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Campus del Jamon: Conferencia
sobre la relevancia de las
proteinas durante el proceso de
maduracion del jamon curado

Fidel Toldra, Doctor en Ciencias Quimicas, abordara en profundidad
el papel de la sal en las proteinas y en la actividad del agua, asi
como los beneficios y desventajas de la protedlisis y el impacto de la

oxidacién en el valor nutritivo del jamén
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El préximo 15 de mayo, el Campus del Jamén Monte Nevado acogera una conferencia

impartida por el Dr. Fidel Toldra sobre la relevancia de las proteinas durante el proceso
de maduracién del jamoén curado. El encuentro sera en el Campus del Jamén, primer
centro en el mundo dedicado integramente a la formacién, investigacion y divulgacion

del jamdn, producto estrella de la gastronomia y cultura espafiola.

Durante la maduracién del jamén curado se producen transformaciones bioquimicas
complejas que determinan las cualidades organolépticas y su valor nutricional. En esta
conferencia, el Doctor en Ciencias Quimicas y especializado en Tecnologia de
Alimentos, Fidel Toldrda, analizard en profundidad el papel clave que desempefan las
proteinas en este proceso. Pondra el foco en cdmo la presencia de sal y los niveles de
actividad de agua influyen en la estructura y comportamiento de las proteinas,
condicionando su estabilidad y su degradacién progresiva a lo largo del tiempo. Asi
como en la oxidacién proteica y su influencia tanto en las propiedades sensoriales

como en la biodisponibilidad de los nutrientes.

Reconocido internacionalmente por su labor en investigaciéon alimentaria, el Dr. Toldra,
ofrecerd una visidon cientifica y actualizada también sobre cémo la protedlisis, un
proceso esencial para el desarrollo del sabor y la textura del jamén, puede también

comprometer su calidad si no es controlada.

El acto tendra lugar el 15 de mayo a las 17:00 horas en Carbonero el Mayor, a sélo 20
minutos de Segovia, donde se ubica el Campus del Jamdn Monte Nevado. La asistencia
podra ser tanto de forma presencial, rellenando previamente un formulario, como

online.

Este evento se enmarca dentro del programa de actividades del Campus del Jamoén de

Monte Nevado, reconocido por su compromiso tanto en la expansion de la cultura,

investigacién y formacion nacional e internacional, como por su impulso del sector del

jamén curado espafiol.


https://campusdeljamon.com/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc6v9xjFyc3AL3RgBcW4IXguMqOuvxchkft10ZuuXwoUXuJ9w/viewform
https://app.livestorm.co/monte-nevado/la-relevancia-de-las-proteinas-durante-el-proceso-de-maduracion-del-jamon-curado?s=33f600dd-02fb-4bba-993a-2a480485a996
https://www.montenevado.com/es/

