CHIMICA IN CUCINA

gran parte della tecnologia culinaria ha
profonde radici chimico - fisiche
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Molecole

(presenza OH NH CO)

Le proprieta della materia sono
espressioni delle proprieta dei

legami nelle molecole lonici
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Lipidi = Grassi
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Acidi Grassi

(alcuni)

saturi
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Oli - Grassi- Acidi Grassi

~ 04 miristico palmitico stearico oleico linoleico
C14H 2802 C16H 3202 C18H 3602 C18H 3402 C18H 3202
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Olio e Condimento

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

Non hanno gusto ma eccitano sensazioni termiche di dolore

C,;7H1O5N  piperina capsaicina CygH»703N



Zenzero
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Spezie Droghe

La noce moscata ha proprieta insetticide

La noce moscata in gran quantita é allucinogena

e N metil anfetmmina

componente minoritario }
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Proteine- Aminoacidi
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- Proteine

& Strutture - Enzimi

COOH GO - andn

H,N-CH CO - HN-CH
| CO - HN-CH
¢ - HN-CH ﬂ ﬂ
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20 tip? dive.rs? . centinaia, migliaia, centinaia di migliaia
di aminoacidi di aminoacidi &

T2l "V, T se scaldata (cotta) perde la struttura specifica
e la funzionalita (denaturazione)

(657 75/C)
ripiegata in una struttura specifica e funzionante

deboli legami trasversali (legami idrogeno)
puo formare reticoli aperti
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Carboidrati Polisaccaridi
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Carboidrati Digestione
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Reazioni di Millard ( piu di 500 composti) CH=CH,

ad altatemperatura (1401 180/C), proteine e carboidrati reagiscono
formando molecole piccole, d i color bruno e saporite 21



Soffritto

CH, = CH -S-CH, 1 S-(CH,),T CH, CeHio>,

disolfuro di allipropile
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C6H1032

disolfuro di diallile \
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Caramello
CgH 1,04 glucosio 1 6 C(H,0)
C,H,,044 saccarosi o (nzt
C,H 1404 caramellana
) CiHsO,s  caramellene
Cotto 130- 160AC

CiodH 304, caramellino

Polimerizzazione

Decomposizione

H- C{OH H-C
HO - CTH HO - C (esempio: diacetile)
H - C- H - C- OH CHj
(T
e 0=C
HO-C-H -
. HO -C-H &n,
o _ doppi legami con
Disidratazione distribuzione casuale profumo e gusto

(colore Marrone)



