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Resum:

Els productes arrebossats i posteriorment fregits, que tradicionalment eren productes

d'elaboració típicament casolana, han passat a ser el que es podrien denominar “productes

estrel.la” dins de la producció industrial agroalimentària, ja que la seua demanda s'ha vist

incrementada notablement, degut fonamentalment a la facilitat per al seu

emmagatzemament domèstic en congelació i a la rapidesa amb què són cuinats per al seu

consum immediat. Actualment, tots estos productes arrebossats es preparen a escala

industrial i es comercialitzen en congelació, per el que el consumidor només ha de

sotmetre'ls a un fregit domèstic final. Açò suposa una sèrie d'operacions en la indústria,

com són un prefregit industrial del producte acabat d'arrebossar, seguida d'una congelació

que es mantindrà durant el transport, venda, etc. fins al seu consum. El fregit, o immersió de

l'aliment en oli calent durant distints períodes de temps, és un procés que ha d'aconseguir

que els aliments queden amb la textura i el color adequats, que aquests absorbisquen la

quantitat adequada d'oli i que aquest oli es mantinga dins d'uns límits acceptables de

qualitat organolèptica i sanitària. En aquest treball, com a substrat estàndard, es pren anella

de calamar i s'assagen cinc formulacions distintes per a la capa d'arrebossat. Els objectius

són l'estudi dels aspectes microestructurals que influïxen en les característiques

macroscòpiques, l'estudi de la textura dels productes obtinguts i la reología de les pastes

emprades en l'arrebossat i l'estudi de les modificacions dels components químics

fonamentals: fracció proteica i fracció lipídica dels productes elaborats amb distintes

formulacions.

Els resultats obtinguts a nivell microestructural mostren que l'absorció de greix es produïx

no sols per part de la capa d'arrebossat, sinó que l'oli de fregir també penetra fins a l'aliment

substrat. A més durant la penetració, l'oli arrossega amb ell altres components de la massa,

com el midó, sobretot quan s'utilitza la formulació que conté impulsor i genera alvèols per

què es produïx l'intercanvi entre l'aliment i·l´oli. Els productes el.laborats amb la formulació

que presenta aquest ingredient són els que mostren un grau de deteriorament menor de la

fracció lipídica, lo que està en relació amb l'enorme intercanvi aliment-mig de fregir que es

produïx; açò demostra a més a més la importància que té l'ús d'oli de bona qualitat al fregir.

A més aquesta formulació amb impulsor és la que manté millors característiques texturales

transcorregut determinat temps després de fregir el producte. S'obté un bon grau

d'adherència entre l'aliment substrat i la capa d'arrebossat elaborada amb les cinc

formulacions assajades, lo que facilita la manipulació i posterior comercialització del

producte final. D'altra banda s'observa que no sols les proteïnes de la capa d'arrebossat

(que estan en contacte directe amb l'oli) es degraden durant el procés d'elaboració de

calamars arrebossats congelats sinó que l'aliment substrat també presenta alteracions en la

seua fracció proteica.
