Il CONFERENCIA INTERNACIONAL DE LA RED CHIA-LINK )
PARTICIPACION DE LA CHIA'Y CO-PRODUCTOS EN LA ELABORACION DE
ALIMENTOS DESTINADOS A DIETAS SALUDABLES

La apuesta por la investigacién de los grupos partcipantes en la Red Chia- ”
Link de productos y subproductos (aislados e hidrolizados proteicos,
mucilagos, aceite y harinas de chia), supondria garantizar su
revalorizacion e integracion en el ambito de la alimentacion, la salud y el
bienestar de los consumidores europeos. Esta oleaginosa, de origen
latinoamericano, posee propiedades nutricionales y funcionales Unicas
debido a su alto contenido en aceite rico en omega-3, proteinas de alto
valor biolégico, antioxidantes naturales, minerales, alta proporcion de fibra
dietética y compuestos bioactivos. Al objeto de difundir los resultados de
investigaciones de interés actual y de abrir camino a la demanda de
nuevas lineas de investigacion, la Red Chia-Link organiza la Il Conferencia
Internacional. Siendo conscientes de la necesidad de promover una eficaz

transferencia de los resultados de las investigaciones cientificas que se ZlN*S'"TVTﬂ -
SDELA GRASA

desarrollan en los centros participantes en la citada Red, el Instituto de la
Grasa abre sus puertas en estas jornadas, con el objetivo de estrechar
mas la colaboracién con el sector industrial, y contribuir activamente a la
promocion de la cultura cientifica y tecnolégica.
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9:00 h Inscripcion y Entrega de Material
9:30h Inauguracion de la Il Conferencia Internacional de la Red Chia-Link

Moderador: Dr. Francisco Millan Rodriguez

Conferencia inaugural: Nuevos Alimentos y su evaluacién en el marco del

Reglamento de Novel Food
Dra. Ana Maria Troncoso Gonzalez

Ex Directora de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién y Coordinadora de la ANEP

10:30-11:00  Chia (Salvia hispanica) el cultivo dorado del siglo XXI
Dra. Maria Elena Valverde Gonzalez

Centro de Investigacion y Estudios Avanzados del Inst. Politéc.Nacional (CINVESTAV). Guanajuato-México

11:00-11:30 Pausa-Café
Sesion sobre “Tecnologia y Analisis”. Moderador: Dra. Claudia Monika Haros

11:30-12:00  Extraccion y estabilidad oxidativa del aceite de Chia

Dra. Marcela Lilian Martinez
Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales - Universidad Nacional de Cérdoba. Argentina

12:00-12:30

12:30-13:00

Desarrollo y caracterizacion de mezclas de aceites Girasol-Chia

Dra. Estefania Nancy Guiotto
Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA). La Plata-Argentina

Comparacién de procesos limpios basados en fluidos comprimidos (SFE y PLE) para
la extraccion de aceite de Chia. Analisis de los diferentes lipidos y su composicion en
acidos grados

13:00-13:30

13:30-14:00

7 Octubre

9:30-10:00

10:00-10:30

10:30-11:15

11:15-11:45

11:45-12:15

12:15-12:45

12:45-13:45

14:00

Dr. F. Javier Fontecha Alonso
Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion (CIAL-CSIC). Madrid-Espafia

Analisis microbiologicos de semillas de chia que se comercializan en Mendoza -
Argentina
Dra. Amanda Di Fabio

Universidad Juan Agustin Maza. Mendoza-Argentina

Sesion de Poster. Moderador: Dra. M@ Carmen Millan Linares

Presentacion de Poster.
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| Sesion sobre “Alimentacion y Salud”. Moderador: Dr. Justo J. Pedroche Jiménez

Influencia inmunonutricional de Chia en la disfuncién metabolica hepatica

Dr. José Moisés Laparra Llopis
Instituto de Estudios Avanzados en Alimentos (IMDEA-Food). Madrid-Espafia

Semilla de Chia y salud humana

Dra. Loreto Mufioz Hernandez
Universidad. Santiago de Chile-Chile

Cocinar salud y placer con semilla y aceite de Chia

D. Julio Fernandez Quintero
Maestro Cocinero, Chef del Restaurante “Abantal” (1 Estrella Michelin) de Sevilla

Café y cata de productos de panaderia elaborado con semilla de Chia

[l Sesién sobre “Alimentacion y Salud”. Moderador: Dra. Loreto Mufioz Herndndez

Actividades bioldgicas de productos derivados de la semilla Chia
Dra. M? del Mar Yust Escobar

Instituto de la Grasa (IG-CSIC). Sevilla-Espafia

Actividad tecno-funcional y antioxidante de la semilla Chia

Dr. Manuel Viuda Martos

Universidad Miguel Hernandez. Orihuela-Espafia

Evaluacién nutritiva y funcional de los subproductos de la Chia como ingredientes
alimentarios en productos de panaderia

Dra. Claudia Monika Haros

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC). Valencia-Esparfia

Dra. Maira Rubi Segura Campos

Universidad Auténoma de Yucatan (UADY). Mérida-México

Dra. M? Teresa Fernandez-Espinar

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC). Valencia-Espafia

Sesion de Clausura




COMITE ORGANIZADOR: SECRETARIA:

Claudia Monika Haros Concepcidn Prieto Romero
Francisco Millan Rodriguez Tel. 954611550

Justo Javier Pedroche Jiménez puri.direccion@ig.csic.es
Maria del Mar Yust Escobar fmillanr@ig.csic.es

Ma Carmen Millan Linares
Alvaro Villanueva Lazo
INSCRIPCION GRATUITA

ENTIDADES PATROCINADORAS:
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FECHAS CLAVE:

Fecha limite para la presentacion de resumenes: 31 de Julio de 2016
Inscripciones: desde 1 de Julio al 30 de Septiembre de 2016

Notificacion de aceptacién: 15 de Agosto de 2016

Fecha limite para la presentacion completa de Articulo: 20 de Agosto de 2016
Informacién: hitp://w1.iata.csic.es/chialink/chialink-3-Novedades.php

E-mail Red Chia-Link/Chia-Link Network: chialink@iata.csic.es

Es tiempo de investigacion,
es tiempo de vida,
es tiempo CSIC.

Il CONFERENCIA INTERNACIONAL
DE LA RED CHIA-LINK

U Red Internacional Chia-Link

PARTICIPAC]()N DE LA CHIA Y CO-PRODUCTOS EN LA
ELABORACION DE ALIMENTOS DESTINADOS A DIETAS
SALUDABLES

Instituto de la Grasa
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas

£l

Sevilla- 6y 7 de Octubre de 2016

Lugar de celebracién:

Salon de Actos del Instituto de la Grasa
Universidad Pablo de Olavide-Edificio 46
Ctra. de Utrera, km 1
41-013-Sevilla
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