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1. INTRODUCCIÓ
1.1. Treball de final de grau i ApS

Aquest treball de final de grau (TFG) és de la modalitat Aprenentatge i Servei (ApS), que
consisteix en la realització d’un projecte orientat en resoldre una necessitat social, de resoldre
un servei comunitari en una entitat.

L’entitat en la que es duu a terme aquest TFG-ApS és l’Associació de Celíacs de Catalunya.
Es va constituir l’any 1977 i va ser la primera organització creada a Espanya que defensa els
interessos de les persones celíaques i sensibles al gluten no celíaques. El seu objectiu és
assessorar a aquestes persones proporcionant-los informació i formació per millorar la seva
qualitat de vida (Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

Actualment, les persones celíaques disposen de varietat de productes sense gluten, ja que la
indústria alimentària ha treballat desenvolupant aquest sector per atendre les seves
necessitats. Tot i això, la qualitat nutricional i sensorial d’aquests productes encara no és
òptima, especialment pel que fa al pa sense gluten.

L’objectiu d’aquest treball de final de grau és donar a conèixer els avantatges de la utilització
de massa mare en l’elaboració de pa sense gluten, centrant-me particularment en els efectes
sobre la textura. Amb aquesta finalitat, el 5 de maig de 2022 vaig fer una presentació en línia
sobre aquest tema durant una jornada que l’Associació de Celíacs va programar pels seus
associats. A més, el treball es publicarà a la web de l’Associació de Celíacs de Catalunya i
em realitzarà una entrevista que serà publicada a la revista de l’Associació.

Per realitzar el treball s’ha comptat amb la informació que l’Associació de Celíacs de
Catalunya proporciona a la seva pàgina web i la recerca bibliogràfica a partir d’articles
científics a la base de dades de Mendeley dels dos últims anys amb les paraules clau
sourdough, gluten free i texture.

2. CELIAQUIA I ALIMENTACIÓ SENSE GLUTEN

2.1. Celiaquia

La celiaquia es manifesta quan s’ingereix gluten. De totes maneres, la ingesta de gluten pot
provocar diferents patologies en determinades persones:

A la web de l’Associació de Celíacs de Catalunya es defineix la celiaquia com: “Un trastorn
multisistèmic de base autoimmune permanent en individus genèticament predisposats, induït
per la ingesta de gluten que provoca una atròfia de les vellositats de l’intestí prim que afecta
la capacitat d’absorbir els nutrients dels aliments”.

Actualment, es considera una de les malalties amb predisposició genètica més freqüents en
afectar a 1 de cada 100 persones a Europa i Nord-Amèrica. A Espanya s’estima una
prevalença que oscil·la entre 1/71 per a la població infantil i 1/357 per a la població adulta.
Tot i els avenços produïts en els darrers anys, continua sent una malaltia altament
infradiagnosticada degut a que les seves manifestacions són inespecífiques o no són les
clàssiques de tipus gastrointestinal (Associació Celíacs de Catalunya, 2022; Ministeri de
Sanitat, consum i Benestar Social, 2019).

- Sensibilitat al gluten/blat no celíaca
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Segons l’Associació de Celíacs de Catalunya la sensibilitat al gluten/blat no celíaca és: “Una
patologia relacionada amb la ingesta del gluten/blat de la qual encara no es tenen suficients
coneixements. Ara per ara, es diagnostica en pacients en els quals hi ha evidència que la
patologia que pateixen és causada per la ingesta de gluten/blat, però se'ls ha descartat
prèviament que siguin celíacs o que tinguin al·lèrgia a cereals que contenen gluten. A
diferència de la persona celíaca, la persona sensible al gluten no presenta els anticossos ni
tampoc és portadora dels gens implicats en la celiaquia. A més a més, la biòpsia realitzada no
mostra alteracions susceptibles de malaltia celíaca”.

La prevalença no es coneix amb exactitud per què no hi ha mètodes diagnòstics objectius,
però s’estima que al voltant del 6% de la població pateix sensibilitat o intolerància al gluten.
Apareix de manera més freqüent en dones que en homes, i en població infantil és poc
habitual (Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

- Al·lèrgia als cereals que contenen gluten

Segons l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària l’al·lèrgia als cereals que contenen
gluten és “una reacció immune, brusca, davant el consum de gluten o cereals que el contenen.

Les manifestacions més freqüents són: picor, inflamació o irritació d’ulls, nas i coll, també
dermatitis atòpica o urticària o dificultat per respirar o asma. De manera menys freqüent
també poden aparèixer símptomes digestius com diarrea, vòmits o rampells abdominals”
(Agència Catalana de Seguretat Alimentària, 2021)

2.2. Alimentació sense gluten

Tot i que s’investiga sobre altres tractaments per la celiaquia, actualment l'únic tractament és
seguir una dieta sense gluten de per vida. Aquesta dieta permet la normalització dels
paràmetres serològics i la recuperació de la mucosa intestinal.

No s’ha d’iniciar una dieta sense gluten sense haver confirmat el diagnòstic amb una biòpsia
on es confirmi l’alteració de la mucosa intestinal. És important que es segueixi aquesta dieta
durant tota la vida, ja que la ingesta de petites quantitats de gluten pot produir lesions a les
vellositats intestinals sense mostrar símptomes clínics (Associació Celíacs de Catalunya,
2022).

En la seva web, l’Associació de Celíacs de Catalunya defineix el gluten com: “La part
proteica que queda d’una massa, normalment de blat, en extreure mitjançant rentats amb
aigua els grànuls de midó (sucres) i els components liposolubles. Aquesta part proteica conté
un 75-85% de proteïna i un 5-10% de lípids, així i tot, a la pràctica, aquest terme es refereix
únicament a les proteïnes, ja que tenen una influència directa en la textura del producte final
(Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

Les proteïnes que el conformen són 2: les gliadines i les glutenines, i ambdues són
necessàries per a l’acompliment de la seva funció en les masses. D’una banda, les gliadines
hidratades aporten viscositat i extensibilitat i, d’altra, les glutenines hidratades són aglutinants
alhora que elàstiques. Ambdues proteïnes són denominades de manera general com
prolamines” (Moghaddam et al., 2020).
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El gluten és present en el teixit de reserva dels grans de cereals com el blat, l’ordi, el sègol i
els seus híbrids com per exemple l’espelta, el kamut i el triticale. Algunes varietats de civada
també en contenen (Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

Els productes sense gluten (Reglament d’Execució (UE) 828/2014), són aquells que contenen
menys de 20 mg/kg (ppm) de gluten, tal com es venen al consumidor final. En canvi, els
productes molt baixos en gluten són aquells que contenen entre 20 i 100 mg/kg (ppm) de
gluten.

Segons el grau de manipulació es poden classificar els aliments com a frescos o naturals
(són les parts comestibles dels vegetals, animals, bolets i algues), processats (són productes
frescos que han patit una transformació, però la matèria primera és la protagonista per
exemple la llet, nata, iogurt natural…) i ultraprocessats (són els que presenten molts
ingredients, amb poca quantitat d’ingredient principal i molt de secundaris com midons,
sucres, sal, additius…)

Segons el contingut de gluten trobem la següent classificació:

● Productes naturalment sense gluten: aliments que no tenen gluten de forma natural i
no han estat manipulats. Per exemple: fruita, verdura, patata, arròs, carn, peix…
(Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

● Productes processats:
○ Sense gluten: Són productes genèrics, és a dir productes considerats en si

mateixos amb independència de la seva marca, que han patit una
transformació mínima. Per exemple: oli, llet, nata, iogurt natural…

○ Susceptibles de contenir gluten: Són productes que són susceptibles de
contenir gluten com a ingredient o en forma de traces. Els que són aptes per al
consum de les persones celíaques duen el símbol «sense gluten» o bé es poden
trobar a la Guia d’aliments sense gluten en vigor que edita l’Associació
Celíacs de Catalunya (Associació Celíacs de Catalunya, 2022).

○ Específics per a celíacs: Són productes elaborats especialment per a persones
celíaques amb cereals i ingredients que no contenen gluten, no superen les 20
ppm i durant el procés de fabricació s’ha contemplat el protocol de seguretat
alimentària en l'elaboració de productes sense gluten (Associació Celíacs de
Catalunya, 2022)

● Productes prohibits: són els que tenen blat, ordi, sègol, civada i els seus híbrids com a
ingredient o traces. Aquests productes no són aptes per celíacs (Associació Celíacs de
Catalunya, 2022)

2.3. Pa sense gluten

El pa sense gluten es caracteritza per tenir mala qualitat amb un volum específic baix, molla
tova i una vida útil més curta en comparació amb els pans amb gluten. A més, des del punt de
vista nutricional, els pans sense gluten són pobres en vitamines, minerals i fibra dietètica
(Moghaddam et al., 2020).

Durant els últims anys, els tecnòlegs dels aliments han intentat produir pa sense gluten que
compleixi les expectatives dels consumidors celíacs. S’han investigat diferents additius,
ingredients i, actualment, ja es pot dir que hi ha formulacions que milloren la qualitat
tecnològica i nutricional del pa.
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3. MASSA MARE

3.1. Què és la massa mare

La massa mare és una barreja de farina, aigua i, a vegades, petites quantitats de sal, que
fermenta de manera espontània gràcies al creixement de llevats i bacteris àcid làctics (BAL),
entre els que predominen els heterofermentatius (Moroni et al., 2009).

Aquests microorganismes exerceixen diverses activitats enzimàtiques, que causen
l’acidificació de la massa i, a més proteòlisi, lipòlisi, augment de l’activitat de les fitases, i
producció d’exopolisacàrids (Moghaddam et al., 2020). L'ús de massa mare per fermentar el
pa és un dels processos biotecnològics més antics en la producció d’aliments. En els últims
anys, la demanda de pa elaborat amb massa mare ha augmentat per part dels consumidors
interessats en productes més naturals, saborosos i saludables. Aquest procés també es pot
incorporar a l’elaboració de pa sense gluten (Moroni et al., 2009).

La massa mare sense gluten es prepara directament a partir de la farina o barreja de farines
que formin part de la fórmula del pa sense gluten. Per exemple, es barreja farina sense gluten
amb aigua en proporció 1:1 i fermenta a temperatura ambient durant un mínim de 72 hores,
afegint diàriament farina i aigua per refrescar la massa (Olojede et al., 2020).

Un exemple de fórmula de pa sense gluten seria la següent:

Figura 1. Diagrama de flux de l’elaboració del pa sense gluten amb massa mare adaptat de Olojede et al., 2020.

Primer s’elabora la massa mare (color gris a la imatge) utilitzant farina o barreja de farines
sense gluten, es barregen amb aigua amb una amassadora i es forma una massa. Aquesta
massa es fermenta a 20-30 ºC durant 72 hores fent refrescos diaris, és a dir, afegint farina i
aigua cada dia. En aquest punt ja tindrem la massa mare creada i ara ajuntarem aquesta amb
la resta dels ingredients que serien farina, aigua, blat de moro, farina d’arròs i midó de blat de
moro, oli de gira-sol, llevat, sal i sucre en aquest cas. Tots aquests ingredients es barregen i es
divideix la massa en porcions que es fermentaren a 30 ºC durant 30 minuts i després es duu a
terme la cocció a 220 ºC durant 45 minuts (Jagelaviciute i Cizeikiene, 2021).
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3.2. Beneficis de la massa mare en el pa

La incorporació de massa mare al pa modifica la seva textura, el sabor, el volum i el valor
nutricional. També augmenta la seva vida útil en endarrerir el procés d'envelliment i
protegir-lo del creixement de fongs filamentosos i bacteris. Com s’ha indicat, aquests canvis
són causats per l’activitat metabòlica dels microorganismes de la massa mare i,
principalment, estan associats a processos d’acidificació, proteòlisi, formació
d’expolisacàrids i síntesi de components antimicrobians. La major part dels avantatges de la
massa mare s’atribueixen als bacteris àcid làctics (BAL) (Moroni et al., 2009; Arendt et al.,
2007)

Pel que fa al sabor i l’aroma, es formen àcids orgànics volàtils que són responsables de
l’acidesa característica del pa elaborat a partir de massa mare (Moroni et al., 2009). Segons la
Norma de Qualitat del pa, la massa mare que s’utilitzi en l’elaboració de pa ha de tenir un pH
inferior a 4,2, i el pa després de coure ha de tenir un pH inferior a 4,8 (Real Decreto
308/2019, de 26 d’abril)

La degradació de proteïnes durant la fermentació de la massa mare és un dels fenòmens clau
que afecten la qualitat global del pa de massa mare, induint la formació de precursors de
compostos de sabor i modificant les propietats viscoelàstiques de la massa. A causa de
l'acidificació gradual de la massa per part dels bacteris de l’àcid làctic, s'activen enzims
endògens que exerceixen proteòlisi sobre les proteïnes de la farina. S’ha vist que durant la
fermentació hi ha una activació de proteases i un augment del contingut d’aminoàcids com
l’àcid glutàmic, la prolina, l’ornitina, la metionina i la lisina. En concret, l’arginina es
converteix en ornitina, la qual aporta l’olor i el sabor de cuit típics de la crosta del pa
(Gobbetti i Gänzle, 2013).

Per tant, la fermentació de massa mare podria substituir l'ús d'enzims proteolítics en les
formulacions de pa sense gluten, cosa que permetria una reducció del cost del pa, permetria
superar els problemes d'acceptació dels consumidors i s’aconseguirien etiquetes més netes
(Gobbetti i Gänzle, 2013).

La massa mare també contribueix a l’increment la vida útil, per dos motius. El primer, perquè
durant la fermentació de la massa mare els bacteris de l’àcid làctic heterofermentatius
produeixen compostos amb activitat antifúngica i antibacteriana que retarden el deteriorament
del pa causat per altres microorganismes, especialment fongs filamentosos. I, en segon lloc,
els bacteris àcid làctics produeixen exopolisacàrids i això provoca la reducció de la
cristal·lització del midó, per tant, el pa es manté sense endurir-se durant un període llarg de
temps, endarrereix l’envelliment i s’allarga la vida útil (Messens i Vuyst, 2002; Gobbetti i
Gänzle, 2013).

Els exopolisacàrids són molècules de carbohidrats sintetitzades extracel·lularment per molts
bacteris, per exemple els àcid làctics. A més de contribuir a allargar la vida útil, també actuen
com a prebiòtics, perquè no són absorbits durant la digestió i nodreixen els bacteris
beneficiosos que habiten en l’intestí, afavorint el creixement (Corzo et al., 2015).

La massa mare també millora el valor nutricional. D’una banda, augmenta la disponibilitat
dels minerals de les farines, els quals estan associats a l’àcid fític. L’àcid fític es considera un
factor antinutricional, especialment pels pacients celíacs que tenen deficiències de
micronutrients. Aquest compost s’uneix fortament als cations metàlics de Ca, Fe, K, Mg, Mn
i Zn i els torna insolubles i, per tant, no disponibles per a l’organisme. La massa mare
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afavoreix l'activitat de les fitases endògenes de les farines creant condicions de pH òptimes
per a la seva activació. Les fitases degraden l’àcid fític i, com a conseqüència, augmenta la
solubilitat i, per tant, la biodisponibilitat dels minerals (Jagelaviciute i Cizeikiene, 2021).

D’una altra banda, l’addició de massa mare en el pa causa una disminució de l’índex
glucèmic i contribueix a mantenir un valor de glucosa en sang més estable que el que
s’observa després del consum de pa elaborat sense massa mare (Arendt et al., 2007).

4. MILLORA DE LA TEXTURA DEL PA SENSE GLUTEN AMB
L’UTILITZACIÓ DE MASSA MARE

Actualment, la investigació en l’àmbit sense gluten es centra en diverses estratègies per
millorar la qualitat per satisfer les expectatives dels consumidors. A la taula 1 es recullen
treballs de recerca recents que estudien l'efecte de masses mare sense gluten en la textura del
pa sense gluten.
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Taula 1. Alguns treballs de recerca recents que estudien l’efecte de la massa mare en la textura del pa sense gluten
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Una de les estratègies és la incorporació de cereals rics en nutrients com per exemple blat
sarraí, quinoa o amarant per la qualitat de les seves proteïnes i l’alt contingut en fibra i
minerals (Gobbetti i Gänzle, 2013; Olojede et al., 2020). S’ha comprovat que l’ús de
preudocereals germinats millora encara més el contingut nutricional dels productes
alimentaris en els que s’incorporen.

Una altra estratègia és la germinació o el maltatge dels cereals, que permet la descomposició
enzimàtica de macromolècules de les llavors. D’una banda, això causa la millora de la
biodisponibilitat de vitamines, minerals i aminoàcids i, de l’altra, la descomposició de factors
antinutricionals, entre d'altres (Franco et al., 2021).

S’ha vist que quan a la formulació de pa s’utilitzen farines com xia, cànem i llavors de
quinoa, les quals són riques en fibra, hi ha una millora nutricional, però els pans augmenten
menys de volum durant la fermentació, ja que retenen menys els gasos. En canvi, quan es
fermenten amb massa mare s’aconsegueix que puguin augmentar més de volum
(  Jagelaviciute i Cizeikiene, 2021).

Per millorar la qualitat del pa sense gluten també es poden aplicar proteïnes no tòxiques per a
les persones celíaques per formar una matriu semblant al gluten (per exemple proteïnes de
llet, llegums i ou), i així millorar el volum i la textura de la molla. L’inconvenient de
l’aplicació d’aquestes proteïnes és que poden causar al·lèrgies a les persones celíaques i no
aptes per a persones veganes (Gobbetti i Gänzle, 2013).

L’ús d’hidrocol·loides també millora la qualitat del pa sense gluten. S’ha vist que la millora
de la retenció de gasos, la textura de la molla, el volum específic i la vida útil prolongada
estan relacionals amb la quantitat d'hidrocol·loides utilitzats i la interacció entre el tipus de
farina i el tipus d'hidrocol·loide emprat (Khairuddin, i Lasekan, 2021). Els hidrocol·loides
són polisacàrids que actuen com a agents estabilitzants, emulsionants o gelificants en una
àmplia gamma de productes alimentaris. Es poden afegir com a additius o bé poden ser
presents a la massa de pa perquè els bacteris de l’àcid làctic de la massa mare les han
sintetitzat. Per tant, la utilització de massa mare permet substituir l’ús d’hidrocol·loides
afegits com a additius i disminuir el cost que comporten. Durant la fermentació, els bacteris
de l’àcid làctic poden produir exopolisacàrids (EPS) en quantitats elevades i suficients per
millorar les propietats estructurals de la massa. S’ha demostrat que la producció in situ
d'exopolisacàrids és més efectiva que l'addició externa, com a additiu, del mateix polisacàrid
a la formulació del pa (Tieking et al., 2003). Les soques productores d'EPS també es poden
aplicar per millorar el valor nutricional del pa. Aquestes característiques fan que els EPS de la
massa mare siguin el substitut ideal dels hidrocol·loides de cost elevat en els pans sense
gluten (Gobbetti i Gänzle, 2013; Arendt et al., 2007). No obstant això, s'ha de realitzar un
cribratge per identificar les soques productores d'EPS que es poden aplicar amb èxit com a
cultius d'inici a les masses sense gluten (Gobbetti i Gänzle, 2013).

Durant l’emmagatzematge es produeix l’envelliment del pa, que causa una disminució de
l’acceptació per part dels consumidors, i es caracteritza per la disminució de la frescor i
perquè la textura de la molla es torna més dura, trencadissa i opaca. També es produeix
l'envelliment de la crosta, el qual generalment és causat per la migració d'humitat de la molla
a la crosta que dona com a resultat una textura tova (Gobbetti i Gänzle, 2013).

El midó és el component principal del pa i durant la cocció es produeix la seva gelatinització.
El midó està format per les molècules d’amilosa i amilopectina, i totes dues pateixen
retrogradació, que consisteix en que perden aigua i es forma una xarxa semicristal·lina.
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L’amilosa retrograda just després de la cocció i, en canvi, l’amilopectina durant
emmagatzematge (Arendt et al., 2007; Jagelaviciute i Cizeikiene, 2021).

El pa sense gluten es caracteritza per tenir una vida útil curta, ja que en eliminar el gluten, la
seva fórmula es basa principalment en midó i, per tant, envelleix més ràpid que els que en
tenen. Per millorar-ho, es poden utilitzar bacteris àcid làctics amilolítics i grans de cereals i
pseudocereals sense gluten maltejats, ja que produeixen farines que contenen midons menys
susceptibles a la retrogradació, de manera que el pa es manté sense endurir-se durant més
temps. La presència dels exopolisacàrids també contribueix a disminuir els efectes de la
retrogradació del midó (Arendt et al., 2007).

Per tant, la producció d'exopolisacàrids, que és durant la fermentació de massa mare, milloren
les propietats reològiques de la massa i la qualitat final del pa sense gluten.

5. APS

Els objectius principals del treball amb tipologia d’Aprenentatge i Servei són, en primer lloc,
resoldre una necessitat social real que, en aquest cas, és donar a conèixer una estratègia per a
la millora del pa sense gluten el qual es caracteritza per tenir mala qualitat amb un volum
específic baix i una vida útil més curta que el pa amb gluten. L’altre objectiu és realitzar un
servei comunitari a una entitat sense ànim de lucre que, en aquest cas, és l’Associació de
Celíacs de Catalunya.

Per dur a terme el servei he fet una presentació en línia de 30 minuts sobre com millorar la
textura del pa sense gluten durant una jornada que l’Associació de Celíacs va programar pels
seus socis. A més, el treball, la presentació de diapositives i la gravació de la jornada es
publicaran a la web de l’Associació perquè puguin consultar-se en tot moment.

La jornada va durar un total de 2 hores durant les quals una treballadora de l’associació va
realitzar una introducció; posteriorment, en Cristòbal Pérez, responsable del departament
tècnic de l’entitat, va realitzar una xerrada sobre el present i el futur dels ingredients del pa
sense gluten. a continuació, la meva companya Queralt Garcia i jo vàrem fer una presentació
de mitja hora cadascuna sobre com millorar la textura del pa sense gluten. Ella es va centrar
en l’ús del psyllium (Plantago ovata) i jo, en la massa mare.

La jornada va ser molt interessant i dinàmica, ja que els associats participaven activament
deixant preguntes al xat que es van resoldre al final de la xerrada. A més, el comentaris que
vam rebre van ser molt gratificants, ja que molts dels socis ens deien que havíem fet molt bon
treball, que volien tenir la presentació de diapositives per poder-la consultar i ens donaven les
gràcies per investigar sobre un tema tan important i tan difícil de resoldre, com és la textura
del pa sense gluten.

6. REFLEXIÓ PERSONAL

Vaig triar fer un treball d’Aprenentatge i Servei perquè vaig pensar que, a més d’enriquir el
meu coneixement, podia transmetre la informació cercada a persones que realment la
necessitessin i contribuir al coneixement en el camp de l’alimentació sense gluten. Fent
aquesta tipologia de treball m’he adonat que hi ha moltes persones amb problemes relacionats
amb el gluten interessades a millorar la seva dieta i tenir aliments de millor qualitat.

La Marta, tutora del treball, m’ha ajudat moltíssim, m’he sentit recolzada en tot moment,
sobretot amb les seves correccions buscant la perfecció i la resolució de tots els dubtes que
se’m plantejaven.
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Centrant-me en l’entitat, que en el meu cas és l’Associació de Celíacs de Catalunya, la
comunicació ha estat molt fàcil i fluida. En Cristóbal, encarregat de tutoritzar els treballs de
final de grau en l’associació, estava disponible per respondre dubtes i ajudar-me en tot
moment. A l’hora de fer la presentació a la jornada que l’Associació de Celíacs va programar
pels seus socis m’ho van posar molt fàcil, i vàrem practicar abans. Durant la jornada, em va
donar la sensació que la informació que els transmetia als oients els interessava i els servia
d’ajuda.

Una de les dificultats que he tingut ha estat adaptar el vocabulari científic, ja que els
assistents eren persones celíaques, empresaris o forners i el vocabulari que havia d’adoptar
havia de ser senzill, entenedor i sense gaires tecnicismes, apte per tot el públic. A més, fer
una presentació davant de tantes persones desconegudes, en aquest cas, 70-80, em crea
respecte i inseguretat, però em vaig sentir molt còmoda i vaig perdre la por ràpidament.
Perquè es poguessin connectar més persones a la jornada, es va fer telemàticament. Per mi
era un inconvenient, ja que la comunicació no és tan propera i es suma el factor de possibles
problemes amb la connexió, però a la pràctica, la participació del públic, preguntant i opinant,
va fer que sigués una xerrada dinàmica.

Opino que, en el meu cas, aquesta tipologia de treball comporta més feina i suposa més hores,
ja que, a més de la part teòrica vaig preparar una presentació, però m’ha servit per practicar
l’explicació que faré davant del tribunal del treball de final de grau. A més, és molt gratificant
veure la participació, les respostes tan positives que varen tenir els socis, i veure que el treball
ha servit per donar coneixement a altres persones i ha ajudat d’alguna manera a la societat.
Per tant, tornaria a repetir aquesta experiència i la recomanaria a altres estudiants.
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8. ANNEXOS

Annex 1. Jornada a l’Associació de Celíacs de Catalunya

Figura 1. Publicitat de la jornada a l’Associació de Celíacs de Catalunya

Figura 2. Captura de pantalla de la portada del treball durant la jornada a l’Associació de Celíacs de Catalunya
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Figura 3. Alguns comentaris rebuts durant la jornada a l’Associació de Celíacs de Catalunya
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Annex 2.   Diapositives de la presentació a l’Associació de Celíacs de Catalunya
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