Fat Bloom

rocessos fisics o quimics

Que és? Fenomen pel qual es produeix I'emblanquiment de la xocolata, mitjancant
la separacio dels greixos i la seva migracio a la part exterior de la xocolata.

Informacions addicionals:

® Aquest emblanquiment es va produint al llarg del temps i s'accelera amb els
canvis bruscos de temperatura.

e Es pot minimitzar amb I'addicié d'emulsionants a part de la lecitina, ja present
en moltes xocolates. Exemple: ésters de sorbita, sucroesters, etc.

Fécula

composicio dels aliments - hidrats de carbon

Qué és? Nom utilitzat per indicar els midons de tubérculs (patata, tapioca, etc.).

Fermentacio

quimics

Queé és? Transformacio quimica portada a terme per microorganismes (bacteris,
fongs) en combinacié habitualment amb hidrats de carboni. Hi ha excepcions,
com per exemple la fermentacié malolactica del vi.

Informacions addicionals:

De les substancies produides per aquests microorganismes i que provoquen les
fermentacions se’'n diuen ferments.

Les fermentacions més importants sén:
e Fermentacié alcoholica: Vi, cervesa, destil-lats, etc.
e Fermentacio lactica: logurt, keffir, formatges, embotits, etc.
e Fermentacio acética: Vinagre.
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Ferro

composicio dels aliments - minerals

Qué és? Element quimic, component d'algunes sals minerals, present en
la majoria dels aliments en major o menor percentatge, que s'utilitza com a
complement alimentari.

D’on prové? / Com s’obté? Extraccid de productes alimentaris: sals minerals.

Informacions addicionals:

® | a seva preséncia en proteines tan importants com I"hemoglobina (pro-
teina transportadora de I'oxigen per a la sang) el fa un element important
i la seva absencia provoca anemia.

e Aquest ferro moltes vegades no és disponible (no absorbible per I'orga-
nisme). La vitamina C (acid ascorbic) afavoreix la disponibilitat (absorcié)
del ferro. Per aix0 tradicionalment s'han fet combinacions destinades a
provocar aquesta absorcio.

Exemples d'aliments Percentatge de ferro

Fetge de porc 22 mg per cada 100 g
Ronyons 10 mg per cada 100 g
Ostres 5,5 mg per cada 100 g
Ous 2,7 mg per cada 100 g
Sardines 2,5 mg per cada 100 g
Datils secs 2,5 mg per cada 100 g
Llegums 6,7 mg per cada 100 g

Fibres

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Qué s6n? Conjunt d'hidrats de carboni complexos (polisacarids), poc o molt poc
digeribles.

Es poden dividir en:

¢ Fibres insolubles en aigua: Procedents dels vegetals. Les més importants sén
la cel-lulosa i la lignina.

¢ Fibres solubles en aigua: Les seves propietats més importants sén les d'espes-
sidors i gelificants. Només s'absorbeixen en part. Les més importants son:

e Pectines: Constituents de la paret de cel-lules dels vegetals (protopectina).
S’obtenen de la poma o de la pell de la llimona. Sén les que permeten fer
el codonyat casola amb I'ajuda imprescindible de sucre i una mica d'acid
(suc de llimona, per exemple). Com a additius (E-440), es presenten diver-
sos tipus de pectines segons es vulgui gelificar, espessir o estabilitzar.

e Gomes: Procedents de plantes, algues o microbis amb capacitat d'aug-
mentar la viscositat d'un liquid i formar gels.

Fibres més comunes

Insolubles en aigua Cel-lulosa
Lignina
Solubles en aigua Gomes Garrofina
Gellan
Tragacant
Agar
Carragenats
Xantana
Alginat
Altres
Pectines HM
LM

Ficina
Vegeu Enzims
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Filtracio
processos fisics o quimics
Queé és? Procediment pel qual podem separar una mescla heterogénia, basat

en la diferéncia de mides de les particules que la formen, la qual cosa permet
que unes particules passin pels orificis d'una malla filtrant i d'altres no.

Exemple: El suc de taronja es pot separar de la seva polpa per filtracio.
Tipus de filtracions:
a) Segons l'orientacio de la barreja de components:

e Filtracio vertical: On la barreja passa a través d'uns filtres de manera ver-

tical:

Barreja de components

\2

Filtre

\2

Filtrat

Podem accelerar el procés produint una depressié (fent el buit) o bé ac-
tuant amb pressié sobre la barreja de components.

e Filtraci6 tangencial: On la barreja passa tangencialment pel filtre sota
pressié. Permet una separacié més selectiva.

Barreja de components
Filtre
Filtrat

Aquesta filtracié permet fins i tot de separar en I'ambit molecular. Exem-
ple: permet de separar I'aigua d’un vi (concentracio).

b) Segons el filtre utilitzat:

® Mesh: Separa particules de fins a 0,001 mil-limetres.

e Microfiltracid: Separa particules de fins a 0,000001 mil-limetres.

e Nanofiltracié: Separa particules de fins a 0,000000001 mil-limetres.

e Ultrafiltracio: Separa particules de fins a 0,000000000001 mil-limetres.
Fisica
conceptes cientifics

Que és? Ciencia que estudia els fendomens i els cossos de la natura, sense
que hi hagi canvi en la composicié de les substancies que constitueixen els
cossos, tot buscant les lleis que els regeixen.

Flavonoides

composicié dels aliments - pigments i altres compostos

Que sén? Grup de compostos vegetals de tipus polifenols, responsables de la co-
loracié de moltes fruites i verdures.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Extraccié a partir de productes vegetals.
Presentacio6: Productes liquids o en pols.

Informacions addicionals:
e FIs més importants, dins els polifenols, son els antocians i els tanins. Vegeu
Antocians, Tanins.
e Un grup dels tanins es poden classificar com a flavonoides.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Com a aliments nutracéutics.
¢ En restauracio: No en tenim constancia.

Flavour

percepcions organoléptiques

Que és? Terme anglosaxd que descriu el conjunt de percepcions organoleptiques
(olfactives, gustatives i tactils) que produeix un producte alimentari.

Flora intestinal

conce s cientifics

Qué és? Conjunt de bacteris de I'intesti gruixut que contribueixen a I'absorcié dels
aliments i sén, per tant, beneficiosos per a I'organisme.

Informacions addicionals:

Aquests microbis sén capacos de trencar les estructures dels aliments transfor-
mant-los en molecules més petites que han arribat sense absorbir-se a I'intesti
gruixut, i que ara ja poden ésser absorbides per I'organisme.

Fongs

conceptes cientifics

Queé sén? Un dels regnes en que es divideixen els éssers vius. Inclou llevats, flo-
rits, bolets, etc.

Informacions addicionals:
e Utilitzats per consumir directament en el cas dels bolets (no tots sén comes-
tibles) o per provocar fermentacions, com en el cas dels llevats.
® També s’entén per fongs les floridures que es produeixen en els aliments i que
revelen el seu estat de putrefaccid, per exemple en el formatge.
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Fosfats

additius - conservants

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - reguladors de I'acidesa

compaosicio dels aliments - minerals

Qué sén? Compostos inorganics amb fosfor, que s'utilitzen com a reguladors
de l'acidesa, estabilitzants i conservants.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Per reaccions de transformacié de sals
minerals.

Presentacio: Productes en pols.

Informacions addicionals:

* Reguladors de I'acidesa: E-338 a E-443.

® Gasificants: E-339.

® Espessidors: Fosfats de midd E-1401 a 1414 (també gelificants i estabi-
litzants).

e Els E-450, 451 i 452 son additius minerals molt utilitzats com a reguladors del
pH, com a segrestants de metalls i com a donants de carrega electrica.

® S6n molt bons estabilitzants de les proteines, ja que n'asseguren la hidra-
tacio i eviten aixi que es desnaturalitzin a alta temperatura.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: Derivats de la carn, productes lactis, formatges
fosos i fregits.

e En restauracio: No en tenim constancia.

Fosfolipids

composicié dels aliments - lipids

Queé és? Tipus de lipid caracteritzat per la preséncia de fosfor a la seva mo-
lecula. Formen part de la membrana de les cél-lules.

Exemple: En general tenen propietats emulsionants. Exemples: lecitina, fos-
fatidilserina

Fosfor

composicio dels aliments - minerals

Qué és? Element quimic, component de certes sals minerals, anomenades
fosfats. Alguns dels seus compostos s'utilitza com a complement alimenta-
ri. Vegeu Fosfats.

Informacions addicionals:

e Es imprescindible per als organismes vius.

e Contingut en I'organisme huma d’uns 10 g per cada kg.

e Es present a les molécules acumuladores d’energia de I'organisme (les ano-
menades ATP i ADP). A més, forma part dels fosfolipids, teixits, ossos, etc.

® | aingesta de compostos amb fosfor es produeix només a través dels ali-
ments. Entre els que en contenen més tenim: lactis (formatge emmental:
0,6 %), rovell de I'ou (0,5 %) i llegums (llenties 0,4 %).

Fructosa

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Queé és? Hidrat de carboni simple (monosacarid), que té funcié d’edulcorant.
D’on prové? / Com s’obté? Extracci¢ de fruita, mel, etc.
Presentacio: Producte en pols

Informacions addicionals:

e També anomenat levulosa.

e Poder edulcorant: Unes 1,1-1,7 vegades més dolg que el sucre (sacarosa).

e El podem trobar lliure, per exemple a la mel. També forma part de moltes frui-
tes, com, per exemple: poma (60 % dels sucres), figa (40 % dels sucres), raim
(40 % sucres). També d'altres productes vegetals com, per exemple: tomaquet
(60 % dels sucres), col 30 % (dels sucres) i pastanaga (20 % dels sucres).

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Confiteria, begudes, xiclets, melmelades, etc.
¢ En restauracié: No tenim constancia d'aplicacio directa. S'aplica indirectament
a través d'algun aliment (mel) o d'altres productes (per exemple, sucre invertit).

Furcelarat (E-407a)
additius — gelificants
additius — espessidors

additius — estabilitzants

Que és? Carragenat que s'utilitza com a gelificant, espessidor i estabilitzant. Per les
seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Extret de I'alga Furcelaria fastigiata.
Presentacio6: Producte en pols.

Informacions addicionals:
Es semblant al carragenat kappa.

Utilitzacions generals:

e En industria alimentaria: S'aplica de forma excepcional en postres lacties,
nata, gelats, etc.

® En restauracio: No en tenim constancia.

Fusi6 (Temperatura de)
Vegeu Punt de fusié
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Galactomanans

additius - espessidors

Qué s6n? Hidrats de carboni tipus fibra utilitzats com a espessidors. Per les seves
propietats sén hidrocol-loides.

Informacions addicionals:

Quimicament sén un grup de gomes formades per galactosa i manosa (d'on li ve
el nom). Les més importants son: garrofina, guar i tara. Vegeu Garrofina (Goma),
Guar (Goma), Tara (Goma).

Galactosa

composicio dels aliments - hidrats de carbon

Queé és? Hidrat de carboni simple (monosacarid) que, combinat amb la glucosa,
forma la lactosa.

Informacions addicionals:
e També la podem trobar en altres carbohidrats (per exemple, goma garrofina).
e El poder edulcorant és de 0,3-0,5 vegades la dolgor del sucre (sacarosa).

Garrofina (Goma) (E-410)
additius - espessidors

additius - estabilitzants

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra, del grup dels galactomanans, utilitzat com
a espessidor i estabilitzant. Per les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Molta i refinada de les llavors de garrofer.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Polisacarid molt complex capac de produir solucions molt viscoses.

e Barrejat amb altres polisacarids serveix per modular les seves propietats geli-
ficants. Déna elasticitat als gels formats per I'agar-agar i pels carragenats, a fi
d’evitar que siguin trencadissos i reduir la sineresi.

* Amb goma xantana produeix un gel.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Estabilitzant de suspensions en refrescos, sopes,
salses, rebosteria, galetes, pans especials, melmelades, confitures, conserves
vegetals, nata muntada o sense muntar.
* En restauracié: Com a producte tot sol, en fase d'experimentacio.
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Gasificants

conceptes alimentaris

Queé sén? Productes o barreja de productes que alliberen gas i, a consequen-
cia d'aquest fet, fan que augmenti el volum de I'aliment.

Exemples: El carbonat de sodi E-170 allibera dioxid de carboni que gasifica
I'aliment, procés condicionat pel tipus d’aliment, ja que no tots els aliments
son gasificables.

Informacions addicionals:

La barreja de bicarbonat (bicarbonat de sodi) i un acid (per exemple, acid ci-
tric) produeix també dioxid de carboni. Es la combinacié que s'utilitza per a
les pastilles efervescents i altres produccions gasoses. Aquestes barreges
s’anomenen impulsores o llevats quimics. Vegeu Didxid de carboni.

Gasos (Additius)

additius - gasos

Que sén? Additius alimentaris que es troben en estat gasods a les tempera-
tures habituals de consum d'aliments.

Tipus:
* Argd (E-938)
e Heli (E-939)
e Nitrogen (E-941)
e Oxid de dinitrogen (protoxid de nitrogen) (E-942)
e Oxigen (E-948)
e Dioxid de carboni (E-290)

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria:

e Envasament: Col-locats juntament amb I'aliment en un envas per fun-
cions basicament de conservacio. La técnica es coneix habitualmentamb
el nom d'EAP (Envasat Atmosfera Protectora). Exemple: el nitrogen gas
i algunes vegades amb dioxid de carboni.

e Estabilitat: Mantenir un aliment sense perdre les seves caracteristiques
(substituir I'aire per problema de I'oxigen). Exemple: el nitrogen gas en
salses.

* Forma: Evitar la perdua de forma de recipients que contenen aliments.
Exemple: posar una mica de gas (normalment nitrogen) als recipients
de tetrabrik per tal que mantinguin la forma (evitar el «xuclament» cap
endins provocat pel buit que s'hi pugui fer).

® En restauracio:

e E| protoxid de nitrogen (N,O) s’utilitza en els sifons per donar una
consistencia d'escuma al producte introduit.

® En el cas del dioxid de carboni (CO,), introduccié de gas en els sifons
de soda.

Gastronomia molecular

conceptes cientifics

Queé és? Terme nascut en el moén de la ciéncia, ideat per Nicolas Kurti i Hervé This
el 1988, per designar I'estudi dels fendmens cientifics que es produeixen a la cui-
na. No obstant aquest dialeg entre ciencia i cuina no s'ha concretat en la realitat
fins el segle xxi.

Gel

conceptes cientifics

Qué és? Dispersié col-loidal d’un solid en un liquid. Es caracteritza per la crea-
ci6 d'una estructura de xarxa tridimensional. Exemples: flam, gelatines a base de
gelificants, etc.

Gel sec
Vegeu Dioxid de carboni

Gelatina (Cues de peix)

composicio dels aliments - proteines

Que és? Mescla de proteines solubles en aigua utilitzades tradicionalment com a
gelificants. Per les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Per separacio fisicoquimica a partir del col-lagen d'os-
sos o de pells, predominantment de porc, perd també de vedella.

Presentacié: Fulles de gelatina cua de peix o en pols.

Informacions addicionals:

e A part de les propietats gelificants, també és emulsionant.

¢ Hi ha molts tipus de gelatina, que es mesura en graus Bloom. Com més alta
és aquesta xifra, més dur i consistent és el gel. La més utilitzada és la de 220
Blooms.

e Es presenta en forma de lamines (2 g per unitat) que cal hidratar en aigua fre-
da i escalfar fins a 40-50 °C en el producte a utilitzar. També en podem trobar
en pols.

e | a gelatina utilitzable en fred ha estat sotmesa a un tractament de pregelati-
nitzacio, és a dir, ja no necessita escalfar-se a una temperatura determinada
per aconseguir I'efecte de gelificant.

¢ Fins fa poc era el gelificant més habitual en la cuina occidental.

Utilitzacions generals:
¢ En indlstria alimentaria: Postres lactis, pastisseria, carns, reestructuracio de
productes, etc.
¢ En restauracio: Nombroses aplicacions, la més important és en gelatines fredes,
tant dolces com salades. També com a emulsionant per produir escumes.

Dosificacié maxima tolerada: QS.
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Gelificants

COoNcCe allmentaris

Qué sén? Productes que donen una textura a un aliment mitjancant la for-
maci6 d'un gel. Per les seves propietats pertanyen a la familia dels hidrocol-
loides.

Gelificants més comuns

Carbohidrats (fibres) Plantes (cel-luloses) Metilcel-lulosa

Plantes (exudats) Karaya

Plantes (tubérculs) Konjac

Microbians Curdlan
Gellan Elastic
Rigid
Plantes (fruites) Pectines LM i LA
HM
Algues Carragenats IOTA
Furcelarat
Kappa
Alginats
Agar-agar
Proteines Vegetals
Animals Gelatina (fulles o pols)
Altres

Gellan (Goma) (E-418)

additius - estabilitzants

additius lificants

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra utilitzada com a gelificant i estabilitzant. Per
les seves propietats és un hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? Fermentant hidrats de carboni amb el bacteri Sphin-
gomonas elodea.

Presentaci6: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Es va descobrir el 1977.

e Se'n distingeixen dos tipus: rigid i elastic.

e Forma gels en presencia de calci o d’acids a concentracions molt baixes.
Si els aliments a gelificar porten calci, I'efecte és millor i més consistent.

® Resisteix altes temperatures, com l'agar-agar.

* La goma gellan elastica s'ha utilitzat per aconseguir efecte suspensor, quan
es vol retenir objectes dins el liquid.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Gelats, melmelades, begudes amb poder suspensor.
Poc utilitzat en la indUstria alimentaria a causa del seu preu elevat.
e En restauracio: En experimentacio.

Gen

conceptes cientifics

Qué és? Cada una de les parts d'un cromosoma d’una cel-lula que conté la infor-
macid d'una caracteristica o part d'aquesta caracteristica d'un ésser viu.

Informacions addicionals:
e Fls gens que controlen I'olfacte sén capacos de definir unes 10.000 variacions
diferents, perd no tothom els pot detectar tots ni amb la mateixa intensitat.
e E| producte feniltiourea té un gust extremament amarg per a una part de la
poblacid i insipid per a I'altra. Aquest fet esta regulat per un gen.

Geneética

conceptes cientifics

Queé és? Ciéncia que estudia la informacioé hereditaria i com es transmet. Respec-
te al fet alimentari, totes les persones tenim connotacions organoléptiques dife-
rents, que es fan paleses davant del tast de diferents productes. El cas extrem
son les malalties genétiques d'intolerancies. Exemple: intolerancia al gluten, a la
lactosa, etc.
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Genoma

conce s cientifics

Que és? Conjunt de gens que formen el codi genétic, és a dir, la informacio
per constituir un ésser viu i coordinar el seu desenvolupament.

Informacions addicionals:

e EnI'especie humana, el genoma esta constituit aproximadament per uns
30.000 gens.

e Cada aliment té el seu propi genoma, el coneixement del qual fara que es
puguin entendre caracteristiques relacionades amb les seves propietats
organoleptiques.

Glicerids (E-471, E-472, E-474)
Ie

emuisionants

composicio dels aliments - lipids

additius

Que s6n? Compostos formats per la unié entre acids grassos i glicerina i ha-
bitualment anomenats greixos i olis. Com a additius s'utilitzen per les seves
propietats emulsionants (monoglicerids E-471, diglicerids E-472 i sucrogli-
cerids E-474).

Tipus de glicérids:
* Monoglicérids: Una sola molécula d'acid gras per cada molecula de gli-
cerina.

¢ Diglicérids: Dues molecules d'acids grassos per cada molécula de glice-
rina.

¢ Triglicérids: Tres molecules d'acids grassos per cada molécula de glice-
rina.

e Altres: Per exemple, sucroglicerids.

Informacions addicionals:
Els triglicérids sén, amb diferéncia, els més abundants en la naturalesa.

Utilitzacions generals:
¢ En la indastria alimentaria: Molt utilitzats en cremes (emulsionar i esta-
bilitzar), maioneses (emulsionar i estabilitzar), xocolates (fluidificar), pans
(allargar I'esponjositat), nates (estabilitzant), etc.
® En restauracié: En experimentacié.

Glicerina (E-422)

compos

ents - alcohols

additius

additius - humectants

Qué és? Component de I'estructura de molts lipids, també anomenada glicerol,
utilitzada com a additiu estabilitzant i humectant.

Informacions addicionals:

e Son importants els seus derivats amb unions amb acids grassos que s'anome-
nen glicerids (dins els lipids) i anomenats habitualment greixos, dins els quals
podem esmentar els triglicérids com els més importants. Els animals i molts
vegetals els sintetitzen (fabriquen) de manera natural.

e També intervé com a component d'altres lipids, com la lecitina (fosfolipid).

Utilitzacions generals:

e En industria alimentaria: Com a humectant en diferents productes.
e En restauracio: En experimentacio.

Glicirizina

composicio dels aliments - hidrats de ca

DONI

Que és? Producte que pertany al grup de les saponines, format fonamentalment
per cadenes d'hidrat de carboni.

D'on prové? / Com s'obté? Extraccié a partir de productes vegetals.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Dona les propietats organoléptiques basiques de la regaléssia.
e Té propietats escumejants.

e En proporcid baixa, com en la regaléssia, no ocasiona cap problema a I'orga-
nisme, perd com a producte individualitzat és toxic.

Utilitzacions generals:
e En inddstria alimentaria: S'utilitza com a edulcorant i aromatitzant en farma-
cia i com a agent escumejant en begudes no alcoholiques.
e En restauracio: Indirectament a través de I'Us de regaléssia, per obtenir ela-
boracions aeries.

Glucans

composicio dels aliments - hidrats de ca

ooni

Qué s6n? Grup de productes d’hidrats de carboni complexos (polisacarid) formats
exclusivament per cadenes de glucosa..

Informacions addicionals:

En aquest grup es poden distingir com a més importants:
e Amilosa i amilopectina (components del midd).
e Glucogen.
e Cel-lulosa.

Vegeu Amilopectina, Amilosa, Cel-lulosa, Glucogen
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Glucid
Vegeu Hidrats de carboni

Glucogen

composicio dels aliments - hidrats ¢ carpooni

Qué és? Hidrat de carboni complex (polisacarid) digerible, de la familia dels
glucans.

Informacions addicionals:

e Es una molécula formada per milions («paquet») de molécules de glucosa
que I'organisme animal utilitza com a reserva energetica.

® Els sucres ingerits amb els aliments es converteixen en glucogen amb
I'ajuda de la insulina. S'acumulen en el fetge i en els musculs i, quan es
necessita glucosa lliure, un enzim s'encarrega de descompondre el glu-
cogen en glucosa («desempaquetar»).

e Es el producte de reserva energética dels animals. Té una estructura si-
milar a I'amilopectina del midd, encara més ramificat, és perfectament
digerible i el consumim en menjar carns d'animals, sobretot fetge.

Gluconat de calci
Vegeu Sals de calci

Gluconolactat de calci
Vegeu Sals de calci

Glucosa

composicié dels aliments - hidrats de carboni

Qué és?
¢ Cientificament: Hidrat de carboni simple (monosacarid) tipus sucre, uti-
litzat com a edulcorant. Conegut en gastronomia i indUstria alimentaria
amb el nom de dextrosa.

e Gastronomicament: Nom utilitzat per designar el xarop de glucosa.
D’on prové? / Com s’obté? Extraccio a partir de fruita, mel, etc. Industrial-
ment a partir del mido.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e El seu poder edulcorant és d'unes 0,5-0,8 vegades el sucre (sacarosa).
e Cal evitar confondre amb la glucosa utilitzada en cuina (glucosa xarop).

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Confiteria, begudes, xiclets, melmelades, edul-
corant per a diabétics.
* En restauracio: En elaboracions dolces.

Dosificacié i mode d'utilitzacio:
* Dosificacio6 basica en cuina: QS.
* Mode d'utilitzacié: Barrejar directament als ingredients.

Glucosa xarop

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Que és? Mescla d'hidrats de carboni formada per glucosa (dextrosa), maltosa, tri-
osa i altres hidrats de carboni superiors, i utilitzada com a edulcorant.

D’on prové? / Com s’obté? Del trencament de les cadenes de midé.
Presentacio: Producte liquid espés o en pols (glucosa atomitzada).

Informacions addicionals:
e Poder edulcorant unes 0,3-0,5 vegades el sucre (sacarosa).
e Els xarops de glucosa han de tenir segons la UE un minim de 20 DE (Dextrosa
Equivalent).
e Inicialment, els xarops de glucosa eren de 38 DE, perd actualment, amb I'Us
d’enzims de trencament, se'n pot trobar dels tipus:
e Xarops de baixa conversio, entre el 20 i el 38 DE. Exemple: elaboracions
tipus caramel.
e Xarops de regular conversio entre el 38 i el 55 DE. El producte més emprat
en cuina és el de DE 35-40. Exemple: caramels de goma (gominoles).
e Xarops d'alta conversié entre el 55 i el 80 DE (que tenen una certa propor-
ci6 de fructosa). Exemple: elaboracié de marshmallows.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Confiteria, begudes, xiclets, melmelades, etc.
¢ En restauracié: En elaboracions dolces.

Dosificacié i mode d'utilitzacié:
¢ Dosificaci6 maxima tolerada: QS.
¢ Dosificacio basica en cuina: En funcié de I'elaboracio, en algunes pot formar
gairebé el 100 % del producte.
* Mode d'utilitzacié: Barrejar directament els ingredients i portar a la tempera-
tura proposada.

Glutamat (E-621)

additius - potenciadors

> gust

Que és? Additiu derivat de I'aminoacid acid glutamic (GLU), utilitzat com a poten-
ciador del gust dels aliments, sobretot de les carns.

D’on prové / com s’obté? Extraccio de les proteines animals o vegetals i neutra-
litzacié per passar d'acid glutamic a glutamat.

Informacions addicionals:

e EI més utilitzat és el glutamat de sodi o glutamat monosodic (E-621), abreviat
amb les sigles MSG (monosodium glutamate).

e Molt emprat en les cuines xinesa i japonesa.

® Producte associat a un gust encara controvertit (umami), considerat un dels
gustos basics en algunes cultures orientals.

e El guanilatil'inosinat son productes semblants utilitzats en la industria d'aro-
mes alimentaris.

Utilitzacions generals:

* En industria alimentaria: Per augmentar el gust de brous, carns, etc.
* En restauracio: La seva utilitzacio en la cuina occidental no és habitual.
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Gluten

compaosicio dels aliments - proteines

Queé és? Conjunt de proteines que formen part de les farines d'alguns ce-
reals.

D’on prové? / Com s’obté? Separacio dels components no proteics de la
farina de blat (pero també de civada, ordi, etc.).

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Es la proteina majoritaria del blat.

® | es anomenades farines de forca sén aquelles en que el percentatge de
gluten és més elevat.

e | aintolerancia al gluten que pateixen algunes persones s'anomena ma-
laltia celiaca o celiaquia.

e Esta format per barreja de proteines, principalment gliadines i glutenines.
Aguestes proteines son les responsables de la formacié d'una massa visco-
sa i elastica capac d'atrapar gas durant una fermentacié. Per tant, la quan-
titat de gluten d’una farina és molt important a I'hora d’elaborar pa, ja que
si la farina és molt pobra en gluten, obtindrem un pa poc esponjos.

® | es seves propietats elastiques i de facil extensié fan possible la unié de
les masses en el procés de panificacio, ajuda a la retencié de dioxid de
carboni obtingut en la fermentacio i, per tant, fa possible I'esponjositat
de la massa.

e E| gluten en les farines esta en una proporcié del 8-15 % de proteines (85
% gluten). En les farines de forga, una mica augmentat (11-15 % protei-
nes) respecte de les fluixes (8-11 %).

e Aplicat a les farines, les seves propietats produeixen:

e Enriguiment de farines (augmentar la forga de les farines, augmentar
absorcié d'aigua i augmentar proteines).

* Millorants de pans.

® Pans especials:
® Pa de motlle: En millora la molla, el tall i augmenta I'esponjositat.
e Pa de segol: En millora el volum.
* Masses laminades i extrusionades: En millora la maquinabilitat.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Enriquiment de farines, millorants de pans, pans
especials, masses laminades i extrusionades (canelons, macarrons, etc.). Per
augmentar el contingut de proteines de determinades composicions, etc.
e En restauracio: En panificacions.

Goma alimentaria

conceptes alimentaris

Que és? Grup de productes d’hidrats de carboni complex (polisacarids), tipus fibra.
Per les seves propietats formen part de la familia dels hidrocol-loides.

Informacions addicionals:
e Pel fet de ser hidrocol-loides, tenen propietats d'espessidors i gelificants.
e Estan catalogades com a additius alimentaris.

Gomes més comunes

Anomenades com a gomes No anomenades amb el nom de gomes

Goma garrofina Agar-agar
Goma guar Alginats
Goma tragacant Carragenats

Goma arabiga
Goma xantana
Goma karaya
Goma tara
Goma gellan

Goma konjac

Vegeu Fibres

Greixos
composicio dels aliments - lipids

conceptes alimentaris

Queé és?
e Cientificament: Nom genéric de substancies organiques (lipids), formades
per la combinacio d'acids grassos amb glicerina.
e Gastronomicament: Substancies que contenen una forta proporcié de lipids,
utilitzades com a ingredients de cuina, elements de coccidé, medi de conser-
vacié i també com a aliments.

Informacions addicionals:

Amb aquest nom es solen designar els lipids que a temperatura ambient son so-
lids o pastosos (a diferencia dels olis, que a temperatura ambient sén liquids).
Exemples: llard, mantega.

Vegeu Lipids
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Guar (Goma) (E-412)

Qué és? Hidrat de carboni tipus fibra, del grup dels galactomanans. Addi-
tiu utilitzat com a espessidor i estabilitzant. Per les seves propietats és un
hidrocol-loide.

D’on prové? / Com s’obté? De les llavors d'una planta lleguminosa (Cyamop-
sis tetragonolobus), semblant al pésol i originaria de I'india i el Pakistan.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
® Des de fa segles s'utilitza com a aliment huma i animal la llavor de la planta.
® | a goma que conté la llavor és soluble en aigua freda i déna molta visco-
sitat. S’aplica a productes que s'han de sotmetre a altes temperatures i,
en general, com a complement d'altres additius espessidors.

Utilitzacions generals:
¢ En inddstria alimentaria: Formatges frescos, gelats, croquetes, salses,
productes de pastisseria, confitures, gelees, melmelades, etc.
e En restauracio: En experimentacié.

Heli (E-939)

- conservants

additius - g

Que és? Gas inert de la familia de I'argd, utilitzat com a additiu conservant i gasi-
ficant.

D’on prové? / Com s’obté? De jaciments. Per extraccio o separacio del gas.
Presentacio: Producte comprimit en bombones més o menys grans, normal-
ment de 25 litres.

Informacions addicionals:

® Present en alguns gasos naturals.

e S'utilitza com a propulsor (inflar globus).

e | a utilitzacio en restauracio és complicada a causa de la seva gran facilitat per
desapareixer del lloc on se'l vol contenir. En contacte amb les cordes vocals
produeix una emissié de so molt més aguda, sense cap tipus de problemes a
la salut.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Molt especificament per crear atmosferes protec-
tores.
e En restauracio: No en tenim constancia.
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Hemoglobina

composicié dels aliments - proteines

Qué és? Proteina de color vermell que té com a funcié en I'organisme el
transport d’oxigen per la sang.

Informacions addicionals:
e E| grup hemo conté ferro i esta envoltat per una estructura d’aminoacids
que forma la globina.
e |'interes d'aquesta proteina en la industria alimentaria i en gastronomia
son els seus efectes emulsionants i gelificants. Exemple: Proteina de la
sang quallada en l'elaboracié d'embotits.

Hexosa
composicié dels aliments - hidrats de carboni

Que és? Hidrat de carboni simple (monosacarid), que conté 6 atoms de car-
boni en la seva molécula.

Informacions addicionals:
La gran majoria dels hidrats de carboni simples (monosacarids) sén hexoses.
Exemples: Glucosa (dextrosa), galactosa, fructosa (levulosa), manosa, etc.

Hidratacio

processos fisics o quimics

Qué és? Augment del contingut d'aigua d'un producte.

Exemple: Hidratacio de bolets secs (rehidratacio). En certes coccions en liquid es
produeix una hidratacié (arros, pasta, llegums, etc.).

Informacions addicionals:

L'absorcio d'aigua per part dels hidrocol-loides els dona part de les seves
propietats com a gelificant o espessidor. Exemple: hidratacié de la gelatina
amb aigua freda.

Hidratacio del bolet Tremela fuciformis.
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Hidrats de carboni

composicié dels aliments - hidrats de carboni
Queé s6n? Compostos bioguimics que aporten energia o fibra a I'organisme.

Informacions addicionals:
e S'anomenen també carbohidrats o glucids.
e Estan constituits per carboni, hidrogen i oxigen.
e Els hidrats de carboni simples (monosacarids) i dobles (disacarids) donen
un gust dolg, i aquests dos subgrups s'anomenen sucres.
e Els hidrats de carboni més complexos els podem dividir en:
¢ Digeribles pero que no tenen gust dol¢ (midons).
* No digeribles i també sense gust dolc (fibra, cel-lulosa).

Hidrats de carboni

Simples (monosacarids)
Dobles (disacarids)
Triples (trisacarids), quadruples, etc.
Complexos (polisacarids)  Digeribles
Fibres Insolubles en aigua Cel-lulosa
Lignina
Solubles en aigua  Gomes

Pectines

Hidrocol-loide

COoNcCe s alimentaris

Qué és? Proteina o hidrat de carboni complex (polisacarid) que té la capaci-
tat d'atrapar aigua, provocant la formacié de gels, o d'espessir un producte
liquat o liquid.

Exemples: Fulles de gelatina cua de peix (proteines), agar-agar (hidrat de car-
boni), pectina (hidrat de carboni), etc.

Hidrofil

conceptes cientifics

Qué és? Producte que té tendencia a unir-se a I'aigua, soluble, doncs, en
aquest element. Exemples: sal (clorur de sodi), sucre (sacarosa).

Informacions addicionals:
e També s’anomena hidrofil una molecula o part d'una molecula que té afi-
nitat per I'aigua. Exemple: la lecitina té una part que és soluble en aigua.
e Un producte hidrofil és lipofob, és a dir, no afi als greixos.

Hidrofob

conceptes cientifics

Que és? Producte que no és afi a l'aigua i, per tant, és insoluble en aigua. Exem-
ples: greixos, olis, etc.

Informacions addicionals:
e També s'anomena hidrofoba una molécula o part d'una molécula que no té
afinitat per I'aigua. Exemple: la lecitina té una part no soluble en aigua.
e Un hidrofob és lipofil, és a dir, afi als greixos.

Hidrogenacié

processos fisics o quimics
Queé és? Reaccid que té lloc en presencia d'hidrogen.

Informacié addicional:
¢ | a hidrogenacio és el procediment industrial per endurir greixos, basat en la
transformacio dels acids grassos insaturats en saturats.
e Exemple: Olis vegetals hidrogenats per convertir-los en margarines. Normal-
ment s'hidrogena entre un 15 i un 25 % del total possible.

Hidrolisi

processos fisics o quimics

Queé és? Procés pel qual una substancia complexa es descompon gquimicament
per l'accié de l'aigua. Aquest efecte |'afavoreixen els acids i alguns enzims.

Exemples:

¢ Els greixos poden alliberar, per reaccié amb l'aigua, acids grassos i aixo significa
gust i olor desagradable (ranci) a causa d'aquests compostos. Aixo es produeix
amb el temps 0 amb alguns enzims que poden accelerar el procés.

e La hidrolisi del sucre en afegir un acid (per exemple, suc de llimona). El sucre
es trenca donant glucosa (dextrosa) i fructosa. El producte obtingut és una
mescla de glucosa (dextrosa) i fructosa, i s'anomena sucre invertit. En la in-
dustria alimentaria, utilitzat en la caramel-litzacié del sucre per a flams i altres
aplicacions, se n'aconsegueix un control millor en obtenir sucres (dextrosa i
fructosa) que caramel-litzen a més alta temperatura.

115



116

Higroscopicitat

conceptes cientifics
Que és? Propietat d’alguns productes de retenir i absorbir la humitat.

Informacions addicionals:

e Els hidrats de carboni tipus sucres sén higroscopics, i aixo pot crear pro-
blemes a I'hora de treballar-los amb humitats elevades (s’agrumollen).

e Si fem una relacié de menys a més higroscopicitat de sucres tenim:

e Sacarosa (poc) - xarops de glucosa (terme mig) - dextrosa o glucosa
(bastant) - fructosa (molt).

e Hi ha altres productes higroscopics que no soén hidrats de carboni (per

exemple, la sal).

Hipoclorit de sodi
Vegeu Lleixiu

HLB (Balanc hidrofil/lipofil)
conceptes cientifics

Qué és? Numero que ens indica si un emulsionant s'ha d'aplicar amb base
d'oli (entre 0-10) o bé amb base d'aigua (entre 10 i 20).

Informacions addicionals:

e Per exemple, un emulsionat monoglicérid HLB 3 s'ha de tenir dissolt en
oli o greix i aplicar-lo. Si I'intentem dissoldre en aigua directament, no po-
drem fer I'emulsié. En canvi, un emulsionant sucroéster de 16 el dissolem
en aigua i el podem aplicar.

e Escala del 0 al 20 caracteristica dels emulsionants que ens permet de co-
néixer la seva funcio i, per tant, la seva aplicacié en casos concrets:

HLB Tipus de producte

De0a2 Antiescumejants

De3ab6 Emulsionants que generen una emulsié fase externa oli (W/O)
De7a9 Humectants

De 8a 18  Emulsionants que generen una emulsio fase externa aigua (O/W)
De 13a 15 Detergents

De 16 a20 Solubilitzants d'olis en aigua

Homogeneitzador

tecnologia - aparells
Que és? Aparell que permet d’homogeneitzar una suspensié col-loidal.

Informacions addicionals:
* Molt utilitzat per fer les suspensions d’hidrocol-loides en aigua.
e Es basa en la rotacié amb varetes de diferents tipus, segons els produc-
tes a homogeneitzar.

proces

Homogeneitzar

os fisics o quimics

Queé és? Procediment per uniformar una mescla de substancies que estan en sus-
pensié o emulsio col-loidal.

Exemple: Llet homogeneitzada, que s'aconsegueix fent passar el producte per
forats de diametre molt reduit per tal de trencar els globuls de greix i fer-los molt
petits.

Humectant

COHCCDLLG alimentaris

Que és? Producte que impedeix la dessecacié dels aliments, retenint I'aigua i con-
trarestant I'efecte d'un ambient sec.

Informacions addicionals:

e Permet també la dispersié rapida en un liquid d'un producte en pols, sense
que faci grumolls.

e En productes alimentaris industrials s’utilitzen com a humectants alguns fos-
fats, com I'E-343 o bé els malats (derivats de I'acid malic) E-350 a 352.

e Alguns edulcorants del tipus poliol també sén humectants: lactitol, maltitol i
sorbitol. Aquests productes es poden utilitzar a la cuina i evitar ressecaments
de productes com croquetes, pans, etc.

e Una aplicacio especifica en pans és l'aplicaciéo de mono i diglicerids (E-471)
a fi d’evitar el ressecament del pa de motlle o qualsevol altre, perque aquests
productes envolten les cadenes d’amilosa del midé i eviten que I'aigua s'alli-
beri (eviten la retrogradacio del mido).

Humitat relativa (HR)

conceptes cientifics

Qué és? Grau d'humitat ambiental expressada en tant per cent respecte a la hu-
mitat maxima que és del 100 %, a una temperatura determinada.

Informacions addicionals:

Es mesura amb aparells anomenats higrometres. Es important saber la humitat
relativa de la cuina on es treballa, perqué pot afectar el producte final, per exem-
ple amb crocants, caramels, etc.
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