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Viscosímetre

tecnologia - aparells

Què és? Aparell que mesura la viscositat d’un líquid. 

Informacions addicionals: 
Un dels més utilitzats és el tipus Brookfield.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: En l’experimentació i el control de qualitat per saber 

el grau de viscositat en sopes, purés, melmelades, salses, etc. També en les 
aplicacions d’hidrocol·loides als aliments i la seva comprovació de viscositat.

 • En restauració: No en tenim constància.

Viscositat

conceptes científics

Què és? Resistència que ofereix un material a fluir.

Informacions addicionals:
 • Normalment està associat als líquids (fluids). 
 • No s’ha de confondre la viscositat amb la densitat. Per exemple, l’oli és menys 

dens que l’aigua i més viscós.
 • Habitualment es mesura amb un aparell anomenat viscosímetre i amb les uni-

tats de miliPascals/segon o centipoises (cP).

Vitamines      

conceptes alimentaris 

Què són? 
 • Científicament: Productes bioquímics indispensables per al correcte funcio-

nament de l’organisme i que aquest no pot sintetitzar.
 • Gastronòmicament: Substàncies contingudes en els aliments i indispensa-

bles per a l'aprofitament òptim dels seus principis nutritius.

Informacions addicionals:
 • L’organisme els ha d’obtenir dels aliments (la vitamina A de la pastanaga, per 

exemple). 
 • Tres vitamines s’utilitzen també com a additius: la B2 (E-101) com a colorant 

i les C (àcid ascòrbic, E-300) i E (E-306) com a antioxidants.
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Volàtils     

conceptes científics

Què són? Nom que es dóna a les molècules quan, a causa de la seva evapo-
ració, es troben en suspensió o en dissolució en l'aire.

Informacions addicionals:
 • Les molècules volàtils poden ser inodores (aigua, diòxid de carboni, etc.) o 

bé oloroses. En aquest darrer cas, produeixen el seu efecte perquè s’aco-
blen als receptors de l'olfacte que es troben al nas. Segons els últims es-
tudis, som capaços de diferenciar entre unes 10.000 olors diferents.

 • Els receptors que han acoblat aquestes partícules olfactives es transme-
ten al cervell a través del sistema nerviós. El seu estudi i el seu control 
podria possibilitar una revolució en el món del perfums, dels aromes i de 
la gastronomia.

 • Les partícules (molècules) que fan possibles aquestes sensacions són bà-
sicament de dos tipus:

• Èsters: Per exemple, l’antranilat de metil és el que dóna l'olor i el gust 
al raïm.

• Olis essencials: Per exemple, el limonè, que està present en l’essència 
de llimona.

 • En els aliments hi ha totes dues partícules, de vegades combinats per do-
nar els matisos que determinen una olor determinada. Algunes vegades 
cal la combinació de molts productes perquè tinguem la sensació que 
notem l'olor d'un aliment determinat. 

  

Xantana (Goma) (E-415)      

additius - espessidors

additius - estabilitzants

Què és? Hidrat de carboni tipus fibra que s’utilitza com a additiu espessidor i es-
tabilitzant. Per les seves propietats és un hidrocol·loide.
D’on prové? / Com s’obté? Produït per la fermentació de midó de blat de moro 
amb un bacteri (Xanthomonas campestris) que és present en les cols.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Per si sol no pot formar gels, però pot donar viscositat als aliments als quals 

s’afegeix. 
 • És estable en un rang molt ample d’acidesa. És soluble en fred i en calent  

i resisteix molt bé els processos de congelació i descongelació. 
 • Barrejat amb goma garrofina 1:1 (a parts iguals) dóna un gel elàstic. 

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Emulsions, com salses. Gelats. Estabilitzador  

de l’escuma de la cervesa. Barrejat amb altres polisacàrids, especialment la 
goma garrofina, és capaç de formar gels i llavors. S’utilitza en púdings. També 
es fa servir per donar consistència a productes baixos en calories.

 • En restauració: En experimentació.

X
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 Xantofil·les (E-161)

additius - colorants

composició dels aliments - pigments i altres compostos  

Què són? Pigments naturals grocs ataronjats molt abundants a la natura (ous, 
flors, fruita, herbes) i que s’utilitzen com a additius colorants.
D’on prové? / Com s’obté? Per extracció directa de productes naturals (alfals, 
tomàquet, etc.) o per síntesi química.
Presentació: Producte en pols o en líquid oliós.

Informacions addicionals:
 • En els vegetals són els responsables de les coloracions grogues, encara que 

moltes vegades queden emmascarades per la clorofil·la. 
 • En els animals donen color al rovell de l’ou, a la carn del salmó i a la closca dels 

crustacis. En aquest últim cas, la xantofil·la està unida a una proteïna i adquireix 
una coloració blavosa o verdosa; aquesta unió es trenca en escalfar-se i això  
explica el canvi de color dels crustacis en coure’ls.

 • Com a additius (E-161) s’obtenen principalment de la flor de Marigold (clavell 
de moro) i s’utilitzen en pinsos per a gallines per tal d'aconseguir un color més 
intens en el rovell de l'ou, així com en alimentació de truites i salmons de pis-
cifactoria per intensificar la tonalitat d'aquests peixos.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Gelats, margarines, salses, confiteria, begudes, etc.
 • En restauració: No en tenim constància.

Xilitol (E-967) 

additius - edulcorants

Què és? Producte del grup dels poliols, utilitzat com a additiu edulcorant. 
D’on prové? / Com s’obté? Per síntesi a partir de la cel·lulosa i altres productes 
vegetals.
Presentació: Producte en pols.

Informacions addicionals: 
 • Poder edulcorant: igual que el del sucre (sacarosa).
 • Encara que es fabrica per síntesi, es pot trobar a la natura en fruita, verdura i 

cereals. 
 • És un producte molt utilitzat en pastes dentifrícies, ja que el seu efecte refres-

cant característic provoca un augment de salivació que afavoreix la neteja i la 
protecció de la dentadura; a més, disminueix el creixement de microbis asso-
ciats a la càries.

Utilitzacions generals:
 • En indústria alimentària: Xiclets; xiclets que actuen com a netejadors de la 

boca; recobriment de comprimits i productes per a diabètics.
 • En restauració: No en tenim constància.

La xantana és capaç de retenir les bombolles de gas dins d'un líquid.


