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LA CIENCIA DEL SABORS:

REPTES | OPORTUNITATS

El sentit del gust és capag de despertar sensacions, positives o negatives, en funcio del plaer que el nostre
sistema neuronal associa amb un sabor en concret. La ciéncia dels sabors representa una de les linies
d'avantguarda de les ciéncies gastronomiques i com mostraran els ponents que participen en la Jornada, tot i
que son molts els reptes a superar, també obri moltes expectatives per avancar en el coneixement gastronomic.

El sentido del gusto es capaz de despertar sensaciones, positivas o negativas, en funcion del placer que
nuestro sistema neuronal asocia con un sabor en concreto. La ciencia de los sabores representa una de las
lineas de vanguardia de las ciencias gastronomicas. Como mostraran los ponentes que participan en la
Jornada, a pesar de que son muchos los retos a superar, también abre muchas expectativas para avanzar en
el conocimiento gastronomico.

P R O G RA M A Coordinadors de la Jornada:
Josep Benabeu-Mestre, Angeles Ruiz Garcia i Maria Tormo Santamaria
m Inauguracio i presentacio de la Jornada.
9:30 - 10:30 “Vint anys de Fundacié Alicia (Alimetnacié i cienCIA). > Toni Massanés Sanchez.
' : La importancia de saber a qué et dediques (i perqué)”.”" Director General de la Fundacit Alicia (Alimentacié i cienCIA)

Juli Pereto.

a0 .11 " . . " Catedratic de bioquimica i biologia molecular de la Universitat de
[N "Una mirada evolutiva als sabors } Valéncia i investigador de ['Institut de Biologia Integrativa de
Sistemes 12SysBio

LLE{IERVAI[I PAUSA

Elena Romeo Arroyo.
Doctora en Ciencias Gastronomicas. Investigadora en analisis sensorial

“La interaccion persona-contexto-producto en la
12:00-13:00 ; . .
y comportamiento del consumidor en el Basque Culinary Center

percepcion y aceptacion de productos dulces".

Degustacié gastronémica i experiéncia sensorial Carles Tarrasé Oliver.

JREII S “La incorporacio alimentaria com a instrument per a » Gastronom i artista. Explora noves configuracions per a la gastronomia
la introspeccié i apertura a la pluralitat” en lainterseccio entre la cuinai altres disciplines artistiques.

LRI 51N Conclusions i debat final
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Director general de la Fundacio Alicia (ALImentacio i ciénCIA [www.alicia.catl), el laboratori del menjar

i [ responsable, centre d'investigacio en cuina amb rigor cientific que treballa des de Mon Sant Benet perqué

onl :
M - | tothom menge millor. Ha escrit, dirigit i participat en desenes de llibres, treballs, pagines web i guies sobre
assanes productes, restaurants, cultura alimentaria, cuina historica i alta cuina. Ha rebut el premi Ignasi Doménech, la
Sanchez medalla al mérit gastronomic dels premis Nadal de gastronomia, el premi Juan Mari Arzak de gastronomia i

mitjans de comunicacio i el premi Ciutat de Barcelona de gastronomia 2016.

Catedratic de bioquimica i biologia molecular de la Universitat de Valéncia i investigador de I'lnstitut de Biologia
Integrativa de Sistemes 12SysBio El 2014 va editar La ciéncia a taula, un recull dels articles de Fernando Sapina
sobre gastronomia cientifica publicats a la revista Métode (Monografies Métode, 2019). El seu darrer llibre és Un
planeta creatiu: com va comencar la vida a la Terra i com la fabricarem en el laboratori (Institucio Alfons el
Magnanim, 2023). La seua passio gastronomica I'ha dut a emprendre nous projectes de divulgacio de la ciéncia
a través de la cuina.

Es graduada en Biotecnologia por la Universidad de Zaragoza y master en Ciencias Gastronomicas por el Basque

E|ena : Culinary Center. En 2023 se doctoro en Ciencias Gastronomicas en la Mondragon Unibertsitatea. En la
Romeo " actualidad es investigadora en analisis sensorial y comportamiento del consumidor en el BCC Innovation,
I\ ' : centro tecnologico en gastronomia del Basque Culinary Center. Su linea de investigacion se centra en
rroyo comprender los gustos y preferencias de los consumidores a través del estudio de la interaccion
Té com a principal objectiu desenvolupar activitats 7.0y persona-contexto-producto para promover habitos de vida mas saludables y sostenibles.
dinvestigacio, divulgacio ‘i formacio en lambit de la "
astronomia i, en particular, les relacionades amb l'univers - )
el sabor i la riquesa culinaria que caracteritza a la cultura x . Gastronom i artista. Es graduat i master en Ciéncies Gastronomiques pel Basque Culinary Center, i master en
alimentaria mediterrania ' Humanitats Ecologiques i Transicio Ecosocial per la Universitat Politecnica de Valéncia i la Universitat Autonoma
Carles ¥ de Madrid. Especialitzat en cuina de vanguardia, ha treballat en restaurants com Oaxen (Estocolm) i Azurmendi
Tarraso “ 4 (Bilbao). Des de 2017 organitza congressos gastronomics sobre innovacio i sostenibilitat en diversos paisos i

collabora com a investigador en BCC Innovation. La seua investigacid es centra les relacions entre la
gastronomia i l'apreciacio i transformacio de la naturalesa; el plaer sensorial i la bona vida, en el context de la crisi
socioecologica actual. Ha presentat els seus treballs a la Real Academia de Espana en Roma, el Centre de Cultura
Contemporania Conde Duque (Madrid), Institut Valencia d'Art Modern, Matadero Madrid, entre altres
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