LA CIENCIA DE LA

Un recorregut a través de diferents tallers per
coneixer la xocolatai el cacau des de diverses

perspectives cientifiques.
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Investigadores de la URV i I'ICIQ ens expliquen L A c I E N c I A DE L A

idemostren que darrere el gust, la forma, l'olor,

ila historia de la xocolata hi ha molta ciéncia.
Totes les sessions es fan a

la Biblioteca Central Xavier Amoros
deReus, de17.30h a 18.30h.

TALLERS CIENTIFICS

Els tallers, gratuits i adrecats a nens i nenes de

totesles edats, semmarquen dins l'activitat Z—\L \] OLTAl\TT DEL
o CACAUIELDOLC MES
- POPULAR
Biblioteca Central
Xavier Amords de Reus ( : ><’ : )
Carrer Escorxador, 1 \ /

43202, Reus
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LA XOCOLATA COM A ALIMENT
19

GENER
Rosa M. Valls

Departament de

Medicina i Cirurgia
(URV)

Quines son les propietats beneficioses
del cacau? Quina xocolata és lames
saludable? En aquest taller treballarem
els conceptes basics relacionats

amb el cacau. Tot seguit, tastarem

els diferents tipus de xocolata i
aprendrem a distingir quina és lameés
sana, a traves de les seves propietats
organoléeptiques.

ELS ORIGENS DE LA XOCOLATA
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FEBRER

Laura Bricio
Departament
dHistoria i Historia
delArt (URV)

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

LA QUIMICA DE LA XOCOLATA
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MARC

Ester Iniesta
Estudiant de

Doctorat (ICIQ)

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

DESXIFRANT L'ADN DEL CACAU
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ABRIL
Katherine Gil

Departament

de Bioquimicai

Biotecnologia (URV)

Que ésTADN? Quina importancia

té enles nostres vides? En aquest
taller aprendrem conceptes basics de
biologia i genetica de manera divertida
idinamica. Parlarem de la céllula
vegetal, IADN1 els gens,icom abons
cientifics, ho posarem en practica ala
segona part del taller: aillarem 'ADN de
les cellules vegetals que conté la llavor
del cacau.

IMPRESSIO 3D
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MAIG

Gisela Colet
Capdel?
Suportala
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EL NEGO
15

JUNY

Dolors Seto

Departament de

Gestio dEmpreses
(URV)

Laimpressio 3D és unanova técnica
que omplira les fabriques del futur... I
tambe les cuines. Gracies a les noves
impressores 3D és possible no nomes
imprimir plastics, sind tambeé aliments.
La xocolata no nés una excepcio.
Potser daqui a uns anys les figures de
Xocolata es fabriquin utilitzant aquesta
avancada tecnologia.

T'agradala xocolata? Saps per que tés tan
facil de menjar-ne? Hi ha empreses que
la fabriquen perque en puguem comprar.
Pero que passaria si aquestes empreses
no existissin? El mon seria menys dolc?
Enaquest taller us explicarem quina
funcio tenen les empreses en lanostra
societat, aprendreu de manera practica
idivertida com treballen les empreses
que fabriquen xocolata i us convertireu
en petits empresaris per emprendre un
negocide forma responsable.




