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L
Lactat de calci

Vegeu Sals de calci

Làctic (Àcid) (E-270)

additius - conservants

additius - reguladors de l'acidesa

composició dels aliments - àcids

Què és? Àcid orgànic present en la llet, que s'utilitza com a additiu conservant i 
regulador de l'acidesa. 
D’on prové? / Com s’obté? De la fermentació de sucres en llet i productes lactis.
Presentació: Producte líquid.

Informacions addicionals:
En l’ésser humà es forma en els músculs desprès d’un esforç perllongat («crui-
ximent»). 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Salses, conserves vegetals, begudes amb gas, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.
 

Lactitol (E-966)

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? A partir de la lactosa.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Dolçor: 0,3 vegades el sucre (sacarosa).
 • Com tots el poliols pot tenir efectes laxants en concentracions superiors a  

60 g/kg. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, agent de càrrega, caramels, xiclets, mel-

melades; com a edulcorant en productes de baix contingut calòric, xocolata, 
conservador de la textura, per abaixar el punt de congelació de dissolucions 
d’aigua (anticongelant alimentari).

 • En restauració: No en tenim constància.
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Lactosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni de la llet i els productes lactis. 
D’on prové? / Com s’obté? Extracció a partir de la llet.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • És un disacàrid natural, que s’obté fonamentalment del sèrum de la llet 

en la fabricació de formatges.
 • El seu poder edulcorant és baix, entre 0,2-0,6 vegades el sucre (sacarosa).
 • La seva molècula està formada per una molècula de glucosa i una de ga-

lactosa unides d'una manera determinada.

         glucosa     galactosa   lactosa

 • Els toffees sense color i elàstics s’aconsegueixen substituint els sòlids de 
la llet per lactosa.

 • Els intolerants a la lactosa ho són a altes quantitats de llet; en canvi po-
den tolerar el formatge.

 

Lambda (E-407)

additius - espessidors

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

Informacions addicionals: 
 • A diferència d’altres carragenats (kappa i iota) no té efectes gelificants, és un 

producte espessidor.
 • El seu poder espessidor no és tan elevat com el de la xantana, la garrofina i el 

guar, però permet treballar en fred i en calent, a més d'aplicar-hi el tractament 
mecànic (agitacions, etc.) de manera molt vigorosa.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Postres làctiques, nates i gelats, sucs de fruita, carns 

processades, etc.
 • En restauració: En experimentació.

+
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Lecitina (E-322)

additius - emulsionants

additius - antioxidants

Què és? Additiu natural del grup dels fosfolípids, utilitzat com a emulsionant 
i antioxidant.
D’on prové? / Com s’obté? Per refinament de l’oli de soja o de gira-sol, o 
extracció del rovell de l’ou.
Presentació: Producte en pols, en granulat o en líquid (en diferents concen-
tracions).

Informacions addicionals: 
 • És l’emulsionant natural contingut al rovell d’ou (entre el 30 i el 35 %) i a 

la soja entre altres productes alimentaris.
 • Descobert en l’ou a final del segle XIX. 
 • Es troba en tots els organismes vius formant part de sistemes tan impor-

tants com el nerviós, inclòs el cervell. 
 • En l’extracció dels olis de soja o de gira-sol, s’obté també la vitamina E 

d’efectes antioxidants. 
 • La lecitina és útil en la prevenció de l’arteriosclerosi i actua prevenint els 

efectes en la menopausa.
 • Se li atribueixen característiques antioxidants a causa sobretot del seu 

poder segrestant, especialment de ferro.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: 

 • Olis i greixos d’origen animal o vegetal. Elaboració de xocolates, produc-
te per a amanides, llets i altres derivats lactis, pans i brioixeria, etc.

 • La seva principal funció és la d’emulsionant, però també té altres aplica-
cions importants: redueix la gran viscositat (fluïdifica) de la pasta de xo-
colata mentre s’elabora o bé s’utilitza com a humectant en les pols molt 
fines (cacau, per exemple) per tal que es dispersin ràpidament en un  
líquid sense fer grumolls. 

 • També permet d’evitar el «fat bloom» (emblanquiment de la superfície 
de la xocolata per migració del greix cap a l’exterior). 

 • En restauració: Produir aires (afegit a líquids produeix per agitació me-
cànica bombolles similars a les del sabó). En experimentació altres apli-
cacions.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: En olis i greixos d’origen animal o vege-

tal sense emulsionar (excepte olis verges i olis d’oliva): 30 g/l. QS en les 
altres aplicacions.

 • Dosificació bàsica en cuina: Del 0,3 %, és a dir, 0,3 g per cada 100 g 
del líquid a emulsionar (3 g per kg). 

 • Mode d’utilització: Es barreja per agitació; el seu efecte es produeix tant 
en fred com en calent.

Aire obtingut gràcies a la lecitina.
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Levulosa
Vegeu Fructosa

Liofilització

processos físics o químics

Què és? Tècnica que consisteix en una deshidratació per sublimació (pas di-
recte de sòlid a gas) que s’efectua en un recipient en el qual s’ha fet el buit. 

Informacions addicionals:
 • Les baixes temperatures eviten alteracions en el producte i també pèr- 

dues de components volàtils, la qual cosa és molt útil en l’alimentació per 
a la conservació de gustos i aromes. 

 • El cost del liofilitzador és elevat i, per tant, no se sol aplicar a la cuina, però 
sí a la indústria alimentària en productes que requereixen la conservació 
d’aromes i en què un altre mètode és desaconsellable. Molt utilitzat en la 
indústria farmacèutica. 

Utilitzacions generals: 
 • En indústria alimentària: Fruita, herbes aromàtiques, espèciesm, cafè, 

verdures, llet, o fins i tot elaboracions com les utilitzades en expedicions 
en què es requereix una reducció de pes important. En el cas de l’astro-
nàutica és el procediment més utilitzat.

 • En restauració: En experimentació.

 

Liofilitzador

tecnologia - aparells

Què és? Aparell que permet deshidratar productes i elaboracions per subli-
mació (pas directe de sòlid a gas). 
Com funciona? Un cop es col·loca el producte dins l’aparell, aquest subli-
ma l’aigua a baixa temperatura (-50 ºC a -80 ºC), en un buit quasi total, sen-
se que perdi gust.

Informacions addicionals:
 • Per tal de realitzar la seva funció el liofilitzador conté:

• Compressor frigorífic
• Bomba de buit
• Condensador
• Sistema de control totalment automatitzat

 • A part de la seva funció bàsica (liofilitzar), també pot reduir (extreure par-
cialment aigua d’un aliment o mescla d’aliments), o fins i tot fer de bomba 
de buit i punt fred.

Vegeu Liofilització

Escuma de pistatxo liofilitzada a la qual s'afegeix aigua per rehidratar-la. 
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Lípids

composició dels aliments - lípids

Què són? Productes bioquímics insolubles en aigua (hidròfobs o lipòfils). 

Informacions addicionals:
 • És la denominació científica dels greixos, olis i altres productes d’estruc-

tura similar.
 • En l’organisme actuen majoritàriament com a reserves d’energia. 

Lipòfil
Vegeu Hidròfob

Lipòfob
Vegeu Hidròfil

Liquen blanc

conceptes alimentaris

Què és? Nom donat impròpiament a algunes algues un cop netes, blanque-
jades i deshidratades. 

Exemple: Chondrus crispus (Irish Moss) del qual s’extreuen els carragenats.

Líquid de domini

conceptes alimentaris

Què és? Líquid en el qual, en certes elaboracions (brous, almívars, marina-
des, etc.), es submergeix un producte; la seva presència propicia processos 
d'osmosi, conservació, etc.

Lleixiu

productes minerals

Què és? Mescla líquida el component principal de la qual és l'hipoclorit de sodi, 
que evita la proliferació de microorganismes en l’alimentació i, per tant, les pos-
sibles infeccions. 

Informacions addicionals: 
 • Unes gotes de lleixiu diluït amb aigua a la closca dels ous evita la salmonel-

losi.
 • Unes gotes de lleixiu a l’aigua de rentar verdura evita infeccions per microor-

ganismes.
 • Tradicionalment s’ha utilitzat per potabilitzar les aigües.
 • Hi ha lleixius comercials dissenyats per a productes alimentaris.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Desinfectant.
 • En restauració: Desinfectant.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS. 
 • Dosificació bàsica en cuina: 2-3 ml per litre d’aigua. Només com a element 

desinfectant, sobretot en verdura, fruita i ous. 
 • Mode d’utilització: Afegir el lleixiu a l’aigua i fer passar per l’aliment que es 

vol desinfectar. Renteu posteriorment amb aigua clara.

134



137

Magnesi     

composició dels aliments - minerals

Què és? Element químic present en sals minerals, utilitzat com a complement 
alimentari. 
D’on prové? De sals minerals.

Informacions addicionals: 
 • Imprescindible per als organismes vius. Amb un contingut en l’organisme hu-

mà entorn de 0,2 g per cada kg.
 • Actua en activacions d’enzims que produeixen productes energètics per a l’or-

ganisme. Juntament amb el calci constitueixen els ossos. 
 • El seu consum es produeix només a través dels aliments, fonamentalment en 

llegums i fruita seca: cigrons (108 mg per cada 100 g), ametlla (170 mg per 
cada 100 g), etc.

Maillard (Reacció de)

processos físics o químics

Què és? Conjunt molt complex de reaccions químiques entre aminoàcids i hi-
drats de carboni, com a conseqüència d’aplicar alta temperatura (planxa, forn, 
brasa, guisat, etc.) a alguns aliments, donant-los una coloració marró i un gust 
característic.

Com es produeix? En escalfar un aliment, reaccionen un aminoàcid (component 
de les proteïnes) i un hidrat de carboni (glucosa, fructosa, etc.). 

Informacions addicionals:
 • Malgrat que es comença a produir a temperatures baixes (30-40 ºC) fins a par-

tir de 130 ºC no és apreciable. 
 • Aquestes reaccions poden originar coloracions fosques (terroses) i sabors-

relacionats amb la cocció. Al mateix temps es formen petites quantitats de 
substàncies cancerígenes i algunes de sabors desagradables, sobretot a alta 
temperatura.

 • Les coloracions de vegades són desitjables (crosta del pa, galetes, cervesa) 
i de vegades indesitjables (llet, sucs de fruita concentrats). Els sabors poden 
ser molt ben definits (bou rostit, sardina a la brasa, mantega, cacau...), per ai-
xò la indústria alimentària els utilitza sovint.

 • La intensitat de la reacció depèn de la temperatura, de la quantitat d’hidrats de 
carboni reductors (mono i disacàrids, bàsicament), de la quantitat de proteïnes, 
però també d’altres factors (pressions, humitats, altres components, etc.).

 • El nom prové de Louis Camille Maillard, que va descobrir i definir aquestes 
reaccions el 1912.

 

M
Llevat

conceptes científics 

Què és? Nom que es dona a un grup de fongs unicel·lulars molt abundants a 
la naturalesa, que es fan servir per produir fermentacions. Vegeu Fongs.

Informacions addicionals:
 • En alimentació interessen els que tenen la capacitat de fer fermentar su-

cres, produint alcohol i gas carbònic.
 • Els més importants i gairebé únics són el tipus sacaromicets. Aquest nom 

deriva del grec «sakchar», que vol dir sucre, i de «mykes», que vol dir fong. 
Estan implicats en processos de fermentació que permeten la fabricació 
de pa i  begudes alcohòliques. En el procés es produeix un despreniment 
de diòxid de carboni que dóna l’esponjositat en les masses de pa i el gas 
dissolt en algunes begudes.

Tipus de llevats més importants Vegeu Microorganisme (o Microbi).
 
  
  

Llevat químic

conceptes alimentaris

Què és? Producte a base d’un carbonat o bicarbonat més un àcid que, en re-
accionar entre ells, produeixen gas carbònic (diòxid de carboni) i, per tant, un 
resultat final comparable al llevat clàssic, evidentment sense fermentació.

Informacions addicionals:
 • S’utilitza per esponjar masses farinoses (bescuits, pa de pessic, magdale-

nes). 
 • També conegut amb el nom d’«impulsor».
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Màlic (Àcid) (E-296)

additius - reguladors de l'acidesa

composició dels aliments - àcids

Què és? Àcid que es troba en un gran nombre de fruites i verdures, però princi-
palment a les pomes. Utilitzat com a additiu regulador de l'acidesa.
D’on prové? / Com s’obté? De la fruita, especialment de la poma.
Presentació: Producte en pols o cristal·litzat.
 
Informacions addicionals:
 • Habitualment, quan la fruita madura, l’àcid màlic es transforma en àcid tartàric.
 • Aplicació com a acidificant, per exemple, en la preparació de la pâte de fruits. 
 • La seva acidesa s’ha utilitzat per obrir les papil·les gustatives, ja que té més 

sensibilitat a altres gustos.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Melmelades, gelees, begudes refrescants, conser-

ves de fruita i verdura, etc.
 • En restauració: En experimentació.

Maltitol (E-965)

additius - edulcorants

additius - humectants

Què és? Additiu artificial del grup dels poliols, utilitzat com a edulcorant i hu-
mectant.
D’on prové? / Com s’obté? Per síntesi en la indústria química, a partir de la mal-
tosa que s’obté del midó.
Presentació: Producte en pols i en dissolució (xarop de maltitol).

Informacions addicionals: 
Poder edulcorant: 0,8 vegades el sucre (sacarosa).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Xocolata, caramels, xiclets, galetes (a la massa per 

substituir la sacarosa), etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

A alta temperatura, els hidrats de carboni reaccionen amb les proteïnes i formen uns compostos ca-

racterístics. En la carn, són els responsables de la crosta marronosa que, si la cocció és adequada, 

permet mantenir la sucositat.

Reacció de Maillard 

 
 Proteïna

                  
  
            Hidrat de carboni        
  
  

 



140 141

Manitol (E-421) 

additius - edulcorants

Què és? Producte artificial del grup dels poliols utilitzat com a additiu edulcorant.
D’on prové? / Com s’obté? Per síntesi en la indústria química a partir de la fruc-
tosa o del sucre invertit (barreja de glucosa i fructosa).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Producte semblant al sorbitol. De fet, s’obtenen junts. 
 • Poder edulcorant: 0,6 vegades la dolçor del sucre (sacarosa).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Caramels durs, comprimits, xiclets, redueix 

l’«enganfixositat», també emprat com a antiaglomerant per la seva poca ten-
dència a retenir l'aigua.

 • En restauració: No en tenim constància.

Manosa 

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni simple (monosacàrid) que forma part d’alguns hidrocol-
loides, com per exemple alginats, goma garrofina, goma xantana, etc.

Matèria 

conceptes científics

Què és? Tot allò que constitueix físicament l’univers tal com el coneixem.

Informacions addicionals:
La matèria es classifica en heterogènia (en la qual es poden distingir a la vista els 
diferents components que la constitueixen) i homogènia (en la qual no es poden 
distingir a simple vista els components).

Classificació de la matèria

Heterogènia

Homogènia Mescles homogènies

Substàncies pures Compostos químics

Elements químics

Maltodextrina

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrats de carboni que s’obtenen del trencament de les molècules de 
midó. 
D’on prové? / Com s’obté? Per tractament fisicoquímic a partir dels midons 
(de blat, de blat de moro, de tapioca, etc.).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • Segons la normativa, s’anomenen maltodextrines quan tenen un índex 

de dextrosa equivalent inferior a 20. Així, podem tenir maltodextrina de 
diferents DE. Exemple: 18 DE, 16 DE, etc.

 • Dóna un gust una mica dolç a causa de la lleugera presència de sucres 
(monosacàrids i disacàrids) en la seva composició (0,1-0,2 vegades el po-
der edulcorant del sucre). Exemple: maltodextrina DE 15 significa que el 
15 % són sucres reductors, és a dir, fonamentalment mono i disacàrids 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Com a agent de càrrega (augmentar el volum  

de l’aliment sense variar substancialment els elements organolèptics).
 • En restauració: En experimentació.

Maltosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni disacàrid utilitzat com a edulcorant. 
D’on prové? / Com s’obté? Per tractament fisicoquímic a partir dels midons 
(de blat, de blat de moro, de tapioca, etc.).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Poder edulcorant: 0,3-0,6 vegades el sucre (sacarosa). 
 • Està formada per la unió de dues molècules de glucosa.

         
  

  
  glucosa glucosa    maltosa

 
• No es fabrica comercialment per si sola, però forma part de xarops de glucosa.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Normalment en combinació amb altres hidrats 

de carboni en els xarops de glucosa, en la indústria dels dolços. 
 • En restauració: No tenim constància d’utilització separada, només com 

a component del xarop de glucosa i el fondant.

+
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Matisos gustatius (Mouthfeels)

percepcions organolèptiques

Què són? Notes gustatives determinades i conegudes, sense comptar els 
gustos bàsics. Alguns tipus són: agre, balsàmic, astringent, ranci, iodat, fu-
mat, picant i metàl·lic.

Melanina 

composició dels aliments - pigments i altres compostos

Què és? Pigment fosc present en fruita i verdura quan es tornen marrons, 
així com en alguns animals.

Informacions addicionals:
 • En les tintes de calamars i sèpia és el component que determina el seu 

color i gust.
 • La pell dels mamífers també produeix aquest pigment com a protecció 

de les radiacions solars.

Metilcel·lulosa (MC) (E-461) 

additius - espessidors

additius - gelificants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra utilitzat com a additiu gelificant i espes-
sidor. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Per reacció d’addició de grups metilè a la cel-
lulosa de les plantes.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
És termoreversible (gel-no gel en funció de la temperatura), però al revés del 
altres gels: gelificat en calent i líquid fred.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Flams, púdings, farciments, beixamels, reco-

briments de pizzes, croquetes, etc.
 • En restauració: En experimentació.

Núvol de suc de granadilla, obtingut gràcies a la metilcel·lulosa.
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Microorganisme (o Microbi)

conceptes científics

Què és? Ésser viu solament visible al microscopi. 

Informacions addicionals:
 • Les famílies més lligades a l’alimentació són els bacteris i els fongs, entre els 

quals cal destacar els llevats. 
 • A cada família hi ha moltes espècies, algunes de perilloses per a la conserva-

ció dels aliments i per a la salut, com la salmonel·la, i d’altres de beneficioses, 
com els bacteris que permeten de fer el iogurt, llevats que permeten de fer 
el pa i altres fongs que permeten gustos especials en formatges (roquefort) i 
embotits (borrissol extern).

Microorganismes

Bacteris Fermentacions làctiques: Bacteris del tipus lactobacils; 
produeixen àcid làctic.

acètiques: Bacteris del gènere 
Acetobacter; produeixen àcid acètic.

Produccions  
de productes

Xanthomonas campestris; produeix 
l’espessidor goma xantana.

Sphingomonas elodea; produeix el 
gelificant goma gellan.

Llevats 
(fermentacions)

Saccharomyces cerevisiae: uns 20 tipus diferents. Segons 
l’espècie s'aplica a la fermentació del pa, cervesa, vi, etc. 
Exemple: S. oviformis per a varietats de vi.

Saccharomyces bayanus  
Exemple: S. uvarum per a varietats de vi.

Saccharomyces rosei  
Exemple: Torulaspora delbrueckii per a varietats de vi.

Microones 

conceptes científics

Què és? Energia electromagnètica amb longitud d’ona entre l’infraroig i les 
ones de ràdio i que es pot utilitzar per escalfar molècules polars (per exem-
ple, aigua). 

Informacions addicionals: 
 • Les microones produeixen un canvi de direcció d’un camp elèctric uns 5 

milions de vegades per segon que provoquen el canvi de direcció de les 
molècules polars. En moure’s es genera un fregament intern que escal-
fa la substància, sense ultrapassar els 100 ºC (temperatura d’ebullició de 
l'aigua). L'escalfament de greixos, sucres o alcohols sí que permet assolir 
temperatures més altes.

 • El principi de les microones s'utilitza en cuina en l’anomenat forn de mi-
croones, on es pot escalfar i coure com si bullís; l’aigua que conté va es-
calfant i coent, però si no és en circumstàncies excepcionals (concentració 
elevada de greixos i sucres) no s'aconseguirà el gust de rostit que li donaria 
la cocció a la brasa, forn convencional, planxa, etc. (reacció de Maillard).

 • Els productes congelats o amb poca aigua s’escalfen irregularment i po-
dem veure, de vegades, com una part del plat està bullint i, en canvi, un 
altre punt encara està fred. El fet que el plat de suport vagi donant voltes 
redueix aquest inconvenient.

 • En el cas d’aliments amb baix contingut d’aigua, els microones poden 
actuar en algunes molècules de greix, sucres o alcohols, la qual cosa pot 
fer que els greixos estiguin molt calents i produeixin cremades.

 • A causa de les propietats dels metalls (conductivitat, reflexió d'ones), el seu 
comportament a dins d'un forn de microones és imprevisible. Per aquesta 
raó es sol aconsellar que no s'hi introdueixin objectes metàl·lics.
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Midó      

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni complex (polisacàrid) digerible. Pertany al grup 
dels glucans i, per tant, format només per cadenes de glucosa que poden es-
tar disposades en forma lineal (amilosa) o ramificada (amilopectina). Per les 
seves propietats és un hidrocol·loide.
D'on prové? / Com s'obté? Per extracció a partir de cereals (blat, blat de mo-
ro, etc.) i tubèrculs (patata, tapioca, etc.).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • Són els polisacàrids que l’organisme pot trencar i, per tant, digerir a cau-

sa de la presència en l’organisme dels enzims amilasa i glucosidasa a la 
saliva i el suc pancreàtic.

 • El midó és el més important dels sucres complexos digeribles, és la re-
serva energètica dels vegetals. Els grànuls de midó s’inflen (hidraten) i es 
trenquen en aigua a temperatures entre 60-75 ºC. 

 • En alguns idiomes, si el producte procedeix dels cereals rep un nom (per 
exemple, «midó» en català) i si ve de tubèrculs un altre («fècula»). Però és 
pràcticament el mateix compost.

 • Les proporcions d’amilosa i amilopectina depenen de l’aliment i determi-
nen les seves propietats.

 • L’amilosa fa predominar la formació gelificada i l’amilopectina espesseix 
l’aliment cap a més viscositat. Per exemple, si fem arròs amb una pro-
porció de menys del 20 % en lineal (amilosa) resulta enganxós, sobretot 
si s’ha fet massa, perquè s’ha trencat el midó (molt apropiat per elaborar 
sushi).

 • L’abundància del ramificat fa molt viscós l’aliment elaborat (produeix es-
pessiment), per exemple amb tapioca o més extremament waxy podrem 
espessir amb poca quantitat de producte.

 • Els midons naturals tenen alguns inconvenients, per exemple formen 
grumolls en dissolució. Per això s’han desenvolupat midons modificats. 
Per exemple, el tractament amb àcids produeix un midó modificat que té 
una gran utilitat en confiteria per a l’elaboració de caramels de goma. Els 
midons modificats són additius. Exemple: E-1404 midó oxidat.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Té moltes aplicacions: confiteria, productes càrnics, 

conserves de salses, productes lactis, brioixeria, etc.
 • En restauració: Com a espessidor ja és tradicional la utilització de midó de 

blat de moro, comercialment anomenat «maizena». Actualment s’estan intro-
duint altres midons, com els de tapioca, patata, etc.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina: Del 4 %, és a dir, 4 g per cada 100 g del líquid 

a gelificar (40 g per kg). 
 • Mode d’utilització: Dispersió en fred i hidratació en calent, procurant no ex-

cedir-se, perquè el midó hidratat es descompon.

Tipus de midons modificats: 
 • Midons modificats físicament (sense núm. E)

• Pregelatinitzats: Ja estan hidratats.
• Tèrmics: Han sofert una modificació a causa de la calor, però que no n'ha 

afectat l'estructura química.

 • Midons modificats químicament (amb núm. E)
• Midó oxidat  E-1404.
• Fosfats de midó E-1410, E-1412, E-1413, E-1414.
• Midons acetilats E-1420, E-1422.
• Midó acetilat i oxidat E-1451.
• Altres midons modificats químicament: E-1440, E-1442, E-1450.
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Molècula 

conceptes científics

Què és? Agrupació definida d’àtoms, units per enllaços químics més o menys 
estables.

Informacions addicionals: 
Les molècules també  poden estar formades per molècules més simples unides 
mitjançant enllaços. Tenen unes propietats determinades diferents dels àtoms o 
molècules simples que les componen.

Exemple:      

    
    

Molsa irlandesa (Irish Moss) 

conceptes alimentaris

Què és? Alga originaria de Carragheen (Irlanda) i que científicament s’anomena 
Chondrus crispus. 

Informacions addicionals:
 • Aquest producte es feia bullir i produïa un efecte gelificant. 
 • D’aquest tipus de substàncies se’n va dir carragheens o carragenats pel nom 

del poble on es van emprar per primer cop. Actualment encara hi ha llocs on 
dels carragenats (E-407) se’n diu Irish Moss.  

 • La indústria alimentària n’extreu carragenats. Vegeu Carragenats (o Carrage-
nans o Carragheens).

Glucosa
(6 àtoms de carboni,
6 d’oxigen i 12 d’hidrogen) 

carboni hidrogen oxigen

Minerals (Productes)

conceptes científics 

productes minerals

Què són? Productes que no deriven d’éssers vius (a diferència dels produc-
tes animals i vegetals), malgrat que puguin estar-hi continguts. 

Informacions addicionals:
Si els productes minerals continguts en l’aliment estan en forma de sals s’ano-
menen sals minerals.

Mioglobina (Mi)

composició dels aliments - proteïnes 

Què és? Proteïna similar a l’hemoglobina. Es troba en els músculs dels ani-
mals vertebrats i s’encarrega d’emmagatzemar oxigen; en aquest cas és de 
color vermell.

Informacions addicionals:
 • L’oxidació de la mioglobina de forma perllongada produeix la metamio-

globina, que és de color marró i ens indica que ha passat un determinat 
temps; l’olor donarà la idea de si s’ha iniciat la descomposició.

 • Algunes coccions de carn amb carbó, llenya o gas poden donar una co-
loració rosa.

 • En fer el buit, per exemple, a un tros de carn de vedella, la mioglobina 
perd l’oxigen i adquireix una tonalitat fosca, fins i tot violada. En tornar a 
fer entrar l’oxigen de l’aire torna a ser vermella.

Modificats (Productes) 

conceptes científics 

Què són? Productes als quals, a partir d’un producte natural, es provoquen 
canvis en l'estructura per tal que adquireixin propietats diferents de les del 
producte de partida.

Informacions addicionals: 
Exemple: Midons modificats. Els midons nadius (naturals) presenten alguns 
problemes, com ara la seva difícil hidratació i el fenomen de la retrograda-
ció. Vegeu Retrogradació. Amb tractaments físics o químics suaus s’acon-
segueix una sèrie de midons modificats, cadascun amb una propietat parti-
cular (d’hidratació instantània, sense retrogradació, més o menys viscosos, 
resistents als enzims, etc.). 
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Mono i Diglicèrids (E-471) 

additius - emulsionants

Què són? Additius derivats de la reacció entre la glicerina i els àcids grassos, 
utilitzats com a emulsionants.
D’on provenen? / Com s’obtenen? Reacció química anomenada esterifica-
ció, a partir de la glicerina i dels àcids grassos dels greixos.
Presentació: Producte en pols, en escates o líquid.

Informacions addicionals: 
Els mono i diglicèrids més utilitzats són els que tenen un HLB baix (entre 3-
4), que significa que es fan servir per preparar emulsions del tipus aigua-oli 
(W/O), és a dir, que l’emulsionant és afí a l’oli. Traduït a l’aplicació, significa 
que cal desfer-lo primer amb l’element greixós i al final anar-hi afegint l’ele-
ment aquós.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Gelats, olis i greixos d’origen animal o vegetal, 

arròs de cocció ràpida, cacau i xocolata, llet i productes lactis (nata sencera 
pasteuritzada), pa, pastes alimentoses fresques, confitures, melmelades i 
gelees, preparats a base de fruita per untar inclosos els de valor energètic 
reduït, sucs, etc.

 • En restauració: En experimentació.

Monosacàrids

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què són? Nom que es dóna als hidrats de carboni de molècula més senzilla; 
tenen poder edulcorant i formen part dels sucres.

Informacions addicionals:
 • Des del punt de vista gastronòmic, els més utilitzats són la glucosa i la 

fructosa, que en la naturalesa es poden trobar en la mel i la fruita. Les se-
ves propietats més destacades són: 

 • Molt bona dissolució en aigua.
 • Donen gust dolç. Aquesta propietat fa que s’utilitzin en gastronomia, 

sobretot en el món dels dolços, des de gominoles fins a pastissos.
 • Acció conservant en proporcions altes de sucre.

Vegeu Hidrats de carboni

 Per fer el caramel d'oli d'oliva es barreja isomaltitol, glucosa i sucroéster i es cou a 160 ºC. Mentre 

va coent el caramel, s'ha de dissoldre el monoglicèrid amb l'oli d'oliva verge a 50 ºC. Quan el 

caramel estigui a 160 ºC s'afegeix l'oli d'oliva en forma de fil i es va lligant amb una espàtula. Un 

cop el caramel ha absorbit tot l'oli, s'estira sobre un paper sulfuritzat. Finalment, amb l'ajut d'un 

ganivet es marquen quadrats de 5 cm de costat.
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Naringina

composició dels aliments - pigments i altres compostos

Què és? Substància natural, tipus flavonoide, present en el pomelo i altres fruits 
cítrics (en la taronja i la llimona sota la part externa, a la part blanca o albedo). 
D’on prové? / Com s’obté? Extracció a partir de cítrics.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • De gust amarg, s’utilitza com a amargant en confitures (taronja amarga), be-

gudes (bitter), etc. 
 • Com a flavonoide que és, actualment està molt ben considerada com a nutra-

cèutic. Vegeu Nutracèutics (Productes).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Amargant en begudes tipus «bitter».
 • En restauració: No en tenim constància.

Naturals (Productes)

conceptes científics 
  
Què són? Productes que s’obtenen de la naturalesa i es consumeixen directament 
o són sotmesos a un lleuger procés per a la seva adequació al consum. 

Informacions addicionals: 
 • Els podem classificar en:

• D’origen animal: El col·lagen de vedella, la llet de vaca, una gamba, etc.
• D’origen vegetal: Una poma, l’agar-agar (producte extret d’una alga).
• Minerals: Sal (clorur de sodi), sal potàssica (clorur de potassi), aigua, etc.

 • Els «productes naturals lleugerament transformats» són productes que s’ob-
tenen de la naturalesa, però requereixen un lleuger tractament físic o químic 
abans del seu consum, normalment relacionat amb tècniques d’extracció.  

 • Un exemple seria la llet descremada o desnatada, que és privada totalment o 
parcial de greix per centrifugació enèrgica. 

 • Un altre exemple és el sucre blanc refinat, que és el que consumim habitual-
ment. Per aconseguir-lo a partir de la canya de sucre o de la bleda-rave (ble-
da-rave sucrera) es fan processos físics, com ara extraccions, filtracions, etc., 
però també es requereixen tractaments químics complementaris.

N
Mucílag

conceptes alimentaris

Què és? Nom utilitzat com a sinònim d’hidrocol·loide o goma alimentària. En 
alguns aliments (per exemple, la fava de cacau) es parla de capa mucilaginosa 
per designar la part de la fava capaç d'absorbir aigua.
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Neutralització      

processos físics o químics

Què és? Procés o reacció química en què un àcid i un àlcali reaccionen entre ells 
fins que desapareixen les propietats d'acidesa o alcalinitat.

Informacions addicionals:
 • En aquestes reaccions desapareix l’àcid i l’àlcali i al final tenim un tipus de sal 

mineral i aigua:

        àcid  +  àlcali      sal mineral + aigua 

 • Un exemple és la neutralització de l’àcid de l’estómac per bicarbonat.

Nitrats i Nitrits (E-249 a E-252)

additius - conservants

Què són? Sals que contenen nitrogen amb oxigen, que s’utilitzen com a addi-
tius conservants. 
D’on provenen? / Com s’obtenen? Es troben en dipòsits naturals, així com en 
alguns vegetals (espinacs, bròquil, pebrot vermell). Es coneixen amb el nom de 
nitrat de Xile a causa del seu origen.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
 • Des de molt antic (Egipte dels faraons) s’han preparat salmorres amb nitrats 

per adobar carn, peix o formatges amb «sal nitro» (nitrat de potassi), que aju-
dava a la conservació i que, en el cas de la carn, en millorava el color.

 • Els nitrats, però, no tenen cap eficàcia; els que mostren aquestes propietats 
són els nitrits, que apareixen a causa de l’acció d’alguns bacteris, presents de 
manera natural en les carns i els formatges, sobre els nitrats. Com a additius 
conservants s’utilitzen purs i combinats, ja que es pretén una lenta transfor-
mació del nitrat a nitrit, perquè, sols amb nitrit, l’acció seria massa ràpida i es 
perdria l’efecte.

 • Els nitrits són les úniques substàncies, ara per ara, capaces d’impedir la into-
xicació pel botulisme (eviten el creixement del bacteri Clostridium botulinum), 
que encara resulta mortal en conserves mal esterilitzades.

 • En determinades circumstàncies, els nitrits poden originar productes cance-
rígens, però avui dia són afegits conjuntament amb vitamina C i s’evita total-
ment el problema.

Utilitzacions: 
 • En indústria alimentària: En l’elaboració d’embotits i en condicions molt res-

trictives.
 • En restauració: No en tenim constància.

Naturals idèntics (Productes)

conceptes científics 
  
Què són? Productes sintètics que tenen una estructura química igual que la 
dels seus homòlegs naturals.

Informacions addicionals: 
 • La producció d'aquestes substàncies es deu al fet que el producte natu-

ral és d'extracció molt costosa, tant des del punt de vista econòmic com 
tècnic. 

 • Exemple: La vitamina A (retinol), que tenen alguns aliments com la pas-
tanaga, es pot obtenir artificialment per síntesi i ens dóna el mateix pro-
ducte que fabrica la naturalesa.

Neohesperidina-DC (E-959) 

additius - edulcorants

Què és? Additiu artificial derivat d’hidrats de carboni tipus sucre, utilitzat 
com a edulcorant.
D’on prové? / Com s’obté? Síntesi en la indústria química a partir de la pell 
de les taronges amargues en els estats inicials de formació.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Es coneix amb l’abreviació NHDC.
 • Alguns tipus de taronges amargues contenen una substància natural, 

l’hesperidina, de gust amarg; se la modifica per obtenir la neohesperidi-
na, que és 600 vegades més dolç que el sucre.

 • Com que és molt cara, s’utilitza en combinació amb altres edulcorants o, 
a petitíssimes dosis, com a potenciador de gustos.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, begudes, xiclets, melmelades i com 

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

Neotam

additius - edulcorants

Què és? Edulcorant potentíssim, 8.000 vegades més dolç que el sucre (sa-
carosa). Desenvolupat per l’empresa químico-farmacèutica Monsanto, està 
en fase de regulació i aplicació.
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Nitrogen (E-941)

additius - conservants

additius - gasos

Què és? Element. Gas component majoritari de l’aire (78 %). S'utilitza com 
a additiu conservant.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: S’utilitza en les anomenades atmosferes protec-

tores, que permeten de conservar aliments fora del contacte amb l’oxigen. 
També és utilitzat per mantenir la pressió interior dels tetrabriks, evitant 
que es deformin en l’envàs al buit. 

 • En restauració: No en tenim constància.

Nitrogen líquid (E-941)

additius - congelants

Què és? Element que, per sobre de -196 ºC és un gas, i que es duu a tempe-
ratures d'entre -196 ºC i -210 ºC per mantenir-lo en estat líquid. 

Informacions addicionals:
 • Si baixa a -210 ºC, es converteix en sòlid.
 • Per les seves propietats de congelant ràpid, ha afavorit una de les tècni-

ques més importants dels darrers anys a la cuina en el món gelat. 
 • Cal mantenir-lo en recipients molt aïllants i té una durada limitada, ja que 

anirà transformant-se en gas.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Congelacions ràpides o com a líquid refrigerant 

de congeladors especials. 
 • En restauració: Permet elaborar sorbets, gelats i és un element de «cocció» 

en fred d’elaboracions com mousses, escumes, purés, gelatines, etc.


