Unrecorregut através de
diferents tallers per conéeixer
la xocolata des de diferents
perspectives cientifiques.

Investigadores de la URV iI'ICIQ
ens expliquenidemostren que
darrere el gust, la forma, l'olor i
la historia de la xocolata hiha
molta ciencia.

Totes les sessions es fan a
la Biblioteca Publica de Tarragona,
de17:30h a 18:30h.

Cal inscripcio previa a cada taller.
Ho podeu fer ala Sala Infantil

de la Biblioteca o per correu:
bptarragona.cultura@gencat.cat o
trucantal 977 240 331/ 977 240 544

Edatrecomanada: nensinenes
entre 9112 anys.

Biblioteca Publica

de Tarragona
Carrer Fortuny, 30 Biblioteca Pablica
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ORIGENS DE
16

NOVEMBRE

Laura Bricio
Departament
dHistoria i Historia
delArt (URV)

14
DESEMBRE

Dolors Setd
Departament de

Gestio dEmpreses
(URV)

LA X00!

Don ve la xocolata? Quines cultures la
utilitzaveniper a que? En aquest taller
ens submergirem enles creencesiels
rituals que involucraven la xocolata
en les cultures prehispaniques. Per
comprovar-ho, farem un petit tast de la
xocolata que consumien aquestes cul-
tures per saber quin gust tenia. També
coneixerem com va arribar a Europai
com es va comencar a utilitzar.

0Ci DE LA XOCOLATA

Sapsper que éstan facil comprar xocolata?
Qué passaria si hi hagués empreses que no

la fabriquessin nila comercialitzessin? El

mon seriamenys dol¢? Aqui us explicarem

quina funcio tenen les empreses en lanos-

tra societat. Aprendreu de manera practica

com treballen les empreses que fabriquen
xocolataius convertireu en petits empre-
saris per emprendre unnegocide forma
responsable.

DESXIFRANT L'ADN DEL CACAU

18

GENER
Katherine Gil

Departament

de Bioquimicai
Biotecnologia (URV)

Que ésTADN? Quina importancia té en
les nostres vides? Veurem conceptes
basics de biologiaigenetica duna
manera moltillustrativa. Parlarem de la
cellula vegetal, TADNiels gens,icoma
bons cientifics, ho posarem en practica
alasegona part del taller: aillarem TADN
deles céllules vegetals que conté la
llavor del cacau.

LA XOCOLATA COM A ALIt
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15
FEBRER
Rosa M. Valls

Departament de

Medicina i Cirurgia
(URV)

IENT

Quines son les propietats beneficioses
del cacau? Quina xocolata ésla més
saludable? En aquest taller treballarem,
en primer lloc, els conceptes basics
relacionats amb el cacau. Tot seguit,
tastarem els diferents tipus de xocolata
iaprendrem a distingir quina éslames
bona per amenijar a traves de les seves
propietats organoleptiques.

ELS CRISTALLS DE LA XOCOLATA
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15
MARC

Marta Martinez

Unitat de Difraccio de
Raigs X (ICIQ)

Saps que lestructura dels atoms afecta
el sabor ila textura de la xocolata? Per
poder “veure” els atoms de la xocolata
utilitzem la cristallografia de raigs X,
una tecnica que ens permet fer fotos a
escala microscopica. Amb receptes de
cristallitzacio a diferents temperatures,
podem aconseguir xocolates dun munt
de texturesisabors diferents. [ aixi ho
farem!

LA QUIMICA DE LA XOCOLATA

12
ABRIL

Ester Iniesta
Estudiant de

Doctorat (ICIQ)

Per qué la xocolata és un veri per als
g0ss0s? Per que ens agrada menjar
xocolata? Per que la xocolata és tan
addictiva? La quimica té la resposta.
Un munt de molecules del cacau sén la
clau de les propietats daquest delicios
aliment. Sabors, olors, colors, tot aixo és
quimical

L'ALIMENTACIO DEL FUTUR
17

Silvia de Lamo
Departament

dEnginyeria Quimica
(URV)

LA XOCOLATA A LA PUB

14
JUNY

Iolanda
Tortajada
Departament

dEstudisde
Comunicacio (URV)

IMPRESSIO 3D

12
JULIOL

Gisela Colet
CapdelAreade

Suport alaRecerca
(ICIQ)

T'agradaria aprendre a fer
esferificacions de cacau? Vols saber
que son? Vols aprendre a fer aires de
xocolata? T'interessa coneixer les
ultimes tecniques de gastronomia
molecular? Doncs vine i també
veuras com la xocolata pot servir per
introduir alguns dels nous aliments
rics en proteines que molt aviat
formaran part de la nostra dieta: els
insectes. T'hi atreveixes?

LICITAT

Reflexionarem sobre com la xocolata
apareix als anuncis publicitaris. Per
que cal anunciar un aliment tanbo
com la xocolata? Es fa perque encara
agradi meés? Tots els anuncis son
iguals? Que ens amaguen? En aquest
taller us convertireu en publicistes
per un dia. Mostrarem quins son els
trucsirecursos que utilitza la publicitat
icreareu el vostre propi anunci per
vendre xocolata.

Laimpressio 3D és unanova tecnica
que omplira les fabriques del futur... i
tambe les cuines. Gracies a lesnoves
impressores 3D és possible no nomes
imprimir plastics, sind tambeé aliments.
La xocolata no és una excepcio. Potser
daquiauns anys lesmones de Pasqua
es fabriquin utilitzant aquesta avanca-
datecnologia.



