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O
Oli essencial 

Vegeu Essència

Olis

composició dels aliments - lípids

Què són? 
 • Científicament: Tipus específic de triglicèrids que a temperatura ambient són 

líquids.
 • Gastronòmicament: Matèria grassa de textura fluïda a temperatura ambient. 

Sol ser d'origen vegetal, encara que també hi ha olis animals.

Informacions addicionals:
 • Estan associats als àcids grassos insaturats, perquè tenen punts de fusió bai-

xos. Això vol dir que es poden mantenir líquids a temperatura ambient.
 • El fet de tenir àcids grassos insaturats a la seva composició els fa saludables 

i fins i tot s’ha dit que són nutracèutics.
  

Oligoelement

conceptes científics

Què és? Element químic, que és necessari per a l’organisme, però en quantitats 
molt petites. 

Informacions addicionals: 
Normalment es necessita en forma d’una sal mineral de l’element. Exemple: flú-
or, níquel, coure, iode, etc.

Oligosacàrids    

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què són? Són els hidrats de carboni formats per dos o més monosacàrids dife-
rents.

Informacions addicionals:
 • Els més importants són la sacarosa i la rafinosa. Vegeu Sacarosa, Rafinosa.
 • S'utilitzen en la indústria alimentària com a nutracèutics.

Nutracèutics (Productes)

conceptes alimentaris

Què són? Productes alimentaris intermedis que s’afegeixen als aliments per 
contribuir, realment o suposadament, al manteniment de la salut de qui els pren. 

Exemple: Llet amb àcids grassos Omega 3 per ajudar a rebaixar el colesterol.

Principals productes nutracèutics

Oligosacàrids Colina

Àcids grassos insaturats Fosfolípids

Pèptids Bacteris lactis

Glucòsids, isoprenoides Vitamines

Polifenols Minerals

Nutrició

conceptes científics

Què és? Funció bàsica per als organismes vius a fi d’assegurar un desenvo-
lupament i un creixement òptim.

Nutrient

conceptes científics

Què és? Substàncies que es troben en els aliments, útils per al metabolisme 
orgànic, i pertanyents als grups genèricament denominats proteïnes, hidrats 
de carboni, lípids, minerals, vitamines i aigua, tots sis indispensables per a 
un bon manteniment de la salut.

Informacions addicionals:
Quan parlem de macronutrients, ens referim als nutrients que es troben en 
grans quantitats en els aliments (proteïnes, lípids o glúcids). En canvi, enten-
drem com a micronutrients els que es troben en quantitats molt petites (vi-
tamines, minerals).
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Olor

percepcions organolèptiques

Què és? Sensació organolèptica produïda per partícules volàtils en entrar en 
contacte amb l’òrgan de l’olfacte. Vegeu Volàtils.

Omega 3

composició dels aliments - lípids

Què són? Lípids utilitzats com a productes nutracèutics.

Informacions addicionals:
 • Es troben en aliments com ara peix blau, llegums, fruita seca, etc. Actu-

alment i a causa dels seus efectes preventius de malalties coronàries (in-
farts, angines de pit...) s’aïllen i s’introdueixen en margarines, llets, etc., 
com a productes que redueixen el colesterol.

 • El nom deriva de l’última lletra grega «omega», indicant amb el nombre 
(3) la posició de la insaturació a la molècula del greix, que en aquest cas 
és a tres carbonis del final.

Or (E-175)

additius - colorants 

Què és? Producte inorgànic mineral, utilitzat com a additiu colorant recobridor.
D’on prové? / Com s’obté? Tractament físic de transformació de l'or. 
Presentació: Producte en pols o en làmines.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Cobertura i decoració en confiteria i rebosteria.
 • En restauració: Com a colorant recobridor de productes i elaboracions, 

encara que el seu gust és molt limitat. 

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació bàsica en cuina: QS per al recorbriment de la preparació.
 • Mode d’utilització: Amb un pinzell recobrir la superfície de la preparació.  

Es pot fer una mescla amb aigua o alcohol per tal de facilitar el procés.

Or (E-171, E-172, E-555)

additius - colorants 

Què és? Additiu colorant recobridor format per una mescla de diòxid de titani (E-171), 
òxids de ferro (E-172) i silicat d'alumini i potassi (E-555).
D’on prové? / Com s’obté? Tractament fisicoquímic de transformació. 
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
A causa, sobretot, del preu de l’or i amb la mateixa denominació s’elabora aques-
ta barreja per simular el mateix efecte.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Cobertura i decoració en confiteria i rebosteria.
 • En restauració: Com a colorant recobridor de productes i elaboracions. 

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació bàsica en cuina: QS per a la recoberta de la preparació.
 • Mode d’utilització: Amb un pinzell recobrir la superfície de la preparació.  

Es pot fer una mescla amb aigua o alcohol per tal de facilitar el procés.

Orgànic
Vegeu Compost químic
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Organolèptic

conceptes científics

Què és? Capacitat que té un aliment de produir un efecte en els sentits (vista, 
olfacte, tacte, gust i oïda), de manera que el percebem, el distingim i l’apre-
ciem.

Paper dels sentits en l'acte de menjar

1) Vista

formes i proporcions 

colors

disposició en el plat

identificació del producte

identificació de l'estil

«llegir» un plat, etc.

2) Olfacte

olors (productes, elaboracions, condiments)

3) Tacte

temperatures

textures

4) Oïda

percepció de sons (cruixents, etc.)

5) Gust

a) Percepció gustos primaris

dolç

salat

àcid

amarg

umami (Vegeu Umami)

b) Percepció matisos gustatius

agre

balsàmic

ranci

iodat

picant, etc.

c) Sabor dels aliments («gen»)
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Quan la concentració de sals, proteïnes, hidrats de carboni o altres components és més gran a l'exterior 

d'una cèl·lula que a l'interior, l'aigua tendeix a anar cap a fora a través de la membrana semipermeable per 

tal d'igualar les concentracions.

Quan la concentració és més gran a l'interior que a l'exterior, l'aigua tendeix a anar cap a dins per tal d'igua-

lar les concentracions.

Membrana
semipermeable

Aigua

Membrana
semipermeable

Aigua

Osmosi      

processos físics o químics

Què és? Procés pel qual l’aigua passa, a través d’una membrana permeable, 
d’una solució més diluïda a una de més concentrada, tendint a equilibrar les 
concentracions als dos costats de la membrana.

Informacions addicionals:
 • De manera natural, les membranes de les cèl·lules que constitueixen els 

teixits animals i vegetals són permeables. Això permet la contínua absor-
ció o eliminació de substàncies a través de la membrana.

 • En cuinar, moltes vegades es produeixen fenòmens osmòtics: 

 • Exemple 1: Quan cuinem una carn, un peix o altres aliments en un medi 
aquós (un brou, per exemple): 

• Si no hi posem sal (clorur sòdic) abans de la cocció, les sals i les subs-
tàncies aromàtiques que hi ha en l’aliment passen al medi aigua per 
tal d’equilibrar la concentració de sals dins i fora. Resultat: el brou 
serà molt gustós, però l’aliment més insípid. 

• Si hi posem sal abans de la cocció, les sals minerals i les substàncies 
aromàtiques que estan en l’aliment no passen al brou o salsa perquè 
l’equilibri dins-fora ja està aconseguit. Resultat: l’aliment és gustós i 
el brou és pobre.

 • Exemple 2: En coure carn de vedella a la planxa, si hi afegim sal abans de 
la cocció, l’aigua de l’interior va cap a l’exterior per equilibrar la concen-
tració salina i queda una carn sense gaire líquid interior i, per tant, resse-
ca. Si, en canvi, no hi posem sal, l’aigua interior queda a dins i la carn és 
més sucosa; hi afegirem la sal després de la cocció. Evidentment, tot va 
lligat al temps de cocció. Si estem molt de temps cuinant, l’aliment tam-
bé acabarà perdent els líquids interiors per destrucció de les membranes 
i per simple evaporació.

 • Exemple 3: L’efecte osmòtic ens ha permès de conservar tradicionalment 
alguns aliments. Afegir molta sal o molt sucre a un aliment provoca la sor-
tida de l’aigua interior dels microbis a través de la seva delicada membra-
na; en conseqüència, el microbi es col·lapsa i mor. Bacallà, anxoves, pernil 
curat són exemples de l’efecte de la sal. Una melmelada amb més d’un 50 
% de sucre ja no necessita cap altra protecció contra els microbis.

 • Exemple 4: Si posem fruita en aigua, aquesta entrarà per osmosi a l’in-
terior de les cèl·lules de la fruita per igualar concentracions de sucres; 
les cèl·lules acumulen aigua i rebenten. Si posem massa sucre a l’aigua, 
l’efecte serà invers i la fruita quedarà arrugada. Cal buscar, doncs, la con-
centració òptima per preparar la fruita en almívar.

 • Exemple 5: «Papas arrugás». Són famoses les patates cultivades a les  
Canàries en terra volcànica i cuinades aprofitant l’efecte osmòtic. Es couen 
en aigua que just cobreix les patates i amb molta sal. L’aigua interior de 
les patates surt a l’exterior per igualar la concentració de sal. Resultat: les 
patates s’arruguen i, alhora, en evaporar-se l’aigua superficial, queda una 
mica de sal cristal·lina a la pell.
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Oxidació (Alimentària)

processos físics o químics

Què és? Procés pel qual els aliments, en contacte amb l’aire, van envellint-se i per-
dent les propietats inicials. Es deu a una pèrdua d’electrons per part d’una molè-
cula o ió (àtom o grup d’àtoms amb càrrega elèctrica), que els cedeix a una altra, 
canviant les característiques d’ambdues. 

Informacions addicionals: 
 • En els fenòmens d’oxidació no sempre intervé l’oxigen (exemple: l’oxidació 

de les sals de ferro per fer tornar negres les olives verdes).
 • Culinàriament, el fenomen oxidatiu més important és l’oxidació dels triglicèrids 

(olis i greixos), denominat enranciment, així com la de la fruita i la verdura.
 • L’autooxidació és un procés molt complex en què poden intervenir molts fac-

tors: llum, temperatura, metalls, pigments i oxigen. Els components més «dè-
bils» dels triglicèrids enfront de l’autooxidació són els àcids grassos insaturats, 
ja que tenen punts (els enllaços dobles) en què es pot formar un radical lliure. 
El radical lliure és extremament sensible a l’oxigen, el capta de l’aire i forma 
un radical peròxid que ataca una molècula veïna per reiniciar el procés. És una 
reacció en cadena que va acumulant productes nocius. No es produeixen olors 
o gustos estranys (com fa el fenomen de la rancidesa) que «avisin» del perill.

 • A fi d’evitar l’autooxidació, cal suprimir, al màxim possible, els factors que l’afa-
voreixen: emmagatzemar a les fosques, a baixa temperatura, utilitzar envasos 
no metàl·lics o eliminar els dobles enllaços dels àcids grassos insaturats per 
hidrogenació. Aquesta última tècnica seria la més eficaç, però els àcid grassos 
insaturats són essencials per a una bona nutrició i cal preservar-los. En casos 
extrems, caldrà protegir el triglicèrid amb un additiu antioxidant.

 • L’autooxidació provoca la pèrdua de les vitamines A, D i E, la pèrdua d’àcids 
grassos essencials i una disminució del valor nutritiu.

Òxid de calci
Vegeu Calç

Oxigen (E-948)

additius - gasos

Què és? Element. Gas component de l’aire (21 %) i responsable de les oxidacions 
alimentàries. Com a additiu (E-948) s’utilitza per provocar oxidacions intencionades 
i controlades.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Provocar oxidacions que permetin d’envellir greixos, 

per exemple en la indústria càrnica. També com a reactiu per obtenir òxids de 
ferro (E-172).

 • En restauració: No en tenim constància.

Osmosi inversa

processos físics o químics

Què és? Fenomen pel qual es produeix un trànsit d’aigua a través d’una mem-
brana, però, al contrari de l'osmosi, aquest trànsit es produeix des de la part 
líquida de més concentració a la de menys concentració. 

Informacions addicionals:
 • Aquest procés té lloc per efecte d’una forta pressió sobre la dissolució 

menys concentrada, per produir l’efecte contrari al natural. 
 • Exemples d’aplicació: Dessalatge de l’aigua de mar, eliminació de la calç 

en les aigües domèstiques, concentració de sucs de fruita, etc.

Ovoalbúmina

composició dels aliments - proteïnes

Què és? Proteïna majoritària de la clara d’ou amb continguts en fòsfor i hi-
drats de carboni tipus manosa. 

Informacions addicionals:
 • Té un fort poder gelificant (flam d’ou) i escumejant (clara muntada).
 • Altres proteïnes de la clara són: ovoglobulina, ovomucina, ovomucoide.

Vegeu Albúmina
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Papaïna
Vegeu Enzims

Paper indicador

tecnologia - utensilis

Què és? Tira de paper que permet analitzar la composició o les característiques 
d’un aliment. 
Com funciona? Per acció de substàncies impregnades al paper que normalment 
prenen tonalitats diferents segons hi hagi una proporció o una altra d’un deter-
minat component. 

Informacions addicionals:
 • Hi ha papers indicador de molts tipus. Els més utilitzats serveixen per detectar:

 • L’acidesa (paper indicador de pH)
 • La duresa (bàsicament indica la presència de calci i magnesi).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Anàlisi de productes i control de qualitat.
 • En restauració: No en tenim constància.

Pasteurització 

processos físics o químics

Què és? Acció de sotmetre un líquid a l’acció de la temperatura per tal d’eliminar 
els microorganismes patògens o reduir-ne molt sensiblement la quantitat. 

Tipus de pasteurització:
 • Pasteurització LTLT: A baixa temperatura i llarg temps. Exemple: 60-65 ºC 

20-40 minuts.
 • Pasteurització HTST: A alta temperatura i menys temps. Exemple: 70-80 ºC 

15-30 segons.

Informacions addicionals:
 • És un procés molt utilitzat en la indústria dels lactis.
 • Per tal que la pasteurització sigui completa cal arribar al cor del producte.
 • Un producte pasteuritzat té una caducitat relativament curta a causa del fet 

que no s’eliminen, volgudament, tots els microorganismes (només els patò-
gens), però d’aquesta manera es conserven les característiques organolèpti-
ques de l’aliment.

P
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Pectina LM (E-440)

composició dels aliments - hidrats de carboni

additius – gelificants

Què és? Hidrat de carboni complex (polisacàrid) tipus fibra soluble, que s'utilitza 
com a additiu gelificant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Constituent de la paret de les cèl·lules dels vegetals 
(protopectina).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
Vegeu Pectina HM
 • Classificació:

• Pectines LM amidades (LA)     
• Pectines LM convencionals (LM)  

 • Dóna un gel termoreversible, és a dir gel-no gel segons la temperatura (a di-
ferència de la pectina HM).

 • Gelifica en presència de calci, o altres sals similars, i no necessita sucre ni 
àcids per actuar (a diferència de la pectina HM). En alguns casos (lactis i fins 
i tot algunes fruites) no requereix més calci que el ja present en els aliments.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Melmelades, conserves vegetals, rebosteria, deri-

vats de sucs de fruita.
 • En restauració: En experimentació.

Pèptid   

conceptes científics

Què és? Nom genèric dels compostos formats per la unió de dos o més amino-
àcids formant cadenes curtes.

Informacions addicionals:
 • S’anomenen dipèptids (dos aminoàcids), tripèptids (tres) o polipèptids (molts). 

És l’estructura pròpia de les proteïnes.
 • Tenen poc valor en gastronomia encara que s'utilitzen en indústria alimentària 

com a nutracèutics. 

Exemples:
 • L’aspartam és una unió de dos aminoàcids:
  àcid aspàrtic - fenilalanina.
 • Es considera que és unes 180-200 vegades més dolç que el sucre (sacarosa), 

que és el que s’utilitza com a patró.
 • Altres edulcorants de recent desenvolupament com el neotam, amb els dos 

components de l’aspartam però amb altres unions (unes 8.000 vegades més 
dolç que el sucre), i l’alitam, també tenen unions de pocs aminoàcids amb l’àcid 
aspàrtic com a component bàsic (2.000 vegades més dolç que el sucre).

 • Per tant, si utilitzem un d’aquests edulcorants i s’ha trencat la unió (per enve-
lliment, per efecte de la calor, etc.), tindran més aviat un efecte amargant.

 • D’altra banda, l’àcid aspàrtic i la fenilalanina poden estar formant part d’altres 
estructures peptídiques o proteïnes i no tenir cap tipus d’efecte edulcorant. 

Pectina HM (E-440)

composició dels aliments - hidrats de carboni

additius - gelificants

Què és? Hidrat de carboni complex (polisacàrid) tipus fibra soluble, que s'uti-
litza com a additiu gelificant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Constituent de la paret de les cèl·lules dels ve-
getals (protopectina).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • El nom deriva del grec «pektos», que vol dir fort, sòlid, ferm.
 • S’obté de la poma o de la pell de llimona o altres cítrics. Permet de fer les 

melmelades, el codonyat, etc., amb l’ajuda imprescindible de sucre i en 
algunes ocasions una mica d’àcid (suc de llimona, per exemple). 

 • Per la seva aplicació cal medi àcid (pH inferiors a 3,8) i alta proporció de 
sucres (a partir de 60 graus Brix).

 • Dóna un gel termoirreversible, és a dir, una vegada format es pot escalfar 
fins i tot en el forn i ja no es destrueix (a diferència de la pectina LM).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Melmelades, confitures, productes de pastis-

seria amb base sucre, confiteria i productes lactis.
 • En restauració: Pâte de fruits, gelees, melmelades i pastisseria en general.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: Sucs de fruita i nèctars: 3 g/l. QS en els 

altres casos.
 • Dosificació bàsica en cuina: De l’1 %, és a dir, 1 g per cada 100 g del 

líquid a gelificar (10 g per kg).
 • Mode d’utilització: Es barreja per agitació i s’escalfa fins a ebullició. Cal 

afegir medi àcid. Inicia la gelificació entre 50-60 ºC, però molt ràpidament 
agafa consistència de gel. Una vegada està gelificat, es pot servir calent 
ja que és un gel irreversible. Si es busca un gel una mica més consistent, 
cal augmentar la dosificació.
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Plata (E-174)

additius - colorants 

Què és? Producte inorgànic mineral utilitzat com a additiu colorant recobridor.
D’on prové? / Com s’obté? Tractament físic de transformació de la plata.
Presentació: Producte en pols o làmines.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Cobertura i decoració en confiteria i rebosteria.
 • En restauració: Com a recobridor de productes i elaboracions, encara que el 

seu ús és molt limitat.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS per al recobriment de la preparació.
 • Mode d’utilització: Amb un pinzell recobrir la superfície de la preparació. Es 

pot fer una mescla amb aigua o alcohol per tal de facilitar el procés. 

Plata (E-171, E-555)

additius - colorants 

Què és? Additiu colorant recobridor format per una mescla de diòxid de titani (E-171) 
i silicat d'alumini i potassi (E-555).
D’on prové? / Com s’obté? Tractament fisicoquímic de transformació. 
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
A causa, sobretot, del preu de la plata i amb la mateixa denominació s’elabora 
aquesta barreja per simular el mateix efecte. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Cobertura i decoració en confiteria i rebosteria.
 • En restauració: Com a colorant recobridor de productes i elaboracions.

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS per a recobriment de la preparació.
 • Mode d’utilització: Amb un pinzell recobrir la superfície de la preparació. Es 

pot fer una mescla amb aigua o alcohol per tal de facilitar el procés. 

Poise   

conceptes científics

Què és? Unitat de mesura de viscositat.

Informacions addicionals:
 • Normalment s’utilitza la unitat derivada el centipoise (cP). 1 P equival a 100 cP.
 • Actualment s’està adaptant al sistema internacional, en què 1 cP equival a  

1 milipascal per segon (mPa·s).
 • Exemples: Per saber la força dels espessidors es busca la seva viscositat, que 

en el cas de la goma garrofina a l’1 % (1 g de garrofina en 100 g de producte) és 
de 3.000 cP o mPa·s., i la de la goma aràbiga també a l’1 % és 5 cP o mPa·s.

pH

conceptes científics

Què és? Mesura del grau d’acidesa d’un producte en dissolució aquosa. 

Informacions addicionals: 
És l’abreviatura de «potencial hidrogen» (perquè s’interpreta que és el ió hi-
drogen «lliure» el que produeix el grau d'acidesa).

 0-------------------------- 7---------------------------14
      Àcid     Neutre                Àlcali o bàsic 

Exemple: El suc de llimona té un pH entre 2,5 i 3, l’aigua té un pH 7, com 
l’aigua salada, l’aigua amb bicarbonat té un pH entre 8-9.

pH-metre

tecnologia - aparells

Què és? Aparell que permet de mesurar l’acidesa d’un producte.
Com funciona? Si es vol calcular el pH d’un líquid, s’introdueix l’elèctrode 
del pH-metre en aquest darrer (si es vol calcular el pH d’un sòlid, s’ha de 
dissoldre en aigua). L’elèctrode detecta la presència dels ions que indiquen 
l’acidesa del producte. El pH-metre tradueix aquesta acidesa en un número, 
situat entre 0 i 14, que anomenem pH. Vegeu pH, Acidesa.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Anàlisi de productes i control de qualitat. Con-

trol de l’acidesa del vi i altres productes.
 • En restauració: En experimentació. 

Pigments

conceptes científics

Què són? Productes que donen color al component a què pertanyen. 

Informacions addicionals:
 • Tenen un elevat poder colorant i bona estabilitat d’aquest color. 
 • Molts es poden utilitzar com a colorants. Exemple: melanina.

Pipeta

tecnologia - utensilis
        

Què és? Utensili, generalment de vidre, utilitzat per mesurar amb exactitud 
volums petits de líquids.

Informacions addicionals: 
Les més habituals són de 1, 2, 5, 10 i 25 ml.
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Polímer

conceptes científics

Què és? Molècula gran formada per la unió de centenars o milers de molècules 
més petites, anomenades monòmers, de forma repetitiva. És un grup important 
de les anomenades macromolècules.

Exemples:

Les proteïnes són polímers formats per cadenes de monòmers, en aquest cas aminoàcids.

  

Els polisacàrids són polímers formats per cadenes de monòmers, en aquest cas monosacàrids.

Polifenols (Alimentaris)

conceptes científics

Què són? Grup o família de productes els components químics bàsics dels 
quals són grups aromàtics similars a benzens, i que donen una organolèptica 
i una coloració determinada a diferents vegetals, sobretot fruita.

Informacions addicionals:
 • Dins d’aquest grup podem distingir els flavonoides.
 • La majoria dels seus components actuen com a antioxidants naturals, i 

per això es considera que són bons per a la salut.
 • Exemples d’aliments que contenen polifenols: Poma, pera, maduixa, ra-

ïm, taronja, plàtan, fruita de la passió, etc.

 
Polifosfats (E-452)

additius - estabilitzants

additius - reguladors de l’acidesa

Què són? Additius que tenen una gran tendència a agafar aigua, cosa que 
els dóna característiques d’estabilitzant.
D’on provenen? / Com s’obtenen? A partir de minerals de fosfat sotmesos 
a alta temperatura.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Cada molècula és una cadena de grups fosfats simples.
 • A més d’estabilitzants, s’utilitzen com a segrestants a fi d’eliminar sals 

minerals no desitjades. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: El TPPS tripolifosfat de sodi, d’utilització com 

a segrestant del calci en la indústria de lactis, es pot aplicar, per exem-
ple, amb l’alginat sense que gelifiqui inicialment. Com a estabilitzant en 
substàncies denominades sals de fosa. Afegits a formatges permeten 
una uniformització de la seva fusió, per exemple, per a les fondues. Per 
afavorir l’estovament de productes càrnics.

 • En restauració: No en tenim constància.

proteïna (polímer)

polisacàrid (polímer) 

monosacàrid (monòmer)

aminoàcid (monòmer)
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Polisacàrids           

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què són? Són els carbohidrats formats per molts monosacàrids. 

Informacions addicionals: 
 • Es poden representar així:

 • Els sucres simples (monosacàrids) que formen la cadena poden ser iguals, com 
ara la cel·lulosa (formada per glucoses), o diferents, com ara la goma garrofina 
(formada per manoses i galactoses). 

 • Hi ha una gran diversitat de sucres complexos (polisacàrids), i les seves grans 
dimensions fan que tinguin propietats molt diferents dels altres sucres més 
petits (monosacàrids i disacàrids):

 • Dissolucions difícils en aigua.
 • No tenen gairebé poder edulcorant.
 • No tenen poder conservant ni potenciador del gust.

 • En canvi, tenen les propietats típiques dels hidrocol·loides:
• Espessidors i gelificants.

 • Els més importants són d’origen vegetal (midó, alginats, pectina, etc.), només 
el glucogen és animal.

 • Els classifiquem en digeribles (per exemple, midó) i fibres (per exemple, cel·lulosa).

Vegeu Midó, Fibres

Potassi 

composició dels aliments - minerals
  

Què és? Element químic metàl·lic, sempre associat a altres elements (clorur de 
potassi, sulfat de potassi, etc.). És un complement alimentari i possibilitador de 
processos de gelificació.
D’on prové? De les sals minerals.

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

mà d’uns 2 g per cada kg.
 • Actua regulant l’osmosi de les cèl·lules i en activacions d’enzims relacionats 

amb la cadena de reaccions de la respiració.
 • El seu consum es produeix només a través dels aliments. Entre els que en 

contenen més hi ha: verdura (llenties 0,8 %), fruita (albercoc 0,3 %) i cereals 
(blat 0,5 %).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: En forma de sals de potassi, té caràcter segrestant, 

és un regulador de l’acidesa, produeix efectes gelificants, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Poliols           

additius - edulcorants

Què són? Grup o família de productes additius que pertanyen als alcohols i 
tenen un efecte edulcorant.

Informacions addicionals
Tenen amples aplicacions:
 • Substitució del sucre (sacarosa), perquè aporten menys calories i no pro-

voquen càries. 
 • Alguns tenen propietats humectants: endarrereixen la pèrdua d’aigua per 

evaporació. 
 • Crioprotectors: actuen com a anticongelants, permetent de rebaixar la 

temperatura dels aliments per sota de 0 ºC sense que es formi gel. Tam-
bé s’aprofita l’efecte refrescant a la boca que tenen per a xiclets.

 • L’inconvenient comú a tots el poliols és que poden tenir efecte laxant en 
concentracions superiors a 60 g/kg.

 

Tipus de poliols

Poliol Poder edulcorant

Sorbitol (E-420) 0,6 vegades la sacarosa

Manitol (E-421) 0,6 vegades la sacarosa

Isomalt o isomaltitol (E-953) 0,5 vegades la sacarosa

Maltitol (E-965) 0,8 vegades la sacarosa

Lactitol (E-966) 0,3 vegades la sacarosa

Xilitol (E-967) 1 vegada la sacarosa

polisacàrid  monosacàrid 
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Pressió

conceptes científics 

Què és? Força aplicada sobre una superfície. Aquest concepte s’ha aplicat a pro-
cessos en cuina que es realitzen normalment en l'interior de recipients tancats.

Informacions addicionals: 
Les aplicacions poden conduir a augmentar la pressió (procés a alta pressió) o a 
reduir-la (procés a baixa pressió).

Procés a alta pressió:
 • Es fa mitjançant un recipient tancat hermèticament, amb vàlvula de seguretat 

(olla de pressió).
 • En escalfar l’aigua, el vapor no pot escapar fàcilment del recipient i es crea 

una pressió superior a la pressió atmosfèrica normal. 
 • Aquesta sobrepressió fa que l’aigua que bull a uns 100 ºC a pressió atmosfè-

rica, li costi més de bullir i ho faci entre uns 115 i 130 ºC, segons el recipient. 
Això es deu al fet que les olles estan dissenyades amb un dispositiu de segu-
retat que elimina en part la pressió interior, a fi d’evitar accidents domèstics 
importants.

 • El fet d’augmentar 30 ºC la temperatura de cocció fa accelerar les reaccions 
que s’hi produeixen aproximadament tres vegades. Per tant, el temps de coc-
ció és apreciablement inferior al normal.

 • Aquesta cocció és inevitablement amb reflux d’aigua, perquè el vapor d’aigua 
es condensa a la tapa i retorna a la massa en ebullició.

 • Aquest mètode de cocció no s’ha de considerar simplement una variació de la 
cocció tèrmica amb aigua, perquè les reaccions que tenen lloc a temperatures 
fins a 100 ºC són diferents de les de 130 ºC. Per exemple, a 130 ºC s’inicien 
les reaccions de Maillard, els carotens de la pastanaga es degraden i aquesta 
verdura perd el seu color, etc. Per tant, cal considerar-lo un altre tipus de coc-
ció amb textures i gustos diferents.

Procés a baixa pressió:
 • Es fa en un recipient tancat i connectat a un aparell de buit.
 • En fer el buit a l’interior del recipient, la temperatura en què l’aigua bull es re-

dueix considerablement, en funció del buit que creem. Fins i tot podria bullir 
sense escalfar, és a dir, a temperatura ambient.

 • De fet, podem experimentar aquest tipus de cocció en llocs on la pressió és 
menor que l’atmosfèrica. A mesura que augmenta l’altitud, la pressió dismi-
nueix. Hi ha ciutats a gran altura —Bogotà, Quito, Mèxic, etc.—, on la tem-
peratura de cocció amb aigua en un recipient obert està al voltant dels 90 ºC, 
però evidentment la cocció és més lenta.

 • De tota manera, el fet de poder baixar més la pressió amb mètodes científics 
i controlats obre nous camins en l'alimentació i la gastronomia.

Procés biològic     

conceptes científics 

Què és? Transformació fisicoquímica en què intervenen substàncies biològiques 
o microorganismes. Exemples: preparació de iogurts, fermentació del pa, quallat 
de la llet, etc.

Potenciador del sabor            

conceptes alimentaris

Què és? Producte que, afegit a un aliment, n’augmenta les propietats orga-
nolèptiques, sobretot del gust. 

Exemples: Sal (clorur de sodi), sucre, glutamat de sodi.

Precipitació

processos físics o químics

Què és? Acció gravitatòria per la qual un sòlid situat en l'interior d'un líquid 
va caient a través d'aquest fins quedar a la part inferior.

Informacions addicionals:
Aquesta acció es pot produir fonamentalment de dues maneres:
 • Lenta: Per repòs durant un temps normalment llarg. 
 • Ràpida: Per centrifugació (augment de la gravetat per rotació). Vegeu 

Centrífuga.

Exemples: 
Polpa dels sucs de fruita que es va dipositant al fons. El quall de la llet que 
s’ha format per acció d’àcids o enzims.
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Proteïnes 

composició dels aliments - proteïnes
      
Què són? Compostos bioquímics que contenen nitrogen a la molècula i que con-
tribueixen a l’estructura de l’organisme a més d’aportar nutrients. 

Informacions addicionals:
 • Les proteïnes són agrupacions d’aminoàcids diversos que formen estructures 

gegants.
 • Segons els aminoàcids que les composin i la seva estructura, tindran unes 

característiques determinades. Per exemple, els col·làgens contenen, aproxi-
madament, els aminoàcids següents, estructurats en cadenes molt llargues:

• Glicina (GLY)  35 %
• Alanina (ALA)  11 %
• Prolina (PRO)  12 %
• Hidroxiprolina (HYP) 9 %
• Altres   33 %

Vegeu Aminoàcid
 
 • Els enzims són un tipus de proteïnes responsables del fet que molts proces-

sos gastronòmics es produeixin a una velocitat que permeti la seva viabilitat.
 • Les proteïnes les produeix només la matèria viva i la seva construcció està 

regulada per la genètica de cada espècie a partir dels constituents bàsics, els 
aminoàcids, talment com si fossin peces per construir un edifici perfectament 
definit genèticament.

 • Les proteïnes constitueixen:
• La major part dels teixits animals juntament amb l’aigua. Exemple: l’actina 

dels músculs humans.
• A les plantes, la major concentració està a les llavors. Exemple: soja.

 • Encara que moltes vegades es relacioni proteïnes amb animals, hi ha exemples 
vegetals amb proporcions de proteïnes molt abundants: fruita seca i llegums.

Propietats de les proteïnes en la gastronomia:
 • Són hidrocol·loides. Això significa que permeten diferents textures amb l’ai-

gua: li donen viscositat, poden gelificar, etc. Per exemple, el col·lagen que es 
converteix en gelatina.

 • Algunes són emulsionants (tensioactius). Això significa que tenen capacitat 
de barrejar dos o més components no miscibles. Per exemple, l’ovoalbúmina 
de l’ou. 

Proteïnes fibroses

composició dels aliments - proteïnes

Què són? Proteïnes que tenen una estructura simple de cadenes d’aminoàcids 
(cadenes polipeptídiques) ordenades en una sola direcció i normalment en fei-
xos paral·lels.

Informacions addicionals:
 • Són molt abundants en els animals superiors, per exemple, els vertebrats.
 • Considerarem dues classes importants de proteïnes fibroses: queratines (pro-

teïnes de la pell, la llana, les ungles, etc.) i col·làgens (proteïnes dels tendons, 
els músculs, etc.). 

Procés físic    

conceptes científics

Què és? Transformació en què no hi ha canvi de la composició de les subs-
tàncies que constitueixen un producte.

Informacions addicionals:
 • Es considera que són transformacions que donen lloc a productes que 

es poden anomenar «no cuinats».
 • Alguns tractaments de tipus físic són els següents: partició, picada, pe-

lada, mòlta, congelació, refrigeració, trituració, etc.

Procés químic

conceptes científics

Què és? Transformació en què es produeix canvi de la composició de les 
substàncies que constitueixen un producte. 

Informacions addicionals: 
 • N’és un exemple la digestió: els midons es transformen en sucres sim-

ples; les proteïnes passen a ser aminoàcids, etc. 
 • A la cuina, en coure una carn o un peix a la brasa i a part de moltes d’al-

tres, es produeixen les reaccions de Maillard, que s’inicien aproximada-
ment a 130 ºC.

 • Un altre exemple és la caramel·lització dels sucres, que es produeix apro-
ximadament a partir de 150 ºC; el sucre blanc i dolç ha desaparegut i s’ha 
transformat en una massa marró dolça-amarga; si continuem pujant la tem-
peratura, s’enfosqueix encara més i perd tot el gust dolç; i si continuem 
escalfant ja només quedarà un residu negre, principalment de carbó.

Productes alimentaris intermedis (PAI) 

conceptes alimentaris

Què són? Concepte utilitzat en la indústria alimentària i que inclou els pro-
ductes que no es consumeixen pràcticament mai sols, però que consumim 
a través de l’aliment als quals han estat incorporats. 

Informacions addicionals:
 • Són compostos químics o excepcionalment barreja de pocs compostos 

químics.
 • Els podem classificar en:

• Complementaris (fraccions de productes naturals). Exemple: lactosa.
• Nutracèutics o «fraccions saludables»: Vegeu Nutracèutics (Productes). 

Exemple: flavonoides.
• Additius. Vegeu Additius (Alimentaris). Exemple: alginat sòdic.
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Proteïnes globulars

composició dels aliments - proteïnes
 
Què són? Proteïnes més complexes que les fibroses, amb estructures de 
cadenes d’aminoàcids enllaçades entre elles, i en alguns casos amb unions 
entre diferents cadenes. 

Informacions addicionals:
 • L’hemoglobina de la sang és una proteïna complexa (globular).
 • Les principals proteïnes globulars són: 

 • Proteïnes estructurals nutritives: Hi ha moltes proteïnes que podem 
associar en aquest grup, des de la mioglobina dels músculs fins a les 
que formen la farina de blat.

 • Mioglobina: Proteïna globular relativament petita que es troba als mús-
culs i és especialment abundant en mamífers aquàtics, per exemple la 
balena.

 • Proteïnes de la farina de blat: La farina de blat té dos tipus de com-
ponents bàsics: el midó i les proteïnes.

 • Enzims: Vegeu Enzims.

Protòxid de nitrogen (E-942)

additius - gasos

Què és? Producte inorgànic format per nitrogen i oxigen (N2O), utilitzat com 
a additiu per a aplicacions com a gas d’envasat.
D’on prové? / Com s’obté? Reaccions químiques de productes nitrogenats 
d’origen mineral.
Presentació: Gas comprimit.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: A l’interior de recipients hermètics com a 

propel·lent. Per exemple, nata en esprai.
 • En restauració: En càpsules per a sifons.

Proveta     

tecnologia - utensilis

Què és? Utensili que serveix per mesurar volums de líquids (vi, sucs, etc.).

Informacions addicionals:
Les capacitats de les provetes més utilitzades són: 25, 50, 100, 250, 500 i 
1.000 ml.

Punt d’ebullició

conceptes científics
 
Què és? Temperatura a la qual una substància passa de líquid a vapor, o vice-
versa. 

Informacions addicionals:
 • És el punt en què comença a bullir un líquid i depèn de la pressió exterior. 
 • És anomenat també punt de vapor o de vaporització. Exemple: el punt d’ebu-

llició de l’aigua destil·lada (sense cap component dissolt) i a la pressió atmos-
fèrica del nivell del mar és de 100 ºC. Si a l’aigua s’hi ha dissolt sal, sucre o al-
tres components, aquest punt d’ebullició pujarà en funció de la concentració 
dels components. 

 • Si la pressió és més alta, el punt d’ebullició augmenta. En un olla de pressió 
tenim temperatures d'ebullició de l'aigua de fins a 130 ºC. 

 • Si disminuïm la pressió amb una bomba de buit o en els punts a molta alçada, 
baixa la temperatura d’ebullició. Per exemple, a una desena part d’una atmos-
fera (0,1 atm), la temperatura d’ebullició de l’aigua serà de 40-50 ºC. Un altre 
exemple és el de l’alcohol etílic, que bull a 78,5 ºC (a la pressió atmosfèrica). 
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QS (Quantum Satis)

conceptes alimentaris

Què és? Abreviatura llatina, utilitzada sobretot en additius alimentaris, que indi-
ca que la quantitat d'un producte a aplicar és la mínima que permet aconseguir  
l’efecte desitjat. 

Quall
Vegeu Quimiosina

 
Queratines 

composició dels aliments - proteïnes
       
Què són? Proteïnes animals, insolubles en aigua, derivades de les cèl·lules de la 
pell i tots els seus derivats: pel, ungles, llana, escates, plomes, etc.

Exemple: La pell de pollastre que a l’ast és tan gustosa, està constituïda gairebé 
íntegrament de proteïnes tipus queratina, igual que les escates dels peixos.

Quercitina 

composició dels aliments - pigments i altres compostos
       
Què és? Antioxidant natural. Compost de tipus flavonoide present en cebes, po-
mes, etc.

Quilaia
Vegeu Escumejants (o Escumosos)

Química 

conceptes científics
       
Què és? Ciència que estudia la composició de la matèria i les seves transforma-
cions en posar-se en contacte diverses substàncies, i els canvis energètics que 
hi tenen lloc.

Q
Punt de fusió 

conceptes científics

Què és? Temperatura a la qual una substància passa de l’estat sòlid al líquid 
o a l’inrevés, de líquid a sòlid. També s’anomena punt de congelació o de so-
lidificació. No depèn de la pressió ambiental.

Informacions addicionals:
El punt de fusió és una propietat important en el tractament culinari dels 
greixos, la cobertura de xocolata, la gelatina, etc. Exemple: el punt de fusió 
de la xocolata i de la gelatina de cues de peix (aplicada a un producte) és al 
voltant de la temperatura corporal humana 34-36 ºC, i això fa que se’ns des-
facin a la boca.

Exemples:
 • El punt de fusió-congelació de l’aigua destil·lada (sense cap component 

dissolt) és de 0 ºC. Si porta dissolts sucres o sals, el punt de congelació 
disminueix en funció de la concentració dels components dissolts. Aques-
ta propietat s’aplica als anticongelants, substàncies dissoltes en l’aigua 
i que permeten refredar-la per sota de 0 ºC sense que es torni gel. El fet 
de tirar sal a les carreteres quan glaça es basa en el mateix principi.

 • L’alcohol etílic té un punt de fusió de -114,6 ºC (a la pressió atmosfèrica). 
Aquest és el motiu de la pràctica impossibilitat de congelació de les be-
gudes alcohòliques i sobretot dels destil·lats. Evidentment, és possible 
fer-ho amb nitrogen líquid.

 • Les mescles de substàncies de similar composició química (per exemple, 
els olis i els greixos) no tenen un punt de fusió definit, sinó un interval de 
punts de fusió.

 

Producte Punt de fusió Punt d'ebullició

Nitrogen -209 ºC -195,8 ºC

Alcohol etílic -114,6 ºC 78,5 ºC

Diòxid de carboni -78 ºC Sublima

Aigua 0 ºC 100 ºC

Sal (clorur de sodi) 800 ºC 1.442 ºC
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Radiació

conceptes científics

Què és? Energia electromagnètica que es transmet entre dos cossos. 

Informacions addicionals: 
 • Pot ser de molts tipus: lluminosa, infraroja, ultraviolada, ones de ràdio, micro-

ones, etc. 
 • Exemple: Radiació emesa en el microones que permet d’escalfar.
 • Es sol usar el terme radiació per referir-se a la radioactivitat, que és perillosa 

per a la salut en determinades dosis.

Rafinosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni format per tres monosacàrids enllaçats (glucosa, fruc-
tosa i galactosa). 

Informacions addicionals:
 • És present en plantes, entre les quals podem destacar la bleda-rave sucrera.
 • La rafinosa es troba, per exemple, en els pèsols i les mongetes. Pel fet de ser 

un sucre més complex que els disacàrids, li costa descompondre’s i passa a 
l’intestí prim sense absorbir-se. A l’intestí gros la flora intestinal l’assimila (fer-
menta) i aquests microorganismes alliberen gasos que poden provocar ven-
tositats.

  

R

         glucosa     fructosa         galactosa              rafinosa

+ +

Químics (Productes)

conceptes científics 

Què són? Productes o substàncies, ben definits des del punt de vista químic 
i estructural, que constitueixen la matèria tal com la coneixem.

Informacions addicionals: 
 • Per exemple, la sal de cuina és un producte químic (clorur de sodi); el 

paper està format, bàsicament, per un hidrat de carboni anomenat cel-
lulosa.

 • Tota la matèria, natural o artificial, està composta per productes químics, 
si bé en llenguatge col·loquial es sol parlar de productes químics en re-
ferència a substàncies afegides al producte original per a la seva conser-
vació o d'altres finalitats.

Quimiosina 

composició dels aliments - proteïnes

Què és? Enzim contingut en el quall, que és el líquid segregat per una part 
de l’estómac dels remugants. Aquest enzim és capaç de coagular (quallar) la 
llet o productes similars. 
D’on prové? / Com s’obté? A partir del quall.
Presentació: Producte líquid en diferents concentracions.

Informacions addicionals: 
També podem trobar aquest enzim en algunes plantes, com per exemple el 
card, molt utilitzat en l’elaboració dels formatges.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Elaboració de formatges.
 • En restauració: No en tenim constància.

Quinina      

composició dels aliments - alcaloides

Què és? Alcaloide amargant extret de l’escorça de plantes del tipus cincona 
(per exemple, l'arbre de quina). 

Informacions addicionals:
 • És el gust amarg per excel·lència, i per això es pren com a patró amarg.
 • Aplicat en alimentació a les begudes de tònica i altres begudes no alco-

hòliques.
 • Històricament emprada per al tractament de la malària o paludisme.



188 189

Refractòmetre  

tecnologia - utensilis
    
Què és? Utensili que ofereix informació sobre la composició i la concentració 
dels productes, mitjançant la mesura de l’índex de refracció, propietat òptica dels 
materials.
Com funciona? Es col·loca el producte en dissolució en l’utensili i, en incidir la 
llum, es produeix un desviament del raig de llum (refracció). En funció d’aquest 
desviament podem obtenir tota una sèrie d’informacions.

Informacions addicionals:
Hi ha refractòmetres específics per a les següents mesures:
 • Sucres (graus Brix).
 • Salinitat ( %).
 • Contingut d’alcohol ( % volum).
 • Proteïnes (g/ml).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Anàlisi i control de qualitat.
 • En restauració: Medició de sucres (graus Brix).

Refrigeració      

processos físics o químics

Què és? Procés físic que consisteix en l’acció d’abaixar la temperatura.

Informacions addicionals: 
S’aplica bàsicament per a conservació d’aliments durant períodes de temps rela-
tivament curts. Exemple: refrigeració de carn, peix, etc.

Renina

composició dels aliments - proteïnes

Què és? Proteïna que permet el procés fisicoquímic de quallar la llet i obtenir for-
matges.

Reologia

conceptes científics

Què és? Branca de la física que estudia la deformació i el flux de la matèria quan 
s’hi aplica una força.

Informacions addicionals: 
Per exemple, quan s’elabora una maionesa se n'estudia la viscositat, l’elastici-
tat i la plasticitat, que són conceptes reològics. L'extensió dels xiclets, la facilitat 
d'aplicació de les mantegues o margarines o la fluïdesa de les salses són carac-
terístiques reològiques.

Ranci

percepcions organolèptiques

Què és? Matís organolèptic provocat per l’alteració química dels greixos.

Informacions addicionals:
 • La molècula d’un triglicèrid està formada per la glicerina, unida a tres àcids 

grassos. Quan un triglicèrid es descompon deixant lliure l’àcid gras apa-
reix el gust de ranci, perquè l’àcid lliure roman en l’oli o el greix. Aquest 
fenomen és provocat gairebé sempre per enzims. 

 • També es diu ranci del vi que ha estat envellit a la bóta i que adquireix 
uns components d’olor i gust característics.

Reacció

processos físics o químics

Què és? Procés de transformació química en què a partir d’uns components 
(anomenats reactius) s'obtenen uns altres components químicament diferents 
que anomenem productes.

Informacions addicionals: 
La major part de coccions són reaccions químiques complexes entre els com-
ponents dels aliments. Exemple: reacció de Maillard. Vegeu Mailard (Reac-
ció de).

Reducció

processos físics o químics

Què és?
 • Científicament: És el procés contrari a l’oxidació (guany d’electrons). En 

l’oxidació d’una molècula es perden electrons i en la reducció se’n gua-
nyen. Exemple: la reducció dels aminoàcids de les proteïnes en la reacció 
de Maillard produeix un sabor característic.

 • Gastronòmicament: No té res a veure amb la significació científica. Re-
ducció és la concentració d’una elaboració o d’un producte per evapora-
ció d’aigua i d’altres components volàtils. Exemple: reducció de salses.

Reflux      

processos físics o químics

Què és? Procediment pel qual s’escalfa una dissolució (habitualment d’ai-
gua + un o més aliments) en un recipient tancat amb una refrigeració que fa 
recircular l’aigua al recipient un cop s’ha evaporat.

Informacions addicionals:
 • Aquest mètode permet de posar en contacte tots els components de la mes-

cla constantment i a una temperatura relativament elevada. Exemple: vi amb 
sucres a reflux; en aquest cas també recircula l’alcohol a més de l’aigua.

 • Es pot fer reflux a baixa temperatura, sempre que el recipient es connecti 
al buit.


