ELS CRISTALLS DEL FORMATGE CURAT NO SON SAL, SINO TIROSINA

Els petits cristalls blancs que sovint trobem als formatges curats com el parmesa i el manxec vell
no son sal, sind tirosina, un aminoacid derivat de la degradacié de les proteines durant el procés
de maduracié. Aquest fenomen és el resultat de I’accio de les proteases, uns enzims que tren-
guen la caseina en fragments més petits, alguns dels quals sén aminoacids lliures, com la tirosi-
na. A més, lamigracid lenta de I’aigua dins la massa del formatge afavoreix I’acumulacié d’ami-
noacids en zones concretes.

La preséncia d’aquests cristalls s’associa amb un llarg periode de maduracio i es considera un

senyal de qualitat i maduracid avancada. A més de contribuir a la textura granulosa caracteristica d’aquests format-
ges, la tirosina també fa un paper en el metabolisme huma, ja que és precursora de neurotransmissors com la dopami-
na i la noradrenalina, essencials per a la regulacié de I’estat d’anim, la motivaci i I’estreés.
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LES PASTANAGUES NO SEMPRE HAN ESTAT DE COLOR TARONJA

Quan pensem en una pastanaga, la imatge habitual és la d’una arrel allargada de color taronja
intens, pero aquesta associacié tan arrelada és en realitat fruit d’una historia de seleccié artifi-
cial. Originariament, les pastanagues cultivades a I’ Asia i Europa podien ser de diversos colors:
morades, grogues, blanques i fins i tot negres. Aquesta diferéncia de colors es devia a la presen-
cia de diferents pigments naturals, com per exemple les antocianines en les morades i els flavo-
noides en les grogues. Va ser al segle xvi, als Paisos Baixos, quan els agricultors van comencar
a seleccionar de manera intencionada varietats de pastanagues de color taronja pel seu sabor
dolc i la seva textura cruixent.

Aixi doncs, el color taronja de les pastanagues que coneixem avui dia és degut al betacaroté, un pigment carotenoide
gue actua com a precursor de la vitamina A. Diversos estudis han demostrat que el betacaroté té una activitat antioxi-
dant capac de neutralitzar radicals lliures i prevenir danys cel-lulars. A més, el seu consum s’ha relacionat amb un
menor risc de patir determinats tipus de cancer i malalties degeneratives.
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