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Una pizza de xocolata i fruita, finalista dels premis Ecotrophélia Espanya 2012

Els artifexs de Caprixoc son estudiants del Master en Gestio i Innovacio en Industries Agroalimentaries de la UdL

o]

[ javascript:void(0); ]
Un producte amb base de pizza que combina
xocolata negra amb platan, kiwi, magrana i
ametlles és la proposta d'un grup d'estudiants
del Master en Gestid i Innovacié en la Industria
Agroalimentaria [
http://www.masteralimentaria.udl.cat/index.html
] de la UdL escollida entre les onze finalistes
del concurs Ecotrophélia [
http://www.ecotrophelia.eu/ | a Espanya, una
competicid europea d'estudiants universitaris
gue premia la creacié6 de nous productes
alimentaris que respectin el medi ambient.

Caprixoc es presenta com un producte .
innovador sobretot pel que fa al seu sabor, ja /export/sites/universitat-lieida/ca/serveis/c
que proposa una pizza dolca per menjar de L'alum.nat del Master amb els professors Aida Serra i Vicent

postre, berenar o snack. Els elements sanchis (als extrems) [ FOTO: Udt

principals son la tipica massa de pizza, una

capa de xocolata negra, fruita fresca laminada i trossos de fruits secs, "un caprici -expliquen els seus creadors-
amb gran quantitat d'antioxidants, ric en fibra, vitamines i minerals". Per millorar la conservacio de la fruita
fresca ['alumnat ha utilitzat un recobriment comestible a base d'alginat.

Caprixoc també té una versid per a celiacs amb la massa feta a partir de farina de panis i tapioca.

Els premis, promoguts a Espanya per la Federacié Espanyola d'Industries de I'Alimentacié en la col-laboracié
amb el Ministeri de Medi Ambient i Medi Rural i Mari, seran lliurats el proper 23 de mar¢ a la Fundacio Alicia [
http://www.alicia.cat/ca/ |, al complex Mon Sant Benet de Sant Fruitds de Bages. Es valorara que, evidentment,
sigui un producte apte per a l'alimentaci6 humana, que es pugui comercialitzar, destacable per les seues
gualitats nutricionals, innovador en almenys un dels seus elements (concepte, aspectes técnics, formulacio,
envasat etc.), conforme a la regulacio vigent, i de marcat caracter mediambiental ja sigui per la matéria prima,
I'envasat, el procés de fabricaci6 o de distribuci6. També es tindra en compte el treball en equip.

En l'edici6 de l'any passat, un producte lactic a base de quefir, mel i llavors garrapinyades elaborat per
estudiants de la UdL va obtenir el tercer premi en la competicié estatal.
Més informacio
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"Ecotrophélia premia los nuevos productos alimenticios eco-innovadores" [ http://blog.fiab.es/index.php/tag/premios-ecotrophelia/ ]

NOTICIES RELACIONADES

QZ 1 d e juny d e 2011
Kiff: un beso de kéfir, tercer premi dels EcoTrophélia 2011 [ https://www.udl.cat/ca/serveis/oficina/Noticies/21-de-juny-de-2011/ ]
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