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PROGRAMA

Barcelona, 2-4 abril de 2024

2 de abril

14:00 - 17:00 h.

17:00 - 17:30 h.

17:30 - 18.30 h.

18:30 - 19:45 h.

19:45 - 20.45 h.

20:45 h.

Recepcion. Entrega documentacion
Inauguracion oficial (Paranimf)

Conferencia inaugural (Paranimf)
Microbiota: un cambio de paradigma en la medicina personalizada
Ignacio Lopez Goii. Facultad de Medicina. Universidad de Navarra.

La Comunicacidn en la Ciencia y Techologia de los Alimentos (Paranimf)
Mesa redonda moderada por el periodista Adria Santasusagna Riu y con /a
participacion de Beatriz Robles, Miguel Angel Lurueia y Mario Sanchez.

XXX°Premio Instituto Danone a la Trayectoria Cientifica “Dr. Carles Marti
Henneberg” (Paranimf).

Acto de entrega del galardon a Olga Martin Belloso, amadrinada por
M.Carmen Vidal Carou y con la intervencion del Presidente del Instituto
Danone Espafia José Lépez Miranda.

Coctel de bienvenida (vestibulo Paranimf)

3 de abril

08:30 - 09:00 h.

09:00 - 10:00 h.

Entrega documentacion. Colocacién de posteres

Sesion Alimentacion y salud (Aula Magna)

Conferencia Plenaria Mas Alla de los Antioxidantes: EIl Impacto de los
Polifenoles en tu Salud

Rosa Maria Lamuela-Raventés. Facultad de Farmacia y Ciencias de la
Alimentacion. Universidad de Barcelona.
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10:00 -11:30 h. Comunicaciones orales (Aula Magna)
¢Puede el tratamiento dietético de la intolerancia a la histamina modificar
10:00 h. la composicion de la microbiota intestinal? Estudio piloto. Sonia Sanchez
Pérez (Universitat de Barcelona)
Variacion geografica de elementos esenciales y no esenciales en muestras
10:10 h. de arroz comercial de la Peninsula Ibérica. Marcos Rodriguez Estrada
(Universidad Miguel Hernandez)
Cepas de levaduras y bacterias con potencial probidtico y actividad de bio-
10:20 h. control empleadas en la elaboracion de bebidas fermentadas. Pilar Fernan-
dez-Pacheco (Universidad de Castilla-La Mancha)
Efecto del polimorfismo genético de las variantes de (3-caseina bovina (A1
10:30 h. y A2) sobre las caracteristicas del yogur. Antonio-José Trujillo (Universitat
Autonoma de Barcelona)
10:40 h. Turno de preguntas.
Comunicaciones poster oral-flash (Aula Magna)
Estudio de la microbiota caracteristica de ambientes apicolas y seleccion
10:50 h. del cultivo iniciador para el desarrollo de una hidromiel. Noelia Viveros
Lizondo (Universidad de Castilla-La Mancha)
Desarrollo de emulsiones gelificadas estructuradas con bagazo de
10:55 h. clementina tratado fisicamente. Joana Martinez Marti (Universidad
Politécnica de Valencia)
Un nuevo almidon a partir de semillas de tiusinte (Dioon mejiae), un fosil
11:00 h. viviente en Honduras. Propiedades tecno-funcionales, térmicas, de empas-
tado y reolégicas. Caleb Samir Calix Rivera (Universidad de Valladolid)
11:05 h Estudio comparativo de dos extractos de melanoidinas de corteza de pan: ca-
' ' racterizacion y citotoxicidad. Pilar Muhiz Rodriguez (Universidad de Burgos)
11:10 h. Turno de preguntas. Conclusiones y cierre
20 . 1o Pausa café (Claustro)
LS eZ0lar Posteres Alimentacion y salud (vestibulo Paranimf)
Sesion Inocuidad Alimentaria (Aula Magna)
12:00 - 13:00 h Conferencia Plenaria. Official food safety control: consistency, effective-

ness and impact on public health
Janne Lundén. Facultad de Medicina Veterinaria. Universidad de Helsinki.
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13:00 - 14:30 h. Comunicaciones orales (Aula Magna)
Empleo de polimeros dinamicos basados en pel-licules de quitosano con-
13:00 h. jugades reversiblemente con Trans2-Hexenal para la conservacion de fruta
minimamente procesada. Patricia Esteve (IATA-CSIC).
Estimacion de la exposicion a Acrilamida, Hidroximetilfurfural y alcohol
13:10 h. furfurilico, mediante la ingesta de cafe en la poblacion de Neiva-Colombia.
Jessica Paola (USCO)
1320 h Estimacion del riesgo relativo asociado a la presencia de diferentes cepas
' ' de salmonella en zumo de naranja. Maria Gutierrez (Universidad Zaragoza)
Evaluation of Oenococcus oeni laccase ability to reduce ochratoxin A and
13:30 h. volatile phenols in synthetic wine. Tania Paniagua (Universidad de Castilla
La Mancha)
Deteccion de genes de micotoxinas como herramienta para la identificacion
13:40 h. de Penicillium spp aislados de quesos madurados. Teresa Maria Lopez
(Universidad de Ledn)
13:50 h. Turno de preguntas
Comunicaciones poster oral-flash (Aula Magna)
_ Antimonio en bebidas embotelladas en pet: estudios de migracion.
14:00 h. : . .
Jose Fermin Lopez (Universitat de Barcelona)
Determinacion de alcaloides tropanicos y pirrolizidinicos en infusiones de
14:05 h. flores comestibles deshidratadas. Begoia Fernandez (Universidad Rey
Juan Carlos)
Influencia en el patron de resistencia de Listeria monocytogenes tras la
14:10 h. exposicion a dosis subletales de cloruro de benzalconio. Aminta Vega.
(Universitat Autbnoma Barcelona)
Estudio de la efectividad de acidos organicos para inhibir el crecimiento de
14:15 h. levaduras alterantes en aceitunas de mesa. Patricia Rus-Fernandez. (Uni-
versitat Politécnica de Valéncia)
14:20 h. Turno de preguntas. Conclusiones y cierre.
Comida (Claustro)
14:30 - 16.00 h. Posteres Inocuidad Alimentaria (vestibulo Paranimf)

Posteres Sostenibilidad Alimentaria (vestibulo Paranimf)



IV Congreso CyTA Junior

16:00 - 17:00 h.

17:00 - 18:30 h.

17:00 h.

17:10 h.

17:20 h.

17:30 h.

17:40 h.

17:50 h.

18:00 h.

18:05 h.

18:10 h.

18:20 h.

18:25 h.
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Sesion Sostenibilidad (Aula Magna)
Conferencia Plenaria Tecnologia alimentaria para un desarrollo sostenible
Florence Egal. Experta en sistemas alimentarios sostenibles

Comunicaciones orales (Aula Magna)

A strategy to upcycle mango kernel into functional flour and lactic acid
bacteria biomass. Arnau Vilas (Wageningen University Research.
Universitat de Barcelona)

Funcionalizacion de aerogeles de alginato con acido géalico para su
empleo en la industria alimentaria. Carlos Abellan (Universidad de Castilla
- La Mancha)

Caracterizacion de un nuevo ingrediente sin gluten obtenido a partir del
subproducto del procesado integral de pistacho natural. Elena Alvarez
Olmedo (Universidad de Valladolid)

Promoviendo la sostenibilidad: evaluacion del efecto en la calidad del huevo
de la inclusion de cascaras de limon en la dieta de codornices de puesta.
Ainhoa Sarmiento Garcia (Universidad de Salamanca)

El bagazo de cerveza como potencial ingrediente en la gastronomia.
Juan Tolosana (CETT-UB)

Turno de preguntas.
Comunicaciones poster oral-flash (Aula Magna)

Elementos minerales de leche de oveja: efecto del sistema de manejo con
diferente grado de intensificacion. Nagore lglesias Rodrigo (Universidad
del Pais Vasco)

Fat by-products in chicken feed: Palm kernel fatty acid distillates. Impact on
the lipid composition, oxidation and meat quality. Laura Parro (Universitat
de Barcelona)

Cambios en el contenido de glicoalcaloides en piel de patata sometida a
diferentes tratamientos culinarios. Isabel Martinez Garcia (Universidad Rey
Juan Carlos)

Efecto de la variedad sobre las propiedades nutricionales y tecnofunciona-
les del subproducto obtenido tras la extraccion de aceite a partir de semillas
de canamo. Rito José Mendoza Pérez (Universidad de Valladolid)

Turno de preguntas. Conclusiones y cierre.
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18:30 - 19:30 h.

19:30 - 20:30 h.

21:00 h.

Reunion Asamblea SESIA (Ramon y Cajal)

Visita turistica Casa de Convalescéncia de Sant Pau.
Sede histoérica y actual del Institut d’Estudis Catalans, es un magnifico edifi-
cio civil del siglo XVII.

Cena de gala a la Sostenibilidad
En la Academia Catalana de las Ciencias y las Humanidades.

08:30 - 09:00 h.

09:00 - 10:00 h.

10:00 - 11:30 h.

10:00 h.

10:10 h.

10:20 h.

10:30 h.

10:40 h.

10:50 h.

11:00 h.

4 de abril

Entrega documentacion. Colocaciéon de posteres

Sesién Avances en las tecnologias de procesado de alimentos (Paranimf)
Conferencia Plenaria Sostenibilidad proteica: tecnologias de texturizacion
para una nueva generacion de alimentos con alto contenido en proteina.
Rafael Lopez. Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria
(CNTA).

Comunicaciones orales (Aula Magna)

Impacto de la tecnologia de pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) en filetes
de merluza. Vanesa Abad (Universidad de Zaragoza).

Desarrollo de nanoemulsiones cargadas con gamma orizanol a través del
uso de homogeneizacion a altas y ultra altas presiones. Jordi Saldo
(Universitat Autbnoma de Barcelona).

Efecto de la adicion de subproducto de champirion sobre las caracteristicas
de alimentos impresos en 3D. Monica Maria Umaia
(Universitat de les llles Balears)

Levaduras aisladas de masas madre elaboradas con harinasintegrales
como cultivos iniciadores en panaderia. Beatriz Garcia-Bejar (Universidad
de Castilla-La Mancha)

Estudio de fenoles, flavonoides y actividad antioxidante de la miel en polvo
durante el almacenamiento. Sandra Maria-Osés (Universidad de Burgos)

Turno de preguntas
Comunicaciones péster oral-flash (Aula Magna)

Agrl-fiSh Project: From the field to the net. Linking aquaculture to
agriculture through national applications of circular economy in agrifood
systems. Nuria Dasi (Universidad de Valencia)
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_ Degradacion de 4cido gélico con radiacion UV. Raquel Ibarz
11:05 h. . . .
(Universitat de Lleida)
1110 h Estudio de parametros fisico-quimicos durante el almacenamiento de la miel
‘ ' en polvo. Sandra Maria-Osés (Universidad de Burgos)
11:20 h. Turno de preguntas.
Pausa café (Claustro)
] ] Pdosteres Avances en las tecnologias de procesado de alimentos
11:30 — 12:00 h. ) .
(vestibulo Paranimf)
Pdsteres Transformacion digital (vestibulo Paranimf)
12:00 - 13:00 h. Comunicaciones orales (Aula Magna)
Validacion de un sistema portatil de espectroscopia de fluorescencia para
12:00 h. monitorizar el dafio por calor en leche procesada industrialmente. Ulises
Alvarado (Universidad Nacional del Altiplano)
) Eliminacion de agua en alimentos liquidos mediante electrospray. Bernat
12:10 h. , ; . .
Pérez (Universitat Autbnoma de Barcelona)
1290 h Uso de agentes de biocontrol para evitar la contaminacion de citricos por
' ' hongos. Victor Dopazo (Universidad de Valencia)
12:30 h Turno de preguntas
Comunicaciones poster oral-flash (Aula Magna)
Secado de tomate (Solanum lycopersicum) por ventana de refractiva asistida
12:40 h por infrarrojo: efecto del tiempo de uso del infrarrojo en la cinética de secado,
color y consumo energético. Andrea Gaviria (Univesidad de la Sabana)
Crioconcentracion en bloque asistida por centrifugacion vy filtracion en zumo
12:45h de granada wonderful. Flor de Maria Vasquez (Universitat Politécnica de
Catalunya-BarcelonaTech)
12:50 h. Turno de preguntas. Conclusiones y cierre
Sesion Transformacion digital (Paranimf)
Conferencia Plenaria La transformacion digital del sector
13:00 - 14:00 h. agroalimentario: de la granja hasta la mesa
Juan Francisco Delgado. Vicepresidente Ejecutivo de la Fundacion
Europea para la Innovacion.
14:00 - 14:30 h. Comunicaciones orales (Aula Magna)
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14:00 h.

14:10 h.

14:15 h.

14:20 h.

14:30 - 14:40 h.

14:40 - 15:10 h.

15:10 h.

Universitat Autonoma
de Barcelona L
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Unveiling the role of chemometrics, machine learning and artificial
intelligence in food science and technology. Beatriz Quintanilla (University
of Copenhagen)

Comunicaciones poster oral-flash (Aula Magna)

Creacion de un proyecto divulgativo para combatir la propagacion de noti-
cias falsas y la desinformacion en el ambito de las ciencias de la alimenta-
cion. Oriol Comas Basté (Universitat de Barcelona)

Desarrollo de un modelo matematico para el proceso de secado del jamon
curado espafiol. Ménica Mendiola (Centro Nacional de Tecnologfa y Seguri-
dad Alimentaria)

Turno de preguntas. Conclusiones y cierre
Entrega de Premios a las mejores comunicaciones (Aula Magna)
Ceremonia clausura (Aula Magna)

Degustacion productos regionales (Claustro)
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