
JORNADA TÉCNICA

B O L L E R Í A  S A L U D A B L E
¿ D ó n d e  t e n e m o s  q u e  i n n o v a r ?

 
J u e v e s ,  5  d e  j u l i o  d e  2 0 1 8

Organizado por: 

Sede FEDACOVA: Calle Isabel la Católica, 6-pta. 9 | Inscripción:formacion@fedacova.org

PROGRAMA

 

12:30 h Presentación de la jornada. 

            D. Sergio Barona Valiente. Secretario General FEDACOVA.  

12:40  h  ¿Por  qué  tenemos  que  innovar  en  bollería?  (Cambios  en  los  gustos  del  consumidor, 

tendencias legisla�vas)

            Dña. Cris�na Ferrando Clemente. Departamento seguridad alimentaria FEDACOVA. 

12:50 h Estrategias de reducción de azúcares. NUEVOS EDULCORANTES. 

           Actualmente hay disponibles en el mercado una amplia variedad de nuevos edulcorantes, 

como son: la isomaltulosa, la tagatosa, la oligofructosa, etc. que ofrecen amplias ventajas frente a 

los  cásicos.  Se  realizará  un  revisión  de  algunos  de  ellos  y  de  lo  que  pueden aportar  a  la  bollería 

saludable. 

              Ins�tuto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IIAD) 

13:10  h  Estrategias  de  adición  de  compuestos  saludables.  Se  analizará  la  adición  de  varios 

compuestos como es el caso de la chía, micro algas y otros compuestos. 

           Las semillas de chía se caracterizan por ser ricas en proteína y ácidos grasos poliinsaturados, 

por mejorar el tránsito intestinal, así como disminuir los niveles de la glucosa y de colesterol en la 

sangre.  Además  su  aporte  calórico  es  aproximadamente  la  mitad  del  de  las  grasas  utilizadas 

habitualmente  en  bollería.  La  incorporación  de  microalgas,  como  la  Chorella  es  utilizada  en  la 

elaboración de productos dietéticos y suplementos alimenticios, por lo que su demanda actual es 

creciente.

             Ins�tuto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IIAD)

13:40 h. Networking entre inves�gadores y empresas.  
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