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1. Eficiencia	   de	   extracción	   del	   β-‐caroteno	   de	   la	   cáscara	   de	   naranja	   mediante	   el	   uso	   diferentes	  

tecnologías.	   Proyecto	   financiado	   por	   Tecnológico	   Nacional	   de	   México,	   clave:	   7918.20	   -‐	   P.	   Monto	  
$100,000.00.	  Vigencia:	  Enero	  –	  Diciembre	  2020.	  	  
	  

2. Extracción	  de	  betacaroteno	  de	  cáscara	  de	  naranja	  y	  su	  estabilidad	  en	  un	  microencapsulado.	  Proyecto	  
financiado	  por	  el	  consejo	  estatal	  de	  Ciencia	  y	  Tecnología.	  Monto:	  $150,000.00.	  Vigencia:	  Abril	  2018	  –	  
Octubre	  2019.	  
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Responsable:	   Luz	   Araceli	   Ochoa	   Martínez.	   Colaboradores:	   Juliana	   Morales	   Castro,	   Olga	   Miriam	  



Rutiaga	   Quiñones.	   Proyecto	   financiado	   por	   Tecnológico	   Nacional	   de	   México.	   Clave:	   6318.17-‐P,	  
Monto:	  $300,000.00.	  Vigencia:	  1º	  de	  septiembre	  2017	  –	  31	  de	  agosto	  2018.	  

	  
4. Evaluación	   de	   la	   digestibilidad	   del	   almidón,	   capacidad	   antioxidante	   y	   vida	   de	   anaquel	   de	   galletas	  

elaboradas	   con	   harina	   de	   camote	   y	   harina	   de	   trigo.	   Responsable:	   Luz	   Araceli	   Ochoa	   Martínez.	  
Colaboradores:	  Olga	  Miriam	  Rutiaga	  Quiñones	  y	  José	  Manuel	  Pensabén	  Esquivel.	  Proyecto	  financiado	  
por	   Tecnológico	   Nacional	   de	  México.	   Clave:	   5743.16-‐P,	  Monto:	   $250,000.00.	   Vigencia:	   2	   de	  mayo	  
2016	  –	  2	  de	  mayo	  2017.	  
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ultrasonido	  y	  microencapsulación.	  Responsable:	  Luz	  Araceli	  Ochoa	  Martínez.	  Proyecto	  financiado	  por	  
Tecnológico	   Nacional	   de	  México.	   Clave:	   5562.15-‐P,	  Monto:	   $200,000.00.	   Vigencia:	   01	   Septiembre	  
2015	  –	  30	  Agosto	  2016.	  
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productos	   alimenticios.	   Responsable:	   Luz	   Araceli	   Ochoa	  Martínez.	   Colaboradores:	   Juliana	  Morales,	  
Silvia	   Marina	   González,	   Alberto	   Gallegos,	   Nuria	   Rocha	   Guzmán,	   Luis	   Arturo	   Bello	   Pérez.	   Proyecto	  
financiado	  por	  Tecnológico	  Nacional	  de	  México.	  Clave:	  5315.14-‐P,	  Monto:	  $552,000.00.	  Vigencia:	  01	  
Julio	  2014	  –	  30	  Junio	  2016.	  
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