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uan jo era adolescent no hi havia el cos-

tum de menjar roses o crispetes en els

cines. No perque estiguera prohibit: als
estants de les seues cafeteries s’apilaven algunes bos-
ses de plastic transparents plenes de roses. Pero, en el
millor dels casos, portaven unes hores preparades. Les
roses es menjaven, llavors, a casa, o es compraven en
alguns bars, acabades de fer, cruixents, amb una gene-
rosa dosi de sal. Va ser més tard quan es van comercia-
litzar aquestes maquines tan habituals ara en els cines i
que els proporcionen, per cert, una part substancial
dels seus guanys.

Fa 9.000 anys, els habitants de la conca del riu Bal-
sas, al sud de Mexic, van comencar a seleccionar dife-
rents varietats d’una herba coneguda avui amb el nom
de teosinte. Va ser un episodi que es va donar en un
unic moment i en un unic lloc, que va involucrar
només vint plantes, i que es va desenvolupar en unes
deu generacions. Totes les varietats contemporanies de
dacsa deriven d’aquell moment.

A Nou Mexic (Estats Units), en una excavacio data-
da en uns 3.000 anys, uns arqueolegs van trobar pano-
txes i grans de dacsa. Alguns dels grans estaven en
forma de roses, la qual cosa suggerix que, ja llavors, es
consumia dacsa d’aquesta manera. Els arqueolegs no
van poder resistir la temptacio i van fer la prova d’es-
calfar en oli alguns dels grans i, sf, encara esclataven.

A pesar d’aquesta llarga historia, només el 1983 es
va proposar el mecanisme que explica millor la forma-
ci6 de les roses. Per comprendre per que exploten els
grans de dacsa hem de considerar com estan constituits
des del punt de vista quimic i morfologic. Els grans
son formats per midé (61-67,9%), aigua (16%), protei-
nes (8,1-10,5%) i greixos (3,3-4,5%). Morfologica-
ment, els grans estan recoberts per una coberta o peri-
carp i, en el seu interior, es troba el petit germen de la
futura planta i I’endosperma, on s’emmagatzema 1’ali-
ment per a I’embrié en forma de mido, junt amb un
poc d’aigua. Aquesta coberta presenta en la dacsa per a
roses una disposicié més densa de fibres de cel-lulosa
que en les altres varietats, la qual cosa fa que siga molt
resistent i que conduesca la calor molt millor cap a
I’interior del gra. En aquest model, la coberta exterior
del gra actua com un recipient estanc que pot suportar
pressions internes elevades. Quan s’escalfen els grans,
a una temperatura de 66 °C, la humitat continguda en
I’endosperma fa que es gelatinitze el midé. Si es conti-
nua escalfant arriba un moment en que s’assoleix la
temperatura d’ebullicié de 1’aigua. Si el revestiment
fora pords, el vapor d’aigua s’escaparia de 1’interior
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Diferents tipus de dacsa.

del gra. Pero el revestiment en aquesta varietat de
dacsa no sols no €s pords, siné que, a més, €s molt
resistent. Aixi que, a mesura que es va escalfant a tem-
peratures superiors als 100 °C, en I’interior dels grans
coexisteixen aigua liquida i vapor d’aigua, i la pressié
va augmentant. Quan s’abasten temperatures de 1’orde
de 175-180 °C, la pressi6 interna en els grans es fa
unes nou vegades superior a I’atmosfeérica i, en aques-
tes condicions, la coberta esclata. L’aigua liquida s’e-
vapora i s’expandeix rapidament, arrossegant el mido,
que s’asseca i solidifica. S’ha format la rosa de dacsa.

Fa ja prou temps, les empreses productores de dacsa
per a roses van determinar que els consumidors troba-
ven millor les roses més grans. Van fer llavors expe-
riencies diverses i van trobar que la varietat de dacsa,
la grandaria dels grans i el contingut en aigua influei-
xen en la seua grandaria. Per a una varietat, a mesura
que augmenta la humitat va augmentant el volum de
les roses fins que s’assoleix un maxim per a un contin-
gut en aigua del 14%, aproximadament. Com que els
grans collits tenen una humitat un poc superior, els
productors els assequen lleugerament i els envasen en
atmosfera controlada perqué mantinguen el contingut
d’aigua optim.

El 1999 Daniel Hong i Paul Quinn van assistir en un
congrés a una sessio sobre fisica dels aliments. En aca-
bat, discutint, van pensar que el comportament dels




La preparacié de roses al buit a casa, com us
podeu imaginar, no és facil. Aixi que us propose la
preparacié de roses pel metode tradicional, escal-
fant-les en oli, que actua com a mitja de trans-
feréncia de calor. Finalment, les roses es cobreixen
amb xocolata fos amb mantega per a obtenir un
berenar explosiu...

Ingredients: 150 mil-lilitres de dacsa per a roses,
60 mil-lilitres de mantega, 170 grams de xocolata, 30
mil-lilitres d'oli.

Elaboracié: Fondre, al bany maria i sense sobre-
passar els 50 graus, la mantega amb el xocolate.
Després, preparar les roses, escalfant en un reci-
pient amb tapa l'oli amb dos o tres grans de dacsa.
Quan els grans esclaten, s'afegeix la resta de grans i
es tapa el recipient, agitant-lo sobre la font de
calor fins que cessen les explosions. Es passen les
roses a una font, s'aboca sobre les roses la xocolata,
es remou perque totes les roses queden recobertes
amb xocolata i es consumeixen immediatament.
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grans de dacsa quan formen les roses tenia a veure amb
el comportament dels gasos calents. Junt amb un dels
seus estudiants, Joseph Both, Daniel Hong va analitzar
la formacié de les roses emprant la termodinamica,
fixant-se en les condicions que serien necessaries per a
obtenir-les més grans. La conclusié a qué van arribar
va ser que, per a aixo, bastaria de reduir la pressié de
I’aire que rodeja els grans quan s’escalfen. Pero aques-
ta prediccid es basava en aproximacions molt radicals,
encara que es pot comprendre intuitivament. L’expan-
si6 del vapor d’aigua en 1’explosié del gra es produeix
fins que la pressio del vapor calent es fa igual a la pres-
si6 de I’aire que envolta el gra. Si aquesta és menor,
I’expansio dura uns instants més, i la rosa sera una
miqueta més gran, €s a dir, tindra un major volum.

Quinn, Hong i Both van decidir comprovar si, expe-
rimentalment, podien aconseguir d’aquesta manera
unes rosetes més grans. Van construir un equip i van
aconseguir practicament doblar el volum de roses
obtingudes a partir d’'un mateix nombre de grans
explotats. A més, van trobar un altre resultat molt inte-
ressant. El percentatge de grans sense rebentar es va
reduir en un factor sis, aproximadament. Com que la
diferéncia de pressions entre I’interior i I’exterior de la
coberta és major, exploten més grans de dacsa. Per
aixo, el volum de roses obtingut a partir d’una massa
donada de grans es va multiplicar per un factor un poc
major de dos amb aquest metode.

Els resultats d’aquesta investigacié son, evident-
ment, d’interés per a la industria. El més important és
que es redueix el nombre de grans de dacsa que no
rebenten. Per tant, amb la mateixa quantitat de grans
podria produir-se un nombre més gran de roses; aixo
rebaixaria els costos i, per tant, produiria majors bene-
ficis. Es clar que hi ha un perill: com que normalment
les roses es venen per volum, i no per pes, si s’implan-
ta aquest metode ens podrien donar menys roses pel
mateix preu. Haurem d’estar atents a I’evolucié de la
tecnologia. ..
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