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Resina (Natural)

conceptes cientifics

Que és? Substancia solida o pastosa, insoluble en aigua pero soluble en al-
cohol, que s’obté directament de trementines, oleoresines o balsams que
supuren diverses plantes.

Informacions addicionals:
Hi ha resines que s'han aplicat a I'alimentacié, com les oleoresines, utilitza-
des en la fabricaci6 de caramels.

Retrogradacié

processos fisics o quimics

Queé és? Fenomen de modificacio de I'estructura d’'un midé o d'una farina,
durant el qual s'allibera aigua.

Informacions addicionals:

e Quan un midé o farina es cou en aigua forma una pasta que, al principi,
presenta una superficie llisa i brillant. Al cap d'unes hores, aquesta su-
perficie comenca a esquerdar-se, a formar com una pell i apareixen gotes
d'aigua lliure. Aixo es deu al component amilosa del mido; una vegada
ben hidratada en la coccid i ja en repos, comenca a establir unions amb
altres amiloses veines, s'apropen sense impediments (a causa de la seva
estructura llisa) i una part de l'aigua és expulsada (sinéresi). Aixo no pas-
sa amb l'altre component del mido, I'amilopectina, perqueé la preséncia
de ramificacions impedeix I'apropament.

e | afabricacié de midons modificats permet de solucionar diversos problemes
que creen els midons nadius (naturals), entre els que hi ha la retrogradacio.

Rotavapor

tecnologia - aparells

Queé és? Aparell que, aplicat a I'alimentacid, permet obtenir destil-lats d’aigua
o alcohol. Exemples: destil-lats de cacau, cafe, etc.

Com funciona? Destil-la amb moviment giratori de la mescla i amb bany per
regular la temperatura. També es pot fer connexio al buit per fer destil-lacions
a baixa temperatura.

Informacions addicionals:
El producte que queda en el destil-lador és una reduccio, que si s'ha utilitzat
I'aparell a baixa pressid no ha sofert practicament cap procés de coccid.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Recuperacié de dissolvents, olis essencials, etc.

e En restauracio: En experimentacio.

Vegeu Destil-lacio

Sabor

percepcions

ganoleptiques

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

Sacarina (E-954)

additius - edulcorants

Que és? Producte artificial derivat del benze (compost organic format per 6 car-
bonis), utilitzat com a additiu edulcorant.

D’on prové? / Com s’obté? Sintesi en la indUstria quimica a partir de derivats
del benze.

Presentacio6: Producte en pols, comprimits o liquid.

Informacions addicionals:

e Poder edulcorant unes 400 vegades superior al sucre.

e Deixa un regust amarg o metal-lic.

e Es un dels edulcorants més utilitzats en la indUstria, 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 I'aspartam.

Utilitzacions generals:
¢ En indUstria alimentaria: Confiteria, xiclets, productes baixos en calories,
productes per a diabetics, etc.
¢ En restauraci6: No en tenim constancia.

Sacarosa

composici6 dels aliments - hidra

Qué és? Nom quimic del sucre. Es un hidrat de carboni format per la uni6 de la
glucosa (dextrosa) i la fructosa. Aquesta darrera és la que aporta la major part del
gust dolg.

D’on prové? / Com s’obté? Per extraccié fisicoquimica a partir de la canya de
sucre o de la bleda-rave sucrera.

Presentacio: Producte cristal-litzat o en pols.

Informacions addicionals:
Es present en aliments, entre els quals podem destacar la fruita i la verdura.
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Saccharomyces
Vegeu Llevat

Sal
conceptes cientifics

productes minerals

Qué és?

e Cientificament: Producte derivat de la reacci¢ d'un acid i un alcali.

e Gastronomicament: Nom que en el llenguatge col-loquial es déna 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.
Presentacié: Producte cristal-litzat.

Informacions addicionals:

* Hi ha molts tipus de sal comuna, segons les impureses que continguin,
productes afegits o el grau de cristal-litzacio, pero basicament sén el ma-
teix producte mineral.

e Alguns tipus soén:

e Sal iodada, que s'ha enriquit amb productes amb iode.

e Sal marina cristal-litzada (sal Maldon, sal grisa, sal de Guérande, flor
de sal, etc.).

e Sal rosa, que s'ha format per dessecacid 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:
e En industria alimentaria: Potenciador de sabor i conservant en produc-
tes carnics, peix, etc.
e En restauracio: Com a assaonador en la majoria dels aliments; com a
conservant en salaons i salmorres.

Dosificacio:
e Dosificaci6 maxima tolerada: QS.
¢ Dosificacio basica en cuina: QS.

Sal de fosa

conceptes alim

Qué és? Nom que es ddna a diferents tipus de sals que tenen la propietat de
reordenar les estructures de proteina contingudes en el formatge.

Informacions addicionals:

® En els formatges, el calci actua com a «ciment» per unir les particules de
proteina; 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 proteina es relaxa i el formatge es pot untar.

® | es sals més utilitzades per a aquest efecte sén els fosfats i els citrats. El
nom de «sals de fosa» els queda des de quan s'aprofitaven formatges,
comestibles perd 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 I'elaboracio.

Sal nitro (E-252)

additius - con

ervants

Qué és? Additiu conservant de formula nitrat de potassi.
Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Conservacio de carns.

¢ En restauracio: No en tenim constancia.

Vegeu Nitrats i Nitrits

Sal potassica

productes minerals

Queé és? Producte mineral conegut cientificament 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.

Presentacié: Producte cristal-litzat, en pols o granulat.

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

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Modificar textura dels carragenats.
* En restauracié: No en tenim constancia.

noléptiques

Qué 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 sensacio de salat amb el clorur de potassi, el fosfat de sodi i
altres compostos de caracteristiques similars al clorur de sodi.

Salmonel-losi

conceptes cientifics

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

Informacions addicionals:
e 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 °C).
e Escalfar el producte per sobre de 65 °C un temps minim de 15 minuts.
e Desinfectar la closca de I'ou amb productes acids o oxidants: lleixiu ali-
mentari, vinagre, etc.
® Treballar amb ous pasteuritzats.
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Sals de calci

composicio dels aliments - minerals

Qué soén? Sals formades per calci i altres components.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Extraccioé de lactis, productes mine-
rals, etc.

Presentacié: Producte granulat o en pols en el clorur de calci, lactat de calci,
etc. També es presenta en dissolucié en aigua.

Informacions addicionals:

* Alguns gelificants (alginat) necessiten la preséncia de calci per produir el
seu efecte. En cuina s'ha utilitzat aquesta propietat de produir gelifica-
cions controlades, provocant una gelificacié externa que s'ha anomenat
«sferificacio».

® En les operacions de sferificacio, normalment es fa servir el clorur de calci, en-
cara que s'esta investigant la idoneitat d'altres sals, com el lactat de calci, el
gluconolactat de calci i el gluconat de calci.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Augment de la proporcié de calci d'alguns
aliments.
* En restauracio: Sferificacio (en forma de sals de calci, preferentment clorur
de calci).

Dosificacié i mode d'utilitzacioé:
¢ Dosificacié maxima tolerada: QS.
¢ Dosificacio basica en cuina (per al clorur de calci): Per a sferificacio
basica, 0,5-1 %. Per a sferificacio inversa, concentracions en procés d'ex-
perimentacio.
* Mode d'utilitzacio: Per a sferificacio basica, fer una mescla de clorur cal-
cic amb aigua. Per sferificacié inversa, en procés d'experimentacio.

La fotografia superior correspon a una esfera que s'ha submergit un minut a la base de clorur
calcic; la imatge inferior és la d'una esfera que hem deixat cinc minuts en la mateixa base. La
comparacié d'ambdues imatges permet contemplar la major penetracioé del calci en el segon cas.
Al cap d'uns minuts, la gelificacié de I'esfera seria total. (Fotografies obtingudes amb microscopi
electronic per Fernando Sapina i Eduardo Tamayo, de la Universitat de Valéncia.)
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Sals de sodi

compaosicio dels aliments - minerals

Qué soén? Sals formades per sodi i altres components.

D’on provenen? / Com s'obtenen? Extraccié de productes minerals i de
fonts alimentaries.

Presentacié: Producte en pols, cristal-litzat o en dissoluci6 en aigua.

Informacions addicionals:
® | 'exemple més important és el clorur de sodi. Vegeu Sal.
e Altres exemples: fosfats sodics, nitrit sodic, alginat sodic, etc. Vegeu Fos-
fats, Nitrats i Nitrits, Alginat sodic.

Sals minerals

composicio dels aliments - minerals

Queé sén? Productes quimics que no estan formats per estructures de carboni
i que formen els aliments juntament amb els compostos bioquimics i I'aigua.
Es deriven de la reaccio d'un acid i un alcali.

Informacions addicionals:
Les més habituals en alimentacié son les sals de calci i les sals de potassi.

Saponines

composicié dels aliments - hidrats de carboni

Qué s6n? 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:
e Entre les saponines destaca la glicirizina de la regalessia.
® En les proporcions en que es troben en els aliments no representen cap pro-
blema per a la salut, perd com a productes individualitzats son toxiques.

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

Saturacio
Vegeu Dissolucié saturada

Segrestant

conceptes cientifics

Queé és? Nom que es dona a diferents tipus de productes capacos de capturar un
altre producte (totalment o parcialment). A causa de la seva accié no es manifes-
ten les propietats d'aquest darrer en la dissolucié en que es troba.

Informacions addicionals:
e També s'anomena quelant.
e Exemple: EI 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
dissolucié perd no es manifesta com a tal.

Seroalbumina

composicio dels aliments - proteines

Qué és? Proteina de la sang (65 % del total de les proteines, incloent-hi I'hnemo-
globina).

D’on prové? / Com s’obté? A partir de la sang.

Presentacio: Producte en pols.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Com a gelificant i element de lligam.
¢ En restauraci6: No en tenim constancia.

Sérum lacti

conceptes alimentaris
Qué és? Residu (liquid térbol) que queda quan es qualla la llet per fer formatge.

Informacions addicionals:

® També anomenat xerigot.

e Durant anys, anava a parar al riu (amb problemes de pol-lucié) o com a begu-
da per als animals, pero ara s'aprofita per a alimentacié humana.

e El sérum liquid conté una gran quantitat d'aigua (95 %), perd en el 5 % restant
hi ha tota la lactosa i les proteines solubles (lactoalbumines, lactoglobulines),
cada vegada més apreciades, tant per la seva funcionalitat (son capaces de
gelificar) com pel seu valor nutritiu.

e Aixi doncs, s'evapora tota I'aigua i s'obté el lactoserum o serum lacti en pols.
Aquest ja es fa servir tal qual (postres, galetes...), pero per ultrafiltracié també
es van separant la lactosa, les proteines solubles, els minerals, etc., i les pos-
sibilitats d'aplicacié augmenten considerablement.

e Les proteines que conté permeten fabricar I'anomenat recuit o el maté, que
s'obtenen escalfant el serum fins a 85 °C, aconseguint la separacio (precipita-
cio) de les proteines que no van coagular amb el quall.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: Postres lactis, galetes, etc.
¢ En restauracié: No en tenim constancia.
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Sineéresi Sodi

conceptes cientifics composicio dels aliments - minerals

Que és? Separacio o despreniment d'un liquid, normalment aigua, una ve-
gada s'ha format una estructura gelatinosa o espessa. Es un fenomen relaci-
onat amb els hidrocol-loides.

Exemples:

e Alguns midons, una vegada han agafat I'aigua (s'han hidratat) i passat un
temps, en deixen anar una part, fenomen que es coneix amb el nom de
retrogradacio, produint-se la devolucié d'una part de I'aigua capturada.

e Un altre exemple son els productes gelificats amb carragenat kappa.

e Als flams i iogurts el fenomen de sineresi s'hi produeix habitualment, per
aixo s'observa una petita quantitat de liquid en obrir el recipient.

Sinergia

conceptes cientifics

Que és? Augment d'alguna de les propietats d'un producte o creacié d'algu-
na propietat nova per la interaccié d'un producte sobre un altre.

Exemples:
e | a combinacié entre el carragenat kappa i la goma garrofina produeix un
gel més rigid i cohesiu del que propiciava el kappa sol.
® | a uni6 entre goma garrofina i la goma xantana, ambdds espessidors, ori-
gina una propietat gelificant i déna pas a un gel molt resistent a les possi-

Queé és? Element quimic metal-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 gelificacio.

Informacions addicionals:
e Es un component de moltes sals minerals i dels aliments.
e Imprescindible per als organismes vius. Amb un contingut en I'organisme hu-
ma al voltant d'1,4 g per cada kg.
e Actua regulant I'osmosi de les cellules i en activacions d’enzims. El seu consum
excessiu esta relacionat amb les pressions arterials altes (hipertensio).
® | a seva ingesta s'obté de dues fonts:
e En forma de sal (clorur de sodi) directament.
e Consumint aliments. Entre els que en contenen més tenim: formatges,
carns i peixos (en percentatges inferiors a 1 %).

Soluble (Producte)

conceptes cientifics

Queé és? Producte que per les seves caracteristiques es pot dissoldre en un altre,
al qual anomenem dissolvent.

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

bles forces aplicades.

Solut

Sinteétics (Productes) conceptes cientifics

conceptes cientifics
Queé és? Producte que és dissolt per un altre, normalment liquid (I'aigua és el dis-
Qué sén? Productes que s'obtenen als laboratoris per processos quimics a solvent més important).
partir de qualsevol primera matéria. Poden ser artificials o naturals identics.
Vegeu Atrtificials (Productes), Naturals identics (Productes).

Solvatacio

processos fisics o quimics

Que és? Procés pel qual una moléecula s’envolta d'altres molecules d’un producte
que actua com a dissolvent.

Informacions addicionals:
Si aquest liquid és aigua s'anomena hidratacio.
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Sorbitol (E-420)

additius - edulcorants

additius - humectants

Qué és? Producte del grup dels poliols que s'utilitza com a additiu edulco-
rant i humectant.

D’on prové? / Com s’obté? Per sintesi a partir de la glucosa (dextrosa) i tam-
bé de la fructosa.

Presentaci6: Producte liquid.

Informacions addicionals:
e S'obté per simple hidrogenacio de la glucosa; és primera matéria per ob-
tenir la vitamina C sintética.
e 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 industria alimentaria: Xiclets, recobriment de comprimits i productes
per a diabeétics.
e En restauracio: No en tenim constancia.

Sublimacio

processos fisics o quimics
Que és? Pas d'estat solid a gasés directament sense passar per estat liquid.

Exemple: El dioxid de carboni solid (gel sec) passa a gas directament sense
passar per estat liquid.

Informacions addicionals:

En la liofilitzacid, I'extraccié d'aigua es realitza per sublimacio. Vegeu Liofi-
litzacio.

Succedani

COoNcCe s alimentaris

Qué és? Producte que s'utilitza en substitucioé d'un altre de caracteristiques
semblants. Els succedanis solen ser de menys qualitat i s'elaboren quan el
producte original presenta un preu més elevat o és d'obtencidé més dificil.

Informacions addicionals:
Els succedanis poden ser:
® Productes sintétics que substitueixen el natural. Exemple:
® La vainillina com a succedani de la vainilla.
e Productes naturals similars als originals. Exemples:
e Succedani de xocolata, en el qual se substitueix la mantega de cacau
per altres greixos vegetals.
® Qus de diversos peixos per substituir el caviar.

Sucralosa (E-955)

additius - edulcorants

Que és? Additiu edulcorant intensiu recentment aprovat per la UE (descobert
I'any 1986).

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

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Productes de pastisseria i dolgos. Substitutiu del
sucre per a diabétics, galetes, pastisseria, melmelades, etc.
¢ En restauraci6: No en tenim constancia.

Sucre

Vegeu Sacarosa

Sucre invertit

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Queé és? Sucre (sacarosa) que per accié acida o microbiana s’ha descompost en
glucosa (dextrosa) i fructosa (levulosa).
Presentacio: Liquid espés.

Informacions addicionals:

* Aquesta separacio en glucosa i fructosa s'aconsegueix per I'accié d'acids o lle-
vats. El resultat és un xarop espes que conté glucosa i fructosa a parts iguals,
perd amb un poder edulcorant augmentat (1,25 vegades més dolc que el su-
cre de partida).

e La mel conté majoritariament sucre invertit i d'aqui ve el seu estat de liquid
espes. Altres compostos li donen color i gust.

e E| sucre invertit seria, doncs, una espécie de mel amb la meitat de gluco-
sa (dextrosa) i I'altra meitat de fructosa (levulosa). S'aplica en pastisseria per
aconseguir productes més liquids 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.

e També se'n diu xarop de glucosa hidrogenada.
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Sucres

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Qué sén?
e Cientificament: Terme habitualment associat als hidrats de carboni sim-
ples (monosacarids) i dobles (disacarids).
e Gastronomicament: Productes que s'utilitzen per incorporar gust dolg.

Informacions addicionals:

e Els sucres produeixen gust dolgc amb més o menys intensitat.
® Algunes vegades el terme s’utilitza com a sinonim d’hidrats de carboni.

Sucres importants en gastronomia

Sucres simples Glucosa:
(monosacarids) 0,5-0,8 vegades la dolcor del sucre (sacarosa)
Fructosa:

1,1-1,7 vegades la dolcor del sucre (sacarosa)

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

Sucres dobles Sucre (sacarosa): 1,0
(disacarids)
Lactosa:
0,2-0,6 vegades la dolgor del sucre (sacarosa)

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

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

Maltodextrina:
0,1-0,2 vegades la dolgor del sucre (sacarosa)

additius

additius - estabil

Sucroeéster (E-473)

>muls

Qué és? Producte artificial derivat de la sacarosa (sucre), utilitzat com a additiu
emulsionant i estabilitzant.

D’on prové? / Com s’obté? Sintesi a partir del sucre i els acids grassos.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Poc utilitzat als EUA i Europa pel seu cost elevat, perd en canvi molt utilitzat
al Japo.

e Els inconvenients sén que es descompon a alta temperatura i que té un preu
elevat en comparacié amb altres emulsionants.

e Esdigereixen igual que els seus components (sucre i acids grassos), tret d'un
sucroester anomenat «olestra», que conté 6 acids grassos i s'elimina sense
assimilar; aquest s'utilitza com a substitut dels greixos en aliments baixos en
calories.

e F| seu efecte bacteriostatic (evita el creixement bacteria) ha permes aplicar-lo
per higienitzar productes; per exemple, en hortalisses tallades amb molts re-
plecs, el sucroéster es capac de penetrar-hi perfectament.

e Els sucroesters més utilitzats son els que tenen un HLB alt (entre 141 16), la
qual cosa significa que s'utilitzen per preparar emulsions del tipus oli-aigua
(O/W).

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Aplicacions en cremes, margarines, gelats (emulsio-
nar i estabilitzar), xocolates (fluidificar), pans (allargar el temps d’esponjositat),
nates (estabilitzar), café (blanquejar), etc. També s'utilitzen com a detergents
biodegradables.
® En restauracié: En experimentacio.
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Que son? Sals inorganiques 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 reacci6 entre el dioxid de sofre i hi-
droxids de sodi, de potassi o de calci.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

* Des del temps de la Roma antiga, es cremava sofre a les bodegues (que
despren I'anhidrid sulfurés, que és el que actua)per conservar el vii la sidra.

e Com que el dioxid de sofre (antigament anomenat anhidrid sulfurds) és
un gas i, per tant, complicat de manipular i dosificar, actualment s'em-
pren els sulfits, que son sals que desprenen el gas amb propietats tant
conservants com antioxidants.

® Inconvenients: Hi ha persones sensibles als sulfits (al-lergies, asma).

e En la digestio son transformats rapidament en sulfats neutres i s’eliminen
sense altre perill.

Utilitzacions generals: S6n molt eficacos contra bacteris i fongs i les seves
aplicacions s6n molt amplies.
e En industria alimentaria: Fruita i verdura dessecada, sucs de fruita, mel-
melades, etc.
® En restauracio: No en tenim constancia.

Qué és?
e Cientificament: Dispersio col-loidal d'un solid en un liquid (aigua S/W o
oli S/0) o d’un solid en un altre solid (S1/S2).
e Gastronomicament: Procés pel qual un solid, un liquid o un gas es manté
suspeés en un altre liquid gracies a l'accié d'un producte amb poder sus-
pensor.

Que és? Caracteristica associada a alguns productes (goma xantana, iota,
goma gellan elastica, etc.) que, previa dissolucié amb aigua, sén capacos de
mantenir substancies solides entre la superficie del liquid o fluid i el fons.

Gracies a l'accié de la xantana es poden mantenir elements en suspensié en un liquid.




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

Informacions addicionals:
e Producte molt abundant en la natura, present en molts vegetals, entre els quals
podem destacar fruita (ra'm...), cacau, café i te.
e | a presencia de tanins en el vi li dona un matis astringent determinat, aixi com
en el te, el cafe i el cacau.
e En la fruita, la caracteristica astringent que donen els tanins disminueix en el
curs de la maduracio.
e Com a productes associats als flavonoides es consideren antioxidants.
Fora de I'alimentacié s'utilitzen extractes de tanins en adoberia per convertir
la pell dels animals en cuir, i en medicina per preparar substancies astringents
i en el tractament de cremades.

Utilitzacions generals:
¢ En indUstria alimentaria: Vins, toniques, etc.
e En restauracio: En experimentacié.
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Tara (Goma) (E-417)

additius - espessidors

additius - estabilitzants

Que 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 exudacio de I'arbre Cesalpinia spinosum (Ame-
rica del Sud).

Presentacié: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e |'arbre d'on prové és molt semblant al garrofer mediterrani i, per tant,
aquesta goma té propietats semblants a la goma garrofina. Per aixo s'uti-
litza com a substitut d’aquesta, sobretot en époques en que la garrofina
puja molt de preu.

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

Utilitzacions generals:
e En indUstria alimentaria: Gelats, sopes, carniques i derivats lactis.
e En restauracio: En experimentacié.

Tartaric (Acid) (E-334)
additius — reguladors de I'acidesa

composicio dels aliments — acids

Qué és? Acid organic present en alguns vegetals (per exemple, el raim). S'uti-
litza com a additiu regulador d’acidesa i segrestant de ions que impedeixen
alguns processos.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Es present sobretot a la pell del raim verd.
e Es un dels components de les begudes efervescents, de les anomenades
litiniques o «litines».
e Com a segrestant fa possible I'actuacio d’antioxidants.

Utilitzacions generals:
e En industria alimentaria: Enologia, masses de pans i fornejats en gene-
ral, begudes efervescents, combinat amb antioxidants.
e En restauracio: No en tenim constancia.

Tartrats (E-335 a E-337)

additius - reguladors de

Que soén? Productes derivats de I'acid tartaric, utilitzats com a additius reguladors
de l'acidesa i segrestants.

Informacions addicionals:
e Tenen gust salat.
e Formen part del posit del vi en transformar-se |'acid tartaric en les seves
sals.
e El més important és el tartrat d'hidrogen i potassi, anomenat «cremor tartar».

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Enologia, combinat amb antioxidants, etc.
e En restauracio: Cremor tartar en pastisseria.

Tast
CUHL‘CDM,I} alimentaris

Queé és? Accié d'apreciar, a través dels sentits, la qualitat d'un producte o les se-
ves caracteristiques.

Informacions addicionals:
e Molt utilitzat en la indUstria alimentaria, el mon del vi i les begudes alcoholi-
ques, aixi com en altres productes (olis, vinagres, formatges, etc.).
e També anomenat degustacio.
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Taula periodica Elements constituents dels aliments
conceptes cientifics

L. e - . Elements basics estructurals
Queé és? Classificacié de tots els elements quimics que formen la mateéria.

Elements essencials
Informacions addicionals:

En I'ordenacioé es posen de manifest regularitats entre els elements i d'aqui
deriva el nom de taula periddica.

Oligoelements

Elements presents, sense funcié coneguda

No tenim constancia d'aliments que en continguin
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Taumatina (E-957)

additius - edulcorants

Qué és? Proteina utilitzada com a additiu edulcorant.

D’on prové? / Com s’obté? S'obté per extraccio dels fruits d'una planta
tropical (Thaumatococcus danielli), originaria de I'Africa equatorial (Congo,
Uganda).

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Poder edulcorant: Unes 2.500 vegades més que el sucre. Figura en el llibre
Guinness dels records com la substancia natural més dolga que es coneix.
Ultimament, les proves fetes amb el neotam donen resultats més alts. Ve-
geu Neotam.

e Pel fet de ser una proteina, es digereix sense problemes.

Utilitzacions generals:

¢ En industria alimentaria: Confiteria, xiclets, productes lactis, etc.
e En restauracio: No en tenim constancia.

Tensio superficial

conceptes cientifics

Que és? Conjunt de forces generades a la superficie d'un liquid en contacte
amb un altre medi.

Informacions addicionals:
e Qualsevol liquid té tendencia a formar gotes a causa de la tensié superficial.
® Aquesta tensié superficial pot fer aguantar una agulla de ferro en una su-
perficie d'aigua.
e Els emulsionants (lecitina, sucroésters, monoglicerids, etc.) disminueixen
la tensié superficial i permeten de barrejar components no miscibles i for-
mar emulsions.

Tensioactiu

conceptes cientifics
Queé és? Producte que rebaixa la tensié superficial de I'aigua o d'una dissolucié.

Informacions addicionals:
® A la mateixa molécula hi ha una part soluble en aigua i una part soluble
en greixos, i aixo en possibilita la utilitzacié com a detergents i, en alimen-
tacio, com a emulsionants i com a substancies humectants.
e Exemples: Monoglicerids, lecitina, sucroésters, etc.

Teobromina

composicio dels aliments - alcaloides

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

Informacions addicionals:
Té efectes estimulants i didretics.

Termoirreversibilitat

conceptes cientifics

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

Informacions addicionals:
e |'alginat produeix, en presencia de calci, gels irreversibles que, encara que
s'escalfin, aguanten la seva estructura.
e La pectina HM, que és la que s'utilitza per a les melmelades i per les pates de
fruits, també ofereix gels termoirreversibles.
e També s'anomena termoestabilitat.

Termoreversibilitat

conceptes cientifics

Que és? Propietat per la qual un gel té consistencia com a tal o no en funcié de
la temperatura.

Informacions addicionals:

Les fulles de gelatina produeixen gels reversibles: Per sota de 35 °C, aproximada-
ment, estan gelificats; per sobre de 35 °C sén liquids.
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Textura

conceptes alimentaris

Qué és? Propietats fisiques (densitat, viscositat, tensié superficial, duresa,
etc.) d'un producte alimentari que li donen unes caracteristiques perceptibles
per als sentits, sobretot per al tacte.

Algunes textures possibles

aeria
aquosa
caldosa
carnosa
cremosa
cruixent
dura
elastica
enganxosa
escumosa

espessa

Tixotropicitat

conceptes cientifics

fibrosa
fondant
gasosa
gelatinosa
granissada
granulosa
grumollosa
liquida
mantegosa
melosa

pastosa

pols
semidura
solida
sucosa
tersa

tova
trencadissa
untuosa
vellutada
viscosa

etc.

Que és? Propietat d'alguns gels d’hidrocol-loides en virtut de la qual es tor-
nen a reconstituir un cop destruits.

Informacions addicionals:
Quan un gel tixotropic es trenca, torna a recuperar la consisténcia homoge-
nia inicial només deixant-lo en repos (exemple: gel amb carragenat iota). A
la indUstria alimentaria aixo li serveix per poder omplir en fred (natilles, per
exemple), ja que si s'omplen en calent I'aigua s’evapora de la massa i pot
condensar a la tapa de I'envas.

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

sotmetre'ls a manipulacié sén innumerables.




Tocoferols (E-306 a E-309)

additius - antioxidants

Qué sén? Additius antioxidants naturals que es troben en els olis de llavors
de blat, blat de moro, arros, soja i fins i tot en I'oli d'oliva.

D’on provenen? / Com s’obtenen? Per extracci6 de llavors de blat, arros, etc.
Presentacié: Producte liquid olids.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Conserves vegetals, formatges i greixos .
* En restauracid: Indirectament en banyar algun aliment en oli.

Tractament fisicoquimic
Vegeu Procés fisic, Procés quimic

Tragacant (Goma) (E-413)
additius - espessidors

additius - estabilitzants

Qué 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 exudacio d'alguns arbustos (Astragalus gum-
mifer) de la familia de les lleguminoses (que es troben a Siria, Iran o Turquia).
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:
e Probablement ja s'utilitzava fa 2.000 anys. Es, doncs, un dels estabilit-
zants més antics, perd avui és poc emprat.
e Es resistent i en els mitjans acids espesseix igual.

Utilitzacions generals:
¢ En industria alimentaria: Salses, sopes, gelats, derivats lactis, rebosteria.
e En restauracio: En experimentacié.

Transgeénic (Aliment)

conceptes cientifics
Que és? Aliment modificat geneticament.

Informacions addicionals:

e Sén aliments modificats per intervencié humana, per tal d'obtenir varietats
analogues a l'original perd que permetin: augment de la produccid, resis-
téncia a plagues, components rendibles, facilitat de manipulacié, etc.

¢ | a modificacid genética és un procediment habitual de millora de races
mitjangant creuament i, actualment, es realitza mitjangant manipulacié
en laboratori, procediment més rapid i més versatil.

e Productes molt controvertits a causa del desconeixement dels efectes se-
cundaris que pot causar la seva ingestio. Un exemple molt comentat és
I'arrds daurat, varietat que conté un precursor de la vitamina A. Aquesta
varietat és vista com a prototip per tal de disminuir alguns problemes de
malnutricid en pai'sos en vies de desenvolupament.

Transglutaminasa (Tgasa o TG)

composicié dels aliments - proteines

Queé és? Proteina tipus enzim que permet el procés de formacié d'enllacos en-
tre proteines.

D’on prové? / Com s’obté? Del teixit muscular de peixos i mamifers. També es
pot obtenir la Tgasa microbiana a partir del Streptoverticillium mobaraense.
Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

La transglutaminasa possibilita unions entre els aminoacids lisina i glutamina,
permetent la unié entre proteines i per tant la reestructuracié de determinats ali-
ments.

Utilitzacions generals:
¢ En indUstria alimentaria: Reconstitucié de trossos de carns i peixos per ob-
tenir filets o rodanxes.
¢ En restauracio: En experimentacio.

Trehalosa

composicio dels aliments - hidrats de carboni

Qué és? Hidrat de carboni disacarid format per dues glucoses unides d'una ma-
nera determinada.

D’on prové? / Com s’obté? Per tractament del midé.

Presentacio: Producte en pols.

Informacions addicionals:

e Es considerada una font de glucosa.

e Podriem considerar-la com un tipus de sucre que ja fa anys que s’esta comer-
cialitzant al Japo i que I'any 2000 va rebre I'aprovacio de I'’Agencia America-
na d'Alimentacié (FDA) i el reconeixement de GRAS (certificat de qualitat).
A Europa se n'ha aprovat, I'any 2001, la comercialitzacié per a la Comunitat
Econdmica Europea.

e 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-
ci6 que fa sobre les membranes i les proteines en processos de dessecacié o
congelacio.

Utilitzacions generals:

e En industria alimentaria: S'utilitza per protegir estructures, per exemple, les
proteines en el surimi. També com a barrera protectora antihumitat, per exem-
ple, iogurts amb galetes a I'interior.

e En gastronomia: En experimentacio.
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Trigliceérid

composicio dels aliments - lipids
Que és? Molecula formada per glicerina i tres acid grassos units a aquesta.

Informacions addicionals.

e Tots els olis i greixos son triglicérids; la diferencia entre cadascun consis-
teix en els acids grassos que hi intervenen (oleic, palmitic, estearic, lino-
leic, lauric, etc.).

e Segons els acids grassos presents, el triglicerid tindra unes propietats
particulars (solid o liquid, oxidable o no, gust, etc.). Vegeu Acid gras.

Triosa

composicié dels aliments - hidrats de carboni

Que és? Hidrat de carboni format per tres glucoses (trisacarid)
D’on prové? / Com s’obté? Per tractament del midé.

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

Trisacarids

composicié dels aliments - hidrats de carboni
Qué és? Hidrats de carboni formats per tres monosacarids.

Exemples: Triosa, rafinosa, etc.

UHT (Uperitzacid)

os fisics o quimics

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

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

ptiques

Qué és? Un dels gustos basics segons la divisié d'aquests gustos que es fa al Japo.
S'associa amb una sensacio metal-lica o mineral en boca.

Informacions addicionals:
¢ Associat fonamentalment al glutamat (glutamat de sodi), encara que hi ha al-
tres substancies 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 consideracié des de fa molt temps, pero
encara no esta massa assumit com a gust basic en la societat occidental.



