XXIV CONGRESO ALACCTA 2026 - REPUBLICA DOMINICANA

Programa Cientifico Oficial Propuesto

18-20 de noviembre de 2026 | Tecno Alimentos Innovacién en toda la Cadena Agroalimentaria “Del Campo a la Mesa”

DiA 1

Miércoles 18 de noviembre

Apertura, etiquetado y salud global

2:00 - 4:00 p.m. ACREDITACIONES

ALACCTA, Presidencia del Congreso,

4:00 - 4:30 p.m. CEREMONIA DE APERTURA ADOPCTA y autoridades anfitrionas

4:30 - 7:00 p.m. BLOQUE 1 — Etiquetado, politicas publicas y salud global

Etiquetado frontal en América Latina:

4:50 - 510 p.m.
30 - 5:10 p.m aciertos y desaciertos

Dra. Susana Socolovsky, Argentina

¢’ El etiquetado frontal nutrimental

5:10 - 5:50 p.m. funciona?

Dra. Sara Valdez, México

Manejo de datos faltantes y composicion

5:90 - 6:30 p.m. de alimentos procesados

Dra. Kristy Coelho, Brasil

PANEL — El poder detras de la etiqueta: PhD Rodrigo W. VValenzuela
6:30 - 7:00 p.m. ciencia, industria y gobiernos frente al Nicolle Valerio
futuro de la alimentacién PhD. Israel Rios Castillo

7:10 - 7:30 p.m. Cierre formal de apertura cientifica Presidencia del Congreso Mtra. Gaudy Suzana

DIiA 2

Jueves 19 de noviembre

Procesamiento, inocuidad y tecnologias
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8:00 - 8:40 a.m. Conferencia: Innovacién en tecnologias no térmicas Dr. Sergio Vaudagna, Argentina

8:40 - 9:20 a.m. Conferencia: Emulsiones alt.as en proteinas e impresion Dr. Roberto Lemus, Chile
3D de alimentos
9:20 - 10:20 a.m. PRESENTACIONES ORALES - BLOQUE 1 Innovacién en procesamiento y tecnologias
emergentes

10:20 - 11:00 a.m Coffee break - Presentacion de Posters

BLOQUE 2 — Inocuidad alimentaria 2030

11:00 - 11:30 a.m. Gestion de alérgenos en industria alimentaria Dra. Paula Salas, Argentina

1M:30 a.m. - 12:00 p.m. Cultura de inocuidad alimentaria en el contexto LATAM MSc. Gisela Kopper, Costa Rica

Generando confianza en la inocuidad de los alimentos:
12:00 - 1:00 p.m. de la evidencia cientifica a la toma de decisiones MSc. Paul Honigfort / MSc. Vivian Lu
requlatoria



DiA 2

Jueves 19 de noviembre

Procesamiento, inocuidad y tecnologias
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2:00 - 3:00 p.m. PRESENTACIONES ORALES - BLOQUE 2 Inocuidad, bioactivos, quimica y materiales

3:00 - 4:30 p.m. BLOQUE 3 — Inteligencia Artificial aplicada a la Industria Alimentaria

Inteligencia Artificial y digitalizacion en la Inocuidad
3:00 - 3:25 p.m. Alimentaria: avances y herramientas desarrolladas por Lic. Raul Peralta, OIRSA
OIRSA

m Nutricion en la era de la inteligencia artificial Dra. Kristy Coelho, Brasil
3:50 - 4:20 p.m. Agricultura Digital: hacia una caficultura 2.0 Mtro. César Echeverry, Colombia

Tecnologia inmersiva de inocuidad alimentaria: avances
y herramientas desarrolladas por OIRSA

4:40 - 5:00 p.m. Cierre y ronda de preguntas Presidencia del Congreso

DiA 3

Viernes 20 de noviembre

Lacteos, circularidad y clausura
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8:00 - 9:30 a.m. BLOQUE 4 — Lacteos, nutricién y salud

4:20 - 4:40 p.m. Ing. Nelson Andrade, OIRSA

El suero lacteo: de residuo problematico a recurso

8:00 - 8:25 a.m. .
funcional

Dra. Analia Rodriguez, Uruquay

Peliculas bioactivas de suero lacteo e Hibiscus en . . i
8:25 - 8:50 a.m. cu ! v Her IDISCU Mtra. Liz Carolina Rios Duarte, Paraguay
carne vacuna

Desarrollo de lacteos funcionales sostenibles a partir

8:50 - 9:15 a.m. de subproductos agroalimentarios

Dra. Alejandra Medrano, Uruguay

9:15 - 9:30 a.m. Cierre y ronda de preguntas TODOS

Economia circular, sostenibilidad y valorizacion;
Lacteos, nutricién y salud

11:00 a.m. - 1:00 p.m. BLOQUE 5 — De residuo a recurso: economia circular y valorizacién

9:30 - 10:20 a.m. PRESENTACIONES ORALES - BLOQUE Sy 4

Extraccion verde de compuestos funcionales a partir

11:00 - 11:20 a.m. de subproductos

Dr. Ignacio Vieitez, Uruguay

Obtencidén de compuestos funcionales y saludables

LIS LR L mediante la utilizacién de bayas nativas de Chile

Dr. José Miguel Bastias, Chile

Utilizacién de subproductos agroindustriales: caso

1M:40 a.m. - 12:00 p.m. .
platano

Dra. Mlagda Ivone Pinzén, Colombia

Conferencia: Valorizacion de proteinas de
subproductos marinos y quinua

12:00 - 12:20 p.m.

Dra. Vilbett Briones, Chile

Biorremediacién de suelos con sustratos de la

12:20 - 12:40 p.m. industria de alimentos

Ing. Gabriel Busnardo, Argentina



DIiA 3

Viernes 20 de noviembre

Lacteos, circularidad y clausura
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12:40 - 1:00 p.m. PRESENTACIONES ORALES - BLOQUE 5 Pe residuo a recurso: economia cireular
y valorizacién

i tei tales:
2:00 - 2:30 p.m Innovando en la recuperamo.n de pro’ ~e|nas LSSl Ing. Ana Maria Quirds, Costa Rica/Canada
el caso de la semilla de cafnamo
2:30 - 3:00 p.m Foodtech para Amerlcanti‘ﬁil;\%::egundad alimentariay o [T Pasie, Belemils

El ADN de lo invisible: caracterizacion gendmica de las
comunidades microbianas presentes en carnesy
salami comercializados en Santo Domingo y la
Republica Dominicana

3:30 - 4:00 p.m. Horizontes tecnologicos: el nuevo modelo de Juan Vilches, IFT México
innovacioén para la alimentacion del futuro
4:00 - 4:30 p.m. Clausura, entrega de premios y foto oficial ALACCTA, Presidencia y Comité Cientifico

De la evidencia a la accidon: quias alimentarias y fortificacion como estrategia para su implementacioén

3:00 - 3:30 p.m.

Dr. Edian Franco, Republica Dominicana

Ejes cientificos

Areas tematicas del programa

Innovacién en procesamiento Microbiologia e inocuidad

Alimentos funcionales y salud Sostenibilidad y economia circular

Inteligencia artificial y digitalizacién Quimica y propiedades de alimentos

Etiquetado, politicas publicas y salud global

Informacion de cierre

El programa esté sujeto a la confirmacidn de panelistas, instituciones, titulos y
horarios senalados como pendientes.



Presentaciones orales

Expositores y temas incluidos en el borrador de programa

Heidy Yolanda Pérez Hugo

Identificacion de bacterias fitopatdégenas y sus efectos en
la produccién de vegetales de invernaderos en dos
provincias de la Republica Dominicana.

Edian Franco

Caracterizacion metagendmica de los riesgos
microbiolégicos en carnes de pollo y cerdo comercializadas
en el Distrito Nacional.

Abel Gonzalez Galan

Control microbiolégico de productos alimenticios de venta
ambulante en entornos universitarios de Santa Cruz de la
Sierra - Bolivia 2024-2025.

Dra. Laura Arroyo Esquivel

Efecto de plastificantes sobre las propiedades
fisicoquimicas, mecanicas y microestructurales de peliculas
de cascaras de chayote (Sechium edule).

Jineth E. Diaz Bustos

Caracterizacion del microbioma bacteriano en leche cruda
refrigerada mediante secuenciacion de ADN (NGS).

Jader Martinez Girén, Ph. D.

Efecto del escaldado, coccidén y freido sobre los
compuestos bioactivos y el color del tomate amarillo
ciruelo.

Dr. Javier Parada Silva

Microencapsulado por liofilizacién de extracto bioactivo de
cochayuyo (Durvillaea incurvata) y efecto sobre la
gelatinizacién del almidén.

MSc. Ing. Oscar Pulido Colmenarez

Plan de innovacién para la sustitucién de materias primas en
los aderezos de una empresa de alimentos basado en disefio
de experimentos.

Christian A. VVera Sandoval

Revalorizacién de algas y recursos etnobotanicos en Chile:
percepcion y aceptabilidad sensorial.

Lissette Duarte Silva

Efectos del consumo de leche sin lactosa con beta-caseina
A2 versus leche sin lactosa con beta-caseina A1/A2 en
adultos chilenos hipolactasicos.

Israel R. Pacheco S.

Desarrollo y caracterizacion de una bebida lactea
fortificada con materias primas regionales.

Dr. Dominique Larrea Wachtendorff

Modification of wheat flour by pulsed electric fields and
ultrasound treatment: effect on damaged starch content,
physicochemical properties and in vitro digestibility.

Prof. Dr. Roberto Lemus-Mondaca

Diseno y optimizaciéon de emulsiones O/WW basadas en
proteinas de lequmbres y microalgas para aplicaciones en
impresién 3D de alimentos.

Gissel Blanco

Optimizacién de la extraccion de escualeno y tocoferoles
del alperujo mediante CO, supercritico.

Rafaela Rendén Carcamo

\alorizacidn de coronta de maiz mediante extraccion de
carotenoides en aceite de oliva y recuperacién de su
fraccion residual con actividad antioxidante.

Nairobys Sanchez

Desarrollo y caracterizacion de peliculas activas
biodegradables de acido polilactico con extractos de
Bougainvillea spp.

Daniela Rivera Tobar

Aglomeracidén ultrasonica en la cinética de secado,
sostenibilidad y microestructura de matrices alimentarias
basadas en Durvillaea antarctica y Arthrospira platensis.

Felipe Cessenque

Valorizacién de subproductos de maiz mediante extraccién
“verde” de carotenoides utilizando aceites vegetales.

Giovanni Ponce

Evaluacién de vida util acelerada de jurel congelado en
envases compostables con barrera a gases.

Sara Palacio

Factores clave de éxito para la implementacién de sistemas
de gestidén de inocuidad alimentaria en servicios de
alimentacion.

Lucia de la Fuente Jiménez

Aplicacién de ultrasonido asistido con L-cisteina como
estrategia emergente para el control del pardeamiento
enzimatico.

Cristian Miranda

Desarrollo y validacién de envases compostables con
propiedades barrera para productos marinos congelados.

Danela Silva

Valorizacién de residuos de aguacate mediante campos
eléctricos pulsados: hacia la obtencién de almidén
funcional con capacidad de formacidén de hidrogeles.

Francisca Concha

Etiquetado frontal y edulcorantes no nutritivos:
percepciones de adultos chilenos.




Presentaciones orales

Expositores y temas incluidos en el borrador de programa

Sandra Yolanda Valencia Castillo

Desarrollo de un modelo de nutricién de precisidén para
mujeres gestantes y lactantes con diabetes basado en el

microbioma y el metaboloma de la leche materna.

Maria Camila Remolina Parra

Integrative in silico evaluation of seje oil (Oenocarpus
bataua) fatty acids and tocopherols: molecular docking,

ADMET profiling, and theoretical potency indexing for
hypolipidemic and anti-inflammatory applications.

Eliezer Velasquez Velasquez

Towards circular food packaging: reprocessing performance
and overall migration of recycled polypropylene
nanocomposites.




