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1r Congrés Català de Joves Investigadors 
en Ciències de l’Alimentació 

Dimecres 10 de desembre de 2025 
Sala de graus – Edifici Gramenet 

Campus de l’Alimentació de la Universitat de Barcelona 
Santa Coloma de Gramenet 

9.00h – 9.30h 
Acreditació, entrega de documentació i col·locació de pòsters 

9.30h – 10.00h 
Benvinguda i inauguració oficial del 1r Congrés Català de Joves 
Investigadors en Ciències de l’Alimentació 

Intervenen: 

- Persona a confirmar, representant del rectorat de la Universitat de Barcelona (UB) 
- Sra. Mireia González Sáez, alcaldessa de Santa Coloma de Gramenet 
- Sra. Cristina Massot Berna, secretària general d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i 

Alimentació de la Generalitat de Catalunya 
- Dra. M. Carmen Vidal Carou, directora del Campus de l’Alimentació de la Universitat 

de Barcelona (UB) 
- Dr. Oriol Comas Basté, president del Comitè Organitzador i Científic del 1r Congrés 

Català de Joves Investigadors en Ciències de l’Alimentació 
- Dra. Carolina Ripollés Ávila, presidenta del Comitè Organitzador i Científic del 1r 

Congrés Català de Joves Investigadors en Ciències de l’Alimentació 

10.00h – 10.30h 

Conferència inaugural 

“L’alimentació del futur: reptes i tendències en nutrició, seguretat i 
sostenibilitat alimentària” 

A càrrec de: 

- Dra. Marta Hugas, presidenta del Consell Científic de l’Agència Francesa de Seguretat 
i Salut Alimentària, Ambiental i en el Treball (ANSES) i exdirectora científica de 
l’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària (EFSA) 

Moderadora: 

- Dra. Bibiana Juan Godoy, professora agregada del Departament de Ciència Animal i 
dels Aliments, Facultat de Veterinària, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 
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10.30h – 11.30h | Sessió I de comunicacions orals 
SOSTENIBILITAT ALIMENTÀRIA I ASPECTES SOCIOCULTURALS DE 
L’ALIMENTACIÓ 

Moderadors: 

- Dra. Ingrid⁠ Aguiló Aguayo, investigadora del programa de postcollita, grup en 
fruites i hortalisses processades de l’Institut de Recerca i Tecnologia 
Agroalimentàries (IRTA) - Fruitcentre, Parc Agrobiotech Lleida 

- Dr. Francesc Puiggròs Llavines, director científic de l’àrea de biotecnologia, 
Eurecat - Centre Tecnològic de Catalunya 

 

Comunicacions: 

- Relació entre les propietats de textura i la resposta del consumidor davant 
d'hamburgueses PBMA amb diferents tipus de proteïna vegetal (CO_01) 
Gil Vila Clarà, Universitat de Vic - Universitat Central de Catalunya (Uvic-UCC) 

- Impact of medium-chain fatty acid rich fats on the quality, oxidation and 
composition of chicken meat: the role of black soldier fly larvae oil and 
palm kernel fatty acid distillates (CO_02) 
Laura Parro, Universitat de Barcelona (UB) 

- Flavor-driven fermentation: unlocking okara’s potential (CO_03) 
Òscar Boronat Nielsen, Barcelona School of Tourism, Hospitality and Gastronomy 
(CETT) 

- Donant una segona vida als subproductes agrícoles: cinètica d'alliberament 
dels polifenols en films i esferes, distribució i oxidació en sistemes model 
d'emulsions alimentàries (CO_04) 
Maria Muñoz Núñez, Universitat Politècnica de Catalunya (UPC) 

- Efecte del tipus sexual sobre les característiques de la canal i la qualitat 
tecnològica i sensorial de la carn (CO_05) 
Ronald Palacios Duchicela, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) 

- Efecto de enmiendas orgánicas sobre la calidad de una variedad tradicional 
de tomate de larga vida postcosecha (CO_06) 
Nancy Donají Sánchez García, Universitat de Barcelona (UB) 

 

11.30h – 12.00h | Coffee break 
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12.00h – 13.15h | Sessió II de comunicacions orals 
INNOCUÏTAT I QUALITAT ALIMENTÀRIA EN TEMPS DE CANVI:  
REPTES I SOLUCIONS 

Moderadores: 

- Dra. ⁠Sara Bover i Cid, coordinadora de l’àrea d’indústries alimentàries de l’Institut 
de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) – Monells 

- Dra. ⁠Isabel Alegre Vilas, professora agregada del Departament de Tecnologia, 
Enginyeria i Ciència d'Aliments de la Universitat de Lleida (UdL) 

Comunicacions: 

- Bacillus cereus sensu lato – A potential pathogen associated with 
alternative protein foods: Phenogenotype screening to select strains for 
challenge-test (CO_07) 
Ignacio García-Álvarez de Toledo, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries 
(IRTA) 

- Contaminació creuada de patògens de transmissió alimentària durant el 
processat d’un suc de poma (CO_08) 
Isma Neggazi, Universitat de Lleida (UdL) 

- Tratamientos térmicos por radiación infrarroja como alternativa física para 
la desinfección de biofilms en superficies de acero inoxidable (CO_09) 
Guillem Gervilla Cantero, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- L'espectroscòpia hiperespectral com a metodologia no destructiva per 
detectar i identificar microplàstics en aliments (CO_10) 
Clara Peiris, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) 

- Incidence of Alicyclobacillus spp. across apple and peach concentrate 
processing stage (CO_11) 
Navina Balakrishnan, Universitat de Lleida (UdL) 

- Innovació en mètodes analítics per a l’autenticació de l’origen geogràfic i 
varietal dels fruits secs en la prevenció del frau alimentari (CO_12) 
Celia Asensio, Universitat de Barcelona (UB) 

- Matrix-dependent antimicrobial behavior of L-lysine: interactions and 
efficacy in dairy-based systems (CO_13) 
Hina Saif, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Estratègies de biodegradació de la patulina en suc de poma (CO_14) 
Anna Pie, Universitat de Lleida (UdL) 

- Nanopore-based metabarcoding workflow for the detection of ochratoxin 
A–producing fungi in dry-cured meat products (CO_15) 
Maria Garcia-Ribas, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) 

- Enfoque multi-analítico para la autenticación de almendras: isótopos 
estables, elementos traza y fingerpriniting metabólico (CO_16) 
Soriana Beatrice Nicotra, Universitat de Barcelona (UB) 
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13.15h – 13.30h | Ciència i xafardeig: quiz tipus trivial barrejant ciència, 
alimentació i actualitat  
 
13.30h – 15.15h | Dinar + Sessió de comunicacions tipus pòster 
 
15.15h – 16.15h | Sessió III de comunicacions orals 

NUTRICIÓ PER A LA SALUT I EL BENESTAR 

Moderadors: 

- Dr. Francisco J. Pérez Cano, professor titular del Departament de Bioquímica i 
Fisiologia, Facultat de Farmàcia i Ciències de l'Alimentació, Universitat de 
Barcelona (UB). Director de l'Institut de Recerca en Nutrició i Seguretat Alimentària 
(INSA·UB) 

- Dra. Anna Vila Martí, professora agregada del Departament de Ciències de la Salut 
Bàsiques, Facultat de Ciències de la Salut i el Benestar, Universitat de Vic - 
Universitat Central de Catalunya (UVic-UCC) 

Comunicacions: 

- Ús d’estudis previs en assaigs clínics aleatoritzats sobre suplements de 
vitamines i minerals: resultats preliminars d’un estudi de meta-investigació 
(CO_17) 
Eduard Baladia, Universitat de Barcelona (UB) 

- Meat and plant-derived protein hydrolysates showed sex-specific 
cardiometabolic benefits in wistar rats fed a cafeteria diet (CO_18)  
Fernando Aniento Marcote, Universitat Rovira i Virgili (URV) 

- Pharmacological origin of histamine intolerance: novel insights into DAO 
inhibition by clavulanic acid and promethazine (CO_19) 
Irache Iduriaga-Platero, Universitat de Barcelona (UB) 

- Alta prevalença de baix estat en vitamines del grup B i baixa adherència a la 
dieta mediterrània en adults d'una regió mediterrània no exposats a 
suplementació ni fortificació obligatòria (CO_20) 
Ailende Eigbefoh-Addeh, Universitat Rovira i Virgili (URV) 

- Dietary cocoa influences preclinical progression of coeliac disease (CO_21) 
Marina Girbal Gonzalez, Universitat de Barcelona (UB) 

- Mechanistic pathways linking food biodiversity to human health: a scoping 
review of evidence and knowledge gaps (CO_22) 
Irene Valverde Aguilera, Universitat Rovira i Virgili (URV) 

- Impacte de la dieta baixa en histamina i la suplementació amb enzim DAO 
en els símptomes de intolerància a la histamina (CO_23) 
Adriana Duelo, Universitat de Barcelona (UB) 
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16.15h – 17.15h | Sessió IV de comunicacions orals 

AVENÇOS EN TECNOLOGIA DELS ALIMENTS  

Moderadores: 

- Dra. ⁠Idoia Codina Torrella, professora lectora de la unitat de tecnologia dels 
aliments del Departament de Ciència Animal i dels Aliments, Facultat de 
Veterinària, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Dra. Mònica Toldrà Alegret, professora agregada de Tecnologia dels Aliments del 
Departament d’Enginyeria Química, Agrària i Tecnologia Agroalimentària, Escola 
Politècnica Superior, Universitat de Girona (UdG) 

Comunicacions: 

- Hacia modelos de IA en autenticidad alimentaria: grandes datasets 
representativos mediante la colaboración industria–academia para 
impulsar tecnologías emergentes (CO_24) 
Xavi Marin, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Tailoring mechanical properties of beta-glucan films through pulsed 
electric field processing (CO_25) 
Carana Oliveros-Ramos, Universitat de Lleida (UdL) 

- Mejora de las propiedades tecnofuncionales de proteínas de guisante 
mediante combinación con proteína de bazo porcino y tratamientos de pH y 
ultrasonido (CO_26) 
Erik Antonio Zambrano Del Pino, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Use of proteases combined with heat treatment for protein stabilisation of 
white wines improves their foaming properties (CO_27) 
Nadia Gregori, Universitat Rovira i Virgili (URV) 

- Evaluation of short-wave ultraviolet radiation UV-C treatment and 
microbial inactivation modelling in powdered infant milk as a model for 
donor human milk pasteurization (CO_28) 
Kimia Jalali, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Monitoring of high-moisture extrusion processes using non-destructive 
sensors for the elaboration of meat anàlogues (CO_29) 
Ricardo Dos Santos, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) 

- Dehydration of liquid foods using electrospray (CO_30) 
Bernat Perez Playà, Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

- Advancing smoothie powder processing: comparative performance of pulse 
spray drying, conventional spray drying and freeze drying (CO_31) 
Nisrine Tahori, Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) 

 
17.15h – 17.30h  
Ciència i xafardeig: quiz tipus trivial barrejant ciència, alimentació i 
actualitat 
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17.30h – 18.30h | SESSIÓ OBERTA del Pla Anual de Transferència 
Tecnològica (PATT) 

Taula rodona 

“Recerca amb impacte: transferència i innovació en el sector 
agroalimentari” 

Moderadora: 

- Sra. Glòria Cugat Pujol, subdirectora general de Transferència i Innovació 
Agroalimentària del Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació de 
la Generalitat de Catalunya 

Intervenen: 

- Raúl Reyes Caballero, Cofundador i CEO, Insectius 
- Àlex Gómez Palma, Innovation & Business Strategy Manager, grup OPTICmizing, 

CERTA-UAB 
- Jess Padilla, Directora Executiva, Food & Agri Tech Europe (FATE) 

 
18.30h – 18.45h  

Clausura del 1r Congrés Català de Joves Investigadors en Ciències de 
l’Alimentació i entrega de premis a les millors comunicacions orals i tipus 
pòster 

Intervenen: 

- Dra. M. Carmen Vidal Carou, directora del Campus de l’Alimentació de la Universitat 
de Barcelona (UB) 

- Sra. Glòria Cugat Pujol, subdirectora general de Transferència i Innovació 
Agroalimentària del Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació de 
la Generalitat de Catalunya 

- Dr. Francisco J. Pérez Cano, director de l'Institut de Recerca en Nutrició i Seguretat 
Alimentària (INSA·UB) 

- Dr. Oriol Comas Basté, president del Comitè Organitzador i Científic del 1r Congrés 
Català de Joves Investigadors en Ciències de l’Alimentació. 

- Dra. Carolina Ripollés Ávila, presidenta del Comitè Organitzador i Científic del 1r 
Congrés Català de Joves Investigadors en Ciències de l’Alimentació  

  




