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El café

Maria Dolores del Castillo
¥ Amaia Iriondo
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El cafe

El viatge del camp a la tassa del café. En
aquest viatge es rebutjava de manera
tradicional més del 90% de la cirera.
D'aquest viatge es parla al libre Que
sabem de? El cafe. Amb aquest text
contextualitzem i expliquem coneixements
cientifics, en un llenguatge assequible a
tothom, en aquest camp perquée la
societat tingui accés als beneficis que
podem obtenir de donar una segona vida
a aquest producte tan apreciat i quotidia
de manera global. Parlem de cafe i els
seus derivats amb S, de saludable,
sostenible, saboros i amb acceptacio
social.

16 d'octubre

Llicenciada en Bioquimica i
doctora en Ciencia [
Tecnologia dels Aliments. Es
investigadora cientifica del
CSIC amb destinacio a
l'Institut de Recerca en
Ciencies de [‘Alimentacio
(CIAL, CSIC-UAM) i cap del
grup Biociencia d'Aliments.
La seva linia fonamental de
recerca es Nutricio, Salut i
Sostenibilitat. Ha realitzat
una important tasca de
recerca i formacio de
personal tecnic i universitari
en aquesta tematica de gran
rellevancia present i futur. Ha
rebut la medalla Margarita
Salas el 2023 per la seva
tasca de formacio de
personal investigador.




23 d'octubre

[Lasalud

‘planetaria

Fernando Valladares,
Xiomara Cantera y Adrian Escudéro

Catedratic d'Ecologia a la
Universitat Rey Juan Carlos,
on és responsable de la
unitat de Biodiversitat i
Conservacio. Ha publicat
prop de 350 articles cientifics
sobre diferents aspectes
relacionats amb la perdua de

La salut planetdria biodiversitat i el canvi global.

A la presentacio parlarem del concepte
One Health , de la péerdua d'especies,
canvi climatic, produccio d'aliments, limits
planetaris, conservacio o restauracio de la
natura, és a dir, parlarem dels continguts

del llibre.

Periodista especialitzada en
Podeu trobar més informacio sobre la medi ambient. Després de
publicacio aqui; treballar al gabinet de
https://www.catarata.org/libro/la-salud- premsa del CSIC, ara
planetaria_140739/ o) aqui: responsable de premsa al
https://www.catalunyavanguardista.com/L Museu nacional de Ciencies
a-salud-planetaria/ Naturals (MNCN-CSIC), on

dirigeix a més la revista
digital de divulgacio
NaturalMente.



https://www.catalunyavanguardista.com/la-salud-planetaria/
https://www.catarata.org/libro/la-salud-planetaria_140739/
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ultraprocesados

Javier Sinchex Perona
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Els aliments
ultraprocessats

Els aliments ultraprocessats ocupen cada
vegada mes espai als supermercats i el
seu consum va en augment. Tot i aixo,
nombrosos estudis estan vinculant el
consum d'aquests aliments amb el risc de
diverses malalties, com les
cardiovasculars, l'obesitat, la diabetis i les
neurodegeneratives, aixi com amb el risc
de mort. Tot i la informacio disponible, la
poblacio segueix sentint-se desinformada
sobre aquest tema i no sempre és facil
diferenciar un ultraprocessat del que no
ho és. En aquesta conferencia es donaran
les claus que permeten identificar
correctament aquests productes i, aixi,
poder eliminar-los de la dieta.

30 d'octubre

Llicenciat en Ciencia i
Tecnologia dels Aliments per
la Universitat del Pais Basc i
doctor en Quimica per la
Universitat de Sevilla. Com a
cientific titular del CSIC,
treballa en els efectes dels
olis de la dieta en la salut
humana i, com a professor
associat de la Universitat
Pablo de Olavide , imparteix
docencia al Grau de Nutricio
Humana i Dietética. Es un
apassionat de la
comunicacio cientifica [
participa a nombrosos
esdeveniments de
divulgacio. EL seu blog és
www.malnutridos.com i se'l
pot trobar a xarxes socials
com @malnutridos.



https://www.malnutridos.com/

los _
superalimentos
Jara Pérozx Jiménoz
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Els superaliments

En els darrers temps s'ha generalitzat el
concepte de superaliments , engoblant
aliments generalment exotics, el consum
aillat dels quals serviria per prevenir -i fins i
tot curar- certes malalties. En aquesta
xerrada, després de descriure com
desenvolupem les investigacions en
nutricio per poder afirmar les propietats
d'un aliment, s'abordaran alguns exemples
de superaliments , intentant respondre
algunes preguntes: Son tan beneficiosos
com escoltem? Poden ser substituits per
aliments més comuns? El consum pot
tenir algun efecte advers?

6 de novembre

Doctora en Ciencia [
Tecnologia dels Aliments per
la Universitat Autonoma de
Madrid. Despres  d'haver
treballat a centres de
recerca d'Espanya, (incloent-
hi lInstitut de Quimica
Avancada de Catalunya,
IQAC-CSIC, a Barcelona),
Franca i els EUA, actualment
es Cientific Titular a l'Institut
de Ciencia i Tecnologia
d'Aliments i Nutricio ( ICTAN-
CSIC) a Madrid, on investiga
els efectes beneficiosos de
certs compostos presents
als aliments d'origen vegetal.
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Los falsos
mitos de la
alimentacién

Els falsos mites de
l'alimentacio

Desmuntant mites alimentaris a
conCiencia

La nova moda de no menjar gluten, fins i
tot no sent celiac, esta justificada? Per que
les dietes detox no son tan miraculoses
com expliquen? | l'oli de palmell, qué hi ha
de debo en la informacio que ens arriba?
es millor beure “llets" vegetals en lloc de
llet de vaca? Aquests son alguns dels
temes que es tractaran a la xerrada de
linvestigador de lInstitut de Recerca en
Ciéncies de lAlimentacio (CIAL), centre
mixt del CSIC i la Universitat Autbnoma de
Madrid, Miguel Herrero . Basada al llibre
Els falsos mites de lalimentacio de la
colleccio6 Qué sabem de? aporta
informacio cientifica actualitzada a fi de
desmentir algunes creences sobre els
efectes del que mengem, parlant de
superaliments , del sucre i els edulcorants,
de la llet i la lactosa i, sobretot, de dades i
estudis cientifics que avalen certes
tendencies i productes que, de vegades,
porten a conclusions erronies.

13 de novembre

Doctor en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments  per la  Universitat
Autonoma de Madrid, i actualment
desenvolupa la seva activitat
investigadora a l'Institut de Recerca
en Ciencies de l'‘Alimentacio (CIAL)
del CSIC com a Investigador
Cientific. Ha contribuit a la
publicacio de nombrosos articles
cientifics en revistes internacionals,
aixi com capitols de llibre i ha
coeditat un llibre relacionat amb
els compostos bioactius presents
en aliments marins, a més de dos
llibres de la colleccio Que sabem
de? (Catarata/CSIC). Els principals
interessos cientifics se centren en
l'estudi i la caracteritzacio de nous
ingredients funcionals i la seva
relacio amb la salut, incloent-hi l'us
de tecnologies i processos nets
d'extraccio i técniques analitiques
multidimensionals avangades.
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as algas
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Elena Ibdhez y Miguel Horrerd
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Les algues que
mengem

Les algues constitueixen un mMmon
apassionant, sobretot per la gran diversitat,
les multiples aplicacions i la potencialitat
com a font de nous aliments del futur. Pero
les algues també poden contribuir de
manera important a la sostenibilitat del
planeta ja que son una font sostenible de
materia primera per a lobtencid de
productes alimentaris i per a la industria
farmaceutica i cosmetica. Al laboratori d'
Alimentomica treballem en el
desenvolupament de processos ecologics
integrats enfocats a la construccio d'una
plataforma de biorefineria de microalgues
i a l'estudi del seu efecte sobre la salut.

27 de novembre

Professora de recerca a
'Institut de Recerca en
Ciencies de ['Alimentacio
(CIAL, CSIC). La seva activitat
principal inclou l'estudi i el
desenvolupament de nous
processos d'extraccio verds
basats en l'us de fluids
comprimits per a laillament
de compostos bioactius de
fonts naturals com aliments,
subproductes de la industria
agroalimentaria, plantes i
algues.
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