PRESENTACIONES ORALES- TECNO ALIMENTOS ALACCTA 2026

Jueves 19 de noviembre — Orales Bloque 1. SALA 1. Moderador: Rommy Zuiiiga
9:20-10:20 a. m. | 1. Innovacion en procesamiento
Hora EXPOSITORES ORALES TEMA

9:20 Dominque Larrea-Wachtendorff. Modification of wheat flour by pulsed electric fields
and ultrasound treatment: effect on damaged starch content, physicochemical properties
and in vitro digestibility.

9:30 Daniela Rivera Tobar. Aglomeracién ultrasénica en la cinética de secado,
sostenibilidad y microestructura de matrices alimentarias basadas en Durvillaea antarctica y
Arthrospira platensis.

9:40 Lucia de la Fuente Jiménez. Aplicacién de ultrasonido asistido con L-cisteina como
estrategia emergente para el control del pardeamiento enzimatico.

9:50 Oscar Pulido Colmenarez. Plan de innovacion para la sustitucion de materias primas en
los aderezos de una empresa de alimentos basado en disefio de experimentos.

10:00 Heidy Yolanda Pérez Hugo. Identificacién de bacterias fitopatégenas y sus efectos en la
produccién de vegetales de invernaderos en dos provincias de la Republica Dominicana.

Jueves 19 de noviembre — Orales Bloque 2. Sala 1.
2:00-3:00 p. m. | 2. Microbiologia e inocuidad- 6. Quimica y propiedades de alimentos
Hora EXPOSITORES ORALES TEMA

2:00 ABEL GONZALEZ GALAN. Control microbioldgico de productos alimenticios de venta
ambulante en entornos universitarios de Santa Cruz de la Sierra — Bolivia 2024-2025.

2:10 Jineth E. Diaz Bustos. Caracterizacion del microbioma bacteriano en leche cruda
refrigerada mediante secuenciacion de ADN (NGS).

2:20 Sara Palacio  Factores clave de éxito para la implementacién de sistemas de gestion
de inocuidad alimentaria en servicios de alimentacion.

2:30 Edianfranco Caracterizacién metagendmica de los riesgos microbioldgicos en
carnes de pollo y cerdo comercializadas en el Distrito Nacional.

2:40 Jader Martinez Girdn. Efecto del escaldado, coccidn y freido sobre los compuestos
bioactivos y el color del tomate amarillo ciruelo.

2:50 Javier Parada Silva Microencapsulado por liofilizacidn de extracto bioactivo de
cochayuyo (Durvillaea incurvata) y efecto sobre la gelatinizacidn del almiddn.



Viernes 20 de noviembre — Orales Bloque 3. Sala 1. Moderadora: Sara Ester Valdés.

9:30-10:10 a. m. | 3. Alimentos funcionales y salud. 7. Etiquetado, politicas publicas y salud
global.

Hora EXPOSITOR TEMA

9:30 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.

9:40 Israel R. Pacheco S. Desarrollo y caracterizacidon de una bebida lactea fortificada con
materias primas regionales.

9:50 Sandra Yolanda Valencia Castillo. Desarrollo de un modelo de nutricion de
precision para mujeres gestantes y lactantes con diabetes basado en el microbioma y el
metaboloma de la leche materna.

10:00 Francisca Concha. Etiquetado frontal y edulcorantes no nutritivos: percepciones de
adultos chilenos.

Viernes 20 de noviembre — Bloque 4 Sala 2. Moderador: Silvia Matiacevich
9:30-10:20 4. Sostenibilidad y economia circular

9:30 Laura Arroyo Esquivel. Efecto de plastificantes sobre las propiedades fisicoquimicas,
mecanicas y microestructurales de peliculas de cascaras de chayote (Sechium edule).

9:40  FELIPE CESSENQUE. Valorizacidn de subproductos de maiz mediante extraccién
“verde” de carotenoides utilizando aceites vegetales.

9:50 Rafaela RENDON CARCAMO. Valorizacién de coronta de maiz mediante extraccién de
carotenoides en aceite de oliva y recuperacién de su fraccion residual con actividad
antioxidante.

10:00 Eliezer Velasquez Velasquez. Towards circular food packaging: reprocessing performance
and overall migration of recycled polypropylene nanocomposites.

10:10 Giovanni Ponce. Evaluacién de vida util acelerada de jurel congelado en envases
compostables con barrera a gases.



Viernes 20 de noviembre — Bloque 5 Sala 1. Moderador: José Miguel Bastias
12:40-1:00 p. m. | 4. Sostenibilidad y economia circular
Hora EXPOSITOR TEMA

12:40 Danela Silva. Valorizacién de residuos de aguacate mediante campos eléctricos
pulsados: hacia la obtencidn de almiddn funcional con capacidad de formacién de hidrogeles.

12:50 Cristian Miranda. Desarrollo y validacidon de envases compostables con
propiedades barrera para productos marinos congelados.

Viernes 20 de noviembre — Bloque 6. Sala 2. Moderador: Maria de los Angeles Ruiz-Ortiz
12:00-13:00 pm | 1. Innovacion en procesamiento y 3. Alimentos funcionales y salud.

12:00 Nairobys Sanchez. Desarrollo y caracterizacion de peliculas activas biodegradables de
acido polilactico con extractos de Bougainvillea spp.

12:10 Roberto Lemus-Mondaca Disefio y optimizacidon de emulsiones O/W basadas en
proteinas de legumbres y microalgas para aplicaciones en impresién 3D de alimentos.

12:20 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.

12:30 Christian A. Vera Sandoval. Revalorizacion de algas y recursos etnobotanicos en Chile:
percepcion y aceptabilidad sensorial.

12:40 Navarro, M. Tecnologias emergentes de secado para la valorizacién de cascara
de granada: impacto en compuestos bioactivos, actividad antimicrobiana y antioxidante



