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. COMO PREPARAR UN POSTER CIENTIFICO?

La presentacion de los resultados de la investigacion a través de un poster es una de las formas mas
habituales que utilizan los cientificos/as. Durante la celebracion del congreso, los pdsteres se exponen
en una zona del recinto para que los asistentes a la reunién los lean.

e Las dimensiones del poster deben ser A0 84,1 cm de ancho y .
e  Autores y profesor/a coordinador/a (37)

118,9 cm de alto.

El tamanfio de letra debe ser legible a distancia.
El programa mas habitual para hacer el poster es el PowerPoint .
Una vez montado el poster, este se imprime en una reprografia.

Debe tener una estructura organizada en los siguientes apartados: Introduccién, materiales y

Tamafos minimos de los textos (en puntos)

Titulo (72)

e Datos postales del centro, correo
electrénico, profesor/a (29)
Restos de textos (26)

métodos, resultados, conclusiones, bibliografia y agradecimientos.
e La bibliografia se puede incluir o no, es opcional. Si se decide incluir referencias, se deben
seleccionar las mas importantes.
El apartado para agradecer las contribuciones, financiacion, también puede incluir los conflictos de
intereses, si existiera alguno. En ningun caso, debe superar las 20-30 palabras.

Titulo

Logos. Deben colocarse
logos del congreso,
proyectos implicados,
centros de investigacion
y de los IES del
alumnado participante.
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Introduccion. Sintesis
del problema que se
pretende resolver y
aportaciéon cientifica
del trabajo.
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- oBJETIVOS

/E1 gluten de trigo, y de olros cereales como la cebada y el centeno, esté relacionado con varias intolerancias: \ | *
[ celiaquia, alergias y sensibilidad al gluten no celiaca

En los Gltimos afios se ha detectado un incremento notable en las intolerancias relacionadas con el consumo

El objetivo principal de este proyecto es conocer el contenido en gluten en los panes)
de mayor consumo (baguette, barra integral, pan centeno, pan espelta, b

importantes de Espana.

del trigo. Ademas, hay

kg/persana/ann en 1965 hasta unos 30 Kg/personalaiio en 2015.

El gluten como ingrediente se ha incrementado notablemente; es el aditivo mas utilizado después del aziicar.
Actualmente muchas personas se han adherido a una dieta libre de gluten, por varios motivos: porque son
intolerantes; celiacos o sensibles, o bien, no son intolerantes, pero creen que el gluten es perjudicial y que la

dieta sin gluten es més sana.

1° SESION
Conprensién del
Troyects Preparacin e
el Pt

RESULTADOS

que el consumo de pan ha disminido desde 130
* Los panes seleccionados se encuentran a la venta en los supermercados de Carrefour,
Hipercor, Mercadona, Lidl y Aldi

« En cada uno de los tipos de panes se analizd el contenido en gluten mediante el anticuerpo
monoclonal RS, que es el método de referencia del CODEX ALIMENTARIUS para la
deteccion y cuantificacion del gluten en alimentos. Adicionaimente se analizaron las
fracciones proteicas del gluten mediante HPLC de fase reversa para conocer cual de las
fracciones proteicas que componen el gluten sufre una mayor protedlisis durante el proceso
de fermentacion y coccién.

2° SESION
3° SESION
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Congelacién y malienda. Andiisis de los resultados
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gallegalartesanalchapata) y que habitualmente se venden en los supermel as j

Nombre de los autores y
centros a los que pertenecen

/

Objetivos que se
pretenden conseguir
con la investigacion

Materiales y métodos. Se
deben citar los materiales

empleados en la
investigacion y hacer una
breve  descripcion  del

procedimiento experimental

Resultados y discusion. Se
exponen los datos mas
importantes que deben ir
acompafiados de fotografias,
graficas y tablas, etc. Para
que su exposicion quede lo
mas clara posible.
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encima del valor de referendia de 20 ppm (20 mg/kg = 20

uglg) para ser apto para celiacos.

mucho més elevados .

2.- Se observa una buena correlacin enire [os valores medidos por el HPLC y el RS para los panes tipo baguelte, barra aresana y
barra integral, pero no para los que contienen espelta y especialmente los que contienen centeno, donde los valores de RS son

3. Las discrepancias observadas entre RS y HPLC para el contenido en gluten podrian estar relacionadas con el hecho de que RS

mas abundantes en centeno...

(tanto por HPLC y por R5).
=

- La baguette, barra artesana y barra inegral tienen en promedio el mismo contenido en gluten para ambos tpos de cuantiicacion |

de todos los analizados

Conclusién final

El contenido en gluten de los panes analizados es, en su conjunto, muy elevados. || -
Carrefour es el supermercado que presenta los valores medios mas bajos de contenido  f .
engluten (ppm) y. por el contrario, Hipercor y Mercadona los que mas gluten contienen. || *
Finalmente, el pan de chapata de Carrefour es el que tiene menos contenido en gluten
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Imagenes y tablas

Conclusiones. Justificadas
con los datos del trabajo.
Este apartado es la esencia
del trabajo. De hecho,

muchos asistentes leen
inmediatamente las
conclusiones
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investigacion.




