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Presentacion

Los workshops anuales que
organiza el INSA-UB nacen con el
objetivo de convertirse en un
punto de encuentro entre
miembros del Instituto y otros
investigadores de la comunidad
cientifica.

La jornada va dirigida a
investigadores, estudiantes vy
empresas y entidades, y tiene
como objetivos dar a conocer la
investigacion en torno a un tema
de elevado interés cientifico y de
actualidad abordado de forma
transversal y multidisciplinar, asi
como las  actividades de
investigacion del Instituto.
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9:30h

Programa

Bienvenida y Presentacion

Directora INSA-UB

Alcaldesa de Santa Coloma de Gramenet

Director del Campus de I'’Alimentacio de Torribera, UB
Vicedecana Académica del Ambito Alimentacién,UB

BLOC 1: MACROMOLECULAS Y METABOLITOS DEL VINO

9:45- 10:30h

10:30-11:00h

11:00-11:20h

Aroma e indicadores de calidad en la elaboracion del cava.
Jordi Torrens, Freixenet S.A.

Como repercute el aroma en las caracteristicas sensoriales
del vino, Ricardo Lopez, Universidad de Zaragoza

Presentacion de los resultados del programa FRI-INSA 2016:
“Estudio de los mecanismos implicados en la alteracion de la
barrera intestinal por la infeccion con astrovirus humanos”.

Lluisa Mird/Cristina Fuentes, Universitat de Barcelona

11:20-12:00h Almuerzo + sesion de posters 1

12:00-12.40h

12.40-13:10h

13:10- 13:40h

13:40-14:15h
14:15 -16:00h

16:00-16:40h

16:40-17:00h

17:00-17:30h

17:30-18:00h

BLOC 2: AROMA Y CARACTERISTICAS SENSORIALES

La maderay el vino; algo mas que una tradicion.
Joan Miquel Canals, Universitat Rovira i Virgili

Los taninos del vino y pigmentos: Una visidon general de 30
afnos de investigacion. V. Cheynier, Institut National de la

Recherche Agronomique — INRA, Francia

Herramientas de caracterizacion y perfilado de alimentos.
Jaume Santamaria, Agilent

Comunicaciones orales (2 de 10 min)

Comida + sesion de pdsters 2
BLOC 3: PERCEPCION DEL CONSUMO DE VINO

Las culturas del vino y del cava: tradiciones y modernidad.
Jesus Contreras, ODELA, Universitat de Barcelona
Comunicaciones orales (2 de 10 min)

Cata maridaje de cava y jamdn—participacion de la
Fundacidn para la investigacion del vino y la nutricién, FIVIN
CLAUSURAY ENTREGA DE PREMIOS
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