


INVESTIGA I CUINA. EL SABOR DE LA CIÈNCIA 

Aquest cicle de conferències, organitzat per l’IFISC (UIB-CSIC) convida a recórrer 

-
tats de la matèria «comestible» en fases sòlida, líquida i gasosa, matèria conden-
sada tova i dúctil que atrapa el gas dins d'un líquid, o el líquid dins d'un sòlid... La 
cuina se serveix de la ciència, especialment de la Física i la Química, per fer-se 
creativa, sorprenent i suggeridora. Tots els sentits hi entren en joc, per aquest motiu 
la Neurociència ens ajuda a entendre com podem sentir el sabor, l'olor i el tacte 
de textures.

Caixaforum Palma es convertirà en un espai d'experiència, serà possible participar 

les quals es combinen els aparells del laboratori amb els de la cuina més avant-
guardista.

PROGRAMA

CUINAR CIÈNCIA: 
MATÈRIA COMESTIBLE SÒLIDA, LÍQUIDA O GASOSA?
A càrrec del doctor Josep Perelló Palou, professor agregat del Departament de 
Física Fonamental de la Universitat de Barcelona.

8 de juny, dimecres, a les 19.30 hores.

A quin estat de la matèria pertany una elaboració culinària? Mengem sòlids, lí-
quids o gasos? La xerrada recorrerà els estats de la matèria cuinada a través d'un 
mapa que juga amb la temperatura i la pressió. El físic observa les elaboracions 

no admet encasellar-se en un sol estat. Podem atrapar gas en un líquid, augmentar 

foc. I això sense pensar que el ganivet, eina culinària per antonomàsia, va permetre 
intuir els àtoms abans que cap altre microscopi.

QUÈ S’ESTÀ CUINANT AL TEU CERVELL? 
A càrrec del doctor Luis Martínez Otero,
Neurociències de la Universitat Miguel Hernández d’Alacant.

15 de juny, dimecres, a les 19.30 hores

Tenim una capacitat mental limitada i, no obstant això, vivim en un món que és 
molt ric en informació. El nostre cervell utilitza múltiples estratègies que li permeten 
interpretar la realitat que ens envolta ràpidament i d'una manera molt econòmica. 
De vegades aquestes «dreceres» funcionals donen lloc a percepcions il·lusòries 
i generen sensacions que difereixen de la realitat física dels objectes percebuts. 
Durant aquesta xerrada s’intentarà introduir conceptes actuals sobre percepció 
sensorial i integració multimodal, incloent algunes demostracions pràctiques sobre 
la manera com el nostre cervell percep determinats sabors i relacionant-ho tot amb 
algunes tendències actuals en gastronomia.

LA MATÈRIA CONDENSADA TOVA I LA CUINA
A càrrec del senyor Pere Castells, llicenciat en Ciències Químiques i respon-

(Alimentació i Ciència).
22 de juny, dimecres, a les 19.30 hores.

-
na. La revolució culinària actual es basa, entre altres coses, en la valoració de la 

diferències entre la gelatina de cua de peix i l’agar, l'alginat aplicat a l'elaboració 

espessidors clàssics, com el midó de blat de moro, i dels d’última generació com la 
xantana. Finalment, s'utilitzaran els emulsionants: com a productors de maionesa, 
lactonesa, etc., i també com a elements escumejants per produir elaboracions alta-
ment escumejades que a la cuina s'han anomenat «aires».
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