
 
II CONFERENCIA INTERNACIONAL DE LA RED CHÍA-LINK 
PARTICIPACIÓN DE LA CHÍA Y CO-PRODUCTOS EN LA ELABORACIÓN DE 
ALIMENTOS DESTINADOS A DIETAS SALUDABLES 
La apuesta por la investigación de los grupos partcipantes en la Red Chía-
Link de productos y subproductos (aislados e hidrolizados proteicos, 
mucílagos, aceite y harinas de chía), supondría garantizar su 
revalorización e integración en el ámbito de la alimentación, la salud y el 
bienestar de los consumidores europeos. Esta oleaginosa, de origen 
latinoamericano, posee propiedades nutricionales y funcionales únicas 
debido a su alto contenido en aceite rico en omega-3, proteínas de alto 
valor biológico, antioxidantes naturales, minerales, alta proporción 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 líneas de investigación, la Red Chía-Link organiza la II Conferencia 
Internacional. Siendo conscientes de la necesidad de promover una eficaz 
transferencia de los resultados de las investigaciones científicas que se 
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 
más la colaboración con el sector industrial, y contribuir activamente a la 
promoción de la cultura científica y tecnológica. 

 
 
 
 
 6 Octubre     

 

                         
 
9:00 h Inscripción y Entrega de Material 

9:30 h Inauguración de la II Conferencia Internacional de la Red Chía-Link 

Moderador: Dr. Francisco Millán Rodríguez 
 
Conferencia inaugural: Nuevos Alimentos y su evaluación en el marco del 
Reglamento de Novel Food 
Dra. Ana María Troncoso González 
Ex Directora de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición y Coordinadora de la ANEP 
 

10:30-11:00 Chía (Salvia hispanica) el cultivo dorado del siglo XXI 
Dra. María Elena Valverde González  
Centro de Investigación y Estudios Avanzados del Inst. Politéc.Nacional (CINVESTAV). Guanajuato-México 

 
11:00-11:30 

 
Pausa-Café 

 
Sesión sobre “Tecnología y Análisis”. Moderador: Dra. Claudia Monika Haros 
 

 11:30-12:00 Extracción y estabilidad oxidativa del aceite de Chía 
Dra. Marcela Lilian Martínez  
Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales - Universidad Nacional de Córdoba. Argentina 

  
12:00-12:30 

 
Desarrollo y caracterización de mezclas de aceites Girasol-Chía 
Dra. Estefanía Nancy Guiotto 
Centro de Investigación y Desarrollo en Criotecnología de Alimentos (CIDCA). La Plata-Argentina 
 

 12:30-13:00 Comparación de procesos limpios basados en fluidos comprimidos (SFE y PLE) para 
la extracción de aceite de Chía. Análisis de los diferentes lípidos y su composición en 
ácidos grados 

 
 

Dr. F. Javier Fontecha Alonso 
Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL-CSIC). Madrid-España 

  
13:00-13:30 

 
Análisis microbiológicos de semillas de chía que se comercializan en Mendoza - 
Argentina 
Dra. Amanda Di Fabio  
Universidad Juan Agustín Maza. Mendoza-Argentina 

 

Sesión de Póster. Moderador: Dra. Mª Carmen Millán Linares 

 
 

  
13:30-14:00 

 
Presentación de Póster.   

 
 

7 Octubre            

  
 
9:30-10:00 
 
 

I Sesión sobre “Alimentación y Salud”. Moderador: Dr. Justo J. Pedroche Jiménez 

Influencia inmunonutricional de Chía en la disfunción metabólica hepática 

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

 
 10:00-10:30 Semilla de Chía y salud humana 

Dra. Loreto Muñoz Hernández  
Universidad. Santiago de Chile-Chile 

 
 10:30-11:15 Cocinar salud y placer con semilla y aceite de Chía  

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

 
 11:15-11:45 Café y cata de productos de panadería elaborado con semilla de Chía 

  
 
11:45-12:15 

II Sesión sobre “Alimentación y Salud”. Moderador: Dra. Loreto Muñoz Hernández 

Actividades biológicas de productos derivados de la semilla Chía 

Dra. Mª del Mar Yust Escobar 
Instituto de la Grasa (IG-CSIC). Sevilla-España 
 

 12:15-12:45 Actividad tecno-funcional y antioxidante de la semilla Chía 
Dr. Manuel Viuda Martos 

Universidad Miguel Hernández. Orihuela-España 
 

 12:45-13:45 
 
 
 
 
 

Evaluación nutritiva y funcional de los subproductos de la Chía como ingredientes 

alimentarios en productos de panadería 

Dra. Claudia Monika Haros 

Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos (IATA-CSIC). Valencia-España  
Dra. Maira Rubí Segura Campos 

Universidad Autónoma de Yucatán (UADY). Mérida-México 

Dra. Mª Teresa Fernández-Espinar 

Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos (IATA-CSIC). Valencia-España  
 

 14:00 Sesión de Clausura 
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COMITÉ ORGANIZADOR:  
Claudia Monika Haros 
Francisco Millán Rodríguez 
Justo Javier Pedroche Jiménez 
María del Mar Yust Escobar 
Mª Carmen Millán Linares 
Álvaro Villanueva Lazo 
 
 
 

 
 
 
SECRETARÍA:  
Concepción Prieto Romero 
Tel. 954611550 
puri.direccion@ig.csic.es 
fmillanr@ig.csic.es 
 
 
INSCRIPCION GRATUITA 

  
 ENTIDADES PATROCINADORAS: 

 

     
 
 

 

FECHAS CLAVE: 

Fecha límite para la presentación de resúmenes: 31 de Julio de 2016 

Inscripciones: desde 1 de Julio al 30 de Septiembre de 2016 

Notificación de aceptación: 15 de Agosto de 2016 

Fecha límite para la presentación completa de Artículo: 20 de Agosto de 2016 

Información: http://w1.iata.csic.es/chialink/chialink-3-Novedades.php 

E-mail Red Chía-Link/Chía-Link Network: chialink@iata.csic.es 
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Sevilla – 6 y 7 de Octubre de 2016 
 

Lugar de celebración: 
Salón 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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