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Conferéncia a carrec de

CLAUDI MANS I TEIXIDO, CATEDRATIC D’ENGINYERIA
QUIMICA DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA,

amb motiu de la inauguracié de I'1 1a Setmana de la Ciénciq,
celebrada el 10 de novembre de 2006 al Palau Robert de Barcelona.

Pocs dels lectors deuen saber-ho. Cap al 1950 la jerarquia religiosa va decidir
que calia recristianitzar Espanya. Es van organitzar un seguit d’activitats per
tot arreu, amb prediques, viacrucis i rosaris, que es va dir la Santa Missié. A
molts pobles encara hi ha creus en record dels actes que s’hi van fer. Un pre-
dicador molt famds de la Santa Missi6 fou el padre Laburu. A casa el meu
pare li estrafeia el nom ili deia el Padre Carburu: en temps de restriccions elec-
triques els llums de carbur de calci eren molt comuns, i a casa sempre ens ha
agradat fer jocs de paraules més o menys dolents.

José Antonio Laburu Gascoaga, S.J. (Bilbao 1887-Roma 1972) era lli-
cenciat en Farmacia, una mica bidleg, una mica antropoleg, una mica teoleg,
una mica cineasta i una mica dirigent de I'Església. Pero, sobretot, el padre La-
buru era conegut entre els fidels perque feia sermons que movien a la pietat,
via les amenaces amb les penes de l'infern, via la compassié pels problemes
vitals de 'auditori. Jo no I'he escoltat mai, perd testimonis directes em diuen
que no feia grans sermons intel-lectuals sobre teodicea, apologetica o cristol-
logia, siné més aviat el que en podriem dir divulgacié teologica.

Doncs jo em sento avui com si fos el padre Laburu. Ni s6c un gran cienti-
fic, ni un dirigent del mén de la ciéncia, ni faré ni puc fer una conferéncia so-
bre temes de la meva recerca, ni sobre la ci¢ncia puntera que es fa al mén o a
casa nostra. El meu proposit aqui és el de compartir algunes reflexions sobre
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la cieéncia, i sobre la seva difusié i divulgacié, prenent com a exemple el tema
de la Setmana de la Ciencia d’enguany: la nutricié, la cuina, la gastronomia,
tot allo relacionat amb el menjar des que es comenga a processar fins que ens
fa profit, sigui aquest profit per al cos o per la ment.

A Catalunya hi ha grans cuiners, grans especialistes en tecnologia dels ali-
ments, en gastronomia, en bioquimica i fisiologia de la nutricié, en dietetica,
en endocrinologia, ... perd, per raons que se m’escapen, 'organitzacié ha pre-
ferit encarregar aquest acte a un simple predicador. Amb bona voluntat, amb
bona fe i amb un cert entusiasme, perd un simple predicador. Si no séc capag
de moure l'auditori —el lector— a la pietat, com pretenia el padre Laburu, a
menys que l'auditori —el lector—, i els especialistes, tinguin pietat de mi.

The Effect of Gamma Rays
on the Man-in-the-Moon Marigolds

Paul Newman va dirigir 'any 1972 aquesta pel-licula, que aqui es va dir £/
efecto de los rayos gamma sobre las margaritas. Basada en una novel-la de Paul
Zindel' escrita el 1965 que va guanyar el premi Pulitzer 1971, la protago-
nitzava la dona de Newman, Joanne Woodward. El tema no era cientific, ni
molt menys. Pero alla hi sortien dues nenes, les filles de Woodward en la fic-
cié, que, en una trama lateral, tot al llarg de la pel-licula preparaven un expe-
riment per presentar a la Fira de la Ciencia del seu poble, esdeveniment que
havia de tenir lloc al cap d’'uns mesos. I el tema que investigaven era 'efecte de
la radiacié gamma cosmica sobre les margarides. Plantaven margarides en una
jardinera, 1 tapaven una part de les flors amb paper de plata, que, per cert, no
ha estat mai de plata siné primer d’estany, i ara d’alumini. I unes margarides

1. Paul Zindel (Tottenville, 1936-Manhattan, 2003) va estudiar Quimica i va treballar

de professor de Ciencies en una high school, a més de fer de novel lista i guionista de pel-licules.
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creixien més que les altres, i les mesuraven, i al final feien una exposicié amb
la jardinera en una taula, un cartell on explicaven el que havien fet, i ho pre-
sentaven davant el public i guanyaven un premi. No recordo amb detall 'ex-
perimentacié que feien, perque no he pogut trobar la pel-licula en VC ni en
DVD, pero, de fet, la major part de raigs gamma d’origen cosmic és frenada
per l'alta atmosfera. I, per frenar-la, van millor els metalls d’alt nombre ato-
mic. Calumini, i menys en lamines fines, no seria una bona tria.

Dues criatures de menys de catorze anys fent recerca. T¢é sentit, aixo? La
qiiestié em va interessar 1 em va preocupar. Em va interessar, perque quan vaig
veure la pel-licula jo ja era un diguem-ne cientific, ja havia llegit la tesi, i tot
allo relacionat amb la ciencia m’interessava, m’havia d’interessar. Em va pre-
ocupar perque hi veia una contradiccié evident entre el que jo creia que era
Pactivitat cientifica i alldo que sortia a la pel-licula. Dues nenes que no ente-
nien res, que ni sabien que era una molécula, ni una radiacié, alla fent expe-
riments sense comprendre que feien, sense poder-ne treure conclusions mi-
nimament valides, sense una direccié especialitzada, sense mesures precises,
tot plegat una investigacié de jugar. I en canvi els la valoraven, crec recordar
que guanyaven un premi, i rebien tota mena d’elogis. Si allo era ciencia, ja
podem plegar.

Jo no coneixia que era una fira de ciencia, ni m’havia plantejat mai 'expe-
rimentacié infantil o juvenil com una primera etapa d’introduccié a la cien-
cia. De fet, potser no ens calia. Jo era de la generaci6 del Cheminovai del Mec-
cano, experimentava en quimica i inventava i dissenyava maquines a casa. A
Pescola, pero, fins als meus setze anys no vaig fer-hi una practica, perque no
hi havia laboratori. Només ens van fer algunes demostracions de catedra on
no captavem res, i només esperavem que fallés tot.

Al llarg dels anys he vist altres fires de ci¢ncia, altres setmanes de la cien-
cia, i ja en vaig comprenent el que. Recordo especialment una Science Week
d’Edimburg, d’estructura for¢a similar a les nostres setmanes de la ciencia ac-
tuals. A la Fira de la Ciencia del districte de Sants-Montjuic de 2006 vaig veu-
re-hi un modul presentat per quatre noies d’ESO que investigaven el cervellet.
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No feien neurologia neonatal, siné un experiment sobre aquella massa tove-
ta i rosadeta que precipita quan es barreja cocacola i Baileys. Que és realment
el cerveller? Es degut a una reaccié quimica entre I'acidesa de la beguda i la
llet del licor? Es imprescindible I'alcohol del licor? Hi ha d’haver sucre? Passa
també amb les begudes amb gas? Es evident que cal una investigacié ben feta
per, primer, acotar el fenomen; després, quantificar-lo; posteriorment, expli-
car-lo; i finalment, predir fenomens similars: «57 a/ calimotxo li afegissim nata,
en lloc de cervellet potser precipitaria un ronyonet. Comprovem-ho». El metode
cientific en accié.

Un altre problema apassionant que omple les planes d’Internet,? i que s'ex-
perimenta als patis dels instituts, de forma reglada o informalment: la violenta
reacci entre els mentos i la cocacola light ben freda. Una periodista d'una ra-
dio em va preguntar el perque, professors de Fisica i Quimica em consulten:
«Es un fenomen fisic o quimic? «Hi ha alguna reaccié entre algun component
dels mentos i el fosforic de la beguda?» «I si no fos cola light?». Potser s’estan po-
sant les bases d’'un nou propergol, que d’aqui a uns anys substituira 'oxigen
i I'hidrogen liquids de les naus espacials. Tinc un paquetet de mentos a casa, i
una cola al refrigerador, esperant trobar el moment de fer 'experiment, el pri-
mer del que potser serd una nova linia de recerca.

Més misteris. Es que la cocacola —sempre ella— ataca la carn crua? Inves-
tigadors juniors han preparat dotzenes de capsules de Petri —les petricapsules,
que en deien les meves filles— plenes de trossets de carn crua amb diferents
graus de trinxament i diferents temps de contacte, curosament examinades
després per detectar-hi vagues canvis de color i indefinits processos de pre-pu-
trefaccid, quan ho deixem prou dies a 'ombra. Apassionants recerques aplica-
des, la base de la formacié cientifica del jovent.

No me'n ric, encara que ho pugui semblar. Tots els exemples anteriors
s6n problemes motivadors i apassionants, almenys per a alguns estudiants.

2. http://www.stevespanglerscience.com/experiment/00000109, per exemple.



L'EFECTE DELS RAIGS GAMMA SOBRE LES PASTANAGUES...

Per aprendre ciencia, per assumir el metode cientific el primer que cal és te-
nir un problema per investigar, que motivi I'investigador. La causa, el perque
de la motivaci6 és secundari. Potser per simple curiositat, perque és un repte
intel-lectual, perque si surt bé donara diners o prestigi, perque I'investigador
té precisament la malaltia sobre la qual investiga, perque el producte investi-
gat, comprat al mercat negre surt més car —el meu pare m'explicava que, du-
rant la guerra civil, experimentaven a la masia amb diferents proporcions de
fulla d’avellaner i d’altres arbres, seques i trinxades, com a succedani de ta-
bac... Qualsevol motivacié és bona, pero cal tenir-ne alguna. I aquest és el
principal problema: la motivacié.

Podria ser la recerca en els temes de menjar una via motivadora per als nens
i joves? Podoria ser la difusié de les tecnologies relacionades amb I'alimentacié,
la nutricié i la cuina una via de tornar la confianga a aquella poblacié domi-
nada per una tecnofobia acritica? Podria ser, pero caldria fer les coses bé.

l'alimentacié del segle xxi, cada cop més
en mans de la ciéncia i la tecnologia?

Naturalment. En una definicié copiada, no recordo de quin llibre, «e/ ro/ téc-
nic de la indistria alimentaria és convertir una primera matéria perible en un
producte alimentari estable; transformar una primera matéria no desitjable com
la farina en un material palatable com el pa; o extreure i refinar un producte 1itil
d’una primera matéria de sabor desagradable, com la soia». En resum, explotar la
natura i millorar allo que la natura ens déna. El que sempre fa la tecnologia.
Lobjectiu generic de les activitats economiques relacionades amb I'ali-
mentaci6 és disposar de prou aliments per a tothom, a un cost raonable, i de
'adequada qualitat sanitaria i organoleptica, procurant aconseguir la maxi-
ma independencia dels factors externs climatics, de plagues o d’altres tipus.
El processament dels aliments en qualsevol de les seves facetes, 'agricultura,
la ramaderia, la pesca, la recol-leccié, el transport, 'emmagatzematge, la con-
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servacid, 'envasat, la coccié, o el disseny de nous aliments s6n activitats emi-
nentment tecnologiques. En cada moment historic s’ha aplicat la millor tec-
nologia disponible per aconseguir aquest objectiu generic, modulat per les
caracteristiques socials, culturals i economiques del col-lectiu. Per la seva ban-
da, les activitats relacionades amb la gastronomia, com ara la restauracié o la
cuina domestica han procurat que I'acte de menjar superi el simple fet bio-
logic d'ingesta d’aliment per tal que sigui al mateix temps el més plaent pos-
sible, fent també s de les tecnologies disponibles per assolir-ho. Sempre ens
trobem amb el mateix: I'activitat humana és sempre lartificialitzacié d’allo
que inicialment és natural.

En la societat actual el vincle ciencia-tecnologia és més fort que mai, 1 la
ciencia és, de fet, la millor eina per al tecnoleg. I, en paral-lel a aquesta evolu-
cid, els nous coneixements cientifics de bioquimica, genetica i fisiologia gene-
ren noves perspectives sobre la nutricié. La possibilitat de dissenyar aliments
funcionals molt variats permet passar del concepte de nutricié adequada al
de nutricié optima.

La cuina no és un laboratori quimic, com una industria alimentaria no
és una industria quimica. En la quimica les materies primeres acostumen a
ser substancies naturals o procedents d’altres inddstries, pero for¢a homoge-
nies: petroli, mineral de ferro, aire, sal. I es processen per fer-ne altres produc-
tes, més o menys homogenis: gasolina, PVC, vitamina C, carbonat d’estron-
ci, o or. Sén altres industries, altres tecnologies les que acaben donant forma
als productes per passar a objectes. En canvi, a la cuina o a la industria ali-
mentaria es treballa fonamentalment amb objectes biologics —un ou, grans
de blat, un conill, un enciam, un halibut, un caramboler— per transformar-
lo en uns altres objectes —un caneld, un tronkito d’Alaska, un bratwurst, un
Frigopié— o en barreges més o menys complexes: cuscus, un sazbayon, mous-
se de fruites del bosc, o vi. S6n molt més complexes les reaccions de coccié
dels aliments que les reaccions quimiques de sintesi que els quimics som ca-
pagos de dominar.

[ és per aixo que la cuina, la tecnologia de I'alimentacid, no és només una

10
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ciéncia sind una artesania i un art. Aixd no vol dir que no hi hagi punts co-
muns entre una industria alimentaria i una inddstria quimica: totes dues sén
inddstries de procés. Perd mentre a la inddstria quimica les operacions basiques
s6n les destil-lacions, filtracions, extraccions, absorcions 1 centrifugacions, en
la industria alimentaria hi hem d’afegir les operacions de fregir, desossar, arre-
bossar... Operacions de procés, sens dubte, perd ben diferents. Un antic alum-
ne meu, quimic industrial, m'explicava entusiasmat el disseny d’una fregidora
de calamars a la romana en continu, amb una cinta metal-lica perforada circu-
lant per un bany d’oli calent: un procés en certa manera similar a la coccié de
les rajoles ceramiques en un forn monocapa modern. Tot s'assembla.

Els avencos cientifics porten en poc temps a avengos tecnologics tant en la
industria alimentaria com en la cuina: és avui forga freqiient I'ds de materials,
utillatge i tecniques tipiques de laboratori o tecniques de la industria alimen-
taria per a preparar plats impossibles d’obtenir per les vies classiques artesanals.

La cuina molecular, o gastronomia molecular és el nom —una mica erroni,
al meu entendre— de la linia de pensament que intenta I'aplicacié dels prin-
cipis fisics i quimics a la cuina i a la restauracid. Si en un famds restaurant es
llegis una descripcié d’un plat aixi: «Sferificacié de miiscul de cloissa amb inter-
Jase d’E-401», potser algun purista de 'ecologia patiria en veure un plat amb
Es. Perd és que 'E-401 és l'alginat de sodi. Ara que els alginats® sén en boca
—en el doble sentit de la paraula— de tot gastronom que es preui, cal recor-
dar que productes similars shan usat durant decades per part de la inddstria
alimentaria. I la E no és la inicial d’esfera, siné d’Europa.

La cuina molecular segueix dues vies divergents, al meu entendre. Amb
Hervé This com a cap més visible, la linia més antiga aplica la ciencia a la
cuina classica. Un exemple de les seves preocupacions: «Sabem millor quina

3. Els alginats sén una familia d’additius espessidors, estabilitzants i gelificants proce-
dents d’algues brunes, i d’aqui els ve el nom. Els més comuns sén l'alginat de sodi (E-401) i
el de propilenglicol (E-405). El restaurant El Bulli els usa per a preparar les gelificacions ex-
ternes a les que denomina sferificacions.

11
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temperatura hi ha al centre de la Ierra que al centre d’un suflé». Coneixent tem-
peratures, quantitats i temps de coccié amb precisié, podrem aconseguir re-
produir quan vulguem el gigot perfecte, el suflé perfecte, la bearnesa perfec-
ta, el gratin dauphinois perfecte.* El cami de la perfeccié, com volia el padre
Laburu, pero no es referia a aixd. En canvi, una altra linia aplica la ciencia a
fer coses noves que fins ara no s’havien fet. Destil-len terra humida amb un
rotavapor. Couen carns blanques a 69,0 +-0,1°C en absencia d’aire. Conge-
len perles d’oli d’oliva amb nitrogen liquid a -173°C. O en fan cabdells de fil
d’oli d’oliva recobert d’'una subtil membrana.

Es dissenyen nous productes alimentaris basats en la tecnologia dels sistemes
dispersos: emulsions, vesicules, gels, suspensions o escumes, que requereixen al
seu torn I'ds de gelificants, tensioactius i estabilitzants apropiats. I pel que fa a
la conservacié dels aliments, coexisteixen tecniques classiques i tecniques més
modernes, que inclouen tota mena de tecniques d’aplicacié de la calor —esteri-
litzacié, pasteuritzacié, UHT— o fred —refrigeracid, congelacié—, els variats
processos de dessecacid, salad, fumat, evaporacid i liofilitzacid, la conservacié
en medi acid, en sucre o en oli, les fermentacions, les coccions, o '’envasat en
absencia d’aire. Com a tecnologies emergents en la conservacié dels aliments, i
entre moltes altres, trobem I'ds de la molt alta pressid, I'tis de radiacions ionit-
zants, les microones i altres camps electromagnetics, 'extraccié amb fluids su-
percritics, les tecnologies de membranes o la ultracentrifugacié. Algun d’aquests
processos i la seva terminologia és d’ds comu, perd d’altra haura de passar el
filtre de l'opinié publica, que potser la rebutjard només en sentir la denominacié
de la tecnica, 1 amb el rebuig del terme vindra el rebuig del procediment.

Pel que fa a tecnologies culinaries, i a més de les variades tecniques domes-
tiques d’escalfar, com ara la coccié per induccid, els cuiners fan volar la ima-
ginacié 1 es posen a pensar que podrien fer que fos nou i sorprenent. Aquest

4. «Tecnica culinaria perfeccionada vol dir aconseguir suflés ben inflats, carns més ten-
dres, salses més delicades i més brillants, llegums de gust potent, pans de molla ben regular
i d’olor penetrant, pastissos ben esponjosos...» (This, 2002).

12
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procés d'innovacié compren I'iis de noves materies primeres i de nous equi-
paments. Noves materies primeres perque aqui no n’hi havia, com ara la carn
d’estrug, o noves perque no s'usaven com a aliment, com per exemple les ras-
pes d’anxova arrebossades. I s’ha desenvolupat equipament avangat de cuina:
la coccié a pressio, I'ds de nitrogen liquid, els sistemes de destil-lacié al buit
com ara els rotavapors, la tecnologia del buit i les llargues coccions a tempera-
tures suaus. Tota aquesta evolucié no només es déna en societats avangades. El
Nepal és ple d’olles de pressié, que permeten una coccié més rapida dels ali-
ments a unes algades on I'aigua bull a menys temperatura que al nivell del mar
i provocaria unes coccions més lentes. I no ho fan per tal de tenir més temps
lliure, siné per estalviar combustible, sempre escas en regions poc forestades.

A més d’aquesta migracié gradual de les tecniques de la industria alimen-
taria cap a les cuines, sobserva també el procés simetric: les preparacions ge-
nerades en obradors de pastisseria i cuines de disseny passen a la industria. La
sofisticaci6 de les terrines individuals dels gelats comercials d’avui dia tenen
poc a veure amb aquells corzes, dnic gelat que mai no va entrar a casa meva
quan jo era jove, i no tenen res a envejar, almenys en presentacid, a les prepa-
racions de gelats artesanals Una tecnologia del fred més sofisticada i una es-
trategia comercial més agressiva n'expliquen lexit.

El control dels parametres culinaris és un aspecte on hi haura avencos. Veu-
rem aviat a les cuines —als laboratoris culinaris— sensors de concentracié,
sensors de pH 1, sobretot, sensors de textura: redbmetres, maquines d’assaigs
mecanics, penetrometres. La textura o paraula magica que resumeix diferents
sensacions organoleptiques que barregen fenomens independents entre ells i
que es barregen tots: la fusié selectiva de components de la barreja, 'aparicié
de components ocluits, la migracié i dissolucié de certs components, les di-
ferencies de viscositat entre components... Es van dissenyant nassos electro-
nics per identificar components volatils en 'aire, els fums o els vapors, pero
jo crec que estem lluny de dissenyar boques electroniques que combinin sen-
sors quimics de deteccié de gustos i aromes, sensors mecanics que determinin
dureses, tot ubicat dins de maquines de trituracié, molta, calefaccié selecti-

13
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va 1 dissolucié en un medi aqués enzimatic. Per a aquests problemes comple-
xos és molt millor per ara un bon panel de tastadors que sapiguen discrimi-
nar propietats organoleptiques.

Els dispositius de dispensacié d’aliments també han variat una mica. Era
una estranya sensacié agafar aquella massa humida i calenta de cigrons cuits
separada de la ma només per una paperina de paper d’estrassa que s'anava hu-
mitejant des de la botiga a casa. Avui els envasos autoescalfables o autorefre-
dables, la generacié d’escumes 7 situ, o compostos funcionals vehiculats en
vesicules en suspensié en un liquid sén procediments habituals que podem
comprar als supermercats a preus assequibles.

I, de la mateixa manera que s’avanga cap a la terapia personalitzada amb
medicaments dissenyats per a cada individu, potser anirem cap a I'aliment per-
sonalitzat: el iogurt amb els ferments adequats per al propi espectre de flora
intestinal. Ja tenia rad, ja, la meva tia Flor quan parlava d’una vella que no es
volia morir mai perque sempre volia veure coses noves. ..

Com en totes les epoques, la gent de diners se’ls gasta amb menjars es-
tranys, exotics o simplement impossibles. Les llengiies d’ocellet que menjaven
els romans. Els faisans’ que menjaven a la cort francesa. El fugu, aquell peix
que mengen els japonesos 1 que ha de preparar un cuiner expertissim perque
el seu fetge conté un toxic poderosissim, del que cada any uns quants japo-
nesos moren perque el cuiner no era tan expertissim com creien. Aquell bou
sencer farcit d'un porc sencer farcit d’'un be sencer farcit d'un faisa sencer far-
cit d’'un pollastre sencer farcit d’'un colomi sencer farcit de... fins on podem
seguir? Collonades. O ciencia i tecnologia en accié, en un intent d’anar més
enlla del que s’havia fet fins llavors. Primer per a quatre esnobs, després per a
tothom. Com quasi tot, com quasi sempre.

5. Contra el que la imaginacié popular afirma que els faisans els penjaven amb un gan-
xo pel coll i no els cuinaven fins que el cap es separava del cos —és a dir, quan eren quasi po-
drits— sembla que per on realment els penjaven era per les plomes de la cua. No els treien les
plomes perque aixi els protegien dels insectes.
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l'efecte dels raigs gamma en les pastanagues

Radiacié és una paraula que fa por i aversi6. La gent la identifica amb malal-
ties, cancer i mort. Per més que s'expliqui. Es confon la radiacié sonora, la ra-
diacié electromagnetica i les radiacions ionitzants. No hi ha res a fer.

Perd no sempre ha estat aixi. Alguns dels presents recordaran que 'aigua
de Vichy, a I'etiqueta de fa uns quants anys, portava la indicaci6 que era radio-
activa. La radioactivitat era un valor preuat. La gent malalta i de diners —no
confondre amb «la gent, malalta de diners»— anava a prendre les aigiies i a su-
car-se en els fangs radioactius amb 'esperanga de curar-se d’aquelles malalties
que curen les aigiies mineromedicinals, que en deien abans, i que ara es diuen
només aigiies minerals. Perd, com que s’ha de procurar que curin des del nom,
sanomenen aigiies minerals naturals. Perque la gent creu que la natura cura,
quan no mata, malgrat que en moltes ocasions ni cura ni mata.

En canvi ara, hem de fugir de la radiacié, de qualsevol radiacié. Una cosa
que no es veu, que no es nota quan la reps, que et provoca terribles efectes
posteriors. Si els esoterics sabessin que els nostres cossos estan essent travessats
per bilions de neutrins cada segon, rapidament inventarien terapies antineu-
tri, que ens dirien que és una terapia ancestral préviament inventada pels xi-
nesos. La por a la radiacié ha fet, per exemple, que els promotors del sincro-
t6 de Catalunya sempre hagin parlat del laborarori de llum de sincrotd. «Llum»
és un eufemisme per referir-se a una radiacié electromagnetica, que té algu-
nes caracteristiques similars i altres de diferents d’altres radiacions com ara els
raigs X, les microones o la radiacié gamma. Pero, qui pot malfiar-se d’'un lloc
on tracten amb llum, ni que sigui de sincrot4?

Les margarides de la pel-licula —i nosaltres— reben radiacié gamma d’ori-
gen natural, d’origen cosmic i solar, tot i que molt poca perque és absorbida
en gran part a l'alta atmosfera. Pero la irradiacié artificial dels aliments per
a facilitar la seva conservaci6 és una tecnica que té més de cent anys. La pri-
mera patent, de 1905, tenia per objectiu controlar plagues de cereals mitjan-
cant irradiacié. Hi ha dues tecniques basiques: la irradiacié per feixos d’elec-
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trons (raigs beta), i la radiacié amb raigs gamma, molt més estesa. La radiacié
gamma s'obté mitjangant la desintegracié nuclear de *°Co, o '¥’Cs, que pas-
sen a “Ni, o a '¥Ba, no radioactius. Els raigs gamma penetren en els aliments
entre 10 1 40 cm. La dosi absorbida determina 'efecte que es produeix. Una
dosi baixa, menor d’1 kGy®, inhibeix la germinacié dels tubercles, esterilitza
els insectes i modifica la maduracié de fruites i hortalisses. Dosis mitges, en-
tre 1110 kGy, mata els insectes i patogens, 1 pasteuritza. Dosis superiors fins
a 50 kGy esterilitza totalment els aliments, i s'usa per descontaminar additius
i especies. Els aliments irradiats, d’acord amb la legislacié vigent, han d’indi-
car-ho a 'etiqueta prop del nom de I'aliment.

La radiacié gamma actua sobre els enllagos de diversos tipus de molecu-
les, com qualsevol altra radiacié, infraroja, visible, ultraviolada o de micro-
ones. Laigua, els greixos, els carbohidrats i les proteines es modifiquen més o
menys segons les dosis i la intensitat de la radiacié. Es formen, segons els ca-
sos, radicals lliures o ions, que es recombinen donant substancies préviament
no existents, denominades substancies radioinduides. Algunes d’aquestes po-
den ser toxiques o perjudicials per a les cel-lules vives. Les proteines es poden
desnaturalitzar per modificacié de les seves estructures secundaria i terciaria.
Si aquestes proteines corresponen a una cel-lula viva, es pot veure modificat
el seu material genetic, i la cel-lula perdra la seva capacitat de reproduir-se, i
pot arribar a morir. La irradiacié dels aliments provocara, doncs diversos efec-
tes: destruira els microorganismes presents als aliments; podra generar algu-
nes molécules toxiques; i modificara el contingut en nutrients dels aliments,
i la seva textura. Les vitamines es modifiquen també, perd no els minerals de
aliment. Tots els efectes anteriors varien segons que la irradiacié es faci en
preséncia o absencia d’aire, 1 sén menors a baixa temperatura. COMS ha con-
clos, en molts estudis realitzats, «la innocuitat i la idoneitat nutricional dels ali-

6. El Gy és l’abreviatura de gray, unitat de dosi absorbida en el Sistema Internacional,
i és la mesura de I'energia absorbida per una substancia. 1 Gy és 1]/kg.
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ments tractats per irradiacions amb dosis de fins a 10 kGy i superiors». A tots els
paisos esta legislat aquest procediment, i a la UE uns estats 'admeten i altres
no, amb més o menys restriccions, i ’Autoritat Europea de Seguretat Alimen-
taria (AESA) és 'organisme competent per definir normatives comunes, llistes
d’aliments que es poden sotmetre a irradiacid, dosis i la resta de qiiestions. A
Espanya el procediment d’irradiacié esta legalment autoritzat, i esta legalment
definit 'etiquetatge dels aliments que han sofert aquest tractament.

S’han fet diferents estudis sobre 'efecte de la radiacié gamma en pastanagues
crues (per exemple, Bourne, 1995; Fan&Sokoray, 2003). Les modificacions
a dosis baixes mostra que en general es millora 'aparenca visual de 'aliment,
perd a dosis altes es trenquen membranes cel-lulars i deixen de ser cruixents.
El mateix els passa a altres verdures i fruites. Es molt conegut el procediment
d’irradiacié de patates per evitar-ne la putrefaccié. També s'irradien fruits secs,
cereals, llegums, carns, peix, marisc, formatges, ous, llet i altres productes lac-
tics, vins i licors, cervesa... En certs casos la irradiacié no és només per con-
servacid, siné per millorar les caracteristiques organoleptiques.

Pero molta gent es malfia de les patates irradiades. Tem que quedi radiacié
a la patata i que li passi al cos quan se la mengi. La idea que la radiacié
—tota radiacié— queda retinguda pel cos que la rep és molt estesa. Es confon
aix{ la radiaci6 electromagnética amb un material radiactiu —com la pols
radioactiva— que, aquest s, pot quedar dipositat en els cossos. Llastima que
les substancies radioactives no siguin com les pinten als comics: de color verd
fosforescent. Es veuria clarament que les substancies irradiades amb radiacié
gamma no es tornen radioactives, de la mateixa manera que les substancies
il-luminades amb llum no es tornen lluminoses.

Es molt dificil modificar prejudicis, malauradament.
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|'efecte tia Flor i el futur
de les ciéncies de |'alimentacié

Uefecte tia Flor és el nom que vaig donar ara fa uns anys (Mans, 2001) al fet
que una tecnologia que és un clar aven¢ comparada amb l'anterior, no es pu-
gui implantar completament perque un segment de la poblacié no esta prepa-
rada per assumir-la, sigui per raons tecniques, psicologiques o sociologiques.
En trobem exemples en tota mena de camps. Per exemple, es podria supri-
mir la major part de personal de les caixes d’estalvis, perque es podria perfec-
tament funcionar via caixers automatics, via mobils o via Internet; pero hi ha
molta gent incapag de fer-ho, i que simplement ni ho prova.

I, per tant, des del punt de vista dels productes de consum i dels serveis
han de coexistir tantes tecnologies —i tants tipus d’alimentacid, tants tipus
de diversid, tants tipus de cultura— com grups diferenciats, com etnies con-
viuen en un territori, si sem permet I'ds abusiu del terme etnia.’

D’allo que és tecnologicament possible, només sera viable alld que sigui as-
sumit per un grup de poblacié, sempre que els altres grups no ho considerin in-
assumible per a ells. El canvi o novetat haura de ser vist com una millora, com
un avantatge i que vagi en la linia de les expectatives del ciutada, expectatives
que previament se li han creat per part dels sistemes de comunicacié socials o
de les empreses. Novetats com ara el pa sense crosta, o el kiwi, o el iogurt ba-
tut, o un hipotetic gelat de guacamole al cumquat no presenten problema, no
s6n tabu per a ningd i hi ha grups de poblacié que en prenen. En canvi, per
més que sigui d’ds comu en determinades llocs, dificilment s'implantara als
mercats municipals una parada de carn de gos, com no es podria implantar a
una carnisseria de California una parada de venda de carn de conill.

7. O potser no és un ds abusiu, perque encara no he acabat d’entendre qué és una et-
nia: ni sé si séc de cap etnia, ni, si en sdc, de quina. De la barcelonina, de la catalana-cata-
lana, de la simplement catalana, de la mediterrania, de I'europea, de 'occidental, de la blan-

ca, de la del maig del 68?
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Les linies de les futures novetats en alimentacid, cuina i nutricié en el nos-
tre entorn seguiran, probablement, els eixos dels valors socials de la societat
occidental avancada, matisats pels canvis conjunturals que en modifiquen cir-
cumstancialment la prioritat. Jo crec que els principals d’aquests valors s6n
els segiients:

e Cerca de la salut a través de la nutricié. Lauge dels aliments funcionals no
ha fet més que comengar. Exemple en I'etiquetatge: la informacié nutricio-
nal, cada cop més extensa, amb dades sobre les CRD (les Quantitats Dia-
ries Recomanades) d’alguns components, o la quantitat d’acids grassos
trans. En les afirmacions publicitaries, els exemples que es vulguin.

e Desconfianga envers la tecnociencia. Exemple: I'exigencia que s'etiqueti si
algun ingredient prové d’organismes modificats geneticament, o si els pro-
ductes han estat irradiats.

e Exigencia de seguretat a ultranga i risc zero. Exemple: totes les dates de ca-
ducitat, d’envasat, de consum preferent. O les informacions de tragabilitat.

e Respecte al medi. Exemple: tota la informacié referida a la gesti6 dels en-
vasos. O la informacié a les llaunes de tonyina que en la captura del peix
no s han malmes dofins.

e Cerca d’aliments naturals, equilibrats, complets. Sén paraules gairebé bui-
des de contingut cientific real, perd gravades a foc en la llista d’expectati-
ves de molts consumidors. Exemples: qualsevol dels innombrables aliments
envasats que tingui la paraula «natural» a I'etiqueta, des daigiies minerals
al pernil dolg, llets o la Nocilla. O la demanda d’aliments sense Es.

e Cerca d’allo tradicional, etnic o exotic. Exemples entre mil: la publicitat
de l'espetec. O la moda japonesa del sushi, la tempurai el pollastre teriyaki.
O, d’una altra ¢tnia, el pollastre tikka masala.

e Cerca de la novetat i la varietat, per tal de superar I'avorriment «d’allo de
sempre». Exemple: els arrossos congelats precuinats més o menys exotics,
que es refereixen a arros tres delicies amb truita com a [arros tradicional,
quan no té més de deu anys.
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e Cerca de la facilitat i la simplificacié. Exemple: la demanda de plats pre-
parats o congelats totalment elaborats.

e Voluntat de fer-ho tot a casa «com abans». Exemple: les maquines de pa,
els horts de balcd, les maquines de fer pasta fresca... Pero a casa no feiem
res d’aixo. Tenfem un galliner al badiu.® No crec que aixo torni.

e Demanda de disponibilitat absoluta. Es vol poder tenir de tot sempre, in-
dependentment del moment, de l'estacid i del lloc geografic. Exemple: els
gerds congelats.

 Personalitzacié. Exemple en I'etiquetatge: les informacions referides a grups
de pacients celiacs, amb intolerancia a la lactosa, amb el colesterol alt, amb
problemes amb la fenilcetonuria, o al-lergics als fruits secs.

 Sofisticacié. Exemple: les descripcions dels gelats preparats de les cartes
dels restaurants.

Molts d’aquests valors sén objectivament contradictoris entre ells, pero
molts consumidors els viuen simultaniament sense conflicte aparent, perque
els refereixen a productes diferents, en entorns diferents o en moments di-
ferents. Es evident que la desconfianca en la tecnociéncia no se supera amb
Pexigencia d’un millor etiquetat, que fara el mateix del qual desconfies. Es
evident que novetat i tradicié casen malament. Perd els publicistes de les em-
preses sén capagos de gestionar aquests conflictes sense problemes, i els con-
sumidors comprem el que ens ofereixen, sense ser conscients de la nostra con-
tradiccid interna. Deu ser el que en diuen pensament débil.

La cieéncia i la tecnologia alimentaries poden subministrar quasi de tot,
sempre que el consumidor pugui pagar-ne el cost, proporcional a les exigen-
cies demandades. L'dnica condicié és que hi hagi la confian¢a. Confianga per
part del consumidor que els subministradors li ofereixen aliments sans i ade-
quats. Confianga del consumidor en que el sistema sanitari i de vigilancia sa-

8. A d’altres poblacions diferents de Badalona en dieu eixida o galeria.
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tisfa les exigencies de vigilancia i seguretat. I confianca del consumidor en els
consells sobre nutricié i higiene per tal que la dieta propia sigui 'adequada. I
les vies de crear i mantenir la confianc¢a sén la credibilitat que déna la trans-
parencia, i 'educacié del consumidor.

Linteres per les qiiestions referides a la cuina, la nutricié i la gastronomia
és una oportunitat que tenen els educadors per educar en ciencies, i també en
habits de salut i valors. Cal saber aprofitar la motivacié inicial i vincular-la,
amb imaginacié i treball, als programes docents. El tema permet treballar-lo
amb perspectiva tedrica i experimental, no requereix grans equipaments i molt
de treball es pot desenvolupar a casa. El coneixement de com funciona el cos,
de 'origen de malalties com ara I'obesitat, 'anorexia i la bulimia sén de vital
importancia per a la salut personal i col-lectiva, i I'Gnica manera és 'assump-
cié d’habits correctes, que només es poden mantenir amb el convenciment.
El mateix es podria dir per a la poblacié en general.

El problema, al meu entendre, se circumscriu a com fer arribar els missat-
ges correctes —jo crec que hi ha missatges correctes i altres que no— i com
neutralitzar els incorrectes.

Esoterismes, certes terapies nefastes, papanatismes diversos tenen canals
d’expressié propis, reforgats per la complicitat inconscient de molts periodis-
tes, 1 reforgats per la llibertat que el sistema permet a tot alld que no s’ha pro-
hibit amb prou eémfasi. En canvi, les bones practiques nutricionals no arriben
prou clarament a tothom, i es queden barrejades entre els mil estimuls publi-
citaris per menjar de tot i a tota hora.

Els objectius sén, doncs, com modificar prejudicis i com crear bons ha-
bits. Problemes de sempre, problemes d’arreu. El coneixement deu poder aju-
dar-hi. Aixi doncs, generem coneixement i difonguem el coneixement gene-
rat, per veure si arribem a tenir prou coneixement.
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