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S
Sabor

percepcions organolèptiques

Què és? Característiques gustatives i olfactives que es perceben a la boca i per 
via retronasal, i que permeten identificar cada aliment. 

Sacarina (E-954)

additius - edulcorants

Què és? Producte artificial derivat del benzè (compost orgànic format per 6 car-
bonis), utilitzat com a additiu edulcorant.
D’on prové? / Com s’obté? Síntesi en la indústria química a partir de derivats 
del benzè. 
Presentació: Producte en pols, comprimits o líquid.

Informacions addicionals: 
 • Poder edulcorant unes 400 vegades superior al sucre.
 • Deixa un regust amarg o metàl·lic.
 • És un dels edulcorants més utilitzats en la indústria, sobretot per la seva gran 

estabilitat. De fet, popularment es diu «sacarina» a qualsevol edulcorant de 
taula, encara que estigui elaborat amb altres productes. Actualment s'utilitzen 
molt el ciclamat i l'aspartam.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, xiclets, productes baixos en calories, 

productes per a diabètics, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Sacarosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Nom químic del sucre. És un hidrat de carboni format per la unió de la 
glucosa (dextrosa) i la fructosa. Aquesta darrera és la que aporta la major part del 
gust dolç.
D’on prové? / Com s’obté? Per extracció fisicoquímica a partir de la canya de 
sucre o de la bleda-rave sucrera.
Presentació: Producte cristal·litzat o en pols.

Informacions addicionals: 
És present en aliments, entre els quals podem destacar la fruita i la verdura.

Resina (Natural)

conceptes científics

Què és? Substància sòlida o pastosa, insoluble en aigua però soluble en al-
cohol, que s’obté directament de trementines, oleoresines o bàlsams que 
supuren diverses plantes. 

Informacions addicionals: 
Hi ha resines que s’han aplicat a l’alimentació, com les oleoresines, utilitza-
des en la fabricació de caramels.

Retrogradació

processos físics o químics

Què és? Fenomen de modificació de l’estructura d’un midó o d’una farina, 
durant el qual s'allibera aigua. 

Informacions addicionals:
 • Quan un midó o farina es cou en aigua forma una pasta que, al principi, 

presenta una superfície llisa i brillant. Al cap d’unes hores, aquesta su-
perfície comença a esquerdar-se, a formar com una pell i apareixen gotes 
d’aigua lliure. Això es deu al component amilosa del midó; una vegada 
ben hidratada en la cocció i ja en repòs, comença a establir unions amb 
altres amiloses veïnes, s’apropen sense impediments (a causa de la seva 
estructura llisa) i una part de l’aigua és expulsada (sinèresi). Això no pas-
sa amb l’altre component del midó, l’amilopectina, perquè la presència 
de ramificacions impedeix l’apropament.

 • La fabricació de midons modificats permet de solucionar diversos problemes 
que creen els midons nadius (naturals), entre els que hi ha la retrogradació.

Rotavapor

tecnologia - aparells

Què és? Aparell que, aplicat a l’alimentació, permet obtenir destil·lats d’aigua 
o alcohol. Exemples: destil·lats de cacau, cafè, etc. 
Com funciona? Destil·la amb moviment giratori de la mescla i amb bany per 
regular la temperatura. També es pot fer connexió al buit per fer destil·lacions 
a baixa temperatura.

Informacions addicionals: 
El producte que queda en el destil·lador és una reducció, que si s’ha utilitzat 
l’aparell a baixa pressió no ha sofert pràcticament cap procés de cocció.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Recuperació de dissolvents, olis essencials, etc.
 • En restauració: En experimentació.

Vegeu Destil·lació
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Saccharomyces 
Vegeu Llevat

Sal 

conceptes científics 

productes minerals 

Què és? 
 • Científicament: Producte derivat de la reacció d’un àcid i un àlcali.
 • Gastronòmicament: Nom que en el llenguatge col·loquial es dóna al clo-

rur de sodi o sal comuna. S’utilitza com a potenciador del sabor, conser-
vant i modificador de gust (assaonador).

D’on prové? / Com s’obté? De les mines de sal o de les salines del mar.
Presentació: Producte cristal·litzat.

Informacions addicionals:
 • Hi ha molts tipus de sal comuna, segons les impureses que continguin, 

productes afegits o el grau de cristal·lització, però bàsicament són el ma-
teix producte mineral.

 • Alguns tipus són:
• Sal iodada, que s'ha enriquit amb productes amb iode.
• Sal marina cristal·litzada (sal Maldon, sal grisa, sal de Guérande, flor 

de sal, etc.).
• Sal rosa, que s’ha format per dessecació de mars antics i que conté, 

a més de clorur de sodi, altres sals, com les de calci, magnesi, ferro 
i potassi, la qual cosa li atorga el seu color.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Potenciador de sabor i conservant en produc-

tes càrnics, peix, etc.
 • En restauració: Com a assaonador en la majoria dels aliments; com a 

conservant en salaons i salmorres.

Dosificació: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS. 
 • Dosificació bàsica en cuina: QS.

Sal de fosa

conceptes alimentaris

Què és? Nom que es dóna a diferents tipus de sals que tenen la propietat de 
reordenar les estructures de proteïna contingudes en el formatge.

Informacions addicionals:
 • En els formatges, el calci actua com a «ciment» per unir les partícules de 

proteïna; segons el tipus de formatge i amb el temps pot arribar a produir 
textures molt dures. Si tornem a fondre aquest formatge dur amb sals ca-
paces de «segrestar» el calci, la proteïna es relaxa i el formatge es pot untar. 

 • Les sals més utilitzades per a aquest efecte són els fosfats i els citrats. El 
nom de «sals de fosa» els queda des de quan s’aprofitaven formatges, 
comestibles però molt durs, tornant-los a fondre amb les sals. Avui, el 
formatge d’untar o de fondue ja es prepara afegint-hi les sals des del prin-
cipi de l’elaboració.

Sal nitro (E-252)

additius - conservants

Què és? Additiu conservant de fórmula nitrat de potassi. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Conservació de carns.
 • En restauració: No en tenim constància.

Vegeu Nitrats i Nitrits

Sal potàssica

productes minerals

Què és? Producte mineral conegut científicament amb el nom de clorur de po-
tassi, i que en algunes sals va associat al clorur de sodi.
D’on prové? Mines de sal i salines marines.
Presentació: Producte cristal·litzat, en pols o granulat.

Informacions addicionals: 
Té un gust salat amb matisos diferents del clorur de sodi.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Modificar textura dels carragenats.
 • En restauració: No en tenim constància.

Salat

percepcions organolèptiques

Què és? Un dels gustos fonamentals. La sal de cuina (clorur de sodi) és el pro-
ducte associat a aquest gust.

Informacions addicionals:
També podem tenir sensació de salat amb el clorur de potassi, el fosfat de sodi i 
altres compostos de característiques similars al clorur de sodi.

Salmonel·losi

conceptes científics 

Què és? Intoxicació alimentària lligada a la salmonela, un microorganisme del ti-
pus bacteri que normalment es troba a les closques dels ous de les aus. 

Informacions addicionals: 
 • A fi d’evitar-ho o prevenir-ho, disposem de diferents possibilitats, entre les 

quals podem destacar:
 • No trencar la cadena del fred de les elaboracions realitzades amb ou. La 

salmonel·la no es reprodueix amb el fred de nevera (4-6 ºC).
 • Escalfar el producte per sobre de 65 ºC un temps mínim de 15 minuts.
 • Desinfectar la closca de l'ou amb productes àcids o oxidants: lleixiu ali-

mentari, vinagre, etc.
 • Treballar amb ous pasteuritzats.
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Sals de calci  

composició dels aliments - minerals

Què són? Sals formades per calci i altres components.
D’on provenen? / Com s’obtenen? Extracció de lactis, productes mine-
rals, etc.
Presentació: Producte granulat o en pols en el clorur de calci, lactat de calci, 
etc. També es presenta en dissolució en aigua.

Informacions addicionals: 
 • Alguns gelificants (alginat) necessiten la presència de calci per produir el 

seu efecte. En cuina s’ha utilitzat aquesta propietat de produir gelifica-
cions controlades, provocant una gelificació externa que s’ha anomenat 
«sferificació».

 • En les operacions de sferificació, normalment es fa servir el clorur de calci, en-
cara que s’està investigant la idoneïtat d’altres sals, com el lactat de calci, el 
gluconolactat de calci i el gluconat de calci.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Augment de la proporció de calci d’alguns  

aliments.
 • En restauració: Sferificació (en forma de sals de calci, preferentment clorur 

de calci).

Dosificació i mode d’utilització: 
 • Dosificació màxima tolerada: QS.
 • Dosificació bàsica en cuina (per al clorur de calci): Per a sferificació 

bàsica, 0,5-1 %. Per a sferificació inversa, concentracions en procés d’ex-
perimentació.

 • Mode d’utilització: Per a sferificació bàsica, fer una mescla de clorur càl-
cic amb aigua. Per sferificació inversa, en procés d'experimentació.

La fotografia superior correspon a una esfera que s'ha submergit un minut a la base de clorur 

càlcic; la imatge inferior és la d'una esfera que hem deixat cinc minuts en la mateixa base. La 

comparació d'ambdues imatges permet contemplar la major penetració del calci en el segon cas. 

Al cap d'uns minuts, la gelificació de l'esfera seria total. (Fotografies obtingudes amb microscopi 

electrònic per Fernando Sapiña i Eduardo Tamayo, de la Universitat de València.)
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Segrestant       

conceptes científics

Què és? Nom que es dóna a diferents tipus de productes capaços de capturar un 
altre producte (totalment o parcialment). A causa de la seva acció no es manifes-
ten les propietats d'aquest darrer en la dissolució en què es troba.

Informacions addicionals: 
 • També s’anomena quelant. 
 • Exemple: El TPPS tripolifosfat de sodi i altres fosfats es poden utilitzar com a 

segrestants del calci en lactis i altres productes. El calci continua estant en la 
dissolució però no es manifesta com a tal.

Seroalbúmina       

composició dels aliments - proteïnes

Què és? Proteïna de la sang (65 % del total de les proteïnes, incloent-hi l’hemo-
globina). 
D’on prové? / Com s’obté? A partir de la sang.
Presentació: Producte en pols.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Com a gelificant i element de lligam.
 • En restauració: No en tenim constància.

Sèrum lacti

conceptes alimentaris 

Què és? Residu (líquid tèrbol) que queda quan es qualla la llet per fer formatge. 

Informacions addicionals:
 • També anomenat xerigot.
 • Durant anys, anava a parar al riu (amb problemes de pol·lució) o com a begu-

da per als animals, però ara s’aprofita per a alimentació humana. 
 • El sèrum líquid conté una gran quantitat d’aigua (95 %), però en el 5 % restant 

hi ha tota la lactosa i les proteïnes solubles (lactoalbúmines, lactoglobulines), 
cada vegada més apreciades, tant per la seva funcionalitat (són capaces de 
gelificar) com pel seu valor nutritiu. 

 • Així doncs, s’evapora tota l’aigua i s’obté el lactosèrum o sèrum lacti en pols. 
Aquest ja es fa servir tal qual (postres, galetes...), però per ultrafiltració també 
es van separant la lactosa, les proteïnes solubles, els minerals, etc., i les pos-
sibilitats d’aplicació augmenten considerablement.

 • Les proteïnes que conté permeten fabricar l’anomenat recuit o el mató, que 
s’obtenen escalfant el sèrum fins a 85 ºC, aconseguint la separació (precipita-
ció) de les proteïnes que no van coagular amb el quall.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Postres lactis, galetes, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Sals de sodi 

composició dels aliments - minerals

Què són? Sals formades per sodi i altres components.
D’on provenen? / Com s'obtenen? Extracció de productes minerals i de 
fonts alimentàries.
Presentació: Producte en pols, cristal·litzat o en dissolució en aigua.

Informacions addicionals: 
 • L'exemple més important és el clorur de sodi. Vegeu Sal.
 • Altres exemples: fosfats sòdics, nitrit sòdic, alginat sòdic, etc. Vegeu Fos-

fats, Nitrats i Nitrits, Alginat sòdic.

Sals minerals  

composició dels aliments - minerals

Què són? Productes químics que no estan formats per estructures de carboni  
i que formen els aliments juntament amb els compostos bioquímics i l’aigua. 
Es deriven de la reacció d’un àcid i un àlcali.

Informacions addicionals:
Les més habituals en alimentació són les sals de calci i les sals de potassi.

Saponines  

composició dels aliments - hidrats de carboni 

Què són? Grup de productes del regne vegetal formats fonamentalment per 
cadenes d’hidrats de carboni i que es caracteritzen per ser una mica amar-
gues.

Informacions addicionals:
 • Entre les saponines destaca la glicirizina de la regalèssia.
 • En les proporcions en què es troben en els aliments no representen cap pro-

blema per a la salut, però com a productes individualitzats són tòxiques.

Aliments que en contenen: 
Formatge, verdura (alfals, espinacs, cols, etc.), llegums (pèsols), regalèssia, etc.

Saturació
Vegeu Dissolució saturada 
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Sodi 

composició dels aliments - minerals

Què és? Element químic metàl·lic sempre associat a altres elements (clorur de 
sodi, sulfat de sodi, etc.). Els seus compostos s’utilitzen com a complements ali-
mentaris i possibilitadors de processos de gelificació.

Informacions addicionals: 
 • És un component de moltes sals minerals i dels aliments. 
 • Imprescindible per als organismes vius. Amb un contingut en l’organisme hu-

mà al voltant d’1,4 g per cada kg.
 • Actua regulant l’osmosi de les cèl·lules i en activacions d’enzims. El seu consum 

excessiu està relacionat amb les pressions arterials altes (hipertensió).
 • La seva ingesta s’obté de dues fonts:

• En forma de sal (clorur de sodi) directament.
• Consumint aliments. Entre els que en contenen més tenim: formatges, 

carns i peixos (en percentatges inferiors a 1 %).

Soluble (Producte)

conceptes científics
     
Què és? Producte que per les seves característiques es pot dissoldre en un altre, 
al qual anomenem dissolvent.

Informacions addicionals: 
El sucre és soluble en aigua; en canvi, l’oli d’oliva, no ho és. 

Solut

conceptes científics
     
Què és? Producte que és dissolt per un altre, normalment líquid (l’aigua és el dis-
solvent més important). 

Solvatació   

processos físics o químics
  
Què és? Procés pel qual una molècula s’envolta d’altres molècules d’un producte 
que actua com a dissolvent. 

Informacions addicionals: 
Si aquest líquid és aigua s’anomena hidratació.

Sinèresi

conceptes científics

Què és? Separació o despreniment d’un líquid, normalment aigua, una ve-
gada s’ha format una estructura gelatinosa o espessa. És un fenomen relaci-
onat amb els hidrocol·loides.

Exemples: 
 • Alguns midons, una vegada han agafat l’aigua (s’han hidratat) i passat un 

temps, en deixen anar una part, fenomen que es coneix amb el nom de 
retrogradació, produint-se la devolució d’una part de l’aigua capturada.

 • Un altre exemple són els productes gelificats amb carragenat kappa. 
 • Als flams i iogurts el fenomen de sinèresi s’hi produeix habitualment, per 

això s’observa una petita quantitat de líquid en obrir el recipient.

Sinergia

conceptes científics

Què és? Augment d’alguna de les propietats d’un producte o creació d’algu-
na propietat nova per la interacció d’un producte sobre un altre. 

Exemples: 
 • La combinació entre el carragenat kappa i la goma garrofina produeix un 

gel més rígid i cohesiu del que propiciava el kappa sol. 
 • La unió entre goma garrofina i la goma xantana, ambdós espessidors, ori-

gina una propietat gelificant i dóna pas a un gel molt resistent a les possi-
bles forces aplicades.

Sintètics (Productes)

conceptes científics 

Què són? Productes que s’obtenen als laboratoris per processos químics a 
partir de qualsevol primera matèria. Poden ser artificials o naturals idèntics. 
Vegeu Artificials (Productes), Naturals idèntics (Productes).



200 201

Sucralosa (E-955)

additius - edulcorants

Què és? Additiu edulcorant intensiu recentment aprovat per la UE (descobert 
l’any 1986).

Informacions addicionals: 
 • Poder edulcorant: 650 vegades més que el sucre (sacarosa). 
 • És un derivat amb clor del sucre (sacarosa). 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Productes de pastisseria i dolços. Substitutiu del 

sucre per a diabètics, galetes, pastisseria, melmelades, etc. 
 • En restauració: No en tenim constància.

Sucre
Vegeu Sacarosa

Sucre invertit

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Sucre (sacarosa) que per acció àcida o microbiana s’ha descompost en 
glucosa (dextrosa) i fructosa (levulosa). 
Presentació: Líquid espès.

Informacions addicionals:
 • Aquesta separació en glucosa i fructosa s’aconsegueix per l’acció d’àcids o lle-

vats. El resultat és un xarop espès que conté glucosa i fructosa a parts iguals, 
però amb un poder edulcorant augmentat (1,25 vegades més dolç que el su-
cre de partida). 

 • La mel conté majoritàriament sucre invertit i d’aquí ve el seu estat de líquid 
espès. Altres compostos li donen color i gust.

 • El sucre invertit seria, doncs, una espècie de mel amb la meitat de gluco-
sa (dextrosa) i l’altra meitat de fructosa (levulosa). S’aplica en pastisseria per 
aconseguir productes més líquids i quan no es desitja que, amb el temps, el 
sucre vagi endurint-se i formant cristalls.

 • En el sucre invertit comercial queda una part de sacarosa que no s’ha invertit.
 • També se’n diu xarop de glucosa hidrogenada.

Sorbitol (E-420)

additius - edulcorants

additius - humectants

Què és? Producte del grup dels poliols que s’utilitza com a additiu edulco-
rant i humectant.
D’on prové? / Com s’obté? Per síntesi a partir de la glucosa (dextrosa) i tam-
bé de la fructosa.
Presentació: Producte líquid.

Informacions addicionals: 
 • S’obté per simple hidrogenació de la glucosa; és primera matèria per ob-

tenir la vitamina C sintètica.
 • Poder edulcorant: 0,6 vegades el sucre (sacarosa). 
 • A la natura es troba en moltes fruites madures (prunes sobretot, peres, ci-

reres). 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Xiclets, recobriment de comprimits i productes 

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

Sublimació

processos físics o químics

Què és? Pas d'estat sòlid a gasós directament sense passar per estat líquid. 

Exemple: El diòxid de carboni sòlid (gel sec) passa a gas directament sense 
passar per estat líquid.

Informacions addicionals: 
En la liofilització, l’extracció d’aigua es realitza per sublimació. Vegeu Liofi-
lització.

Succedani 

conceptes alimentaris

Què és? Producte que s’utilitza en substitució d’un altre de característiques 
semblants. Els succedanis solen ser de menys qualitat i s'elaboren quan el 
producte original presenta un preu més elevat o és d’obtenció més difícil.

Informacions addicionals: 
Els succedanis poden ser:
 • Productes sintètics que substitueixen el natural. Exemple: 

 • La vainillina com a succedani de la vainilla.
 • Productes naturals similars als originals. Exemples: 

 • Succedani de xocolata, en el qual se substitueix la mantega de cacau 
per altres greixos vegetals. 

 • Ous de diversos peixos per substituir el caviar.
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Sucroèster (E-473)

additius - emulsionants

additius - estabilitzants

Què és? Producte artificial derivat de la sacarosa (sucre), utilitzat com a additiu 
emulsionant i estabilitzant.
D’on prové? / Com s’obté? Síntesi a partir del sucre i els àcids grassos.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Poc utilitzat als EUA i Europa pel seu cost elevat, però en canvi molt utilitzat 

al Japó.
 • Els inconvenients són que es descompon a alta temperatura i que té un preu 

elevat en comparació amb altres emulsionants. 
 • Es digereixen igual que els seus components (sucre i àcids grassos), tret d’un 

sucroèster anomenat «olestra», que conté 6 àcids grassos i s’elimina sense 
assimilar; aquest s’utilitza com a substitut dels greixos en aliments baixos en 
calories.

 • El seu efecte bacteriostàtic (evita el creixement bacterià) ha permès aplicar-lo 
per higienitzar productes; per exemple, en hortalisses tallades amb molts re-
plecs, el sucroèster es capaç de penetrar-hi perfectament.

 • Els sucroèsters més utilitzats són els que tenen un HLB alt (entre 14 i 16), la 
qual cosa significa que s’utilitzen per preparar emulsions del tipus oli-aigua 
(O/W).

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Aplicacions en cremes, margarines, gelats (emulsio-

nar i estabilitzar), xocolates (fluïdificar), pans (allargar el temps d’esponjositat), 
nates (estabilitzar), cafè (blanquejar), etc. També s’utilitzen com a detergents 
biodegradables. 

 • En restauració: En experimentació.

Sucres

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què són?
 • Científicament: Terme habitualment associat als hidrats de carboni sim-

ples (monosacàrids) i dobles (disacàrids). 
 • Gastronòmicament: Productes que s'utilitzen per incorporar gust dolç.

Informacions addicionals:
 • Els sucres produeixen gust dolç amb més o menys intensitat. 
 • Algunes vegades el terme s’utilitza com a sinònim d’hidrats de carboni.

Sucres importants en gastronomia

Sucres simples 
(monosacàrids)

Glucosa:  
0,5-0,8  vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Fructosa:  
1,1-1,7 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Galactosa:  
0,3-0,5 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Sucres dobles 
(disacàrids)

Sucre (sacarosa): 1,0

Lactosa:  
0,2-0,6 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Mescles de sucres Sucre invertit:
1,25 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Glucosa xarop:
0,3-0,5 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)

Maltodextrina:
0,1-0,2 vegades la dolçor del sucre (sacarosa)
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Sulfits (E-221 a E-228) 

additius - conservants

additius - antioxidants

Què són? Sals inorgàniques formades per sofre i oxigen, que poden ser de 
sodi, potassi o calci, i que tenen la propietat d’utilitzar-se com a additius con-
servants i antioxidants.
D’on provenen? / Com s’obtenen? Per reacció entre el diòxid de sofre i hi-
dròxids de sodi, de potassi o de calci. 
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Des del temps de la Roma antiga, es cremava sofre  a les bodegues (que 

desprèn l’anhídrid sulfurós, que és el que actua)per conservar el vi i la sidra. 
 • Com que el diòxid de sofre (antigament anomenat anhídrid sulfurós) és 

un gas i, per tant, complicat de manipular i dosificar, actualment s’em-
pren els sulfits, que són sals que desprenen el gas amb propietats tant 
conservants com antioxidants.

 • Inconvenients: Hi ha persones sensibles als sulfits (al·lèrgies, asma). 
 • En la digestió són transformats ràpidament en sulfats neutres i s’eliminen 

sense altre perill.

Utilitzacions generals: Són molt eficaços contra bacteris i fongs i les seves 
aplicacions són molt àmplies.
 • En indústria alimentària: Fruita i verdura dessecada, sucs de fruita, mel-

melades, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Suspensió 

conceptes científics

Què és? 
 • Científicament: Dispersió col·loïdal d’un sòlid en un líquid (aigua S/W o 

oli S/O) o d’un sòlid en un altre sòlid (S1/S2).
 • Gastronòmicament: Procés pel qual un sòlid, un líquid o un gas es manté 

suspès en un altre líquid gràcies a l'acció d'un producte amb poder sus-
pensor.

Suspensor (Poder) 

conceptes científics

Què és? Característica associada a alguns productes (goma xantana, iota, 
goma gellan elàstica, etc.) que, prèvia dissolució amb aigua, són capaços de 
mantenir substàncies sòlides entre la superfície del líquid o fluid i el fons.

 Gràcies a l'acció de la xantana es poden mantenir elements en suspensió en un líquid.
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Tanins

composició dels aliments - pigments i altres compostos

Què són? Conjunt de compostos del grup dels polifenols, associats als flavonoi-
des, que es caracteritzen per donar un color determinat a certs vegetals i que són 
astringents. 

Informacions addicionals:
 • Producte molt abundant en la natura, present en molts vegetals, entre els quals 

podem destacar fruita (raïm...), cacau, cafè i te.
 • La presència de tanins en el vi li dóna un matís astringent determinat, així com 

en el te, el cafè i el cacau.
 • En la fruita, la característica astringent que donen els tanins disminueix en el 

curs de la maduració.
 • Com a productes associats als flavonoides es consideren antioxidants.
 • Fora de l’alimentació s’utilitzen extractes de tanins en adoberia per convertir 

la pell dels animals en cuir, i en medicina per preparar substàncies astringents 
i en el tractament de cremades.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Vins, tòniques, etc.
 • En restauració: En experimentació.

T
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Tartrats (E-335 a E-337)

additius - reguladors de l’acidesa 

Què són? Productes derivats de l’àcid tartàric, utilitzats com a additius reguladors 
de l’acidesa i segrestants.

Informacions addicionals:
 • Tenen gust salat.
 • Formen part del pòsit del vi en transformar-se l’àcid tartàric en les seves 

sals.
 • El més important és el tartrat d’hidrogen i potassi, anomenat «cremor tàrtar».

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Enologia, combinat amb antioxidants, etc.
 • En restauració: Cremor tàrtar en pastisseria.

Tast     

conceptes alimentaris

Què és? Acció d’apreciar, a través dels sentits, la qualitat d’un producte o les se-
ves característiques. 

Informacions addicionals:
 • Molt utilitzat en la indústria alimentària, el món del vi i les begudes alcohòli-

ques, així com en altres productes (olis, vinagres, formatges, etc.).
 • També anomenat degustació.

Tara (Goma) (E-417)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

Què és? Goma vegetal, del grup dels galactomanans, utilitzada com a additiu 
estabilitzant i espessidor. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Per exudació de l’arbre Cesalpinia spinosum (Amè-
rica del Sud).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • L’arbre d’on prové és molt semblant al garrofer mediterrani i, per tant, 

aquesta goma té propietats semblants a la goma garrofina. Per això s’uti-
litza com a substitut d’aquesta, sobretot en èpoques en què la garrofina 
puja molt de preu. 

 • Pertany al grup dels galactomanans juntament amb la goma garrofina i la 
guar.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Gelats, sopes, càrniques i derivats lactis.
 • En restauració: En experimentació.

Tartàric (Àcid) (E-334)    

additius – reguladors de l’acidesa 

composició dels aliments – àcids

Què és? Àcid orgànic present en alguns vegetals (per exemple, el raïm). S’uti-
litza com a additiu regulador d’acidesa i segrestant de ions que impedeixen 
alguns processos.
Presentació: Producte en pols. 

Informacions addicionals:
 • És present sobretot a la pell del raïm verd. 
 • És un dels components de les begudes efervescents, de les anomenades 

litíniques o «litines».
 • Com a segrestant fa possible l’actuació d’antioxidants. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Enologia, masses de pans i fornejats en gene-

ral, begudes efervescents, combinat amb antioxidants.
 • En restauració: No en tenim constància.
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Elements constituents dels aliments

Elements bàsics estructurals

Elements essencials

Oligoelements

Elements presents, sense funció coneguda

No tenim constància d'aliments que en continguin

Taula periòdica      

conceptes científics

Què és? Classificació de tots els elements químics que formen la matèria. 

Informacions addicionals: 
En l’ordenació es posen de manifest regularitats entre els elements i d’aquí 
deriva el nom de taula periòdica.
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Teobromina

composició dels aliments - alcaloides

Què és? Producte de tipus alcaloide present en diverses plantes, en particular 
en el cacau.

Informacions addicionals: 
Té efectes estimulants i diürètics.

Termoirreversibilitat

conceptes científics

Què és? Propietat per la qual, un cop format un gel, ja no es destrueix amb la 
temperatura.

Informacions addicionals: 
 • L’alginat produeix, en presència de calci, gels irreversibles que, encara que 

s’escalfin, aguanten la seva estructura.
 • La pectina HM, que és la que s’utilitza per a les melmelades i per les pâtes de 

fruits, també ofereix gels termoirreversibles.
 • També s'anomena termoestabilitat.

Termoreversibilitat

conceptes científics

Què és? Propietat per la qual un gel té consistència com a tal o no en funció de 
la temperatura. 

Informacions addicionals: 
Les fulles de gelatina produeixen gels reversibles: Per sota de 35 ºC, aproximada-
ment, estan gelificats; per sobre de 35 ºC són líquids.

Taumatina (E-957)

additius - edulcorants

Què és? Proteïna utilitzada com a additiu edulcorant. 
D’on prové? / Com s’obté? S’obté per extracció dels fruits d’una planta 
tropical (Thaumatococcus danielli), originària de l’Àfrica equatorial (Congo, 
Uganda). 
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Poder edulcorant: Unes 2.500 vegades més que el sucre. Figura en el llibre 

Guinness dels rècords com la substància natural més dolça que es coneix. 
Últimament, les proves fetes amb el neotam donen resultats més alts. Ve-
geu Neotam.

 • Pel fet de ser una proteïna, es digereix sense problemes.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Confiteria, xiclets, productes lactis, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Tensió superficial

conceptes científics

Què és? Conjunt de forces generades a la superfície d’un líquid en contacte 
amb un altre medi. 

Informacions addicionals:
 • Qualsevol líquid té tendència a formar gotes a causa de la tensió superficial.
 • Aquesta tensió superficial pot fer aguantar una agulla de ferro en una su-

perfície d’aigua.
 • Els emulsionants (lecitina, sucroèsters, monoglicèrids, etc.) disminueixen 

la tensió superficial i permeten de barrejar components no miscibles i for-
mar emulsions.

Tensioactiu

conceptes científics

Què és? Producte que rebaixa la tensió superficial de l’aigua o d’una dissolució. 

Informacions addicionals:
 • A la mateixa molècula hi ha una part soluble en aigua i una part soluble 

en greixos, i això en possibilita la utilització com a detergents i, en alimen-
tació, com a emulsionants i com a substàncies humectants.

 • Exemples: Monoglicèrids, lecitina, sucroèsters, etc.
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Textura

conceptes alimentaris

Què és? Propietats físiques (densitat, viscositat, tensió superficial, duresa, 
etc.) d’un producte alimentari que li donen unes característiques perceptibles 
per als sentits, sobretot per al tacte. 

Algunes textures possibles

aèria fibrosa pols

aquosa fondant semidura

caldosa gasosa sòlida

carnosa gelatinosa sucosa

cremosa granissada tersa

cruixent granulosa tova

dura grumollosa trencadissa

elàstica líquida untuosa

enganxosa mantegosa vellutada

escumosa melosa viscosa

espessa pastosa etc.

Tixotropicitat 

conceptes científics

Què és? Propietat d’alguns gels d’hidrocol·loides en virtut de la qual es tor-
nen a reconstituir un cop destruïts.

Informacions addicionals: 
Quan un gel tixotròpic es trenca, torna a recuperar la consistència homogè-
nia inicial només deixant-lo en repòs (exemple: gel amb carragenat iota). A 
la indústria alimentària això li serveix per poder omplir en fred (natilles, per 
exemple), ja que si s’omplen en calent l’aigua s’evapora de la massa i pot 
condensar a la tapa de l’envàs.

Les textures que ens propicien els aliments en els seus respectius estats naturals o després de 

sotmetre'ls a manipulació són innumerables.
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Transglutaminasa (Tgasa o TG)

composició dels aliments - proteïnes

Què és? Proteïna tipus enzim que permet el procés de formació d'enllaços en-
tre proteïnes.
D’on prové? / Com s’obté? Del teixit muscular de peixos i mamífers. També es 
pot obtenir la Tgasa microbiana a partir del Streptoverticillium mobaraense.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals:
La transglutaminasa possibilita unions entre els aminoàcids lisina i glutamina, 
permetent la unió entre proteïnes i per tant la reestructuració de determinats ali-
ments.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Reconstitució de trossos de carns i peixos per ob-

tenir filets o rodanxes.
 • En restauració: En experimentació.

Trehalosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni disacàrid format per dues glucoses unides d'una ma-
nera determinada.
D’on prové? / Com s’obté? Per tractament del midó.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • És considerada una font de glucosa.
 • Podríem considerar-la com un tipus de sucre que ja fa anys que s’està comer-

cialitzant al Japó i que l’any 2000 va rebre l’aprovació de l’Agència America-
na d’Alimentació (FDA) i el reconeixement de GRAS (certificat de qualitat).  
A Europa se n’ha aprovat, l’any 2001, la comercialització per a la Comunitat 
Econòmica Europea. 

 • Entre les propietats més importants que té la trehalosa hi ha la seva capacitat 
d’endolcir aproximadament la meitat del sucre (0,45 % vegades) i la protec-
ció que fa sobre les membranes i les proteïnes en processos de dessecació o 
congelació. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: S’utilitza per protegir estructures, per exemple, les 

proteïnes en el surimi. També com a barrera protectora antihumitat, per exem-
ple, iogurts amb galetes a l’interior. 

 • En gastronomia: En experimentació.

Tocoferols (E-306 a E-309)

additius - antioxidants

Què són? Additius antioxidants naturals que es troben en els olis de llavors 
de blat, blat de moro, arròs, soja i fins i tot en l'oli d'oliva.
D’on provenen? / Com s’obtenen? Per extracció de llavors de blat, arròs, etc.
Presentació: Producte líquid oliós.

Utilitzacions generals: 
 • En indústria alimentària: Conserves vegetals, formatges i greixos .
 • En restauració: Indirectament en banyar algun aliment en oli.

Tractament fisicoquímic
Vegeu Procés físic, Procés químic

Tragacant (Goma) (E-413)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra, utilitzat com a additiu espessidor i es-
tabilitzant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Per exudació d’alguns arbustos (Astragalus gum-
mifer) de la família de les lleguminoses (que es troben a Síria, Iran o Turquia).
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Probablement ja s’utilitzava fa 2.000 anys. És, doncs, un dels estabilit-

zants més antics, però avui és poc emprat.
 • És resistent i en els mitjans àcids espesseix igual.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Salses, sopes, gelats, derivats lactis, rebosteria.
 • En restauració: En experimentació.

Transgènic (Aliment)

conceptes científics

Què és? Aliment modificat genèticament. 

Informacions addicionals:
 • Són aliments modificats per intervenció humana, per tal d’obtenir varietats 

anàlogues a l'original però que permetin: augment de la producció, resis-
tència a plagues, components rendibles, facilitat de manipulació, etc.

 • La modificació genètica és un procediment habitual de millora de races 
mitjançant creuament i, actualment, es realitza mitjançant manipulació 
en laboratori, procediment més ràpid i més versàtil.

 • Productes molt controvertits a causa del desconeixement dels efectes se-
cundaris que pot causar la seva ingestió. Un exemple molt comentat és 
l’arròs daurat, varietat que conté un precursor de la vitamina A. Aquesta 
varietat és vista com a prototip per tal de disminuir alguns problemes de 
malnutrició en països en vies de desenvolupament.
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UHT (Uperització)

processos físics o químics

Què és? Tipus d’esterilització que s’aplica sobre el producte a una temperatura 
de 140 a 150 ºC durant 2-4 segons, amb la finalitat d’eliminar tots els microorga-
nismes presents en el producte.

Informacions addicionals: 
Molt utilitzat en llet, però es pot aplicar a diversos productes: sucs, cremes, vi, 
sopes i fins i tot plats preparats.

Umami

percepcions organolèptiques

Què és? Un dels gustos bàsics segons la divisió d’aquests gustos que es fa al Japó. 
S'associa amb una sensació metàl·lica o mineral en boca.

Informacions addicionals:
 • Associat fonamentalment al glutamat (glutamat de sodi), encara que hi ha al-

tres substàncies a les quals es pot atribuir: inosinat i guanilat.
 • Vinculat a la cuina oriental i component important de salses, com per exemple 

la de soja. El japonesos el tenen en consideració des de fa molt temps, però 
encara no està massa assumit com a gust bàsic en la societat occidental. 

U
Triglicèrid

composició dels aliments - lípids

Què és? Molècula formada per glicerina i tres àcid grassos units a aquesta. 

Informacions addicionals.
 • Tots els olis i greixos són triglicèrids; la diferència entre cadascun consis-

teix en els àcids grassos que hi intervenen (oleic, palmític, esteàric, lino-
leic, làuric, etc.).

 • Segons els àcids grassos presents, el triglicèrid tindrà unes propietats 
particulars (sòlid o líquid, oxidable o no, gust, etc.). Vegeu Àcid gras.

Triosa

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrat de carboni format per tres glucoses (trisacàrid) 
D’on prové? / Com s’obté? Per tractament del midó.

Informacions addicionals: 
Component dels xarops de glucosa. Vegeu Glucosa xarop.

Trisacàrids

composició dels aliments - hidrats de carboni

Què és? Hidrats de carboni formats per tres monosacàrids. 

Exemples: Triosa, rafinosa, etc.


