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Agradecemos todo el apoyo brindado por parte de las instituciones participantes como
auspiciadores, patrocinadores, conferencistas e instructores, comité organizador, comité cientifico,
staff de SOMEICCA, Fundacion UNAM vy, por supuesto, a nuestros asistentes. Gracias a ustedes las
actividades del Congreso Internacional CUCCAL 12 “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de
los Alimentos en la Industria y Servicios de Alimentacidn” se llevaron a cabo el 27 y 28 de septiembre
del 2019, siendo todo un éxito.

El recinto Histérico Palacio de la Autonomia, propiedad de Fundacién UNAM, nos abrié sus puertas
como sede de este Magno Evento, auspiciado por European Hygienic Engineering & Design Group
(EHEDG), Global Harmonization Initiative (GHI), European Federation of Food Science and
Technology (EFFoST), International Union of Food Science and Technology (IUFoST), y patrocinado
por LEFIX y Asociados, SIGMA Alimentos, Tres Montes Lucchetti, Sabores y Analisis, Grupo
Agroindustrial SANNA, y como parte de nuestro Pabelldn Industrial: DIKEN International, LEFIX y
Asociados y European Hygienic Engineering & Design Group, Yakult S.A de C.V, Tres Montes
Luchetti y Melha.

El foro de las actividades estuvo compuesto por estudiantes, académicos, investigadores,
profesionistas y estudiantes relacionados con las diversas areas de alimentos, siendo un total de 180
asistentes, que participaron y presenciaron las siguientes actividades:

¥ 2 conferencias magnas

# 2 conferencias simultaneas

¥ 8 simposios simultaneos

# 2 mesas redondas simultaneas

* Coctel de bienvenida

*- 5 stands informativos, parte de nuestro Pabellon Industrial

* Presentacion de 75 trabajos de investigacion en modalidad cartel

* Concurso estudiantii de conocimientos sobre ciencia y tecnologia de alimentos
“INOCUITON?”, con 7 equipos participantes

¥ SOMEICCA Kids; Talleres para nifios con una asistencia de 25 participantes.

# Reunion Plenaria del Comité Cientifico

* Cena-Baile de Clausura

Para la ceremonia Inaugural, se contd en la presencia del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral
de la Familia SNDIF, ya que se llegé a un convenio de Concertacion entre dicho organismo y
SOMEICCA A.C, firmado por la Directora General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario Uritzimar
San Martin Lopez y la presidenta Nacional de SOMEICCA A.C, Q.A Esmeralda Paz Lemus, teniendo
como Testigo de Honor a la Titular del Sistema Nacional DIF, Maria del Rocio Garcia Pérez., esto para
el desarrollo de acciones conjuntas en materia de calidad e inocuidad de los alimentos entregados
en los programas alimentarios del SNDIF.
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En cuanto a las ponencias, se llevaron a cabo 2 conferencias magnas:

1. CONFERENCIA MAGNA INAUGURAL” DR. MIGUE GARCIA ROCHE”: “Nanoenvases activos
para la conservacion de alimentos”, impartida por la Dra. Maria de la Luz Zambrano, Facultad
de Estudios Superiores Cuautitlan, Universidad Nacional Autonoma de México.

2. CONFERENCIA MAGNA DE CLAUSURA: “El papel de los probioticos en la salud. jHablemos
de microbiota!” Impartida por la Dra. Amelia Farrés Gonzalez Sarabia, Facultad de Quimica,
Universidad Nacional Auténoma de México.

La presentacion de 8 simposios simultaneos:

1. COMPONENTES FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS Y SUS APLICACIONES EN EL
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

e “Fibra para el futuro: La nata de coco como un alimento funcional de origen
microbiano” impartido por la Dra. Eloisa Lopez Hernandez. Division Académica de
Ciencias Agropecuarias, Universidad Juarez Autdnoma de Tabasco.

e “Alimentos de origen animal enriquecidos con licopeno de fuente natural” impartido
por el Dr. Victor M. Toledo Lopez. Division de Estudios de Posgrado e Investigacion,
Instituto Tecnolégico de Mérida.

e “Caracterizacidon quimica y bioldgica de Asparagus spp (esparrago) de la region de
Caborca, Sonora” impartido por la Dra. Dora Edith Valencia Rivera. Universidad de
Sonora, Campus Caborca.

e “Perfil de acidos grasos del aceite obtenido de la semilla de Prosopis velutina de la
region del Norte del estado de Sonora mediante CG” impartido por el Dr. Jesus
Ortega Garcia. Universidad de Sonora, Campus Caborca.

2. LOS SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD Y CALIDAD EN BENEFICIO DEL
CONSUMIDOR.

e “Arroz del Estado de Morelos: calidad humana y calidad agricola” impartido por la
Mtra. Olga del Carmen Veldzquez Madrazo. Facultad de Quimica, Universidad
Nacional Auténoma de México.

e “Impacto de la GFSI en la garantia de inocuidad en el mundo” impartido por la Mtra.
Paola Lopez Cervantes. Sigma Alimentos

e “La acrilamida y los peligros de hervir y hornear en exceso” impartido por la Dra.
Mirna Elizabeth Santos Lara. Facultad de Salud Publica y Nutricion, Universidad
Autonoma de Nuevo Leon.

e “El Sistema TIF y su importancia para la proteccion del consumidor” impartido por
la MVZ Mildred E. Villanueva Martinez. Sigma Alimentos.

[ ]

3. MEJORANDO LA FUNCIONALIDAD DE LOS ALIMENTOS CON EL PROCESAMIENTO.

e “Obtencion de colageno a partir de subproductos de la pesca y su uso como fuente
de péptidos bioactivos” impartido por el Dr. Wilfrido Torres Arreola. Departamento
de Investigacion y Posgrado en Alimentos, Universidad de Sonora.

e “Mezcla de proteina animal y vegetal en un alimento y su efecto en las propiedades
fisicoquimicas y bioquimicas del musculo de tilapia (Oreochromis niloticus)
cultivada” impartido por la Dra. Nathaly Montoya Camacho. Departamento de
Ciencias Quimico-Bioldgicas, Universidad de Sonora.
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e “Simulacion de la desinfeccién de productos minimamente procesados utilizando luz
UV-C” impartido por la Ing. Alba Mery Garzon Garcia. Facultad de Ingenieria y
Administracion, Universidad Nacional de Colombia

e “Pulsos ultrasénicos y su efecto mejorador de las propiedades funcionales de las
proteinas miofibrilares de calamar gigante (Dosidicus gigas)” impartido por la MC.
Isabel Arredondo Parada. Departamento de Investigaciéon y Posgrado en Alimentos,
Universidad de Sonora.

e “Congelacion de masas para pan y su impacto en la estructura del gluten” impartido
por la Dra. Ofelia Rouzaud Sandez. Departamento de Investigacion y Posgrado en
Alimentos, Universidad de Sonora.

4. LA INOCUIDAD: SU APLICACION, GOBERNANZA Y TENDENCIAS.

e “Las nuevas tendencias alimentarias y la inocuidad” impartido por la Dra. Maria A.
Patricia Porras Loaiza. Universidad de las Américas Puebla.

e “La prevencion del bioterrorismo en los alimentos” impartido por la M.C. Carmen J.
Amaya. Food Safety Specialist, 3 Colibries, Phoenix USA.

e “El Papel de las Comisiones Estatales de Proteccion contra Riesgos Sanitarios en
México” impartido por la Ing. Dulce Maria Hernandez del Angel. Subcomisién de
Evidencia, Manejo de Riesgos y Tramites. COPRISEH

e “El control de alérgenos en la industria y en casa” impartido por la M.C. Esperanza
Martinez Garcia Tardiff. Consultora Independente.

e “Certificaciones en buenas practicas pecuarias, acuicolas y pesqueras” impartido
por la M. en C. Luisa Cano Rufino. Jefa de Departamento 3 IICA SENASICA.

5. LA INOCUIDAD Y LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS, GESTION Y ANALISIS.

e “Etiquetado de alimentos modificados en su composicién, estudio de campo”
impartido por la Dra. Alicia Reyes Garcia. Facultad de Quimica, Universidad
Auténoma del Estado de México

e “Calidad microbiologica de productos cérnicos” impartido por la Dra. Fanny
Guadalupe Concha Valdez. Universidad Auténoma de Yucatan.

e “Impacto de la incertidumbre objetivo en la inocuidad alimentaria” impartido por la
Dra. Maria de los Angeles Olvera Trevifio. Facultad de Quimica, Universidad Nacional
Auténoma de México.

e “Importancia de la regulacién en el entorno empresarial en favor del consumidor”
impartido por la Q.A. Erika Reyes Caudillo. Directora de Asuntos Cientificos y

Regulatorios de Deimos, Servicios de Consultoria.

6. ESTRATEGIAS DE NUTRICION EN FAVOR DE LA SALUD DEL CONSUMIDOR
e “Impacto del consumo de Opuntia ficus indica en indicadores bioquimicos y
antropomeétricos en mujeres adultas” impartido por la Dra. Maria de Jesus Ibarra
Salas. Facultad de Salud Publica y Nutricion, Universidad Auténoma de Nuevo Ledn.
e  “Nutricion en enfermedades neuroldgicas” impartido por la E.N.C. Sofia Cuéllar
Roble. Facultad de Salud Publica y Nutricion, Universidad Autbnoma de Nuevo Leon.
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e “Calidad en suplementos alimenticios” impartido por la Dra. Aurora de Jesus Garza
Juarez. Facultad de Salud Publica y Nutricion, Universidad Auténoma de Nuevo
Ledn.

e “Estrategia hambre cero Nuevo Ledn, una causa de todos” impartido por el Dr.
Rogelio Salas Garcia. Facultad de Salud Publica y Nutricién, Universidad Auténoma
de Nuevo Leon.

7. LA LABOR SOCIAL DE LOS PROFESIONALES DE ALIMENTOS EN LA PROTECCION DE
LOS DERECHOS DE LOS CONSUMIDORES.

e Avances de SOMEICCA “Hacia una cultura de calidad en el consumo de alimentos”
Impartido por la Q.A. Esmeralda Paz Lemus, Presidenta Nacional SOMEICCA

e “Laimportancia de los analisis de calidad de alimentos de PROFECO para fortalecer
los derechos de los consumidores” impartido por la Q. Isaura Hernandez Rodriguez,
Jefa de Departamento de Alimentos, PROFECO.

e “Aprendiendo con SOMEICCA” impartido por el Comité estudiantil Facultad de
Estudios Superiores Cuautitlan.

e Etiquetado frontal de alimentos vs educacion alimentaria impartido por la Q.A.
Esmeralda Paz Lemus, Presidenta Nacional SOMEICCA

8. PROCESOS E INNOVACION EN ALIMENTOS

e “Propiedades funcionales de dos granos ancestrales: maiz y amaranto” impartido
por la Dra. Ofelia Araceli Lopez Mejia. Instituto Tecnolégico del Altiplano de Tlaxcala.

e “Proteinas no convencionales para la mejora de productos alimentarios” impartido
por la Dra. Maria Guiomar Melgar Lalanne. Instituto de Ciencias Basicas, Universidad
Veracruzana.

o “Reflexiones sobre innovacion” impartido por el Editor Mario Trias Figueroa. Revistas
EnAlimentos y EnFarma.

Presentacion de 2 conferencias simultaneas:

1. “Retos en el desarrollo de orientacion y educacion alimentaria como acciones
complementarias en los programas alimentarios del Sistema Nacional DIF” impartida por la
Lic. Rocio Ugalde Carapia, Subdirectora de Orientacién y Educacién Alimentaria y el Lic.
Miguel Navarrete Chavez, Jefe del departamento de Desarrollo de Esquemas de Orientacion
Alimentaria. Sistemas Nacional DIF

2. “CHEMOFOBIA” Global Harmonization Initiative impartida por el Q.F.B. Marco Antonio Ledn
Felix y la Q.A. Esmeralda Paz Lemus, Embajadores de la GHI en México

Exposicion de 2 mesas simultaneas:

1. ALIMENTACION FUNCIONAL COMO ESTRATEGIA TERAPEUTICA DEL SIGLO XXI
¢ “Alimentacion funcional como estrategia terapéutica del siglo XXI” impartida por la
Dra. Maira R. Segura Campos. Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad
Autonoma de Yucatan.
e “Alimentos funcionales en la prevencion y tratamiento de cancer” impartido por el
L.N. Armando Martin Ortega. Facultad de Medicina, Universidad Auténoma de
Yucatan.
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e “Terapéutica funcional aplicada a la neurodegeneracion inducida en la enfermedad
cronica basada en la adiposidad” impartida por el N.C. M.N.D. M.C. Edwin E. Martinez
Leo. Universidad Auténoma de Yucatan.

e Importancia de la alimentacion funcional en la prevenciéon de hiperglucemia y
diabetes mellitus impartida por la M.C.Q.B. Maria Lilibeth Manzanilla Valdez.
Nutriéloga Independiente.

2. LA IMPORTANCIA DEL DISENO HIGIENICO EN LA INOCUIDAD EHEDG MEXICO.

e “Validacion de la limpieza (documento 45 EHEDG)” impartida por la Q.A. Esmeralda
Paz Lemus. Presidenta Nacional SOMEICCA A.C/ Lefix y Asociados.

e “Evaluacion de instalaciones y operaciones de estas (documento 44, EHEDG)”
impartida por el M.V.Z Gerardo Valderrama Lopez Gerente General, Diken Centro.

e “Importancia del disefio higiénico en la industria de alimentos” impartido por el
Q.F.B. Marco Antonio Ledn Félix. Presidente del Comité Mexicano de la EHEDG.

El coctel de bienvenida se llevd a cabo el viernes 27 de septiembre al terminar la jornada, el cual
estuvo patrocinado por SIGMA Alimentos, quien apoyd con producto para degustacién de nuestros
asistentes.

Acerca del Pabellon Industrial participaron:

+ b

DIKEN Internacional: Empresa de clase mundial, con la mision de brindar soluciones
integrales y productivas de higiene, seguridad y mantenimiento a la industria mundial, esto
mediante una amplia gama de productos quimicos y equipos especializados, integrados a un
soporte técnico y de asesoria profesional.

LEFIX y Asociados: Son una empresa que asesora y asiste en los procesos de implantacion
de la calidad total, centrandose en los temas de inocuidad alimentaria para lograr la plena
satisfaccion del cliente, asi como presentar innovaciones que catalicen el proceso de mejora
continua, brindando capacitacion en higiene y tecnologia de los alimentos.

EHEDG: Es una organizacién multidisciplinaria sin fines de lucro que relaciona a fabricantes
de equipos, productores de alimentos, proveedores de la industria alimentaria,
investigadores de institutos y universidades, autoridades de salud publica y organizaciones
gubernamentales en la promocion de alimentos inocuos a través de la implementacion de
ingenieria y disefio higiénico en todos los aspectos de la produccion de alimentos.

Melh&a: Grupo de profesionistas emprendedores del area de Medicina Veterinaria y
Zootecnia, Arquitectura y Ciencias de la Comunicacion interesados en la divulgacion
cientifica de los polinizadores, enfocados en las abejas y fomentar el consumo de miel y del
comercio justo.

Yakult: Empresa Internacional productora de uno de los alimentos fermentadnos mas

famosos del mundo “Yakult”, un producto a base de leche fermentada con 8 mil millones de
unidades del probidtico Lactobacillus casei Shirota.
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#- Tres Montes Lucchetti: Empresa Internacional productora de varios alimentos como pastas,
aceites, bebidas instantaneas etc. En esta ocasion el producto que promovieron fue uno de
sus mas famosos “Zuko” bebida de sabor en polvo instantanea. Tuvimos el honor de ser
parte de su campaia de lanzamiento de su nuevo sabor “Sabila”, por lo que los participantes
del congreso tuvieron la oportunidad de degustar los nuevos sabores de dicho producto.

Respecto al Concurso de Trabajos de Investigacion en Modalidad Cartel, se presenta el siguiente
resumen:

Se recibieron 82 resimenes en la primera etapa, los cuales fueron evaluados por el Comité Cientifico
de acuerdo con su experiencia y especialidad, una vez aceptados se presentaron los dias 27 y 28 de
septiembre un total de 75 trabajos de investigacidon en modalidad cartel, cuyas instituciones
participantes fueron:

Departamento de
Ciencias de los de
Alimentos, UAA ,
Departamento de
Ingenieria, Instituto
Tecnoldgico El Llano
Aguascalientes,
Facultad de Quimica,
UNAM.

Facultad Ciencias de la
Salud, Universidad
Auténoma del Carmen.
Cd. del Carmen,
Campeche.
Division de Estudios de
Posgrado e
Investigacion.
Tecnolégico Nacional de
México/Instituto
Tecnoldgico de Mérida.
Meérida, Yucatan, México

Grupo de Investigacion en
Ciencias Basicas y de la
Salud. Facultad de Ciencias
Quimicas., Universidad La
Salle, México. Unidad Central
DIF Huixquilucan, Estado de
México. Centro Universitario
Incarnate World Campus
Ciudad de México, México.
Facultad de Quimica,
Universidad Nacional
Auténoma de México, México

Universidad de las
Américas Puebla

Tecnolégico Nacional de
México/Instituto
Tecnoldgico de Mérida, 3
Mérida, Yucatan,
México.

Instituto de Agroindustrias.
Universidad Tecnoldgica de
la Mixteca

Universidad Nacional
Auténoma de México.
Facultad Ciencias de la

Salud. Universidad
Auténoma del Carmen.
Cd. del Carmen, Camp.
Universidad Vizcaya de

las Américas Campus
Mérida

Facultad de Ingenieria
Quimica, Campus de
Ciencias Exactas e
Ingenieria, Universidad
Auténoma de Yucatan,

Yucatan, México 12

Planta Piloto y Laboratorio de
Alimentos, Tecnoldgico de
Estudios Superiores de
Ecatepec.

México

Tecnolégico nacional
de México/l.T Mérida,.
Meérida, Yucatan,
México. Instituto
Tecnoldgico Superior
de Calkini en el Estado

Laboratorio Ciencia y
Tecnologia de
Alimentos. Facultad de 1
Estudios Superiores
Cuautitlan, UNAM

Facultad de Ingenieria
Quimica, Universidad
Autonoma de Yucatan,
Mérida, Yucatan, México.
Centro de Investigaciones
Regionales Dr. Hideyo
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de Campeche, ,

Noguch, Mérida, Yucatan,
México.

Campeche, México.

Facultad de Medicina
de la UANL. Facultad
de Salud Publica 'y

Nutriciéon de la UANL.

Instituto Tecnoldgico de
Acapulco, Acapulco,
Guerrero.

Laboratorio de Procesos de

Transformacion y

Tecnologias Emergentes en

Alimentos, Facultad de
Estudios Superiores
Cuautitlan, UNAM

Facultad de Quimica,
Universidad Auténoma
del Estado de México,
Toluca, Estado de
México, México.
CONACYT - Centro de
Investigacion en

Alimentacion y
Desarrollo, A. C.
Unidad Culiacan,
Culiacéan, Sinaloa,

México.

Departamento de

Biotecnologia y
Ciencias Alimentarias,
Instituto Tecnolégico
de Sonora.

Escuela Nacional de
Ciencias Bioldgicas del
Instituto Politécnico
Nacional, Ciudad de
México. Instituto de
Ciencias Basicas,
Universidad
Veracruzana, Xalapa,
Veraccruz

Instituto Politécnico Nacional,
Escuela Nacional de Ciencias
Bioldgicas, Departamento de

Ingenieria Bioquimica,
Ciudad de México, México.
Universidad Nacional
Auténoma de México, FES-
Cuautitlan. Laboratorio de
Procesos de Transformacion

y Tecnologias Emergentes de

Alimentos. Cuautitlan Izcalli,
Estado de México, México

Mead Johnson
Nutrition

Departamento de
Biologia, Facultad de
Quimica, UNAM.

Facultad de Ciencias
Quimicas, UANL, Nuevo
Ledn, México.

Instituto Tecnolégico
de Mérida, Mérida,
Yucatan, México.
Universidad de
Guanajuato Campus
Guanajuato,
Guanajuato, México

Laboratorio de
Microbiologia,
Universidad Auténoma
de Yucatan, Yucatan,
México.

Divisién de Estudios de
Posgrado y CONACyT-
UNPA. Instituto de
Biotecnologia. Universidad
del Papaloapan, Tuxtepec,
Oaxaca, México. CONACyT-
UANL. Universidad
Autonoma de Nuevo Leodn,
Facultad de Medicina,
Departamento de Quimica
Analitica, Nuevo Ledn

TecNM/Instituto
Tecnolégico de Mérida.
Mérida, Yucatan,
México. Unidad de
Energia Renovable.
Centro de
Investigacion Cientifica
de Yucatan (CICY).
Mérida, Yucatan,

México.

Ingenieria en Alimentos,
Facultad de Ingenieria
Quimica, Universidad
Auténoma de Yucatan,

Mérida, Yucatan,
México. Ingenieria en
Alimentos, Unidad
Académica
Multidisciplinaria Zona
Huasteca, Universidad
Auténoma de San Luis
Potosi

Departamento de
Investigacion y Posgrado en
Alimentos, Universidad de
Sonora, Hermosillo, Sonora
México. Centro de
Biotecnologia FEMSA,
Instituto Tecnoldgico y de
Estudios Superiores de
Monterrey, México.

Instituto Tecnoldgico
superior de Gusave,
Sinaloa, México

Instituto Tecnoldgico de
Mérida, Facultad de
Ingenieria Quimica,

Universidad Auténoma

Centro de Investigacion en
Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Instituto de
Ciencias Agropecuarias,
Universidad Auténoma del
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de Yucatan, Mérida,
Yucatan, México

Estado de Hidalgo, Hidalgo,
México

Instituto Politécnico
Nacional, Escuela
Nacional de Ciencias
Bioldgicas, Unidad
Profesional Adolfo
Lépez Mateos,
Zacatenco, CDMX,
México

Universidad Nacional
Auténoma de México,
FES-Cuautitlan.
Laboratorio de Procesos
de Transformacion y
Tecnologias Emergentes
de Alimentos. Cuautitlan
Izcalli, Estado de México,
Universidad Auténoma
de Querétaro, Posgrado
en Ciencias Quimico
Biologicas.

Depto. De Ingenieria
Molecular de Materiales
y Departamento de
Nanotecnologia, CFATA-
UNAM, , Juriquilla,
Querétaro, México.

Departamento de Ingenieria y
Tecnologia, FES-Cuautitlan,
Laboratorio de Procesos de

Transformacion y
Tecnologias Emergentes de
Alimentos, Universidad
Nacional Auténoma de
México, Cuautitlan Izcalli,
Estado de México,
Departamento de Ingenieria
Molecular de Materiales y
Departamento de
Nanotecnologia, Centro de
Fisica Aplicada y Tecnologia
Avanzada, Universidad
Nacional Auténoma de
Juriquilla, Querétaro, México

Instituto Tecnoldgico
Superior de
Guanajuato.

Departamento de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias.
Guanajuato, Gto.
México

Universidad Nacional
Auténoma De México
Estado De México
Tultepec Estado De
México

Tecnoldgico Nacional de
México/l.T. Mérida,
Universidad Marista de
Meérida, Yucatan, México.

Universidad Juarez
Auténoma de Tabasco.
Universidad
Tecnoldgica de
Tabasco, Tabasco,
México

Instituto Tecnoldgico

Superior del Sur del

Estado de Yucatan,
Yucatan, México

Facultad de Ciencias
Quimicas, Departamento de
Biogquimica-Alimentos,
Benemérita Universidad
Auténoma de Puebla, Puebla,
México
Carrera de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.
Instituto Tecnoldgico del
Altiplano de Tlaxcala,
Tlaxcala,México

Instituto Tecnologico
Superior de Teziutlan,
Ingenieria en Industrias
Alimentarias, Ingenieria
en Gestion
Empresarial, Puebla,
México.

Instituto Tecnoldgico
Superior de Teziutlan.
Ingenieria en Industrias
Alimentarias. Puebla,
México
Centro de Desarrollo de
Productos Biéticos del
Instituto Politécnico
Nacional (CEPROBI-
IPN), Yautepec, Morelos,
México
CONACyT - Centro de
Desarrollo de Productos
Bioticos del Instituto
Politécnico Nacional

Departamento de
Investigacion y Posgrado en
Alimentos. Universidad de
Sonora, México.
Departamento de Ciencias
Quimico-Bioldgicas y
Agropecuarias. Universidad
de Sonora, Unidad Regional
Norte. Son., México.
Divisién de Estudios de
Posgrado e Investigacion.
Tecnoldgico Nacional de
México/Instituto Tecnoldgico
de Tepic. Nayarit. México.

www.someicca.com.mx cuccalmexico@yahoo.com.mx (01 55) 56 77 86 57

Hacia una Cultura de Calidad en el Consumo de Alimentos “CUCCAL”



http://www.someicca.com.mx/
mailto:cuccalmexico@yahoo.com.mx

Congreso Internacional

CUCCAL 12

SO CCA

Biiz

'-.'.d‘|C.D.¢ CSPI ERFo8T g

Nocyidad , 5 UFeST UNAM
Palacio de la Autonomia CDMX, México 2019
(CEPROBI-IPN),
Yautepec, Morelos.
Tecnolégico Nacional de
México. Instituto
Departamento de Tecnoldgico del
Quimica Analitica. Altiplano de Tlaxcala,
Facultad de Medicina, 1 Xocoyucan Tlaxcala. 1
UANL. Monterrey, N.L. Universidad de las
México. Américas Puebla. San

Andrés Cholula, Puebla.

Total 75

De los cuales 15 trabajos resultaron ganadores (4 para posgrado, 11 a nivel Licenciatura, uno con
mencion honorifica y al menos un ganador de todas las categorias) que a continuacion se enlistan:

POSGRADO
3er Lugar

DESARROLLO Y CARACTERIZACION DE NANOCAPSULAS DE ACEITE DE TOMILLO: LIBERACION
CONTROLADA CON USO POTENCIAL EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

Instituto Politécnico Nacional, Escuela Nacional de Ciencias Biolégicas, Departamento de Ingenieria
Bioquimica, CDMX. Universidad Nacional Auténoma de México, FES-Cuautitlan. Laboratorio de
Procesos de Transformacion y Tecnologias Emergentes de Alimentos., Cuautitlan Izcalli, Estado de
México.

2do Lugar

PREPARACION DE MICROPARTICULAS DE ALGINATO/PECTINA PARA LA ENCAPSULACION DE
ACEITES ESENCIALES

Universidad Nacional Auténoma de México, Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, Laboratorio
de Procesos de Transformacion y Tecnologias Emergentes en Alimentos, Cuautitlan, Edo. de México.

CARACTERIZACION Y PRODUCCION DE GERMINADOS DE AMARANTO (Amaranthus
hypochondriacus)

Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del Instituto Politécnico Nacional, Ciudad de México. Instituto
de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Veracruz.
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1er Lugar

OBTENCION DE ACEITE DE SEMILLA DE DOS FRUTAS CON ALTO iNIDCE DE DESPERDICIO
COMO UNA ALTERNATIVA DE APROVECHAMIENTO

Facultad de facultad de Ingenieria Quimica, Campus de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad
Autonoma de Yucatan. Mérida, Yucatan, México.

PROCESAMIENTO E INNOVACION
LICENCIATURA
2do Lugar

CARACTERIZACION DEL COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SOLUCIONES DE XILOGLUCANO
EXTRAIDO DE LAS SEMILLAS DE TAMARINDO.

Ingenieria en Alimentos, Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Autonoma de Yucatan, Mérida.
Ingenieria en Alimentos, Unidad Académica Multidisciplinaria Zona Huasteca, Universidad Auténoma
de San Luis Potosi.

Mencion Honorifica

DETERMINACION DEL CONTENIDO DEL CONTENIDO DE SACAROSA Y AZUCARES
REDUCTORES DEL CAFE ARABICA (Coffea arabica) DURANTE EL PROCESO DE TOSTADO
ARTESANAL

Instituto Tecnoldgico Superior de Guanajuato. Division de Ciencias Naturales y Exactas. Universidad
de Guanajuato.

1er Lugar

ENRIQUECIMIENTO DE HARINAS BASE PARA LA PRODUCCION DE CEREALES DE DESAYUNO,
UTILIZANDO HARINA DE HOJAS DE Moringa oleifera.

Instituto de Agroindustrias. Universidad Tecnoldgica de la Mixteca, Oaxaca, México.
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CALIDAD E INOCUIDAD
LICENCIATURA
3er Lugar

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ENSALADAS LISTAS PARA SU CONSUMO EN AREA
METROPOLITANA DE LA CD. DE MONTERREY, N.L. MEXICO.

Universidad Autonoma de Nuevo Ledn, Facultad de Ciencias Quimicas, Nuevo Ledn, México.
2do Lugar

ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA DE EXTRACTOS DE PLANTAS DE USO ALIMENTARIO Y
MEDICINAL

Facultad de Quimica, Depto. Biologia, Universidad Nacional Auténoma de México, C.U.
1er Lugar

IDENTIFICACION DE Escherichia coli ENTEROTOXIGENICA (ETEC) EN PRODUCTOS CARNICOS,
MEDIANTE PCR.

Universidad Autonoma de Yucatan, Yucatan, México.

FUNCIONALIDAD Y NUTRICION

LICENCIATURA

3er Lugar

OLEOGEL DE CERA DE CANDELILLA COMO REEMPLAZO DE GRASA EN SALCHICHAS COCIDAS

Planta Piloto y Laboratorio de Alimentos, Tecnoldgico de Estudios Superiores de Ecatepec, Edo de
México.

2do Lugar

CARACTERIZACION Y PRODUCCION DE GERMINADOS DE AMARANTO (Amaranthus
hypochondriacus)

Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del Instituto Politécnico Nacional, Ciudad de México. Instituto
de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Veracruz.
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EVALUACION DE LAS PROPIEDADES QUIMICAS Y FUNCIONALES, ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y
CUANTIFICACION DE FLAVONOIDES DE LA PULPA DE YACA LIOFILIZADA (Artocarpus
heterophyllus)

Instituto Tecnoldgico de Acapulco, Acapulco, Guerrero.
APOYO A LA SOCIEDAD

LICENCIATURA

EVALUACION DE CAMBIOS SOBRE INDICADORES DE LA COMPOSICION CORPORAL EN
ADULTOS MAYORES, DESPUES DE LA IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DIRIGIDO A LA
PRACTICA DE LA ACTIVIDAD FiSICA, CON UN ANO DE SEGUIMIENTO.

Grupo de Investigacion en Ciencias Basicas y de la Salud. Facultad de Ciencias Quimicas.,
Universidad La Salle, México. Unidad Central DIF Huixquilucan, Estado de México. Centro
Universitario Incarnate World Campus Ciudad de México, México. Facultad de Quimica, Universidad
Nacional Auténoma de México, México

En cuanto al Concurso Estudiantil de Conocimientos sobre Ciencia y Tecnologia de Alimentos
“INOCUITON”, concursaron 7 equipos de:

Instituto Tecnolégico Superior de Guanajuato

Universidad Auténoma de Aguascalientes

Facultad de Quimica de la Universidad Nacional Autbnoma de México
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, UNAM

Instituto Tecnoldgico Superior de Tezuitlan

Universidad Tecnoldgica Mixteca

* + + S+ & &

Y los ganadores fueron:
3er Lugar

“FQ Alfa” Facultad de Quimica de la Universidad Nacional Autébnoma de México: Julio César Téllez
Garcia, Philos Jonas Hernandez Pérez, Francisco Franco Guerrero, Fidel de Jesus Hernandez Rico.

2do Lugar

“Triptofanitos” de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, UNAM: Claudia Hernandez Montario,
Daniela Vega Gonzales, Alexa Hernandez Ortega, Maria José Lizarraga Medina.
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“Alfa-acidos” de la Posta de la Universidad Auténoma de Aguascalientes y FES Cuautitlan, UNAM:
Pedro Aram Llamas Sarabia, Jairo Miguel Lépez Durén, Miguel Angel Valdez Palos y Melesio Montoya
Zatarain
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Hacia una Cultura de Calidad en el Consumo de
Alimentos “CUCCAL”

iMuchisimas gracias!

Fundac:on

UNAM

Nos vemos en el CUCCAL 13

ATENTAMENTE

Q.A. Esmeralda Paz Lemus Dra. Maira Rubi Segura Campos
Presidente Nacional de SOMEICCA A.C. Vicepresidente Nacional de SOMEICCA A.C.
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GALERIA

Accede a la galeria completa en: www.facebook.com/someiccamexico
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Ceremonia de Inauguracion

Congreso
ernacional

Firma del Convenio de Concertacion SNDIF-SOMEICCA A.C
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INOCUITON

Trabajos de Investigacién en Modalidad Cartel
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Coctel de Bienvenida
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SOMEICCA KIDS

Ceremonia de Clausura
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Cena Baile de Clausura

Comité Cientifico
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Comunidad Estudiantil
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