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CHIMICA IN CUCINA

gran parte della tecnologia culinaria ha 

profonde radici  chimico - fisiche
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Perché Mangiamo ?

Che buono! 

Fame 

Convivialità
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Gli Attori

Acqua

Proteine (amminoacidi)

Grassi (lipidi)

Carboidrati (zuccheri, amidi)



Molecole

Le molecole in fondo hanno ñsoloò 

proprietà elettriche: 

nuclei +

elettroni -

d+

d-

polari

d+

d-

d+

+

-
ionici

non polari (covalenti)

(oli ïidrocarburi)

(acqua  H2O)2 famiglie

(quasi tutto  CH)

(presenza OH   NH   CO)

Le proprietà della materia sono 

espressioni delle proprietà dei 

legami nelle molecole

distribuzione uniforme

distribuzione disuniforme
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Acqua ïOlio 
(Due fazioni)

é

é

H2O

d-

d+

molecola piccola e polare (carica elettrica)

molecola lunga non polare

Scioglie: Sali, zuccheri, alcoli, acidi, 

basi, piccole molecole  polari, é

Scioglie: molecole organiche piccole e grandi 

non polari (aromi, coloranti, eteri, esterié)

Composti  IDROFILI

Composti  LIOFILI IDROFOBI

LIOFOBI

Acqua

Olio -CH2 - CH2 - CH2 - CH2 -



Acqua 

- +Cl- Na+

- +

- +

- +

-

+

-

d-

d+

-

+

- +

-

- +

+

-

acqua
sale

cloruro di sodio

In acqua si sciolgono i composti ionici (polari)
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Lipidi = Grassi

é

é

CH2OCOCH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH3

CHOCOCH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH3

CH2OCOCH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH3

CH2OH

CHOH

CH2OH

CHO

CH

CH2

alta  T

glicerina                 acroleina

-2H2O

serie di 14 ï20 C

HOOC CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH3CH2OH

alcol

(glicerina)

acido grasso

(glicerolo)

Na+ -OOC CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH3

sapone
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oo

oo

oo

grassi

oli

(insaturi)

-CH2 - CH2 -

CH = CH

burro

liquidi

solidi

bassofondenti

Lipidi 

oo

oo

oo

oo

oo

oo

C18õC20

C14õC16

Omega 3HO

O

(lardo)
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Acidi Grassi
(alcuni)

saturi

mono-insaturo

bi-insaturo

miristico

palmitico

stearico

oleico

linoleico

CH3-(CH2)12 -COOH

CH3-(CH2)14 -COOH

CH3-(CH2)16 -COOH

CH3-(CH2)7ïCH=CH- (CH2)7 - COOH

CH3-(CH2)4ïCH=CH-CH2- CH=CH-(CH2)7-COOH

COOH
C14H28O2

C16H32O2

C18H36O2

C18H34O2

C18H32O2

COOH

COOH

COOH



Oli - Grassi - Acidi Grassi

oleico
C18H34O2

linoleico
C18H32O2

miristico
C14H28O2

palmitico
C16H32O2

stearico
C18H36O2

=                = =

tracce                25                   20                   45               tracce

10                    30                    10                  25              tracce

tracce              10                tracce               75                   10

~%
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Olio e Condimento

HO

O

O

NH

capsaicinaolio

acqua

molti aromi sono molecole non polari solubili in olio ( e non in acqua)

esempi

cuticola cerosa

aria

acqua olio traslucido

insalata

condita

(irritante)

(attiva recettori termici ïsensazione di ~50ÁC)



Pepe e Peperoncino 

capsaicina

HO

O

O

NHH3C

=

C18H27O3N

Non hanno gusto ma eccitano sensazioni termiche di dolore 

piperinaC17H19O3N

O

O

O

N

=

H2C

Piper nigrum Capsicum



14

Altre  Spezie  

Chiodi di garofano Noce moscata
Zenzero

eugenolo

HO

O
H3C

isoeugenolo

HO

O
H3C

zingerone

HO

O
H3C

=O

Gingiber officinale

Myristica fragrans
Eugenia caryophyllata



Spezie - Droghe  

La noce moscata in gran quantità è allucinogena

La noce moscata ha proprietà insetticide

miristicina
O

O
H2C

O-CH3

componente minoritario

Ą reazioni metaboliche Ą

O

O
H2C

CH3

CH3

N

H

éNmetil anfetmmina

(ecstasy)
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Proteine - Aminoacidi

(bruciando fanno odore di lana bruciata)

COOH

CH NH2

H

COOH

CH NH2

(CH2)3

CH2 NH2

COOH

CH NH2

CH2

CH2

COOH

COOH

CH NH2

CH2

CO NH2

COOH

CH NH2

CHOH

CH3

COOH

CH NH2

CH2OH

COOH

CH NH2

CH CH3

CH2

CH3

COOH

CH NH2

CH2

CH (CH3)2

COOH

CH NH2

CH (CH3)2

COOH

CH NH2

CH3

non polari

COOH

CH NH2

CH2

CH2

CO NH2

polari

basici

COOH

CH NH2

CH2

SH

COOH

CH NH

(CH2)3

COOH

CH NH2

CH2

COOH
acidi

COOH

CH NH2

CH2

C NH2

CH N
N

COOH

CH NH2

(CH2)3

NH

C=NH

NH2

particolari

COOH

CH NH2

(CH2)2

S

CH3

aromatici

COOH

CH NH2

CH2

(C6H4) OH

COOH

CH NH2

CH2

(C6H5) 

COOH

CH NH2

CH2

C=CH

(C6H4)
N

20 aminoacidi  biologicamente attivi
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Proteine

20 tipi diversi 

di aminoacidi

COOH

H2N-CH

CH

C

é

CO

HN-CH

CH

C

é

CO

HN-CH

CH

C

é

CO

HN-CH

CH

C

é

.. centinaia, migliaia, centinaia di migliaia 

di aminoacidi é

ripiegata in una struttura specifica e funzionante

se scaldata (cotta) perde la struttura specifica 

e la funzionalità (denaturazione)

T

deboli legami trasversali (legami idrogeno)
può formare reticoli aperti

( 65 ï75 ÁC )

Strutture - Enzimi

http://cache.lego.com/images/shop/prod/7902-0000-XX-13-1.jpg
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Zuccheri

glucosio

O

OH

OH

HO

OHHO

HO-CH

H-C-OH

H-C-OH

H-C-OH

H-C

CH2 -OH

O ¹

O

OH

OH

HO

OHO

O

OH

OH

HO

OH

maltosio

fruttosio

O

HO

OH

OH

OHOH

O

OH

OH

HO

OHO

saccarosio

O

OH

OH

OHOH
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Carboidrati Polisaccaridi

cellulosa

Legame  b

amido

Legame  a 

OH

CH2OH

OO

O

OH

OH

CH2OH

O

O

OH

OH

CH2OH

O

O

OH

OH

CH2OH

O

O

OH

O

OH

CH2OH

O

OHO

OH

CH2OH

O

OHO

OH

CH2OH

O

OHO

OH

CH2OH

O

OH
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Carboidrati Digestione

amido

enzimaptialina (saliva)

Piante

Animali

a

cellulosa

b

enzimacellulasi (batteri nello stomaco degli erbivori)

glucosio

(glicogeno)
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Reazione ñGustoseò

PROTEINE

GRASSI 

CAROIDRATI (zuccheri ïamidi)

glicerina + acidi grassi

oo

oo

oo

glucosio

o

oH

oH

oH

HO

oH

glucosio + glucosio+ glucosio +é

CO

NH

CH

CO

NH

CH

CO

NH

CH

CO

NH

CH

serie di aminoacidi

NH2- CH- COOH

¹- CH2ïCH2 -é

ad alta temperatura (140 ï180 ÁC), proteine e carboidrati reagiscono 

formando molecole piccole, d i color bruno e saporite  

Reazioni di Millard ( più di 500 composti)

CO-NH2

CH=CH2
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22

SS

disolfuro di allipropile

Soffritto 

C6H12S2

OH

S

(gas) acidi sulfenici solubile in acqua

Occhio che piange: rimedio

CH2 = CH - S- CH2ïS-(CH2 )2 ïCH3  

disolfuro di diallile

C6H10S2

SS

CH2 = CH - S- CH2ïS- CH2 - CH = CH2  

soffritto cipolla

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=qKqLeixblJqaEM&tbnid=nOP3ZYIYJJnMBM:&ved=0CAUQjRw&url=http://flavourartexpress.biz/index.php?dispatch=products.view&product_id=931&ei=4i11U6ajBYXaPP7HgIgI&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNEwkRlw4qHsY_Vhp9zEE3hTl-foeQ&ust=1400274773075318
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Reazione ñGustoseò

idrolisi                   saliva

amigdalina

Glucosio = DOLCE

HO

O
HO

OH
OH

OH

HO

O
HO

OH
OH

OH

+ 3 H2O

HO

C =N 
HO

OHO

OH
O

OH

O
HO O

OH

-

H C =N -CHO

Benzoino = ñorzataò

Acido cianidrico = ñmandorle amareò

semi di frutta (mandorle, albicocche, pesche é)



Caramello

C6H12O6 ¹ 6 C(H2O)glucosio

C12H22O11            saccarosio   (ñzuccheroò)

C12H18O9              caramellana

C36H50O25 caramellene

C125H188O80 caramellino

H - C- OH

HO - C ïH

H - C- OH

HO - C - H

H - C- OH

HO - C - H

-
-

-
-

-
-

-

H - C

HO - C 

H - C- OH

C - H

C- OH

HO - C - H

-
-

-
-

-
-

-
-

-

Polimerizzazione

Disidratazione

Decomposizione

(esempio:  diacetile)

CH3

CH3

C=O

O =C

-
-

-

doppi legami con 

distribuzione casuale

(colore Marrone)

profumo e gusto

Cotto  130 ·160ÁC


