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ELS COLORS DEL LLAMANTOL

a uns anys vaig menjar per primera vegada

llamantol. Recorde clarament 1’aspecte de

les besties, encara vives, amb les seues
enormes pinces lligades per a evitar accidents. Recor-
de les fosques closques, quasi negres, i els esforcos de
I’amfitrié per tallar-los els caps abans de trossejar-los
els cossos, com prescrivia la recepta del plat que va
preparar. I, per descomptat, també tinc molt present en
la meua memdria I’intens color roig de les closques
d’aquests monstres una vegada cuits.

La closca dels crustacis €s feta de quitina, un hibrid
d’hidrats de carboni i proteines. Conté, a més, sals de
calci, 1 aquests cristalls omplen els espais compresos
entre les fibres de quitina. A mesura que els crustacis
creixen han de renovar periodicament la closca i, per a
fer-ho, formen una cuticula nova i flexible davall d’a-
questa. Es desfan llavors de la seua closca vella i acumu-
len aigua en el seus cossos, del 50 al 100% del seu pes
original, el que tesa la nova cuticula i fa que adquiresca
major grandaria. Llavors, la cuticula es va transformant

«EL PIGMENT PRESENT EN LA CLOSCA
ES L’ASTAXANTINA, UN COMPOST DE
COLOR ROIG. COM ES POSSIBLE QUE

AQUESTA SUBSTANCIA ROJA SIGA
LA RESPONSABLE DEL COLOR TAN FOSC?»

en closca, per entrecreuament de les fibres de quitina i
per deposicid6 de sals calciques, i el muscul va substituint
I’aigua. Aquesta muda fa que la carn dels crustacis tinga
una qualitat molt variable. Un animal actiu, en creixe-
ment, té una carn densa i abundant; un que mudara
prompte té menys massa muscular; i un amb una cuti-
cula recent pot tenir tanta aigua com muscul. Per aix0,
els crustacis han de consumir-se en temporada, i aques-
ta depen de I’especie i del lloc on viu.

L’organ més important dels crustacis és el
que els bidlegs anomenen hepat-pancrees, i
que coneixem col-loquialment amb el
nom de «fetge». Es I’encarregat de gene-
rar els enzims que, en el tub digestiu, de-
graden els aliments ingerits, i és on s’ab-
sorbeixen i s’emmagatzemen els greixos
que proporcionaran 1’energia per a la muda
de la closca. No és rar, per tant, que siga una
de les parts del cos dels crustacis amb més
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l'aigua del mar, amb un 3% de sal dissolta. Es reco-
mana, a més, cuinar els llamantols en les seues clos-
ques perque estiguen mes saborosos: aixi s'evita l'ei-
xida de sabors i aromes al liquid de coccid i, a més,
com que sén un conjunt de proteines i sucres, en
cuinar-los es formen compostos sapids i aromatics
que impregnen la carn i li donen més sabor. Aixo ex-
plica per que Josep Pla opinava que la forma correc-
ta de cuinar el llamantol, el millor dels crustacis per
aell, era a la brasa, «no sols perqué aquesta és la ma-
nera de donar a la carn totes les qualitats que té,
sind perque el torrat de la seva closca contribueix
de forma decisiva a exaltar el gust de la seua
substancia». Encara que la coccid no ha de ser ex-
cesiva; s’ha de deixar que la carn quede lleugera-
ment crua, perqué conserve la textura...

Ingredients: llamantols, verdures per a preparar una
ensalada verda, tallades en trossos xicotets.

Preparacié: Submergiu els llamantols vius en aigua
bullint. Deixeu-los coure suaument (8 minuts per a
una peca de 400 grams, 10 minuts per a una d'un
quilo, des del moment en qué l'aigua torna a bullir).
Es trauen i es deixen refredar per complet. Llavors,
se separen les cues, retirant la carn i tallant-la en
medallons, i les pinces. En els plats es col-loquen, a
un costat, els medallons amb una pinga i, a laltre,
l'ensalada verda. Sadoba l'ensalada amb una vinagre-
ta de balsamic de Modena, i els medallons amb
unes gotes de la mateixa vinagreta.

Nota: Convé tenir a ma uns trencanous per a les pinces.

sabor. Pero és, també, la que fa que aquests animals es
Illancen a perdre tan prompte una vegada morts: les pa-
rets d’aquesta glandula es deterioren rapidament quan
1’animal deixa de viure, com a resultat de 1’accié dels
enzims que conté. Una vegada trencades les parets, els
enzims es dispersen i degraden rapidament el teixit
muscular. Per aixo0, els crustacis es venen ben vius, amb
els seus sistemes digestius intactes, o cuinats, amb els
enzims inactivats mitjangant la calor.

L’extraordinari canvi de color que es produeix en la
closca de llamantol en coure’l ha intrigat els cientifics
durant molt de temps. Sorprenentment, el pigment pre-
sent en la closca és I’astaxantina, un compost de color
roig que ingereixen amb els aliments. Com és possible
que aquesta substancia roja siga la responsable del
color tan fosc?

El 1968 es va demostrar que I’astaxantina esta unida
a una proteina de la closca, la crustacianina i, amb
aquesta informacio, es va proposar una explicacio: les
modificacions induides en la molécula de pigment com
a conseqiiencia de la seua unié amb la proteina li fan
canviar de color. Quan es cuina, no obstant aixo, la pro-
teina es desnaturalitza, el pigment deixa d’estar unit a
ella i la closca adquireix el color roig intens.

L’any 2002 es va publicar I’estructura de la crusta-
cianina amb les molécules d’astaxantina incorporades.
Amb aquesta informaci6, un equip holandes ha estudiat
el problema. I la sorpresa ha estat que aquestes lleuge-
res modificacions estructurals que es produeixen en les
molecules del pigment no poden ser, per si soles, les
responsables del canvi de color. L’explicacié ha resultat
sorprenent: les molécules de pigment, quan estan uni-
des a la proteina, es troben agrupades per parelles,
col-locades molt juntes, una damunt de 1’altra, formant
una X vistes des de dalt. A pesar de no haver-hi un en-
llag quimic entre ambdues molécules de pigment, estan
tan proximes que es produeix una interaccid entre elles
que modifica les seues propietats optiques i fa que pre-
senten aquest color tan fosc, que permet a aquests crus-
tacis passar desapercebuts en el fons dels mars i els
oceans. Ja veieu, I’evolucid, utilitzant subtils efectes
quantics en les closques dels llamantols...
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