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Programa EstiURV 2026

TITOL

De Micro a Macro: introduccié a enginyeria de bioprocessos alimentaris per
obtenir ingredients naturals

Dia 29, dilluns

Introduccié a ’enginyeria de bioprocessos alimentaris

Teoria (45 min): Introduccio al curs. Que es la goma de xantana, com es
produeix per fermentacid, bases practiques de fermentacid

Practica (3 h, laboratori 105 o 302): Preparacié dels medis de fermentacio
1 esterilitzacid. Observacié dels microorganismes al microscopi.

Dia 30, dimarts

Introduccié a ’enginyeria de bioprocessos alimentaris

Teoria (45 min): Bases pel seguiment de la fermentacié: determinacié de
glucosa, biomassa 1 de la preséncia de gona de xantana.

Practica (3 h, laboratort1 105 o 302): Inict de la fermentaci6 amb
Xantamonas campestris, 1 determinacié de condicions inicials.

Dia 1, dimecres

Introduccié a Penginyeria de bioprocessos alimentaris

Teoria (45 min): Fonaments del procés d’obtencié de goma de xantana a
partir del cultiu bacteria 1 calcul del rendiment de goma de xanatna.
Practica (3 h, laboratori 105 o 302): Separaci6 de la biomassa de la fase
liquida per centrifugacio, obtencié per precipitacié de la goma de xantana,
filtracio, rentat 1 assecat en estufa. Calcul del rendiment del procés.

Dia 2, djous

Disseny d’aliments aptes per celiacs

Teoria (45 min): Introduccié als processos de panificacié 1 de produccid
de pasta. Bases del la funcionalitat del gluten en aquests aliments.
Propietats tecno-funcionals de la goma de xantana 1 utilitzacié en
formulacions alimentaries.

Practica (3 h, Showcooking): Aplicacions de goma de xantana en la
preparacio de pans sense gluten, comparacié amb pans amb gluten,
cocci6 1 avaluacié sensorial.

Dia 3, divendres

Disseny d’aliments aptes per celiacs

Practica (4 h, Showcooking): Aplicacions de goma de xantana en la
preparacio pasta sense gluten, comparacié amb pasta amb gluten, coccid 1
avaluacio sensorial.

Impressié 3D de les pastes amb 1 sense gluten.




