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INVESTIGA | CUINA. EL SABOR DE LA CIENCIA

Aquest cicle de conferéncies, organitzat per I'IFISC (UIB-CSIC) convida a recérrer
amb ment-cientifica i avidesa sensorial la cuina actual, plena d'innovacio i reflexid
cientificotecnologica. La ciéncia entra de ple en la nova cuina i transforma els es-
tats de la matéria «comestible» en fases solida, liquida i gasosa, matéria conden-
sada tova i diﬁctil que atrapa el gas dins d'un liquid, o el liquid dins d'un solid... La .
cuina se serveix de la ciéncia, especialment de la Fisica i la Quimica,:per fer-se -
creativa, sorprenent i suggeridora. Tots els sentits hi entren en joc, per aquest motiu-
la Neurociéncia ‘ens ajuda a entendre com podem sentir el sabor, Iolor iel tacte
de textures.

Caixaforum Palma ég convertira en un espai d'experiencia, sera possible participar
en tests cientifics sobre el gust amarg o la memoria olfactoria, degustar una mel
de vi o veure com es treballa en una cuina altament tecnificada amb maquines en
les quals es combinen el$: aparells del laboratori amb els de la cuina més avant-

PROGRAMA..'

CUINAR CIENCIA:
MATERIA COMESTIBLE SOLIDA, LIQUIDA O GASOSA?
A carrec del doctor Josep Perellé Palou, professor agregat del Departament de
Fisica Fonamental de la Universitat de Barcelona.
8 de juny, dimecres, a les 19.30 hores.

A quin estat de la materia pertany una elaboracié culinaria? Mengem solids, li-
quids o gasos? La xerrada recorrera els estats de la matéria cuinada a través d'un
mapa que juga amb la temperatura i la pressio. El fisic observa les elaboracions
culinaries tot descobrint que la matéria cuinada és una matéria inclassificable que
no admet encasellar-se en un sol estat. Podem atrapar gas en un liquid, augmentar
la viscositat d'un liquid fins que esdevingui un solid tou, o coure sense fer servir el
foc. | aixd sense pensar que el ganivet, eina culinaria per antonomasia, va permetre
intuir els atoms abans que cap altre microscopi.

A carrec del doctor Lms Martlnez Otero, mentn‘"c titular del CSIC a I'Institut de
Neurociéncies de Ia. Universitat Miguel Hernandez d’Alacant.
15 de juny, dimecres, a les 19.30 hores

Tenim una"capacitat mental limitada i, no obstant aixo, vivim en un mén que és
molt rjc'en informacid. El nostre cervell utilitza multiples estratégies que li permeten
interpretar la realitat que ens envolta rapidament i d'una manera molt economica.
De vegades aquestes «dreceres» funcionals donen lloc a percepcions il-lusories
.'generen sensacions que difereixen de la realitat fisica dels.objectes percebuts.

. Durant aquesta xerrada s’intentara introduir conceptes actuals:sobre percepcio
sensorial i integracié multimodal, incloent algunes demostrabions'practiques sobre
la manera com el nostre cervell percep determinats sabors1 relacu)nant ho tot amb
algunes tendéncies actuals en gastronomia.

LA MATERIA CONDENSADA TOVA | LA CUINA
A carrec del senyor Pere Castells, llicenciat en Cjéncies Quiniiques i respon-
sable del Departament de Recerca Gastronomica i Clentlflca de la- Fundacm Alicia
(Alimentacio i Ciencia).

22 dejuny, dimecres, a Ie§ 19.30 hores.

L'estudi i aplicaci6 cientifica de gelificants,.€spessidors i emulsionants a la cui-
na. La revolucié culinaria actual es basa,,ehtre altres coses, en la valoracio de la
textura de les elaboracions. Aixo s'il-lustrara amb diversos exemples. Gelificants:
diferéncies entre la gelatina de cua dé peix i I'agar, l'alginat aplicat a I'elaboracio
culinaria especial i 'esferificacié. Espessidors: aplicacions cientificoculinaries dels
espessidors classics, com el midéd-de blat de moro, i dels d’Gltima generacié-com la
xantana. Finalment, s'utilitzaran‘els emulsionants: com a productors de maionesa,

"~.Iactonesa etc., i també com a elements escumejants per produir elaboracions alta—
ment escumejades que a Ia cuina s'han anomenat «aires».



