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Doctorado en Ciencia de Alimentos. Universidad de las Américas 
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2008 
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• Biotecnología Alimentaria y Agroindustrial 

• Desarrollo y mejora de productos y procesos para la Industria Alimentaria 

• Alimentos funcionales (antioxidantes, oligosacáridos, emulsificantes naturales) 

• Propiedades físicas de los alimentos (estudios reológicos y de textura) 

• Análisis de los alimentos (fisicoquímicos y sensoriales) 

• Aprovechamiento y revalorización de residuos agroindustriales como fuente de obtención 

de compuestos bioactivos para el desarrollo de alimentos funcionales. 

 

 

• 2025 – Rodríguez-González, B.E., Penagos-Velez, L., Ramírez-López, C., Amador-
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• 2013 -- Sears-Morales, D.J., Lazcano-Herrero, Ma.E., Ramírez-López, C. y Machorro-

Sánchez, V. Aprovechamiento de los residuos de nopal (Opuntia ficus-indica (L) Miller) 

para la obtención de mucílago y su aplicación como floculante. Congreso Internacional 
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online. 

• 2012 ­­ Trejo-Estrada, Sergio R. y Ramírez-López, Carolina. Situación Nacional de la 
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Nacional.  224 pp. ISBN: 978-607-414-329-4.   
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2024 - Tesis de Maestría. Juan Carlos Guevara Contreras. Desarrollo de un proceso 

biotecnológico para la obtención de saborizantes lácteos con potencial uso en la 

Industria Alimentaria.  

2023 – Tesis de Doctorado. Juan Pedro Tinajero Trejo. Selección y caracterización 

de consorcios microbianos para la desodorización y saneamiento de aguas 

residuales. 

2023 – Tesis de Doctorado. Nayeli Sarahí Quiñones Islas. Biorrefinación de frutos 

de Persea schiedeana y desarrollo de procesos en escala piloto. 

2023 – Tesis de Maestría. Blanca Estela Rodriguez González. Caracterización 

química y sensorial de licores de cacaos finos de origen colombiano. 

2023 – Tesis de Maestría. José René Robellada Montoya. Obtención del perfil 

aromático producido por la fermentación de chiles mexicanos: Jalapeño (Capsicum 

annuum) y Habanero (Capsicum chinense).  

2022 – Tesis de Doctorado. Juan Fabricio Lazcano Escobar. Optimización del 

proceso de producción de brotes de hortalizas de impacto gastronómico a través de 

la metodología de superficie de respuesta e identificación y caracterización de 

fitoquímicos presentes.  

2022 – Tesis de Maestría. José Carlos Sánchez Arenas. “Desarrollo de un aditivo 

funcional a partir del jugo residual de Curcuma longa para su aplicación en 

Tesis dirigidas 



productos lácteos y confitería” 

2022 – Tesis de Maestría. Itzel Yoali Hernández Montesinos. “Aprovechamiento de 

cáscara de ajo (Allium sativum) para la obtención de compuestos fenólicos y su 

potencial uso en la industria alimentaria”  

2021 – Tesis de Maestría. Ludwig Ian Cervantes Ortiz García “Evaluación de la 

viabilidad de Lactobacillus plantarum en la elaboración de bebidas de café”   

2020 - Tesis de maestría. Leonardo Daniel Flores Rangel. “Desarrollo de un proceso 

de hidrólisis enzimática de fibra de mango (Mangifera indica L.) 

2019 – Tesis de maestría. Osvaldo Velázquez García. “Efecto de soluciones 

minerales y extractos de composta sobre el valor nutricional de brotes de interés 

gastronómico”. 

2016 – Tesis de maestría. Angélica Corte Portillo. “Tecnología analítica de 

extracción y cuantificación de dextrana a partir de jugos, mieles y azúcar de caña 

por métodos enzimáticos y cromatográficos”.  

2015 – Tesis de maestría. Raquel Andrea Chávez Torres. “Bioprocesos de 

laboratorio para la producción de etanol a partir de hidrolizados de biomasa 

amilácea”. 

2015 – Tesis de maestría. Rodolfo Andrés Alanís Sandoval. “Estudio de 

fermentabilidad de hidrolizados procedentes de Agave atrovirens (Agave pulquero). 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 – Responsable técnico del proyecto titulado “Desarrollo de alimentos 

funcionales a partir de procesos de impregnación de compuestos promotores de la 

salud obtenidos mediante procesos de fermentación de subproductos alimentarios ” 

en el marco de la Convocatoria Consorcios IPN-BUAP de la Dirección de 

Investigación de la SIP. 

2024 – Responsable técnico del módulo de proyecto SIP20241215 perteneciente al 

proyecto Multidisciplinario titulado “Desarrollo de prototipos de liberación controlada 

de compuestos bioactivos con aplicación en la industria de alimentos”  con clave: 

2331. 

2022 – Responsable técnico del Convenio de colaboración con la empresa Mico 

Corazón S.A. de C.V., para el desarrollo del proyecto que lleva por título 

“Tecnologías de proceso para la generación de aditivos alimenticios de alto valor 

agregado”. 

2022 – Responsable Técnico del Convenio de colaboración con la empresa 

Alimentos Nutritivos del Altiplano S.C. de R.L., para el desarrollo del proyecto 

denominado “Estudio para el aprovechamiento de residuos agroindustriales del ajo 

para su revalorización y potencial uso en la industria alimentaria.  

2021 – Colaborador. “Soluciones tecnológicas integrales y articulaciones 

estratégicas para combatir las pérdidas y el desperdicio de la cadena productiva del 

Proyectos de Investigación 



sector agrícola a través de su transformación en alimentos nutritivos e inocuos para 

la población vulnerable, clave 315966” en el marco de la Convocatoria 2021: 

Desarrollo de Innovaciones Tecnológicas para una agricultura mexicana libre de 

agroinsumos tóxicos. Fondos Sectoriales CONACyT. 

2021 – Coordinadora de proyecto multidisciplinario. “Aprovechamiento de 

subproductos de la agroindustria para la obtención de ingredientes funcionales ” SIP 

2154. 

2020  - Directora de proyecto de innovación. “Desarrollo y validación de un producto 

alimenticio con mejoras nutricionales y funcionales a escala pre-comercial”. SIP 

20200882. 

2019 – Directora de proyecto. “Evaluación en el contenido de sustancias 

fitoquímicas de hortalizas de interés gastronómico asociado al procesamiento por 

fermentación y sistemas de producción agrícola sostenibles”. SIP20195347.  

2019 – Directora de proyecto. “Desarrollo y validación de un producto alimenticio 

con mejoras nutricionales y funcionales a escala pre‐comercial”. SIP20196775. 

2018 – Responsable técnico. Estudio para la mejora de la calidad e inocuidad de 

conservas de frutas, aderezos y salsas. Proyecto vinculado con la empresa Arte con 

Sentidos. 

2017 – Directora de proyecto. Evaluación de la calidad de queso fresco elaborado 

con la adición de cultivos lácticos iniciadores. SIP20171490.  

2017 – Participante. Evaluación post-cosecha de la efectividad de dos levaduras 

seleccionadas para inhibir la proliferación de antracnosis en limones. SIP20172025.  

2017 – Participante. Evaluación y producción de compuestos antimicrobianos de 

Lactobacillus plantarum en extractos de café. SIP20171642. 

2017 – Participante. Aislamiento y selección de bacterias promotoras de crecimiento 

vegetal de especies de importancia forestal.  

2016 – Director de proyecto. Desarrollo de tecnología microbiana para la generación 

de iniciadores y cultivos orientados a la producción de quesos frescos de leche de 

cabra. Proyecto vinculado con la empresa Sigma Alimentos S.A. de C.V.  

2015 – Bioetanol Industrial. Desarrollo de procesos para la producción de 

hidrolizados fermentables a partir de lignocelulosas de gramíneas tropicales.  

Proyecto vinculado con la empresa Ingenio La Gloria S.A. de C.V.  

2014 – Tecnologías de producción para uso de productos biológicos para 

desinfección, sanitización y control de microorganismos en cadenas productivas 

agroindustriales. Proyecto vinculado con la empresa Química Rosmar S.A. de C.V.  

2012 – El Estado de la Biotecnología en México, la factibilidad de su crecimiento y 

de su impacto en el desarrollo económico del País. Proyecto vinculado con la 

empresa FUNTEC S.C. 

2012 – Estudio documental sobre opciones de proceso biotecnológico para suero de 

leche permeado. Proyecto vinculado con la empresa Corporativo Alfa.  

 

 

 

 

2019 – Solicitud de Patente de Invención ante el Instituto Mexicano de la Propiedad 

Intelectual de México bajo el título: “Procesos de producción de enzimas termófilas 

Patentes 



bacterianas, fungales y su aplicación”.  


