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PRESENTACION

Es un placer para el Programa Educativo de Ingenieria en Alimentos y los Cuerpos
Académicos: “Recursos Genéticos y Sustentabilidad” y “Biotecnologia y Calidad
Alimentaria” de la Universidad Juarez Autbnoma de Tabasco, en Tabasco, México
llevar a cabo el IX Simposio Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
“Dr. Mario Yanes Garcia” (SICYTA) 2018.

El IX SICYTA 2018 es un evento de caracter internacional por la presencia de
distinguidos ponentes de varios paises, quiénes disertaran sobre temas actuales
relacionados con Biotecnologia de Alimentos, Calidad de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Desarrollo e Innovacién de Alimentos,
Nutricion, Alimentacion y Salud, Quimica y Bioquimica de los Alimentos,
Seguridad Alimentaria. En esta edicibn nos acompafiaran profesores de la
Universidad de Waterloo, Canada; de la Universidad de Georgia, Estados Unidos
de América, de la Universidad de Cordoba, Espafia, asi como distinguidos
profesores de la Universidad Autonoma Metropolitana — Unidad Iztapalapa y del
Instituto Tecnoldgico de Veracruz, quiénes participaran con ponencias magistrales.
Asi también, como parte de las actividades se presentaran ponencias libres (en
modalidad oral y en cartel) del 26 al 28 de septiembre, lo anterior completa un
amplio panorama de presentaciones cientificas en el ambito de la ciencia y
tecnologia de los alimentos. Ademas se realizaran cinco cursos pre-simposio con
duracion de 25 horas, durante los dias 24, 25 y 26 de Septiembre. Los cursos
abordaran tematicas sobre Ingenieria en alimentos y Biotecnologia de alimentos.
Dentro del programa de actividades del Simposio se desarrollara la | Jornada de
Investigacion y Transferencia de Tecnologia del Cacao y Chocolate, con
ponencias en el ambito de investigacién sobre cacao y chocolate, asi como el V
Foro de Empresarios de la Industria Alimentaria, en donde los industriales de
Tabasco e invitados de otros Estados integran un panel para presentar casos y
experiencias de éxito en el area de alimentos.

La vinculacion sera un eje fundamental en el IX SICYTA 2018 en funcion de las
cooperaciones académicas y de investigacion entre los profesores e
investigadores de distintas instituciones de educacion superior y centros de
investigacion que convergeran y se reuniran en nuestro evento. La movilidad entre
estudiantes y profesores se convierte en un pilar del desarrollo cientifico y
tecnolégico por lo que el simposio serd un promotor fundamental para lograr
metas en conjunto.

Dr. Pedro Garcia Alamilla
Presidente del IX SICYTA 2018




5 CURSOS PRE-SIMPOSIO

24-26 DE SEPTIEMBRE DE 2018

PRINCIPIOS BASICOS DE SIMULACION CON ASPEN PLUS
Instructor: Dra. Maria de los Angeles Olan Acosta

Resumen

Introducir los principios basicos de simulacion de procesos en Ingenieria de Alimentos.
Estudios de casos de la Ingenieria de Alimentos. Andlisis de proceso de separacidon en la
industria de alimentos

Lunes: 9:00-20:00 Quinto piso, aula 22. Centro Internacional de
Martes: 9:00-20:00 Vinculacion y Enseiianza,
Miércoles 9:00-12:00 UJAT. Zona de la Cultura

24-26/Septiembre/2018

MATLAB PARA APLICACIONES EN INGENIERIA DE ALIMENTOS
Instructor: Dr. Juan Barajas Fernandez

Resumen

Realizar programacién basica de Matlab aplicada a la solucién de problemas de Ingenieria de
Alimentos, funciones basicas del Matlab para realizar graficas y toolbox de herramientas para
resolver ecuaciones diferenciales.

Lunes: 9:00-20:00 Quinto piso, aula 23. Centro Internacional de
Martes: 9:00-20:00 Vinculacion y Enseiianza,
Miércoles 9:00-12:00 UJAT. Zona de la Cultura

24-26/Septiembre/2018




CURSO: EVALUACION SENSORIAL
Instructor: Dra. Rosa Ma. Salinas Hernandez

Resumen

El aseguramiento de la calidad de los alimentos involucra la evaluacién de la calidad
fisicoquimica, microbioldgica y sensorial. En los ultimos afios la evaluacion sensorial ha
cobrado gran importancia debido a que permite una evaluacion integral del producto, mas
alla de las caracteristicas parciales que se pueden evaluar mediante un instrumento o un
equipo de laboratorio. Asimismo, el analisis sensorial es importante porque es el ser humano
quien finalmente evalta la calidad del producto a consumir y por lo tanto quien toma la
decision de compra. La ciencia sensorial y de consumidores es una disciplina basada en las
leyes de la psicofisica, que permite la deteccion, medicion y analisis de las respuestas a un
estimulo sensorial. Las diferentes pruebas sensoriales permiten realizar distintos estudios con
objetivos diversos, desde la estandarizaciéon de un proceso hasta la promocién de un producto
en el mercado. El presente curso estara enfocado a la evaluacidn sensorial descriptiva, la cual
permite cuantificar la intensidad de los atributos sensoriales, mediante jueces entrenados,
para obtener el perfil sensorial del producto de interés. Asi, se abarcara desde el
reclutamiento y la seleccion de jueces, la evaluacion de sus habilidades sensoriales, el
entrenamiento y calibracion del panel para la evaluacion de productos especificos y
finalmente la interpretacion y analisis de los datos obtenidos.

Lunes: 9:00-20:00 Quinto piso, aula 24. Centro Internacional de
Martes: 9:00-20:00 Vinculacion y Enseiianza,
Miércoles 9:00-12:00 UJAT. Zona de la Cultura

24-26/Septiembre/2018

CURSO: PLANTAS MEDICINALES DE USO ALIMENTARIO
Instructor: M.C. Dora Centurién Hidalgo, M.A. Judith Espinosa Moreno, Dr. José R. Velazquez.

Resumen

En la ultima década se ha renovado interés por lo natural y lo organico, y con ello el
resurgimiento de los extractos naturales. Estos se obtienen directamente de las partes no
lefiosas de plantas, en especial de las hojas, la flor o la raiz. Se ha demostrado que los
compuestos de las plantas alimentarias, aromaticas y medicinales poseen compuestos con
actividad farmacoldgica, dependiendo directamente de la época de cosecha, del estado de
desarrollo de la planta o la técnica de extraccion. Entre las propiedades atribuidas a los
compuestos presentes en las plantas pueden sefalarse los efectos antioxidantes,
antimicrobianos (antibacteriano, antiflingico, antiviral, antihelmintico), regulacion del sistema
hormonal, entre otras. En el curso se presentara una breve introduccién a la etnobotanica, el
acondicionamiento de las plantas, la obtencion de extractos, la evaluacién de la actividad
antimicrobiana in vitro y la determinacion de la actividad antioxidante.

Lunes: 9:00-20:00 Quinto piso, aula 25. Centro Internacional de
Martes: 9:00-20:00 Vinculacion y Enseiianza,
Miércoles 9:00-12:00 UJAT. Zona de la Cultura

24-26/Septiembre/2018




El quehacer del Ingeniero en Alimentos
Instructor: M.C. Mayanin Avalos Glez., M.C. Ana Maria Diaz Rdgz., M.l. José Eduardo Pérez B.

Resumen

La Ingenieria en Alimentos se ha constituido como una profesién indispensable en el quehacer
profesional de nuestro pais. Sin embargo, su desarrollo se encuentra poco desarrollado en el
sureste mexicano y los jovenes de educacidon media superior poco conocen acerca del ambito
laboral de esta carrera y su aplicacion hoy en dia. Por lo anterior el presente curso esta
dirigido a jovenes de nivel medio superior para dar a conocer los objetivos de esta profesion,
ambito profesional y presencia en el mundo.

Lunes: 9:00-20:00 Quinto piso, aula 26. Centro Internacional de
Martes: 9:00-20:00 Vinculacion y Enseiianza,
Miércoles 9:00-12:00 UJAT. Zona de la Cultura

24-26/Septiembre/2018




IX SIMPOSIO INTERNACIONAL
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. “DR. MARIO
YANES GARCIA”

Miércoles 26 de septiembre

Auditorio del Centro Internacional de Vinculacion y Ensefianza
(CIVE)



14:00-16:00 h
Inscripcidn

Lobby del CIVE

16:00 -16:30 h
INAUGURACION

AUDITORIO DEL CIVE

CONFERENCIAS
MAGISTRALES

Advances in Food Processing, Energy and Waste
Water Management: A Process Systems
Engineering Perspective
Dr. Luis Ricardez Sandoval

Universidad de Waterloo, Canada

Horario: 16:30-17:20 h

Auditorio del CIVE

Generacion de Entropia durante el proceso de
Alimentos

Dr. Miguel Angel Garcia Alvarado
Instituto Tecnoldgico de Veracruz, México
Horario: 18:00-19:00 h

Auditorio del CIVE

Actividades Culturales
Horario: 19:00 h
Ballet Folkl6rico de la UJAT
Estudio de danza espafiola Hivigaze Raices

Lobby del CIVE




IX SIMPOSIO INTERNACIONAL
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. “DR. MARIO
YANES GARCIA”

Jueves 27 de septiembre

Auditorio del Centro Internacional de Vinculacion y Ensefianza
(CIVE)



08:00-11:00 h
Inscripcion

Lobby del CIVE

CONFERENCIAS
MAGISTRALES

Papel de la metabolémica en el desarrollo actual
de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Dra. Maria Dolores Luque de Castro
Universidad de Cérdoba, Espafa
Horario: 09:00-9:50 h
Auditorio del CIVE
Aplicaciones en alimentos de materiales
funcionales basados en quitosano

Dra. Keiko Shirai Matsumoto

Universidad Autbnoma Metropolitana-lztapalapa,
México

Horario: 10:00-10:50 h
Auditorio del CIVE

Presentacion de carteles
Horario: 11:00-13:00 h

Lobby del CIVE




PROGRAMA DE CARTELES

01

Obtencidn de polimero a base de platano
macho (musa balbisiana) y extractos de
moringa (moringa oleifera lam.) y orégano
(origanum vulgare |.) para su aplicacion como
recubrimientos comestibles

Covarrubias-Aguilar L.M., Cardenas-Cagal A.,
Saucedo-Rivalcoba V., Bustos-Ramirez K.

02

Deterioro de las caracteristicas fisicoguimicas
que determinan la vida de anaquel de un
pulque curado de fresa

Tiscarefio Esparza M.A., Solis Zamarripa N.A.,
Betancourt Hernandez J.B., Reynoso
Jiménez J.P., Abrajan Villasefior M.A.

03

Efecto de la adicién de harina de garbanzo
sobre las propiedades fisicoquimicas de un
yogur natural.

Montejano-Soto, M.G., Morales-Koelliker, D.,
Aguilar-Raymundo, V.G.

04

Elaboracion de una salsa de mango y chile
habanero rica en antioxidantes

Vazquez-Luna A., Cortés P.M.F., Diaz-Vazquez
A.E., Diaz-Sobac R.

05

Conservaciéon poscosecha de pitaya
(stenocereus pruinosus) empleando

JUEVES 27 DE
SEPTIEMBRE

Temética:

INGENIERIA Y
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS




recubrimientos a base de quitosano

Hernandez-Valencia C.G., Camilo-Luna L.K.,
Serrano-Romero X.J., Shirai Matsumoto K.

06

Evaluation of viability of lactobacillus casei and
plantarum encapsulated as probiotic for a
functional sausage of pleurotus ostreatus

Briones Dominguez E.J., Velazquez Lépez A.A.,
Vela-Gutiérrez G.

07

Modelizacion de propiedades fisicas durante la
fermentacion de granos de cacao

Hernandez-Pérez J., Lagunes-Galvez L.M.,
Saucedo-Castafieda J.G., Garcia-Alamilla P.

08

Variacién de los compuestos fenélicos y
teobromina durante el proceso de fermentacion

Hernandez-Pérez J., Nava Ruiz C., Lagunes-
Galvez L.M., Saucedo-Castafieda J.G., Garcia-
Alamilla P.

09

Efecto del deterioro de amaranto sobre sus
ingredientes funcionales

Flores Pérez I.V., Jiménez-Vera V., Martinez-
Manrique E.

10

Seguridad alimentaria en familias del poblado
chiltepec, paraiso, tabasco

JUEVES 27 DE
SEPTIEMBRE




Barragan-Lizama L., Gallegos-Gallegos R.,
Guzman-Pérez S.N.

11

Efecto anticancerigeno celular por ingesta de
almidén modificado de banano (Musa
Cavendish AAA) en ratas tratadas con 1-2
dimetilhidrazina

Olvera-Hernandez V., Castellanos-Ruelas A.F.,
Betancur-Ancona D. A., Ble-Castillo J.L., Chel-
Guerrero L.A.

Tematica:

NUTRICION,
ALIMENTACION Y
SALUD

12

Desarrollo de una formulacion para elaborar
un superalimento “barra nutritiva” de chia y
amaranto

Flores Pérez I.V., Jiménez-Vera V., Martinez-
Manrique E.

13

Evaluacion sensorial de queso panela
elaborado con leche de vaca (bos taurus) y
bufala (bubalus bubalis)

Ruiz Santiago F.L., Garcia Jiménez R.,
Hernandez Becerra J., Hernandez Mufioz A.L.,
Valadez Villarreal A., Rocher Cérdova R.

14

Efecto del tiempo de almacenamiento sobre la
viabilidad de L. helveticus en jugo de pifia
(Ananas comosus) deshidratado por
aspersion

Torres-Aguilar P., Robles-Olvera V.J., Rodriguez-
Jimenes G.C., Hidalgo-Morales M.

15

JUEVES 27 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:

DESARROLLO E
INNOVACION DE
ALIMENTOS




Potencial del mucilago de cacao para su
aprovechamiento en la industria alimentaria

Urrieta-Saltijeral J.M., De la Paz Reyes N.
16

Composicion bromatoldgicay caracteristicas
sensoriales de queso tipo manchego
elaborado con leche de oveja pelibuey y
curcumina nanoemulsionada

Sardifias-Valdés M., Hernandez-Becerra J.A., Garcia-
Galindo H.S., Chay-Canul, A.J., Veldzquez-Martinez
J. R., Ochoa-Flores A.A.

17

Uso de la cascara de cacao como fuente
potencial de antioxidantes y su aplicacion en
una harina para hotcakes

Martinez-Méndez D., SAnchez-Mundo M.L.,
Castillo-Hernandez L.F., Garcia-Nieves S.,
Ramirez-Higuera A.

18

Diversidad dietética en familias del poblado
Chiltepec, Paraiso, Tabasco

Gallegos Gallegos R.P., Guzman Pérez S.N.,
Carrillo Navarro A.

19

Elaboracion de films con extractos naturales
de especies endémicas del Estado de
Tlaxcala

Corona-Flores E.E., Garcia-Ignacio H.M.,
Tlecuitl-Beristain S., Sdnchez-Minutti L., Minor-
Pérez H., Garcia-Barrientos R.

JUEVES 27 DE
SEPTIEMBRE

Temética:

SEGURIDAD
ALIMENTARIA




20

Metabolodmica global y orientada para el

estudio de los cambios en la composicion del
limon persa (Citrus latifolia) durante el
crecimiento del fruto mediante técnicas

cromatograficas—espectrometria de masas

Ledesma-Escobar C.A., Priego-Capote F.,
Robles-Olvera V.J., Luque de Castro M.D.

21

Cinética de degradacién de los compuestos
bioactivos del extracto de semillas annatto
(Bixa orellanal.) a diferentes condiciones de
almacenamiento

Naranjo-Duran A.M., Quintero-Quiroz J., Ciro-
Gomez G.L.

22

Andlisis de la solubilidad y actividad
antioxidante de proteinas de calabaza pipiana
(Cucurbita angyrosperma Huber)

Fosado Cruz R., Sanchez-Mundo M.L., Martinez-
Hernandez A., Gmez-Sanchez J., Chavez
Reyes Y.

23

Determinacion de compuestos volatiles en

tamarindo (Tamarindus indica L.) mediante

dos métodos de aislamiento y cromatografia
de gases

Gonzalez-Palomares S., Lara-Rivera A.H., Sanchez-
Cruz N.D., Del Val-Diaz R., Rivera-Cambero L.H.

JUEVES 27 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:

QUIMICA Y BIOQUIMICA
DE LOS ALIMENTOS

24

JUEVES 27 DE




Liofilizacion del queso crema adicionado con
bifidobacterium lactis bb 12 y lactobacillus
acidophilus la5
Aguilar-Pérez Y., Romero-Cortes T., Cuervo-Parra

J.A., Ochoa-Reyes E., Tirado-Gallegos J.M.,
Morales-Ovando M. A.

25

Chemical composition and antioxidant activity
of Grifola frondosa

Acosta-Urdapilleta M.L., Diaz-Godinez G., Téllez
Téllez M.

26

Analisis quimico proximal de cinco especies
del género Pleurotus

Acosta-Urdapilleta M.L., Diaz-Godinez G.,
Villegas, V.E., Estrada T.A., Téllez-Téllez M.

27

Uso de cascaras de platano para produccién
de bioetanol

Najera Martinez D.C., Veldzquez Lopez A.A., Vela
Gutiérrez G., Zea Caloca S.G.

28
Comparacion de la cinética de crecimiento de
una levadura comercial con una cepa nativa,

usando como sustrato melaza

Hernandez P. D.A., Lazaro C.C., Arroyo F.P.,
Urrieta S. J.M., Hernandez V. R.M., Morales C.R.

29

Sintesis de nanoparticulas de oro empleando

SEPTIEMBRE

Tematica:

BIOTECNOLOGIA DE
ALIMENTOS




extractos de Chaya (Cnidoscolus chayamansa)
y Momo (Piper auritum)

Hernandez-Becerra J.A., Serrano-Nifio J.C.,
Cavazos-Garduio A., Ochoa-Flores A.A., Ventura-
Jiménez G., Ruiz-Santiago F.L.

30

Uso de extractos de Chaya (Cnidoscolus
chayamansa) y Momo (Piper auritum) en la
sintesis de nanoparticulas de plata

Hernandez-Becerra J.A., Cavazos-Gardufio A.,
Serrano-Nifio J.C., Ochoa-Flores A.A., Carrasco-
Garcia K.A., Garcia-Jiménez R.

31

Perfil de particula por método granulométrico
en la harina de castafa (Artocarpus Camansi)

Torres Hernandez F.E., Reyes Cruz |.A., LOpez
Valdivieso L., Concepcion Brindis I., Mosqueda
Martinez C.J., Garcia Alamilla P.

32

Disefio de un medio de cultivo a partir de
residuos de pescado para el crecimiento de
Pleurotus ostreatus, Pleurotus eringy y
Lentinula edodes

Grandes-Blanco A.l., Antonio Flores A.L.,
Zelocuatecatl Molina J.E., Garcia-Barrientos R.,
Rodriguez-Verastegui L.L., Garcia-Ignacio H.M.,

Tlecuitl-Beristain S., Sanchez-Minutti L.




IX SIMPOSIO INTERNACIONAL
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. “DR. MARIO
YANES GARCIA”

| Jornada de Investigacion y Transferencia de
Tecnologia del Cacao y Chocolate

Jueves 27 de septiembre

Auditorio del Centro Internacional de Vinculacion y Ensefianza
(CIVE)



16:00-18:00 h
Inscripcion

Lobby del CIVE

Ponencias de cacao y chocolate
Auditorio del CIVE

Horario: 16:00 — 19:00 h

Estrategias para el mejoramiento genético de
cacao Yy una aproximacion para la calidad
organoléptica

Dr. Alfonso Azpeitia Morales
INIFAP

Captura de carbono en el Sistema
Agroforestal Cacao en el estado de Tabasco

Dr. Rufo Sdnchez Hernandez
Divisidbn Académica de Ciencias Agropecuarias,
UJAT.

La quimica analitica en la transformacion
agroindustrial del cacao.

Dr. Facundo Marquez Rocha
Centro Regional para la Produccion mas Limpia,
Instituto Politécnico Nacional (IPN)

Factores que influyen en el proceso de
poscosecha de cacao y su calidad

Dr. Pedro Garcia Alamilla
Divisidbn Académica de Ciencias Agropecuarias,
UJAT.

Chocolate; tendencias del marketing y su
consumo en México.

Dra. Manuela Camacho Gémez
Division Académica de Ciencias Econémica -
Administrativas
UJAT.




IX SIMPOSIO INTERNACIONAL
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. “DR. MARIO
YANES GARCIA”

V Foro de Empresarios

Viernes 28 de septiembre

Auditorio del Centro Internacional de Vinculacion y Ensefianza
(CIVE)



09:00-10:00 h
Inscripcidn

Lobby del CIVE

“Estabilizacidon de enzimas a altas presiones”

Dr. José |. Reyes Corcuera
Universidad de Georgia, EUA

Horario: 09:00-09:50 h

Auditorio del CIVE

Presentacion de ponencias libres
Horario: 10:00-12:00 h

Lugar: Sala 22-25 del 5to. Piso
CIVE

V Foro de Empresarios

Horario: 12:00-14:00 h
Auditorio del CIVE

Premiacion de carteles y Clausura

Horario: 15:00-16:00 h
Auditorio del CIVE




PROGRAMA DE PONENCIAS

LIBRES

10:00-10:20 h

Diagndstico de los alimentos comercializados

en los mercados municipales de Tabasco como
artesania alimentaria

Centurion-Hidalgo D., Lopez-Cerino O., Baeza
Mendoza L., Cantu-Garza R.A.

10:20-10:40 h
Determinacion de tostado éptimo con
diferentes tipos de lefia para elaboracion de
chocolate de barra
Arcos-Vazquez T., Martinez-Valdés M.
10:40-11:00 h
Optimizacion de la extraccion de bromelina a
partir de subproductos de pifia (Ananas

comosus) colombiana

Celis-Torres A.M., Mufioz-Ramirez L.M., Quintero
Quiroz J., Ciro-Gomez G. L.

11:00-11:20 h
Efecto del extracto proteico obtenido a partir
de latex de papaya y de pulpa de pifia
adicionado en un condimento sobre las
propiedades mecéanicas y sensoriales de un
corte de carne de tercera calidad

Mufioz-Ramirez L.M., Celis-Torres, A.M., Quintero
Quiroz J., Ciro-Gémez G.L.

11:20-11:40 h

Tecnologia alimentaria presente en los

VIERNES 28 DE
SEPTIEMBRE

Temaética:
INGENIERIA Y
TECNOLOGIA

Sala 22




productos artesanales de los mercados
municipales de Tabasco

Pérez-Robles L.C., Espinosa-Moreno J., Sdnchez-
Ruiz B.A., Baeza-Mendoza L.

10:00-10:20 h

Caracterizaciéon por espectroscopia de
infrarrojo por transformada de Fourier de
aislados proteicos de Lupinus angustifolius

Lara-Rivera A.H., Garcia-Alamilla P., Lagunes-
Galvez L.M., Rodriguez-Macias R., Garcia-Lopez
M., Zamora-Natera J. F.

10:20-10:40 h

Analisis exergético en la separacion de
terpenoides del aceite esencial citrico por
extraccién liquido-liquido

Vazquez-Macedo E.A., Olan-Acosta M.A., Barajas-
Fernandez J., Garcia-Alamilla P., Lagunes-Galvez
L.M.

10:40-11:00 h
Efecto analgésico sinérgico de la combinacién
de Rosmarinus officinalis (romero) y Syzygium

aromaticum (clavo)

Villalobos-Beltran K.L., Déciga-Campos M., Aguilar-
Mariscal H., Olivares-Guerrero A., Ramoén-Frias T.

VIERNES 28 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:

INGENIERIA Y
TECNOLOGIA

NUTRICION,

ALIMENTACION Y
SALUD

Sala 23

10:00-10:20 h

Aplicacion de Estrategias para la Instalaciéon de
Planta Productora de Filete de Pez Armado

Martinez-Valdés M., Chavez Dehesa J., Cambranes-
Chi M., Gutiérrez-Maldonado M.

10:20-10:40 h

VIERNES 28 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:

DESARROLLO E




Determinacion de los parametros de calidad
gue intervienen en la vida de anaquel del
snack vegetal de guayaba

Jiménez Gandara A., Ledezma Nieto S.N., Ruiz
Lechuga N., Sanchez Madrigal Y.G., De Luna Mufioz
E.G., Gonzalez Moreno A.

10:40-11:00 h

Caracterizacion de bacterias de 4cido lactico
y levaduras del "queso Chiapas doble crema”
y evaluacién de su uso como inoculantes
microbianos

Duran Molina J.C., Bucio Galindo A., Consuelo
Bautista M., 1zquierdo Reyes F.

11:00-11:20 h

Aceptacion sensorial de hamburguesa de
cordero preparada con diferentes
concentraciones de extracto de hoja de
Pimenta dioica L.

Sanchez-Zarate A., Veldzquez-Martinez J.R., Chay-
Canul A.J., Centurién-Hidalgo D., Espinosa-Moreno
J., Hernandez-Gallegos M.A., Lépez-Martinez S.,
Gomez-Aguirre Y.A.

11:20-11:40 h

Uso de mucilago de nopal como sustituto de
estabilizante en la elaboracién de helados

Escorcia-Martinez L.D., Jiménez-Serna A., Cordova-
Aguilar M.S.

11:40-12:00 h

Desarrollo de un suplemento proteinico de origen
vegetal para pacientes con cirrésis hepéatica

Méndez Vazquez C., Pérez Hernandez J.l., Higuera
de la Tijera M.F., Martinez Arellano I., Cordova-
Aguilar M.S.

INNOVACION DE
ALIMENTOS

Sala 24




10:00-10:20 h

Cultivo de microalgas aisladas del Distrito de
Riego 03 para el desarrollo de métodos de
biorremediacion

Lopez-Valdez L. P., Aguilar-Arteaga K., Lopez-Molina

A., Conde Mejia C., Diaz Batalla L., Hernandez-
Martinez V., Gutiérrez Alcantara E. J.

10:20-10:40 h

Analisis de residuos de herbicidas en frutas y
vegetales frescos por el método LSE-SPE-
HPLC

Rodriguez A. J.A., Rodriguez B. L., Salinas H. R.
Ma., Ochoa F. A.A., Miranda-Cruz, E.

10:40-11:00 h

Actividad antimicrobiana de tres extractos
crudos de hoja de Pimenta dioica L.

Sanchez-Zarate A., Veldzquez-Martinez J.R., Chay-
Canul A.J., Centurion-Hidalgo D., Espinosa-Moreno
J., Hernandez-Gallegos M.A., Lépez-Martinez S.,
Gbomez-Aguirre Y.A.

11:00-11:20 h

Chocolate Ruby: ¢la cuarta variedad de
cacao? Tendencias de mercado

Camacho-Gomez M.
11:20-11:40 h

Caracterizacion fisicoquimica de una galleta
libre de gluten

Rivera-Rivera M., Valencia-Pérez M. P.,
Carmona-Garcia R., Godinez Ruiz M., Carlos
Martinez G.

VIERNES 28 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

CALIDAD DE ALIMENTOS

QUIMICA Y BIOQUIMICA
DE LOS ALIMENTOS

SALA 25




11:40-12:00 h

Capacidad antioxidante, fitoquimicos y
contenido de selenio en germinados de vigna
sp. Biofortificados con Se

Gardufio-Zepeda A.M., Marquez-Quiroz C., Gbmez-
Méndez E.

10:00-10:20 h

Perfil proteico de partes anatomicas de
Sphenarium purpurascens

Rodriguez-Sosa L.D., Pérez-Meneses J.C., Vazquez-
Garcia A., Gutierrez-Texis U., Amaro-Valente G.,
Garcia-lgnacio H.M., Tlecuitl-Beristain S., SAnchez-
Minutti L. y Garcia-Barrientos R.

10:20-10:40 h

Condiciones y manejo sanitario de las
microempresas del ramo alimentario incubadas
en la Universidad Tecnoldgica de Tabasco

Ruiz Santiago F.L., Garcia Jiménez R., Hernandez
Becerra J., Herndndez Mufioz A.L., Valadez Villarreal
A.

10:40-11:00 h

Comparacion en la germinacion y emergencia
del chile habanero (Capsicum chinense)
aplicando biosoles y bioles

Aguilar-Arpaiz J.C., Cardenas-Juarez C.C., Lopez-
Noverola U.

11:20-11:40 h
Extraccion, purificacion y caracterizacion de
fibroina y sericina de fibras de seda (capullos

de Bomby mori)

Angeles-Jiménez A.A., Aguilar-Arteaga K.,
Castanieda-Ovando A., Gonzalez Olivares L.G.,

VIERNES 28 DE
SEPTIEMBRE

Tematica:
QUIMICA Y BIOQUIMICA

DE LOS ALIMENTOS

BIOTECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

SALA 26




Hernandez Martinez V., Diaz-Batalla L.
11:40-12:00 h

Lactobacillus brevis como una alternativa para
la produccion de enzimas

Pilotzi-Mendoza V., Romano-Cortés O., Minor-Pérez
H., Guerrero-Legarreta |., Garcia-Barrientos R.




