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TECNOLOGIA Y GASTRONOMIA PARA
DESARROLLAR ALIMENTOS RICOS EN FIBRA
Y BAJO INDICE GLUCEMICO

9:30 h

Proyecto AllFruit4All. Valorizacién de subproductos
fruticolas para el desarrollo de alimentos saludables

@ Maribel Abadias. Investigadora Titular en el centro
de investigacion Fruitcentre, IRTA

9:50 h

Desarrollo de harinas ricas en fibra mediante la
valorizacidon de subproductos de la fruta

@ Daniel Rico Bargues. Centro de Investigacion y
Desarrollo de Alimentos Innovadores y Saludables
(C-IDEAS). ITACyL.

10:10 h

Espectroscopia infrarroja para el control de calidad
de fruta y subproductos

@ Ricard Boqué. Profesor Titular del Departamento
de Quimica Analitica y Quimica Orgénica de la
Universitat Rovira i Virgili.

10:30 h
Pausa-café
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9 DE NOVIEMBRE

11: 00 h-14:00 h

Alimentos ricos en fibra y bajo indice glucémico :
aplicaciones practicas en cocina

© Radl del Moral. Escuela Internacional de Cocina.

WV Pralinés a partir de harinas de leguminosas
extrusionadas.

Vv Harinas de frutas y verduras extrusionadas para el
desarrollo de masas humedas.

V' Aplicacién de pectinasas en cocina para el desarrollo
de masas para panificacion.

Vv Liofilizacion en la cocina: sticks de frutas y verduras.
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https://www.itacyl.es/es/jornadas/20231109_tecnologiagastronomia

