 1,1-1,7 i la glucosa entre els 0,5-0,8. Aquestes
fluctuacions depenen de si estan en dissolucié o en estat cristalli, a les
caracteristiques de I'aliment a qué s’aplica i al fet de la subjectivitat de la
propietat edulcorant.

e Accio conservant en proporcions altes de sucre. Cal que estigui per sobre
del 60 % per tal que tingui aquesta propietat i, per tant, inhibir I'efecte mi-
crobia en les melmelades, fruita confitada o altres dolcos.

® Totes aquestes propietats i la gran facilitat d'obtenir-lo i d'aplicar-lo el conver-
teixen en un producte molt emprat, basicament com a edulcorant.

e Un altre disacarid important és la lactosa, que és el sucre de la llet (hi és en
una proporcié del 4,8 %). Té un poder edulcorant baix i esta format per gluco-
sa i galactosa:

T T T T

glucosa fructosa glucosa galactosa

T T

sacarosa lactosa

71



72

Dissolucioé (o Solucid)

processos fisics o quimics

Queé és? Mescla homogenia de dues o més substancies generalment liquides
que no reaccionin entre elles.

Informacions addicionals:

e Una de les substancies actua de dissolvent i I'altra de solut. La quantitat
de solut dissolta en una quantitat de dissolvent expressa la composicid
de la dissoluci6 i varia amb la temperatura. Exemple: alcohol i clorofil-la,
sal (clorur de sodi) i aigua, etc.

e | a diferéncia entre una dissolucié, un col-loide (emulsio) i una suspensio
rau en la mida de les particules i I'estabilitat:

Dissolucio Col-loide Suspensio
Mida de les  Menor d'1 Entre 119 Més gran de 100
particules nanometre nanometres nanometres
Estabilitat Si Si No

(1 nanometre equival a una milmilionéssima part d'un metre.)

Dissolucio saturada

processos fisics o quimics

Queé és? Dissolucié en la qual el component que actua com a dissolvent (nor-
malment aigua) no admet més quantitat de solut a una determinada tempe-
ratura.

Exemple:

e A 20°C la sal (clorur de sodi) esta saturada amb 37 g per cada 100 g d'aigua.
Si s'hi afegeix més sal, queda en forma solida. Com més alta és la tempera-
tura, més sal es pot dissoldre en un liquid fins a saturar la dissolucio.

e Aplicat a la cuina, un exemple és la salmorra, utilitzada per conservar ali-
ments, que és sal amb aigua fins a la saturacio.

Dissolvent

conecptes cientifics

Queé és? Substancia que, en una dissolucio, és capac d'englobar les parti-
cules de solut. Generalment, el dissolvent és el component majoritari de la
dissolucio.

Informacions addicionals:
e El dissolvent més important és I'aigua.
e Altres dissolvents en alimentacio: alcohol etilic, olis, etc.

Dol¢

percepcions organoléptiques

Que és? Un dels gustos fonamentals, associat habitualment al sucre (sacarosa).

Duresa (de l'aigua)

conceptes cientifics
Qué és? Contingut de sals de calci i de magnesi de l'aigua.

Informacions addicionals:

Les zones on les roques tenen calci (calcaries) donen lloc a aigles dures. En zones
d’aigles dures, el calci que conté recobreix els llegums i es necessita més temps
per coure'ls, i cal afegir-hi alguna substancia que faci precipitar les sals de calci.
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Vegeu Punt d’ebullicié

Que és? Tot compost quimic que produeix un gust dolg.

Informacions addicionals:
Es poden dividir en sucres i additius edulcorants. Habitualment el nom d'edulco-
rant es reserva només per als additius.

Que és? Nom que es déna a una série d'additius que s'utilitzen com a edulco-
rants de baixa intensitat.

Informacions addicionals:
e També s'anomenen edulcorants nutritius o de volum.
¢ El conjunt de productes que s'adeqglien a aquesta denominacié sén quimica-
ment del tipus poliol. Vegeu Poliols.

e Estan catalogats com a additius.

e Els edulcorants calorics es basen en les propietats seglients:
e Baix contingut energetic (2,2 kcal/g) malgrat anomenar-se calorics.
® Dolgor suau i igual o inferior al sucre.
e Sensaci6 de frescor en la majoria dels casos.
e Laxants a dosis altes, superiors a 60 g/kg.
e Alguns sén higroscopics (absorbeixen l'aigua).
® Proporcionen una certa textura als productes.
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Edulcorant intensiu

conceptes alimentaris

Qué és? Nom que es déna a una série d'additius que s'utilitzen com a edul-
corants d'alta intensitat.

Informacions addicionals:
e Edulcorants no energeétics pel seu baix contingut en I'addicié en els ali-
ments.

e Estan catalogats com a additius.

® Fls edulcorants intensius es basen en les propietats seguents:
® Dolgor molt intensa. Molt superior al sucre (sacarosa).
e Substituts dels sucres en aliments per a diabetics o dietes baixes en

calories.

* No son higroscopics (no absorbeixen l'aigua).
* No proporcionen textura als productes.

Additius edulcorants

Calorics (poliols)

Sorbitol (E-420)

Poder edulcorant: 0,6 vegades
la sacarosa. Aplicacions: Xiclets
i recobriment de comprimits.

Manitol (E-421)

Poder edulcorant: 0,6 vegades

la sacarosa. Aplicacions: Caramel
dur, comprimits, xiclets

(a la massa i per espolvorejat,
redueix la facilitat d'enganxar-se).

Isomalt o Iso-maltitol (E-953)
Poder edulcorant: 0,5 vegades la
sacarosa. Aplicacions: Caramels,
xarops, etc.

Maltitol (E-965)

Poder edulcorant: 0,8 vegades

la sacarosa. Aplicacions: Caramel,
xiclets, galetes (a la massa per
substituir la sacarosa), etc.

Lactitol (E-966)

Poder edulcorant: 0,3 vegades la
sacarosa. Aplicacions: Poc utilitzat,
nomeés en algunes barreges amb
altres poliols.

Xilitol (E-967)

Poder edulcorant: igual que el de
la sacarosa. Aplicacions: Xiclets
i comprimits amb propietats
refrescants.

Intensius

Acesulfam-k (E-950)

Poder edulcorant: 200 vegades més
que el sucre (sacarosa). Aplicacions:
Confiteria, begudes, etc.

Aspartam (E-951)

Poder edulcorant: 200 vegades més
que el sucre (sacarosa). Aplicacions:
Substitut del sucre combinat amb
carrega maltodextrina, també en
confiteria, etc.

Ciclamat (E-952)

Poder edulcorant: 40 vegades més
que el sucre (sacarosa).Aplicacions:
Substitut del sucre i també en
confiteria, begudes, etc.

Sacarina (E-954)

Poder edulcorant: 400 vegades més
que el sucre (sacarosa). Aplicacions:
Substitut del sucre (sacarosa) en
moltes aplicacions no caloriques.

Taumatina (E-957)

Poder edulcorant: 2.500 vegades més
que el sucre (sacarosa). Aplicacions:
Poques aplicacions actualment,
esporadicament com a potent
edulcorant.

Neohesperidina (E-959)

Poder edulcorant: 600 vegades més
que el sucre (sacarosa). Aplicacions:
En productes elaborats que necessiten
un alt poder edulcorant.

Sucralosa (E-955)

Recentment aprovat per la CEE com
a additiu alimentari. Poder edulcorant:
650 vegades més que el sucre
(sacarosa). Aplicacions: Galetes,
pastisseria, melmelades, etc.
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Electro

conceptes cientifics

Qué és? Component de I'atom que li aporta carrega eléctrica negativa (la
positiva prové del protd).

Elements quimics

conceptes cientifics

Qué sén? Tots els components simples de la matéria, classificats a la Taula
Periodica. Exemples: oxigen, clor, carboni, etc. Vegeu Taula periodica.

Embut de decantacio

tecnologia - utensilis

Que és? Utensili que serveix per separar els components de mescles liquides
constituides per components no miscibles, per exemple oli i aigua.

Com funciona? Es posa la mescla dins d'un recipient amb clau de pas i
quan estan diferenciades les diverses fases dins del recipient se separen
obrint aquesta clau.

Exemples d'aplicacié: Per separar els sabors segons siguin solubles en aigua
0 en greixos.

Emulsié

processos fisics o quimics

Queé és? Dispersio col-loidal entre dos liquids no miscibles. Exemples: el greix
i 'aigua a la llet, les maioneses, que sén gotes d'oli disperses en aigua, etc.

Informacions addicionals:

e En una emulsio cal distingir dues fases, la interna i I'externa; la fase interna la
formen gotes submergides en la fase externa, també anomenada matriu. Se-
gons que les gotes internes siguin oli o aigua tindrem els dos tipus d’emulsio:

e Qli en aigua (O/W), en qué el medi de dispersié és I'aigua. Exemple: nata
liquida, maionesa.

e Aigua en oli (W/0O), en que el medi de dispersié és I'oli. Exemple: marga-
rina, gelats.

e Al paladar es nota la sensacid més greixosa quan la fase externa (la primera
que toca la boca) és oli.

e Les emulsions «oli en aigua» sén més facilment contaminables per microbis
(és el cas de la maionesa casolana que, cada any, causa intoxicacions si no
s'ha conservat bé o no s'hi ha afegit una mica de vinagre perque actui de con-
servant). En canvi, les emulsions «aigua en oli» no necessiten conservants,
ja que els microbis no poden travessar la capa greixosa per arribar a I'aigua,
I'inic lloc on poden desenvolupar-se. L'estabilitat d'una emulsié és possible
gracies als emulsionants. Vegeu Emulsionant (o Emulgent).

Estructura de I'emulsi6 de la maionesa

Aigua

Molecula
d'emulsionant

T

Part soluble /]\

en oli
Part soluble
en aigua
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Emulsionant (o0 Emulgent)

s cientifics

conceptes alimentaris

Queé és? Producte que fa possible la formacié i manteniment d'una emulsié o
mescla homogenia de dos liquids no miscibles entre ells, com I'oli i I'aigua.

Informacions addicionals:

Un emulsionant és una substancia que, en la seva propia molécula, té una
part soluble en aigua i una altra soluble en oli. Aixo fa que se situi a la fron-
tera de separacio aigua-oli, orientant cada part a la fase més afi i rebaixant la
tensio superficial, cosa que estabilitza I'emulsié.

Emulsionants més comuns

Lipids i derivats (animals i vegetals) Esters de propilenglicol
Esters de sorbita
Esters de poliglicerol
Sucroglicerids
Sucroésters
Mono i diglicerids

Sals d'acids grassos

Lecitines
Hidrats de carboni Derivats del midé
Proteines Animals i vegetals

Encapsulament

processos fisics o quimics

Que és? Forma de protegir substancies molt delicades (vitamines, aromes),
tancant-les dintre d'un embolcall comestible fet amb proteines, lipids o sucres
de manera que només s'alliberin en el moment del consum o de I'aplicacid.

Enllac

conceptes cientifics
Qué és?

a) Unid d'atoms per formar molécules:
L'enllag entre dos atoms d'hidrogen i un d’'oxigen doéna l'aigua.

Enllac oxigen-hidrogen

O &— oxigen | / en l'aigua

&— hidrogen

b) Unié entre dues molecules simples per formar-ne una altre de diferent. L'enllac
entre la glucosa i la fructosa déna el sucre (sacarosa).

&— carboni

O <&— oxigen

<— hidrogen

fructosa glucosa

3 l

, O
\)CQ Qwo
o o

o

Enllag fructosa-glucosa per
donar el sucre (sacarosa)

c) Uni6é de molécules entre si (enllag intermolecular). Aquest enllag no déna lloc a
molécules diferents de les inicials. Exemples: confereix la seva estructura a les pro-
teines. En el cas de l'aigua, els enllagcos entre mol-lécules provoquen que els seus
punts de fusio i ebullicid siguin elevats.

Enllag entre molécules
d'aigua
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Enranciment

processos fisics o quimics

Queé és? Fenomen que es produeix en descompondre’s les molecules dels
greixos, generalment per causa d'enzims. Hi queden lliures acids grassos que
son els que s'oxiden i donen el seu mal gust, és a dir, la percepci6 de ranci.

Informacions addicionals:

* No té res a veure amb el fenomen de la peroxidacié dels greixos, encara
que, generalment, van alhora. Els additius antioxidants eviten la peroxida-
cid, pero no hi ha cap additiu que pugui evitar I'enranciment. Exemples:
enranciment de mantega, nous, pernil, etc.

e Els acids grassos insaturats (oli d'oliva...) s'oxiden més facilment que els
saturats i, per tant, sén més propensos a I'enranciment. L'olor i el gust
desagradable és a causa dels productes que es formen en les reaccions
d’enranciment, que sén aldehids i cetones.

Enzims

composicio dels aliments - L’JHTP\. nes

Que so6n? Proteines que actuen com a catalitzadors biologics, és a dir, capa-
ces de descompondre o sintetitzar altres substancies sense que elles matei-
xes es vegin afectades.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Per separacid d'aquests components a
partir d'un aliment (pinya, papaia, figa, etc.) i de microorganismes.
Presentacié: Producte granulat o en pols.

Informacions addicionals:

e Hi ha molts enzims, encara que la seva accio és especifica i no poden
efectuar més que una funcié. Exemples: durant la digestio, la ptialina de
la saliva descompon el midé fins al seu component més senzill, la glu-
cosa; després actuen les proteases i les lipases per descompondre, res-
pectivament, les proteines i els greixos i fer-los assimilables. Una vegada
assimilats, altres enzims s’encarreguen de convertir aquests productes
simples en teixits organics, com carn, pell, ossos, etc.

e Per sobre dels 70 °C queden inactius, sense deixar residu.

* Alguns enzims tenen la propietat de desnaturalitzar les proteines, entre les
quals hi ha el col-lagen. Els principals enzims que ho fan possible son:

® Papaina, que s'extreu de les papaies
* Bromelaina, que s’extreu de la pinya
e Ficina, que s’extreu de les figues

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Clarificacié de vins, indUstria carnica, confite-
ria, sucs, xarops, etc.; pelar, estovar, eliminar I'oxigen, produir sucres a
partir de midons i fecules, accelerar la fermentacio del pa, obtencié de
midons modificats, etc.
e En restauracio: En experimentacio.

Escuma
processos fisics o (,]LHHHCS
Qué és?

e Cientificament:
a) Dispersio col-loidal d'un gas en un liquid (aigua G/W o oli G/O), on G és el
gas dispers en W aigua o O oli. Exemple: escuma de la cervesa (G/W).
b) Dispersié col-loidal d'un gas en un solid (G/S), on G és el gas dispers
en S solid. Exemple: suflé, pa, pans de pessic, etc.

e Gastronomicament: Segons la nomenclatura que es fa servir per designar
les elaboracions creades en el restaurant elBulli, una escuma és una elabora-
ci6 de textura generalment molt lleugera, obtinguda a partir d'un puré o un
liquid gelatinat que s'introdueix en el sifd. També s’anomenen escumes altres
elaboracions que es fan en el sifo, encara que s'hi afegeixin altres ingredients
(clara, rovell d'ou, nata, greixos, fécules, etc.). Poden ser fredes o calentes.

Escumejants (o Escumosos)

CUHCCDLLG alimentaris

Queé son? Productes que fan possible formar una escuma a partir d'un aliment
liquid.

Exemple: Quilaia (E-999, extracte de |'arbre Cinconia quillaia). La glicirizina de la

regalessia i, en general, totes les saponines s6n escumejants, aixi com els ami-
noacids.
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Espessidors (o Espesseidors)

conce allmentaris

Qué sén? Productes que augmenten la viscositat d'un aliment en estat liquid.

Per les seves propietats sén hidrocol-loides.

Espessidors més comuns

Carbohidrats tipus fibres  Algues Carragenats lambda
Microbians Xantana
Plantes (llavors) Tara
Guar
Garrofina

Plantes (exudants) Tragacant
Arabiga
Plantes (cel-luloses) Cel-luloses
Carboximetil cel-lulosa
Midons Plantes (cereals) Waxy
Blat
Blat de moro
Arros
Plantes (tuberculs)  Mandioca (tapioca)
Patata
Farines Plantes (cereals) Blat
Blat de moro
Arros
Segol
Plantes (tuberculs) Mandioca (tapioca)

Patata

Esséncia

conceptes alimentaris

Queé és? Producte aromatic extret d'una planta per destil-laci6 amb aigua
(arrossegament per vapor d'aigua) o per infusio i que és el responsable de
I'aroma de les plantes.

Informacions addicionals:
e S'utilitzen en perfumeria, medicina i també en cuina.
e Un grup important dins de les esséncies son els olis essencials, per exem-
ple el de Illimona.
* Malgrat que les essencies siguin conceptualment i per definicid naturals,
hi ha esséncies sintétiques que intenten reproduir les originals.
* No totes les esséncies son comestibles.

Estabilitzants (o Estabilitzadors)

CUHL‘CDLLI} alimentaris

Queé s6n? Compostos quimics o barreges de compostos que fan possible el man-
teniment de I'estat d'un aliment.

Informacions addicionals:
e Poden mantenir una textura espessa, gelificada, emulsionada, etc.; poden
mantenir color, etc.
® | a majoria dels gelificants i espessidors també sén estabilitzants. Exemples:
alginats, carragenats, goma garrofina, etc.

Esterilitzacio

processos fisics o quimics

Queé és? Procés pel qual es destrueixen els microorganismes.

Tipus:
e Esterilitzacid convencional: Escalfar fins a 125-130 °C durant 15-20 minuts.
e UHT: Escalfar fins a 140-150 °C durant 2-4 segons.

Esters alimentaris

conceptes alimentaris

Qué sén? Substancies formades per la reacci6 d'un acid organic amb un alcohol
i que constitueixen una part important de les aromes dels aliments.

Exemples:
e | ‘acetat d'isoamil és el principal responsable de I'aroma de platan.
e E| butirat d'etil és el principal responsable de I'aroma de pinya.
e | ‘acetat d'octil és el principal responsable de I'aroma de taronja.

Estufa bacteriologica i de cultius

tecnologia - aparells

Queé és? Aparell que permet el cultiu de microbis en unes condiciones ideals per
a la seva reproduccio6 i subsistencia.

Com funciona? Per un sistema de sensors i en un recipient tancat, es controla
exhaustivament la temperatura i la humitat de I'interior per tal d'afavorir proces-
sos microbiologics.

Informacions addicionals:
e Els aparells habituals permeten un control entre 5 °C a 80 °C amb una estabi-
litat de 0,5 °C.
e Laincubadora és un aparell similar.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: logurts i en general aliments de fermentacié.
¢ En restauracié: No en tenim constancia.
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Etanol
Vegeu Alcohol etilic

Extraccio

Processos f 5 O quiMmiICs
Queé és? Procediment pel qual, a partir d'un producte complex es recull algun
component, gracies a l'addicio d’una tercera substancia.

Tipus i aplicacié:

e Extraccio liquid-liquid: Permet de separar dos components liquids
dissolts entre ells. Es fa afegint un tercer component, que és soluble, pre-
ferentment en un dels dos components en grau diferent i que siguin im-
miscibles. Exemple: es pot treure I'acid d'un vinagre (acid acetic) afegint-
hi éter, que no és soluble en aigua pero si en acétic. Es formen les dues
fases: I'aigua + I'éter amb |'acétic = és poden separar per decantacio.

e Extracci6 solid-liquid: Permet de separar un dels components d'una mes-
cla, de la qual un és solid: Exemple: se s'afageix aigua a la sorra marina
(sorra + sal), es separa la sorra de la sal que queda en la dissolucio.

e Un altre exemple molt important és I'obtencioé d’olis refinats: s'afegeix un
dissolvent de greixos a les llavors moltes. L'oli de les llavors es dissol en
el dissolvent i queden les restes de les llavors sense oli. Després s'eva-
pora el dissolvent, que se separa de I'oli, que queda lliure.

Extracte sec

conceptes cientifics

Que és? Quantitat que queda d'un producte després de la deshidratacié com-
pleta.

Informacions addicionals:
Exemple: en la pastanaga, I'extracte sec respecte a 100 g de producte seria:

Proteines  Lipids Glucids Sals minerals TOTAL
(greixos) (sucres) i vitamines extracte sec
08g 029 9249 1,79 11,99

El que manca per a 100 g de pastanaga (88,1 g) és aigua.

Extrusio

processos fisics o (,]LH’HHCS

Que és? Procediment, que obliga a passar una massa pastosa per uns forats a tem-
peratura i pressi¢ determinada a fi i efecte de donar-li una forma determinada.

Informacions addicionals:
e |'aplicaci6 en alimentacié va significar I'aparicio de productes totalment nous
amb textures aéries i cruixents: inflats de cereals, volves, «ganchitos», etc.
e Hi ha exemples d'extrusié properes al cuiner: pastes (macarrons), xurros, etc.
e Molt utilitzat en la indUstria del plastic.

Exudacié

processos fisics o (,]LH’HHCS

Qué és? Procediment pel qual s'obté un suc o una resina fent una incisi6 a I'es-
corca de certs arbres.

Exemple: Les gomes arabiga, tragacant i karaya que s'utilitzen en la indUstria ali-
mentaria com a espessidors s’extreuen per exudacio.
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