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8:30h-9:00h: Recogida acreditaciones y entrega de documentacion
(Hall-Edificio 3P ETSEAMN)

] 9:00h-9:30h: Bienvenida e inauguracion oficial del V Congreso
Nacional CyTA Junior (Salon de actos- Edificio 3P ETSEAMN)

< . -Dra. Constanza Rubio Michavila, Directora de la ETSEAMN vy
Presidenta XllIl Congreso Nacional CyTA Junior

-Dr. Angel Arguelles Foix, Presidente del Comité Organizador del V
Congreso Nacional CyTA Junior

-Dra. Ana M? Albors Sorolla, Secretaria del Comité Organizador del V
Congreso Nacional CyTA Junior

-Dra. Eugenia Martin Esparza y Dr. Edgar Pérez Esteve Vocales del
Comité Organizador del V Congreso Nacional CyTA Junior

9:30h-10:30h: Sesién |. AVANCES EN TECNOLOGIA ALIMENTARIA
Y TRANSFORMACION DIGITAL

Moderadores:

-Dr. Angel Arguelles Foix, Director Académico del Grado en CC vy
Tecnologia de alimentos y Director Dpto. Tecnologia de Alimentos
(UPV)

-Dr. Noelia Ibanez Escriche, Subd. ETSEAMN Jefa de Estudios vy
Acreditacion, Dpto. Ciencia Animal (UPV)
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10:30h-11:30h: Sesidn Il. ALIMENTACION, SALUD, SEGURIDAD Y
CALIDAD ALIMENTARIA

Moderadores:

-Dr. Jose M. Barat Baviera, Dpto. Tecnologia de Alimentos (UPV)
-Dra. Eugenia Martin Esparza, Directora Académica Master en
Gestion de la

Seguridad y Calidad Alimentaria, Dpto. Tecnologia de Alimentos
(UPV)

-Dr. Pau Talens Oliag, Subd. Dpto. Tecnologia de Alimentos (UPV)

11:30h- 12:00h: Coffee break (Soportales- Edificio 3P ETSEAMN)

12:00h-13:00h: Comunicaciones orales Sesion lll. SOSTENIBILIDAD
ALIMENTARIA

Moderadoras:
-Dra. Loreto Fenollosa Ribera, Subd. ETSEAMN Catedras y Practicas
de Empresa y Accion Social, Dpto. Economia y Ciencias Sociales (UPV)

-Dra. Isabel Fernandez Segovia, Dpto. Tecnologia de Alimentos vy
FoodUPV

13:00h-14:00h: Mesa redonda Empleabilidad y Emprendimiento del

V Congreso Nacional CyTA Junior (Salon de actos - Edificio 3P
ETSEAMN)

Moderadora: Dra. Ana M?® Albors Sorolla, Subd. ETSEAMN en
Coordinacion de
Innovacion Docente, Dpto. Tecnologia de Alimentos (UPV)

e Maria Soler. Executive Manager en Michael Page

e Rosa Hernandez. Product Lead en Bold Bean
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14:00h-15:00h: Comida (Soportales - Edificio 3P ETSEAMN)

15:00h-15:30h: Clausura del V Congreso Nacional CyTA Junior y
entrega de premios a las mejores comunicaciones orales y posteres

(Salon Actos - Edificio 3P ETSEAMN)

16:00h-18:00h: Taller ofrecido por la Catedra Provacuno (Aula Espai
4 ' Natura 3G). Plazas limitadas.

18:00h-18:30h: Horchata (Jardin Algarrobo - Edificio 3G ETSEAMN)

A

. ‘ Presidente: Dr. Angel Arguelles Foix
Secretaria: Dra. Ana M? Albors Sorolla
Vocales: Dra. Eugenia Martin Esparza
. Dr. Edgar Pérez Esteve

COMITE V Congreso Nacional Cyta Junior 2026

Dr. Jose M. Barat Baviera

Dr. Jorge Garcla Hernandez
Dra. Noelia Ibanez Escriche
Dra. Isabel Fernandez Segovia
Dra. Loreto Fenollosa Ribera
Dr. Pau Talens Oliag
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ANEXO
g . ORDEN DE ACTUACION PONENTES ORAL Y POSTER POR SESION

Las preguntas y discusion sobre los posteres presentados muy brevemente
en la sesion correspondiente se realizaran durante las pausas de café y
comida, directamente con los autores/as.

Sesién I. AVANCES EN TECNOLOGIA ALIMENTARIA Y TRANSFORMACION
DIGITAL

= ' Comunicaciones Orales:

1. Escanea, Personaliza y Nutre: Desarrollo de un Robot Alimentario Basado en |A

para la Creacion de Bowls Saludables a Medida

. ‘ 2. App de Microbiologia y Seguridad Alimentaria
3. Conceptualizacion de un Pasaporte Digital de Producto en el Sector Alimentario-

Caso de Uso de un Pan Circular

4. De Insecto a Ingrediente: Optimizacion y Mejora de la Tecno funcionalidad de
Aislados Proteicos de Acheta domesticus

5. Optimizacion del Proceso de Extraccion Con Liquidos Presurizados para la

Obtencion

de Ingredientes Funcionales a Partir de Orujos de Uva
6. Efecto de los Tratamientos Tecnoldgicos en la degradacion y Alergenicidad de la

Tropomiosina de Crustaceo y la Parvalbumina de Pescado

Comunicaciones Poster Flash:

1. Optimizacion de la Produccion Sostenible de Proteinas Antifungicas a partir del
Bioprocesamiento del Salvado de Arroz

2. Diseno y Elaboracion de un Nuevo Producto Alimentario: Mochi Relleno de Helado
de

Arroz Con Leche Con Topping de Fruta Deshidratada

3. Envases Biodegradables de Bajo Coste: Uso de Piel de Platano como Material de
Relleno

4. Efecto de Diferentes Pretratamientos Fisicos y Bioldgicos Sobre las Propiedades

Funcionales de Polvos Obtenidos a Partir de Residuos de Zanahoria
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5. Implementacién de la Metodologia 5S en el Area de Produccién como Mejora
Continua en una Industria Arrocera en Ecuador

6. La Nixtamalizacion como Estrategia para Mejorar el Valor Nutricional del Grillo
Comun (Acheta Domesticus): Un Enfoque de Investigacion

7. Impregnacion al Vacio con Vinagre Desodorizado como Conservante de Filetes de
Dorada (Sparus Aurata)

8. Fructanos en Cervezas sin Gluten: Influencia del Extracto Seco Primitivo y Diferencias

entre Produccion Artesanal e Industrial
Sesion Il. ALIMENTACION, SALUD, SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
Comunicaciones orales:

1. Evaluacion de la Contaminacion Por Ocratoxina a en Productos derivados de Cacao

2. Caracterizacion del Contenido Mineral y Evaluacion de Metales Pesados en Caldos
Comerciales de Pescado y Mariscos

3. Evaluacion Efecto Bioprotector del Lactobacillus Rhamnosus en Queso Paraguay Sobre
el Crecimiento de Escherichia coli ATCCR 8739 TM

4. Del Seguimiento Microbioldgico a la Mitigacion del Riesgo en Bodega

5. Funcionalidad Tecnologica de Concentrados Proteicos de Origen Vegetal Provenientes
de Legumbres

6. Efecto de un Proceso de Digestion In Vitro Sobre un Extracto Supercritico de Hericium

Erinaceus

Comunicaciones Poster Flash:

1. Aprovechamiento de Residuos de Zanahoria para el Desarrollo de Bizcochos
Funcionales Basados en Harinas de Trigo, Garbanzo y arroz

2. Impacto de las Inundaciones Por Fendmenos Climaticos Extremos en la Transmision de
Patdgenos Por Alimentos

3. Impacto de la Temperatura de Secado Por Aire Caliente en los Compuestos Bioactivos
y Antinutrientes de la Harina de Vaina de Haba (Vicia Faba L.)

4. |mpacto de Leiodes Cinnamomeus en la Calidad Microbioldgica de la Trufa Negra

(Tuber melanosporum)
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5. Seguridad Alimentaria en Bebidas de Arroz: Analisis de Mercado y Estrategias de
Detoxificacion Con Bacterias Lacticas (Bal)

6. Mas Alla del Chocolate: Perfil Antioxidante del Cacao, Impacto en Salud y Calidad
Nutricional

7. Mas Al4 del Etiquetado: Evaluacién del Perfil de Acidos Grasos de Potitos
Comerciales

8. Alimentos Enriquecidos en Vitaminas y Minerales

9. Caracterizacion Fenotipica y Genotipica de la Resistencia a Antibioticos en Bacterias

Aisladas de Quesos Curados de la Region Pirenaica

Sesion lll. SOSTENIBILIDAD ALIMENTARIA

Comunicaciones orales:

A

1. Comparative Assessment of Phaffia Rhodozyma Strains for Rice Bran Valorization
Through Astaxanthin Production

2. Efectos de la Implementacion de Infraestructuras Florales en Entornos Agricolas
Mediterraneos para Favorecer la Produccion de Miel y Polen

3. “Del Cerdo Se Aprovecha Todo”: Extraccion y Caracterizacion Tecno-Funcional de las
Proteinas de Pulmon de Cerdo para Su Revalorizacion

' 4. Mejora de la Bioaccesibilidad del Hierro en Galletas de Frijol Negro Hidrolizado Con
Extracto de Pina

5. Cal-Litos: un Paradigma de Innovacion Alimentaria Mediante el Aprendizaje Basado en
Proyectos en la ETSEAMN

6. Efecto de la Utilizacion de Orujo de Uva Blanca en la Alimentacion de los Animales

Sobre la Calidad de la Leche y del Kéfir de Cabra

Comunicaciones Poster Flash:

1. Componentes Funcionales y Probiodticos en el Kéfir de Leche de Cabras Alimentadas
Con Subproductos Vinicos

2. 4food: Del Aula a la Mesa

3. Impacto Ambiental del Cultivo de Mango en Cuba

4. Explorando Nuevas Especies del Género Phaffia para la Produccion Sostenible de

Astaxantina a Partir de Residuos Agroindustriales (Prunus armeniaca L.)
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4 . 5. Diseno de un Modelo de Biorrefineria en Cascada para la Valorizacion del Bagazo de
Cerveza: una Propuesta Técnica Basada en la Revision Critica de la Literatura

6. Del Subproducto al Compuesto Bioactivo: Diseno de una Biorrefineria Sostenible
para la Valorizacion de Cascaras y Semillas de Melocoton

7. Huella de Carbono Prospectiva de Productos Derivados del Mango

8. Valorizacion de la Melaza de Cana de Azucar Mediante Tecnologias Sostenibles: una
Revision de Estrategias para Su Integracion en Biorrefinerias

4 ' 9. Impacto del Riego Deficitario Regulado Sobre la Composicion Mineral y la Seguridad

Alimentaria del Albaricoque ‘Mirlo Rojo’ (Prunus armeniaca L.)
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