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JUEVES 2 DE MARZO
Hora Ponencias
8:30a9:00 Recogida de acreditaciones
9:00 a 9:30 Inauguracién Congreso
Paula Ruiz
9:30a10:30 “Nutricion del bebé durante el primer ano de vida: recomendaciones oficiales y
aplicacion clinica”
Paula Avellaneda
10:30a11:30 “Enfermedad renal cronica y alimentacion basada en plantas, ;es esta la
direccion que debemos tomar?”
11:30 a 12:00 ALMUERZO
12:00 a 13:00 Vinita Mahtani
“La investigacion cualitativa: humanizando nuestra practica con rigor
cientifico”
13:00a13:30 Presentacin posters
13:30 2 15:30 COMIDA
Laura Barrionuevo
15:30 a 16:30 “Las 3 claves para trabajar tu Comunicacion Global como Nutricionista”
Angélica Sanchez
16:30a17:30 “Herramientas practicas de educacion nutricional para deportistas”
17:30 a 18:00 Presentaciones orales
18:00 & 18:30 Presentaciones orales




VIERNES 3 DE MARZO

Hora Ponencias

9:30 a2 10:30 Francisco Vallejo
“Nutricion Hospitalaria en Reino Unido y vias de acceso”
10:30 2 11:30 Christion Mafias y Yesica Ruiz
‘Nutricion hospitalaria, expectativa vs. Realidad”
11:30 a 12:00 ALMUERZO
12:00 a 13:00 Glenda Hernandez
"El papel del nutri en el diagnodstico y tratamiento de los TCA"
13:00 a 15.00 COMIDA
15:00 a 16:00 Mar Aparisi
“Salidas profesionales de Nutricion en cooperacion”
16:00 a 17:00 Mesa Redonda de clausura
Luis Cabafas, Juan Molté e Isidro Cabezuelo
“El vigésimo aniversario de ADINU”

17:00a17:30 Entrega de premios
17:30a18:00

CLAUSURA CONGRESO




Disefio de bebidas vegetales fermentadas para la promocién del consumo de
nuevos alimentos funcionales derivados de cultivos tradicionales mediterraneos

M. Vitali, G. Garcia-Llatas!, J. Tamayo-Ramos, M. Gandia?, A. Cillaly A. Gamero?

!Departamento de Medicina Preventiva y Salud Plblica, Ciencias de la Alimentacion,
Toxicologia y Medicina Legal, Universitat de Valencia, Espafia

2Gerencia de Biotecnologia, ITENE, Carrer d'Albert Einstein, 1, 46980 Paterna, Valencia

El arroz, la chufa y la algarroba son productos tipicos mediterraneos con propiedades
nutricionales ideales para elaborar nuevos alimentos como bebidas fermentadas. Son
ricos en carbohidratos complejos, no contienen gluten ni lactosa y tienen un bajo indice
de alergenicidad. El desarrollo de bebidas fermentadas a partir de cultivos de proximidad
puede contribuir en varios Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la ONU, como
promover la salud (ODS 3) y la produccion sostenible y el consumo responsable (ODS
12). El objetivo de este estudio fue determinar el valor nutricional y la posible actividad
funcional de bebidas elaboradas con estas materias primas para valorar su inclusion en la
dieta espafiola. Se ha realizado una revision narrativa de la bibliografia existente sobre
bebidas fermentadas y no fermentadas de arroz, chufa y algarroba, considerando su
composicion quimica, metodologia de produccion y beneficios para la salud. Los estudios
demuestran que estas bebidas poseen un elevado contenido de fibra (soluble en la
algarroba, insoluble en la chufa y el arroz), &cidos grasos esenciales, vitaminas
(especialmente del grupo B) y minerales (calcio y hierro). La fermentacién podria
aumentar el contenido y la bioaccesibilidad de estos nutrientes y disminuir posibles
factores antinutricionales. Ademas, estas bebidas podrian ofrecer beneficios para la salud
por sus efectos antioxidantes debidos a la presencia de compuestos fendlicos (ej.
quercetina, y-oryzanol), la modulacion de la microbiota intestinal y la reduccion de la
incidencia de enfermedades crdnicas degenerativas como el sindrome metabdlico. Sin
embargo, la evidencia clinica es limitada y se necesitan mas estudios al respecto. En
conclusion, las bebidas fermentadas de arroz, chufa y algarroba podrian contribuir a
mejorar la dieta espafiola por su valor nutricional y su potencial efecto beneficioso para
la salud, ademaés de ofrecer aspectos positivos de sostenibilidad al ser elaboradas a partir
de productos de proximidad.

Bibliografia

10bjetivos de Desarrollo Sostenible | Organizacion de Las Naciones Unidas Para La
Alimentacion y La Agricultura Disponible online: https://www.fao.org/sustainable-
development-goals/es/.

2Akamine, Y.; Millman, J.F.; Uema, T.; Okamoto, S.; Yonamine, M.; Uehara, M.;
Kozuka, C.; Kaname, T.; Shimabukuro, M.; Kinjo, K.; et al. Fermented Brown Rice
Beverage Distinctively Modulates the Gut Microbiota in Okinawans with Metabolic


https://www.fao.org/sustainable-development-goals/es/
https://www.fao.org/sustainable-development-goals/es/

Syndrome: A Randomized Controlled Trial. Nutr. Res. 2022, 103, 68-81,
doi:10.1016/j.nutres.2022.03.013.

3Durazzo, A.; Carocho, M.; Heleno, S.A.; Pedrosa, M.C.; Ueda, J.M.; Barros, L.; Souto,
E.B.; Santini, A.; Lucarini, M. Fermented Food/Beverage and Health: Current
Perspectives. Rend. Fis. Acc. Lincei 2022, 33, 729-738, doi:10.1007/s12210-022-01093-
6

Palabras clave
Fermentacion, Bebidas, Arroz, Chufa, Algarroba
Agradecimientos

Este estudio forma parte del programa AGROALNEXT (AGROALNEXT/2022/047) con
el apoyo del MICIN Yy la financiacion de European Union Next Generation EU (PRTR-
C17.11) y la Generalitat Valenciana. Matteo Vitali disfruta de un contrato de personal
investigador en el proyecto mencionado (CPI-22-735).



/ﬂ
ADINY

VNIVERSITAT [ ok |
® VALENCIA Q Facultat ¢ Farmacia

Israel Verdu Pérez, como secretario de la Associacié de Dietistes i Nutricionistes

Universitaris de Valencia — ADINU Valencia
Certifica
Que Matteo Vitali con DNI/NIE Y4804620A ha participado en calidad de
PRESENTACION ORAL
en el X Congreso de Nutriciobn Humana y Dietética, que se celebro el 2y 3
de marzo de 2023.
“Disefo de bebidas vegetales fermentadas para la promocion del consumo de nuevos
alimentos funcionales derivados de cultivos tradicionales mediterraneos”

Coautores: M. Vitalil, G. Garcia-Llatas!, J. Tamayo-Ramos?, M. Gandia!, A. Cillaly A.
Gamero!

Afiliacion: *Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la
Alimentacidn, Toxicologia y Medicina Legal, Universitat de Valéncia, Espafia.
2Gerencia de Biotecnologia, ITENE, Carrer d'Albert Einstein, 1, 46980 Paterna,

Valencia

Y para que conste a los efectos oportunos, firmo la presente.

En Valencia, a 9 de marzo de 2023

Presidenta Secretario
Tasnim Yaghmour Refaie Israel Verd( Pérez
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® VALENCIA Q Facultat ¢e Farmacia

Israel Verdu Pérez, como secretario de la Associacié de Dietistes i Nutricionistes

Universitaris de Valencia — ADINU Valencia
Certifica

Que Matteo Vitali con DNI/NIE Y4804620A ha ganado el primer premio en la
modalidad PRESENTACION ORAL - doctorado

en el X Congreso de Nutricion Humana y Dietética, que se celebré el 2y 3
de marzo de 2023.

Con el tema:

“Diseno de bebidas vegetales fermentadas para la promocion del consumo de nuevos

alimentos funcionales derivados de cultivos tradicionales mediterraneos”
Y para que conste a los efectos oportunos, firmo la presente.

En Valencia, a 9 de marzo de 2023

Presidenta Secretario
Tasnim Yaghmour Refaie Israel Verdu Pérez
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Israel Verdd Pérez, como secretario de la Associaci6 de Dietistes i
Nutricionistes Universitaris de Valencia — ADINU Valencia.

CERTIFICA QUE

MUNICACION ORAL "DISENO DE BEBIDAS VEGETALES FERMENTADAS

PARA LA PROMOCION DEL CONSUMO DE NUEVOS ALIMENTOS FUNCIONALES DERIVADOS DE CULTIVOS

TRADICIONALES MEDITERRANEOS" en la categoria DOCTORADO en el “X CONGRESO DE
ESTUDIANTES DE NUTRICION HUMANAY DIETETICA” de ADINU Valencia, realizado

los dias 2 y 3 de marzo de 2023, en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Valéncia.

Ha ganado el premio a la MEJOR CO

Israel Verdu

Tasnim Yaghmour
Presidenta

Secretario

ADINU VALENCIA
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