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Les nostres dades
s’emmagatzemen
en diferents formats
ARXIU
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Jades

I 9 allau de dades que generem ca-

da dia és immens, fins arribar al

paroxisme del Gran Germa que
ha comengat a funcionar a la Xina per
premiar els bons ciutadans. Les dades
sén simple informacio i basteixen el que
sha anomenat societat de la informacio.
Treure'n profit per millorar la societat i la
vida de les persones, i les condicions pla-
netaries, seria un pas més, el de la socie-
tat del coneixement. Aquest mes us vull
suggerir dos llibres que parlen de dades i
coneixement. El primer, de dades meteo-
rologiques extremes a Catalunya; el se-
gon, sobre la gestio i les implicacions de
lanomenat big data.

Quan plou a bots i barrals

Loctubre del 1940, una serie daiguats es
van convertir en la pitjor catastrofe na-
tural a Catalunya ocorreguda al segle
XX. Un potent anticiclé situat sobre
Russia va impulsar fluixos de vents ma-
ritims carregats d’humi-
tat des de la Mediterra-
nia, els quals, combinats
amb lorografia del pais,
van causar pluges inten-
sissimes durant quatre
dies de manera gairebé
ininterrompuda. Rius i
rieres es van desbordar i
moltes viles van quedar
inundades. Van morir
més de 400 persones i els
danys materials van ser
molt elevats. Que va pas-
sar? Per qué un clima
aparentment  benigne
com el mediterrani mos-
tra de tant en tant episo-
dis daquesta violéncia
natural extrema?

Marcel Costa i Jordi Mazén han re-
collit a Meteorologia extrema. 150 anys
de riuades, nevades, aiguats, sequeres i
tempestes a Catalunya 15 episodis ex-
trems, des de pluges torrencials com
lesmentada a sequeres com la de lestiu
del 2003 o la de 'hivern del 2008, pas-
sant per ciclogenesis explosives, onades
de calor saharianes, grans nevades,
torbs, etcétera. Costa és bioleg i mem-
bre de la junta directiva de I'Associaci6
Catalana d’Observadors Meteorologics
i Mazon és fisic i president de 'Associa-
ci6 Catalana de Meteorologia. I sén re-
coneguts divulgadors cientifics. En
aquest llibre ens permeten reviure de
manera intensa aquests episodis, amb
moltes dades contrastades, i sobretot
amb explicacions clarissimes de les cau-
ses i les conseqiiéncies que van tenir.

Quan les dades ens poden ofegar
“Dades, dades, dades a dojo... Vivim en
un mon de dades, emmagatzemades en
formes diverses: textos, nombres, imat-
ges, grafics... «Jo sdc jo, les meves cir-
cumstancies... i les meves dades»”.
Daquesta manera tan contundent co-
menga el nou llibre del quimic i divul-
gador cientific Xavier Duran, Limperi
de les dades. El ‘big data’, la privacitat i
la societat de futur, guardonat amb el
23¢ Premi Europeu de Divulgaci6 Cien-
tifica Estudi General. Tracta un tema de
gran actualitat: lenorme volum de da-
des que genera la societat actual, ano-
menat big data, i com es processa i s uti-
litza aquesta informaci6é. Com Arthur
Conan Doyle va posar en boca de Sher-
lock Holmes, “Es un gran error elaborar
teories abans de tenir dades. Incons-
cientment, comences a distorsionar els
fets per adaptar-los a la teoria en comp-
tes d'adaptar la teoria als fets” Pero qué

passa quan les dades ens inunden i la
volatilitat de les dades personals emma-
gatzemades amenaga dofegar-nos?

A Limperi de les dades, Duran ens
explica amb rigorositat i objectivitat, i
de manera absolutament planera i ente-
nedora, com només els grans divulga-
dors saben fer, queé és el big data, com es
genera i qué ens explica, com sutilitzen
les dades cientifiques i també les perso-
nals per predir els gustos o les tendén-
cies politiques de les persones, i per llui-
tar contra els delictes, entre molts altres
casos. També ens parla dels ciberdelic-
tes i dels pirates informatics, i de com es
construeixen les ciberbarreres. I també
reflexiona sobre el drets dels usuaris,
com per exemple el dret a l'anonimatia
loblit digital. Es, en definitiva, una obra
necessaria d’actualitat extrema.
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Sensorialtat
InteHectual

Is sentits son la porta a lexterior en

qualsevol aspecte de la vida, i per

tant també en tots els camps del co-
neixement huma, les ciéncies, les arts i les
humanitats. A través de la vista, loida, el
gust, lolor i el tacte percebem el mon i l'in-
terioritzem, i amb aquest procés el fem
nostre. El cervell disposa d'una série de cir-
cuits neuronals que integren totes les dades
que ens arriben de lexterior per generar
una percepcié unificada, en la qual els li-
mits de cada sentit es desdibuixen i es con-
fonen. Per aixo, per exemple, quan veiem el
color groc d’una llimona la boca comenga a
produir saliva per contrarestar el gust acid,
malgrat no lestiguem menjant.

Els circuits neurals que integren tota
aquesta informacié també poden funcio-
nar en sentit contrari. Quan, per exemple,
imaginem un aliment qualsevol, no només
el veiem com si ens estigués arribant a tra-
vés del sentit de la vista, sin6 que simulta-
niament en podem percebre altres caracte-
ristiques, com lolor i el gust. Aquesta és
una de les estratégies amb més exit de la
cuina moderna, que ha donat un prestigi
merescut a cuiners com Ferran Adria i Car-
me Ruscalleda, entre molts altres. A través
de la textura que captem amb el tacte de la
llengua, de la forma concreta de cada ingre-
dient i de la combinaci6 de colors podem
potenciar cerebralment sabors i introduir
matisos diferents.

La cuina és cultura i plaer, pero també
ciéncia, especialment quimica. No sempre,
pero, se nha valorat prou el component
cientific. Lany 1969, per exemple, el fisic
hongareés Nicholas Kurti, conegut pels seus
treballs en gastronomia molecular, va dir
que es coneixia millor la temperatura de
l'interior d'una estrella que la d’'un suflé.

Per sort, cuiners especialment creatius i
cientifics molt connectats amb la realitat
propera han canviat la situacio, i cada cop
tenim més dades de lestat fisic dels ali-
ments i de les reaccions quimiques que es
produeixen quan els cuinem. Ara sabem,
per exemple, que un gelat és “una escuma
amb una base demulsio, la fase aquosa de
la qual és una dissolucid’, i que un simple
puré de patates és “un gel de mido suspes
en un liquid que és una emulsié aquosa
amb greixos”. Sensorialitat intel-lectual, en
diria jo. Si en voleu saber més, us recomano
el darrer llibre del catedratic emerit de qui-
mica de la UB Claudi Mans, La quimica en
la cocina, que ha estat publicat dins la col-
leccié Una inmersion rapida de Tibidabo
Ediciones.



