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Descripción: La Dra. Nuria Elizabeth Rocha Guzmán (NERG) es miembro del Sistema Nacional de 

Investigadores (Nivel III) y miembro de la Academia Mexicana de Ciencias. Ella tiene una 

licenciatura en Ingeniería Bioquímica y una Maestría en Ciencias de Alimentos del 

Tecnológico Nacional de México (TecNM)/Instituto Tecnológico de Durango (ITD), obteniendo 

su doctorado en La Universidad Autónoma de Querétaro. NERG es profesora-investigadora en el 

Departamento de Ingenierías Química y Bioquímica del TecNM/ITD desde el año 2000, es miembro 

fundador del núcleo académico básico (NAB) de la Maestría en Ciencias y Tecnología de 

Alimentos Funcionales y Presidente Fundador del Comité de Ética en Investigación del 

TecNM/I.T.Durango con No. de registro CONBIOÉTICA-10-CEI-003-20220301. Asimismo es miembro 

del NAB del Doctorado en Ciencias en Ingeniería Bioquímica desde el año 2000. Actualmente 

ellas es miembro del grupo de investigación multidisciplinario de Alimentos Funcionales y 

Nutracéuticos. 

NERG es Jefa del Laboratorio de Alimentos Funcionales de la Unidad de Posgrado, Investigación 

y Desarrollo Tecnológico, y sus intereses en investigación se asocian con el estudio de los 

alimentos funcionales e ingredientes bioactivos, en particular, con el estudio de los 

mecanismos celulares y moleculares que son activados en células y tejidos animales como una 

consecuencia de su exposición a los constituyentes activos de la dieta y/o sus derivados 

metabólicos. Ella ha sido responsable técnico de 24 propuesta financiadas, es la autora de 

104 publicaciones, ha dirigido 30 tesis de maestría y 8 tesis de doctorado. A marzo de 2022, 

cuenta con 2074 citas a los artículos y un h-index de 28 de acuerdo a Scopus. 
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Formación de recursos humanos 

La Dra. Rocha-Guzmán ha formado 31 maestros en Ciencias y 8 Doctores en Ciencias, de estos últimos 

actualmente 4 son reconocidos por el Sistema Nacional de Investigadores. 

 


