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Whatssap:	  618-‐308-‐27-‐29	  

	  

Línea	  de	  trabajo	  	  	  	  	  	  	  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Tecnologías	  Ómicas	  para	  el	  estudio	  de	  Alimentos	  Funcionales	  e	  ingredientes	  Bioactivos	  

Principales	  intereses	  de	  investigación	  

Determinación	  del	  efecto	  de	  compuestos	  activos	  presentes	  en	  alimentos	  funcionales,	  productos	  
naturales	  y	  nutracéuticos	  en	  modelos	  in	  vitro	  e	  in	  vivo.	  

Formación:	  	  	  

Egresada	   de	   Licenciatura	   de	   Ingeniería	   Bioquímica	   	   de	   la	  Maestría	   en	   Ciencias	   en	   Ingeniería	  
Bioquímica	  y	  del	   	  Doctorado	  en	  Ciencias	  en	   Ingeniería	  Bioquímica	  del	   Instituto	  Tecnológico	  de	  
Durango.	  

	  
Proyectos	  de	  investigación	  Recientes	  	  	  	  

• Bioaccesibilidad y modificaciones de la actividad antioxidante de una tisana fermentada en 
las etapas de modelo gastrointestinal in vitro	  

• Potencial	  nutracéutico	  de	  una	  tisana	  (hojas	  de	  guayabo,	  hojas	  de	  granado,	  granos	  de	  granada)	  
fermentada	  con	  kéfir	  en	  un	  modelo	  antihipertensivo.	  

• Elaboración	   de	   un	   vehículo	   de	   absorción	   tópica	   a	   base	   de	   extractos	   de	   hoja	   de	   guayabo	  
(Pisidium	  guajava)	  como	  una	  alternativa	  en	  procesos	  inflamatorios.	  
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Docencia:	  

Control	   estadístico	   de	   calidad,	   Taller	   de	   Investigación	   I,	   Taller	   de	   Investigación	   II,	  
Fundamentos	  de	  Investigación,	  Desarrollo	  Sustentable,	  Técnicas	  Analíticas,	  Toxicología	  de	  
Alimentos,	  Química,	  Administración	  de	  la	  calidad,	  Ingeniería	  de	  proyectos,	  Fisicoquímica.	  	  

	  
Tesis	  Dirigida	  Concluidas:	  

	  
• Licenciatura	  	  5	  	  

	  
Tesis	  Dirigidas	  en	  proceso	  
	  

• Maestría	  2	  

 


