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Ingredient (Alimentari)

conceptes alimentaris

Què és?  
 • Científicament: Tot producte simple (format per un sol component) que in-

tervé en la composició d’un aliment.
 • Gastronòmicament: Producte que intervé en una elaboració o un plat. 

Inorgànic 
Vegeu Compost químic

Ió

conceptes científics

Què és? Àtom o grup d’àtoms amb càrrega elèctrica, positiva o negativa.

Informacions addicionals:
 • Els ions positius es denominen també cations. Per exemple: el ió sodi, calci, etc.
 • Els ions negatius es denominen també anions. Per exemple: el ió clorur, nitrat, 

sulfit, etc.

Iodat

percepcions organolèptiques

conceptes alimentaris

Què és? Matís gustatiu relacionat amb productes de mar (peix, crustacis, mol-
luscs, algues, etc.).

Informacions addicionals: 
També s’anomena iodat un producte que s’ha enriquit en iode, normalment per 
prevenir el goll, malaltia relacionada amb la tiroide i que afecta persones de zones 
amb manca de iode. Exemple: sal iodada.
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Iode

composició dels aliments - minerals

Què és? Element químic, component de certes sals minerals (iodurs), emprat 
com a complement alimentari.
D’on prové? De productes alimentaris: espècies marines, sobretot algues.

Informacions addicionals:
 • En el cos humà el iode és absorbit pel tub digestiu i va cap a la tiroide.
 • La manca de iode es relaciona amb lesions cerebrals del fetus i el lactant 

i amb problemes de psicomotricitat en infants. 

Ionització

processos físics o químics

Què és? Mètode de conservació basat en l’aplicació sobre els productes de 
raigs molt energètics que eliminen els possibles microorganismes o qualsevol 
altre ésser viu que pugui provocar la descomposició de l’aliment. 

Informacions addicionals:
 • Mètode molt utilitzat en les aigües embotellades i en determinats aliments 

sense additius. 
 • El procés gairebé no modifica les propietats organolèptiques, però canvia 

algunes molècules, com ara la vitamina A.

Iota (E-407)   

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - gelificants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra, utilitzat com a additiu espessidor, esta-
bilitzant i gelificant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Extret d’algues vermelles. Vegeu Carragenats.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • Forma gels de tipus tou, cohesiu (no es disgrega fàcilment) i elàstic (pot 

estirar-se). És termoreversible (gel-no gel en funció de la temperatura).
 • Es pot utilitzar la seva propietat suspensora, és a dir, col·locar sòlids a la 

massa gelificada i els aguanta perfectament.
 • A més, és pràcticament l’únic gel tixotròpic, és a dir, que si es destrueix es 

va reconstituint amb el temps. Per això s’utilitza en flams i altres gelificats 
que han de ser traslladats i poden tenir problemes de destrucció del gel.

 
Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Lactis, nates, gelats i sobretot flams. Xiclets i 

comprimits amb propietats refrescants.
 • En restauració: En experimentació.

Caramel elaborat amb isomaltitol.

Isomaltitol (o Isomalt) (E-953) 

additius - edulcorants

additius - humectants

Què és? Producte artificial del grup dels poliols, utilitzat com a additiu edulco-
rant i humectant.
D’on prové? / Com s’obté? Per síntesi (reaccions químiques) de la sacarosa.
Presentació: Producte en pols o granulat.

Informacions addicionals:
 • Dolçor: 0,5 vegades el sucre (sacarosa).
 • Ha estat utilitzat en restauració per la seva gran estabilitat en humitats ambien-

tals, problema important en altres productes relacionats amb el dolç.
 • És estable a altes temperatures (150 ºC). Aquesta propietat el fa apropiat per 

a productes dolços sense aportació del color típic dels caramels cremats.
 • La seva aportació energètica és baixa (productes anomenats acalòrics) i, per 

tant, s’utilitza en els anomenats caramels sense sucre (sugar free). 
 • Pot tenir efecte laxant en concentracions superiors a 60 g/kg. 
 • És molt important per a les aplicacions la seva tendència poc higroscòpica. És 

pràcticament l’únic poliol utilitzat en restauració, des de meitat de la dècada 
del 1990.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, caramels, xiclets, melmelades, edulco-

rant per a diabètics, conservador de la textura.
 • En restauració: Caramels i, en general, elaboracions de pastisseria.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina: En substitució del sucres, la quantitat necessària.
 • Mode d’utilització: Es barreja juntament amb els altres sucres, si escau, i es 

porta a la temperatura indicada segons la preparació.
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Kappa (E-407)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - gelificants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra, utilitzat com a additiu espessidor, estabilit-
zant i gelificant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Extret d’algues vermelles. Vegeu Carragenats.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • Forma gels de tipus dur, fort i trencadís. És termoreversible (gel-no gel en fun-

ció de la temperatura).
 • Una de les seves característiques més importants per a l'aplicació a la cuina 

és la gran rapidesa a formar el gel en baixar la temperatura; això permet na-
pats, és a dir, recobriments gelificats d’altres productes.

 • S’utilitza també la seva propietat d’unir-se amb la caseïna (proteïna de la llet) 
per estabilitzar suspensions de cacau amb llet, perquè la pols de cacau no 
quedi tota al cul del recipient. 

 • Presenta una mica de sinèresi (pèrdua d’aigua) una vegada s’ha format el gel. 
La quantitat es pot reduir afegint goma garrofina, que també donarà més du-
resa al gel.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Napats, suspensions de batuts de cacau, confitures 

baixes en calories, postres làctiques, nates i gelats. Retenció d’aigua en carns, 
peixos i productes cuits. 

 • En restauració: En experimentació. 

K
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Karaya (Goma) (E-416)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

additius - gelificants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra utilitzat com a additiu espessidor, estabilit-
zant i gelificant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Per exudació de l’arbre Sterculia urens (Índia, Xina).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • És molt poc soluble, però dóna solucions molt viscoses, estables a pH baixos i re-

sistents als tractaments tèrmics i a la congelació. A Espanya s’utilitza molt poc.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Estabilitzant en merengues i airejats, gelats, sorbets 

i granissats.
 • En restauració: En experimentació.

Konjac (Goma o Farina) (E-425)

additius - gelificants

additius - espessidors

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra utilitzat com a additiu gelificant i espessidor. 
Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Per mòlta del tubèrcul asiàtic Amorphophalus konjac, 
emprat al lloc d’origen com a aliment.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • El seu ús ha estat prohibit en llaminadures per a nens a causa dels problemes 

que van ocasionar unes gelatines xineses, sobredosificades amb konjac i que, 
en inflar-se amb la saliva, van causar obstruccions respiratòries. 

 • Molt utilitzat en la cuina oriental, sobretot al Japó.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Pastes de sopa, productes reestructurats (càrnics...), 

substitut del greix, etc.
 • En restauració: En experimentació.

Perles de cítrics, aconseguides amb kappa.


