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-Introduccio

L’ambit d’aplicacié d’aquest treball es la ciéncia i la tecnologia a Internet, que
actualment és el major medi de difusio de la informacid. Milions de persones naveguen
a través d’aquesta gran xarxa que ens comunica amb la resta del mon.

La completa llibertat d’expressio que hi ha a la xarxa global és un dels seus punts forts:
qualsevol es pot comunicar, pot dir el que vulgui a qui vulgui i en qualsevol part del
mon. Es pot parlar sobre la politica nord-americana a 1’Orient Proxim o del preu de les
verdures a la propia ciutat o barri. Es aquesta llibertat la gran revolucié que ha suposat
la gran xarxa que es Internet, que cobreix practicament tot el mon. Pero aquesta llibertat
també té els seus punt febles. Mal utilitzada, la xarxa pot ser utilitzada per fins poc
honestos, com influenciar a la gent amb falses creences o intentar 1’aprofitament
economic il-licit o poc etic. Molt sovint, també genera desinformacio.

Sobre temes cientifics a Internet aparenta haver-hi molta informacié pero,
desgraciadament, aquesta acostuma a ser o de mala qualitat o a vegades falsa. Per trobar
informacié de qualitat moltes vegades cal navegar durant molta estona i, fins i tot,
pagines que podrien ser de referencia estan carregades de continguts incomplets, poc
clars o erronis.

Pel que fa a la divulgacio de la ciéncia i la tecnologia dels aliments, les Ilegendes
urbanes i la desinformacié estan molt presents. Calen mitjans que informin als
consumidors sobre com es produeixen els aliments, de manera clara i que no indueixi a
error. D’aquesta manera, ampliant el coneixement, augmenta la seguretat i la confianca
del consumidor.

L’enciclopedia virtual Viquipédia és una pagina web amb edicions en desenes de
llengiies, on usuaris voluntaris redacten articles referents a qualsevol tema d’interes
general. Els usuaris han de tenir certs coneixements sobre el tema, citar les fonts de les
que prové la informacid i ser rigorosos i imparcials als articles. A més, els articles estan
sotmesos a constants revisions amb 1’objectiu de millorar-los i/o corregir possibles
errors en el seu redactat.

L’objectiu d’aquest Treball de Fi de Grau és publicar un article divulgatiu sobre els
processos de descafeinament a la Viquipedia . Hi ha forca informacio técnica sobre el
descafeinament disponible a Internet en diferents formats. Els meus objectius son
obtenir aquesta informacid, contrastar-la, endrecar-la i redactar-la de manera que pugui
ser entesa sense grans coneixements en temes concrets de la ciencia i la tecnologia.

Per altra banda, sempre he tingut especial predileccié per temes cientifics i tecnologics,
intentant aprendre sempre coses noves i interessants. Crec que compartir el coneixement
es una molt bona manera de contribuir a la societat.

Daniel Arias Rubio
Ciéncia i Tecnologia dels Aliments ﬁ
4™ Curs, gener 2014 un

Universitat Autonoma

Universitat Autonoma de Barcelona pirceirsees



-Interés divulgatiu

Especialment en el tema del descafeinament hi ha moltes informacions contradictories i
opinions de gent en contra de la majoria de metodes, com per exemple aquesta pagina,
en la que es parla de la prohibici6 de I’Gs del diclorometa en els processos de
descafeinament, cosa que no es certa. Tot element quimic que hagi estat en contacte
amb aliments provoca aversio, i molts consumidors estan en contra del cafe descafeinat
per aquest motiu. Una actitud en part comprensible, ja que sobretot en époques anteriors
(a vegades també actualment) s’han utilitzat productes que després han resultat ser
perillosos per a la salut i han estat prohibits. En concret, en el cas del descafeinament,
inicialment s’utilitzava benzg¢, i posteriorment es va prohibir en identificar-lo com a
potent cancerigen.

Aquest treball es presenta amb [’objectiu de millorar el coneixement sobre el
descafeinament, que encara és percebut com un procés antinatural i “quimic” per una
part dels consumidors.

-Millores esperades

Moltes pagines web contenen informaci6 sobre els processos de descafeinament, pero
trobo que no son una font suficientment fiable. He tractat de buscar les fonts
d’informaci6 original dels articles web, que en molts casos no contenen referéncies.
Paral-lelament, he usat les bases de dades i catalegs disponibles a la Universitat per
cercar les fonts originals sobre el tema. Amb aquestes fonts, que inclouen llibres,
articles cientifics, patents i inclis algunes pagines web de referéncia (institucionals,
d’organitzacions de comerg, etc) he comengat a contrastar la informacié sobre el tema i
a estructurar el cos del treball: quins son els punts més importants, com els repartiré,
quin pes tindra cada tema i I’ordre de ’article, entre d’altres.

L’article inicial sobre el descafeinament a la Viquipedia era incomplert, ja que deixava
de mencionar processos importants, i alguns aspectes no estaven explicats correctament
o clarament, de manera que quedaven multiples dubtes sobre la producci6é de café
descafeinat. També crec que es important afegir ajudes grafiques, per transmetre la
informacié de manera més entretinguda i alhora fer-la més entenedora. D’aquesta
manera, afegint tamb¢ imatges i diagrames, s’ha anat ampliant 1’article..

Aquesta ha estat una de les parts complicades del treball. Ja que D’article estara
disponible publicament, s’ha de tenir en compte que les imatges utilitzades no tinguin
drets d’autor o ja estiguin a I’arxiu de Wikimedia Commons (I’espai virtual on es
pengen arxius que aniran enllacats a un article de Viquipédia). Tambe es pot demanar
permis a ’autor de la imatge per poder-la penjar, perd no sempre és concedit o s’obté
resposta.

El redactat de I’article s’ha de fer amb cura. El contingut a la Viquipédia és revisat
periodicament, el contingut de la pagina ha d’estar justificat amb referéncies i hauria
d’estar escrit de la manera més neutral possible. Al estar subjecte a la valoracié d’una
comunitat amplia d’usuaris, que jutgen el material dels articles, s’ha d’actuar amb
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http://healthwyze.org/index.php/component/content/article/146-is-decaffeinated-really-a-healthy-choice.html

respecte cap als altres, intentant evitar discussions acalorades que poden comencar una
guerra d’edicions en un article.

Link de la Viguipédia.
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