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Fernandez y Dra. Maria Remedios Mendoza Lopez.

“Encapsulacion de jugo de zarzamora (Rubus fruticosus) utilizando diferentes
materiales de pared mediante secado por aspersion”. Alumna: Dafne Ivette
Diaz Ramos. Facultad de Quimica Farmacéutica Bioldgica, Universidad
Veracruzana. Realizado el dia 26 de Junio del 2013. directores: Dra. Maribel
Jiménez Fernandez y Dr. César Ignacio Beristain Guevara.

“Encapsulacion de jugo de maracuya (Passiflora edulis flavicarpa) mediante
aspersion-liofilizacion”. Alumna: Ashly Marlene Rubio Aulis, Facultad de
Ingenieria Quimica, zona Poza Rica-Tuxpan. Universidad Veracruzana. Fecha
de titulacion: 26 de febrero del 2014. Codirector de trabajo: Dr. Miguel Angel
Morales Hernandez.

“Estabilidad de una bebida de jugo de zarzamora (Rubus fruticosus) utilizando
un biopolimero natural”. Alumna: Daphne Aguilar Gonzalez, Facultad de
Quimica Farmacéutica Bioldgica, zona Xalapa, Universidad Veracruzana.
Fecha de titulacion: 29 de Septiembre 2014.

“Efecto de la temperatura se secado sobre las propiedades fisicoquimicas y
antioxidantes de Lycopersicum esculentum deshidratado”. Alumno: Arsenio
Sosa Fomperosa, Facultad de Ingenieria Quimica, zona Xalapa, Universidad
Veracruzana. Fecha de titulacion: 16 de Diciembre del 2014.

“Andlisis fisicoquimico de las flores de Yucca elephantipes”. Alumna:
Rosaelena Suarez Montafio, Facultad de Ingenieria Quimica, zona Xalapa,
Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 16 de Diciembre del 2014.

“Efecto de la adicion de biopolimeros sobre la estabilidad fisicoquimica y
antioxidante de jugo de maracuyé (Passiflora edulis var flavicarpa)”. Alumno:
Jesus Jiménez Solano, Facultad de Ingenieria Quimica, zona Xalapa,
Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 16 de Diciembre del 2014.

“Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas e identificacion de compuestos
bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia”, Alumna: Naida
Juarez Trujillo, Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona Xalapa, Universidad
Veracruzana. Fecha de titulacion: 1 de Julio del 2015. Director.

“Disefio y desarrollo de un producto congelado tipo bolis de maracuya
(Passiflora edulis var. flavicarpa)”, Alumna: Karen Linet Sanchez Aburto,
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29.

30.

31.

Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana.
Fecha de titulacion: 2 de Julio del 2015.

“Efecto del tamafio de gota y HLB (balance hidroéfilico-lip6filo) en la
bioaccesibilidad de nanoemulsiones de péaprika (Capsicum annuum L)”,
Alumna: Susana Bautista Pineda, Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona
Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 3 de Julio del 2015.

"Caracterizaciéon fisicoquimica y antioxidante de miel producidas por abejas
meliponas (Scaptotrigona mexicana)”, Alumna: Andric Ilian Portuga Morales.
Facultad de Ingenieria en Alimentos, Zona Xalapa, Universidad Veracruzana.
Fecha de titulacion: 29 de Septiembre del 2015. Director.

“Desarrollo de una bebida a base de jugo de maracuyé (Pasiflora edulis var.
flavicarpa) estabilizada y baja en calorias”, Alumna: Alicia Lizbet Pineda
Daza. Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona Xalapa, Universidad
Veracruzana. Fecha de titulacion: 29 de septiembre del 2015.

Co-Director del trabajo de tesis: “Efecto del tamafio de gota y HLB (balance
hidréfilo-lipofilo) en la bioaccesibilidad de nanoemulsiones de péprika
(Capsicum annuum L.). Alumna: Susana Bautista Hernandez. Facultad de
Ciencias Quimicas, U.V., 2015.

Maestria

“Actividad antioxidante y antimicrobiana del aceite esencial y extractos (crudo,
acuoso y etandlico) de Pipicha (Porophylum tagetoides)”. Alumna: Ana Paola
Guzman Morales, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., 21 de Septiembre de 2009.

“Efecto de antioxidantes de origen natural en la concentracion de acrilamida en
papas fritas”. Alumna: Gema Morales Olan, Maestria en Ciencias
Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 11 de Diciembre de 2009.

“Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del queso fresco
elaborado en el municipio de Vega de Alatorre”. Alumna:: Ingrid Karina
Loépez Guzmén. Maestria en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., Febrero de 2010.

“Evaluacion de las propiedades antioxidantes y fungicidas del fruto del
capulin”. Alumna: Itzel Metztli Castillo Guevara. Maestria en Ciencias
Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 11 de Noviembre de 2009.

“Efecto de la deshidratacion sobre las propiedades fisicoquimicas del nopal

(Opuntia sp)”, Alumna: Lilia Ortiz Rodriguez, Maestria en Ciencias
Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 26 de Marzo de 2010.
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10.

11.

12.

13.

14.

“Desarrollo y estudio de estabilidad de un aderezo rico en antioxidantes
naturales y éacidos grasos omega 3 y 6”. Alumno: Juan Manuel Martinez
Alejo, Maestria en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, U.V.,
10 de Junio de 2010.

“Cuantificacion de la proteina durante la inactivacion térmica de levadura
(Saccharmomyces cerevisiae)”, Alumno: Elias Cruz Guerra, Maestria en
Ciencias en Ingenieria Quimica, Instituto Tecnologico de Orizaba, Ver., Mayo
de 2010.

“Evaluacion de propiedades fisico-quimicas y actividad antioxidante de zapote
negro (Diospyros digyna Jacq.)”, Alumna: Liliana Merino Sénchez, Maestria
en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 14 de Enero de
2011.

“Encapsulacion de Lactobacillus paracasei en una matriz de alginato-almidon
a través de: Atomizacion-Coacervacion-Lecho fluidizado”. Alumna: Esmeralda
Jiménez Cruz. Maestria en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., 22 de Noviembre de 2011. Codirectores: Dra. Maribel Jiménez
Fernandez y Dr. César 1. Beristain Guevara.

“Mejoramiento de las caracteristicas funcionales y organolépticas de una pasta
de soya mediante fermentacion”. Alumna: Mayra Jannet Cobaxin Marquez,
Maestria en Ciencias Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 31 de
Agosto de 2011.

Codirectores: Dra. Maribel Jiménez Fernandez y Dr. Ebner Azuara Nieto, del
trabajo recepcional: “Peliculas comestibles nanoestructuradas de almidon de
camote (lpomea batata)”’. Alumna: Laura Acosta Dominguez. Maestria en
Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 18 de Noviembre
de 2011.

Codirectores: Dra. Maribel Jiménez Ferndndez y Dr. César 1. Beristain
Guevara, del trabajo recepcional: “Propiedades antioxidantes y estabilidad de
una bebida elaborada a partir del fruto de capulin (4rdisia compressa)”.
Alumna: Suad Patricia Jicome Herndndez para obtener el grado en la Maestria
en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, UV, el 20 de enero del
2012.

“Evaluacion energética durante el proceso de secado por aspersion de café
instantaneo”, Alumna: Licet Bello Luna. Maestria en Ingenieria Quimica.

Instituto Tecnoldgico de Orizaba. 24 de Febrero de 2012.

“Microencapsulacion intercelular del prebidtico ( Lactobacillus paracasei) en
tejido de pifia (Ananas comonus)”. Alumna: Miriam del Refugio Estevez
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Limén. Co-Directores: Dr. Ebner Azuara Nieto y Dra. Maribel Jiménez
Fernandez. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 20 Junio 2013.

“Propiedades fisicoquimicas y antioxidantes del chile jalapefio (Capsicum
annuum var annuum) fresco y seco”. Alumna: Liliana Gabriela Mendoza
Sanchez. Codirector: Dr. Oscar Garcia Barradas. Instituto de Ciencias Basicas,
U.V., 26 de agosto 2013.

“Propiedades fisicoquimicas y antioxidantes de polvos nanoestructurados de
Ardisia compressa kunth”. Alumno: Jestis Heredia Vasquez, Codirector: Dr.
Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 11 de Octubre de
2013.

“Obtencion y caracterizacion de polvo de almidon de papa adicionado con
antocianinas y bacterias probidticas como potencial ingrediente funcional”.
Alumno: Haydee Eliza Romero Luna, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto.
Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 29 de enero del 2014.

“Enriquecimiento de una pasta de aceituna con bacterias potencialmente
probioticas encapsuladas con alginato y prebioticos”. Alumno: Audry Gustavo
Peredo Lovillo, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., 29 de Enero de 2014.

“Encapsulacion de Lactobacillus paracasei en una matriz pectina-goma
ardbiga mediante secado por aspersion”. Alumno:Diego Armando Perez
Tirado, Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias Basicas,
U.V., 17 de diciembre de 2014.

“Encapsulacion de Lactobacillus plantarum por esferificacion en grenetina-
pectina y adiciéon a un producto de humedad intermedia”. Alumno: Ana Maria
Aleman Cordoba. Codirector: Dr. Ebner Azuara Nieto. Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., 28 de enero de 2015.

Co-Director del trabajo de tesis: “Evaluacion de fructanos de Agave tequilana
weber variedad azul como encapsulante del jugo de Pitanga (Eugenia uniflora
L.) mediante secado por aspersion”. Magali Elizabeth Rubio Ibarra. Instituto
Tecnoldgico de Tepic. 23 de Septiembre del 2015.

“Caracterizacion, actividad antioxidante y estabilidad de una emulsion O/W de
carotenoides totales empleando jugo de zarzamora como fase continua”.
Alumno: Sergio de Jesus Calva Estrada. Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 20
de Noviembre de 2015.

TUTORIAS
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Gema Morales Olan, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., 2007.

Estela Fernandez Borboa, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de
Ciencias Basicas, U.V., 2007.

Yessica Zamudio Cuevas. Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de
Ciencias Basicas, U.V. 2009.

Tania Margarita Alarcon Zavaleta, a partir de Agosto 2008 a Julio de 2010,
Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, U.V.

Guadalupe Pérez Martinez, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de
Ciencias Basicas, U.V. Septiembre 2010.

Miriam del Refugio Estévez Muifioz, Maestria en Ciencias Alimentarias,
Instituto de Ciencias Basicas, U.V. Septiembre 2010.

Avelina Nayeli Sdnchez Ruiz, II Programa de Estancias Intersemestrales de
Investigacion Cientifica de la Universidad Veracruzana 2011. 6 de Junio al 1
de Julio 2011.

Julieta del Carmen Villalobos Espinoza. Alumna de la Maestria en Ciencias
Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, U.V., 2011-2013.

Rodrigo Rafael Ramos Hernandez. Alumno de Licenciatura. Agosto 2010 a
Enero 2011.

Dafne Ivette Diaz Ramos. Alumna de Licenciatura. Agosto 2011 a enero 2011.
Karen Nallely Torres Lagunes. Alumna de Licenciatura.

Delia Minon Hernandez. Alumna de la Maestria en Ciencias Alimentarias,
Instituto de Ciencias Basicas, U.V. 2013-2015.

Alicia Guadalupe Morales Mena Brito. Alumna de la Maestria en Ciencias
Alimentarias, Instituto de Ciencias Basicas, U.V. 2013-2015.

Dafne Ivette Diaz Ramos. Alumna de la Maestria en Ciencias Alimentarias.
Instituto de Ciencias Basicas. 2014-2016.

Karen Annai Hernandez Cabrera. Alumna de la Maestria en Ciencias
Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, 2014-2016.

Monserrat Paulina Jiménez Escobar. Alumna de la Maestria en Ciencias
Alimentarias. Instituto de Ciencias Basicas, 2015.
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17.

18.

19.

Miriam Roa. Alumna de la Carrera Ingenieria en Alimentos. Desde: Agosto
2015.

Pablo Suarez Garcia. Alumno de la Carrera Ingenieria en Alimentos. 2015.

Tutor/Responsable de las Estancias Académicas Post-Doctorales de la Dra.
Guimar Melgar Lalanne, 1 de Enero 2014 al 31 Marzo 2015.

ASESOR DE RESIDENCIAS PROFESIONALES

1.

Asesor de Residencias profesionales. Alumna: Sara Liseth Cordoba Mendoza.

Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, con el proyecto: Procesamiento y
estabilidad de productos alimenticios. 2015.

ASESOR DE SERVICIO SOCIAL:

1.

Asesor de Servicio social- Alumna: Martha nallely, Lozano Molar. Facultad de
Quimica Farmaceutica Biologica. Proyecto: Actividad antioxidante de productos
alimenticios. 2015

Asesor de Servicio social- Alumno: Victor Rodrigo Victora Gonzalez. Facultad
de Ingenieria en Alimentos. Proyecto: Actividad antioxidante de productos
alimenticios. 2015

CONFERENCIAS, TALLERES Y CURSOS IMPARTIDOS:

Conferencias:

1. “Alimentos Funcionales”. Jornadas estudiantiles. Asociacion farmacéutica
mexicana. Universidad Veracruzana. 22 de Julio 2004.

2. “;Qué es la Investigacion?”. 12*. Semana Nacional de Ciencia y Tecnologia.
Centro de Bachillerato Tecnoldgico Industrial y de Servicios No. 165,
Coatepec. Ver. 24 de Octubre 2005.

3. “Importancia de la Investigacion en México”. 12°. Semana Nacional de

Ciencia y Tecnologia. Centro de Bachillerato Tecnoldgico Idustrial y de
Servicios Nol3, Xalapa, Ver., 25 de Octubre 2005.

24



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

“Microencapsulacion”. Ciclo de Conferencias de la Ingenieria en Industrias
Alimentarias. Instituto Tecnoldgico Superior de Libres. Libres, Pue. 17 de
Noviembre 2005.

“Presentacion de Proyectos de Innovacion”, Instituto Tecnologico Superior de
Xalapa, 7 de Diciembre 2005.

“Métodos Estadisticos utilizados en la Industria”, Instituto Tecnoldgico
Superior de Xalapa, Xalapa, Ver., 4 de Abril 2006.

“Investigacion Aplicada”. 12% Semana Nacional de Ciencia y Tecnologia.
Instituto Tecnologico Superior de Xalapa. Xalapa, Ver., 24 de Octubre 2006.

“Procesamiento de Alimentos”. 14* Semana Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CETis No. 134, Banderilla, Ver., 25 de Octubre 2007.

“Formacion de Investigadores”. Mddulo de Investigacion Cientifica, Instituto
Tecnologico Superior de Xalapa, 5-25 de Marzo 2007.

“Validéz de proyectos”. 3% Jornada de Divulgacion 2008, EXPOTEC
Primavera 2008, Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa, 27 de Mayo 2008.

“Alimentos Funcionales”. Facultad de Ciencias Biologicas y Agropecuarias.
Maestria en Desarrollo Rural. Tuxpam, Ver. 7 Junio 2008.

“Previniendo el céancer comiendo vegetales”, 3er Congreso Nacional

Académico. Instituto Tecnologico Superior de Misantla, Misantla, Ver. 21 de
Mayo 2008.

“Planeaciéon de aplicacion de programas de estudio en el darea de
investigacion”, Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, Xalapa, Ver., 25
Enero 2008.

“Dia del Emprendedor”, Secretaria de Economia, Xalapa, Ver., 29 Septiembre
2008,

“Procesos de Transformacion de Alimentos”, 16 Semana Nacional de la
Ciencia y la Tecnologia, Centro de Estudios Tecnoldgicos industrial y de
servicios No. 134., Banderilla, Ver. 28 de Octubre 2009.

“La Creatividad para la Generacion de Proyectos de Investigacion”, 16
Semana Nacional de Ciencia y Tecnologia, Instituto Tecnoldgico Superior de
Xalapa, Ver. Octubre de 2009.

“Estimacion de propiedades de los Alimentos”, Seminario de Fisica del

Departamento de Fisica de la Facultad de Fisica e Inteligencia Artificial, U.V.,
19 de Marzo 2010.
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18.

19.

20.

21.

“Innovaciones Alimentarias”, Semana Cultural de la Facultad de Ingenieria
Quimica 2011. Xalapa, ver., 19 de octubre de 2011.

“Procesos de Microencapsulacion y usos potenciales”, Presentada en un
seminario de investigacion en el Colegio de Posgraduados, campus Texcoco,
estado de México, el 31 de agosto del 2012.

Conferencia estatal: “Aprovechamiento de los residuos de alimentos para
disminuir su contaminacién”. Realizada en el marco Del Dia Mundial del
Medio Ambiente. El 06 de junio del 2013. Organiza. El Instituto Veracruzana
de Bioenergéticos.

Conferencia nacional: “Desarrollo de nuevos productos con base en Maracuya”
Realizada en el marco del Primer Foro Nacional de Maracuyad, en la cuidad de
Martinez de la Torre. Organizada por la Universidad Auténoma de Chapingo.
El dia 9 de enero del 2015.

Cursos Impartidos:

1

“Muestreo de aceptacion”, Instituto Tecnologico Superior (Impartido en el
Diplomado de actualizacion Profesional, “Métodos de control y mejoramiento
en la industria”), 3 julio-18 septiembre, 2004.

“Control Estadistico de Procesos”, Instituto Tecnologico Superior de
Xalapa,(Diplomado de actualizacion profesional en Ingenieria Industrial)
“Productividad”, 3-18 junio, 2005.

“Introduccion a los Disenos Experimentales”, Instituto Tecnolégico Superior de
Xalapa, 23-27 de Enero, 2006.

“Disefio y Analisis de Experimentos”, Instituto Tecnologico Superior de
Misantla, 40 hrs., Misantla, Ver., 29 de julio, 2006.

“Curso Taller de Investigacion”, Instituto Tecnoldgico Superior de Perote y El
Centro de Investigacion e Ingenieria Aplicada A.C., 19-24 Enero, 2007.

“Planeacion de aplicacion de programas de estudio en el 4rea de investigacion™.
Curso Inter-semestral, Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, 25, 28, 29 y 30
de Enero de 2008.

Curso-Taller, “Aplicacion de las Competencias en el modelo Educativo del
nivel Superior”, Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa. Enero de 2011.

Curso-Taller, “Gestion de evidencias en un Enfoque Orientado a Competencias

Mediante MOODLE”, Instituto Tecnolégico Superior de Xalapa. Enero de
2011.
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9 “Liderazgo Didéctico y Métodos de Ensenanza”. Instituto Tecnoldgico Superior
de Xalapa., Julio de 2011.

Talleres Impartidos:

1.  “Aplicacion de la estadistica en la industria”. 2°. Congreso Nacional de
Ingenierias. Instituto Tecnologico Superior de Xalapa. 30 horas. 8§ de Noviembre
2005.

2. “Introduccion a los disefios experimentales”. Instituto Tecnoldgico Superior de

Xalapa, 23 de Enero 2006.

3.  “Disefio y Analisis de experimentos”. Instituto Tecnoldgico Superior de
Misantla. 30 horas. 25 de Julio 2005

FORMACION Y ACTUALIZACION PROFESIONAL

ASISTENCIA A CURSOS, TALLERES Y DIPLOMADOS

1. Curso: “Resonancia Magnética Nuclear”, Universidad Veracruzana, Xalapa,
Ver., 25 horas, 22-26 marzo 1994.

2. Curso: “Toxicologia y Contaminacion Quimica de los Alimentos”,Universidad
de las Américas-Puebla, Cholula, Pue., 20 horas, Octubre 1998.

3. Curso: “Operacion y manejo de Cromatografo de gases modelo Autosystem
XL y Software Turbochrom WS”, Perkin Elmer de México, S.A., 24 horas, 2-4
abril, 2001.

4. Curso: “Biological and Microbiological Technology”, Instituto Tecnologico de

Veracruz, 9-10 septiembre, 2002.

5. Seminario: “Gestion de la Informacion y Nuevas Tecnologias”, Instituto
Tecnologico Superior de Xalapa, 40 horas, Octubre 2002.

6. Curso: “Habilidades Bésicas para la Docencia”, Instituto Tecnologico Superior
de Xalapa, 5-6 Agosto, 2002.

7. IX Simposium “Avances en Ciencia y Tecnologia de Alimentos”, Instituto
Tecnoloégico de Veracruz, Veracruz, Ver., 11-13 Septiembre 2002.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Curso: “Técnicas de Ensenanzas Grupales”, Excelencia Educativa, Foro Fiscal,
4-8 de agosto, 30 horas, 4-8 agosto, 2003.

Curso. “Disefio de Reactivos”, Excelencia Educativa, Foro Fiscal, 30 horas, 4-
8 agosto, 2003.

Curso: “Teorias de la Educacion”, Universidad Veracruzana (Diplomado en
Ensefianza Superior Potencial - Educacion Continua),, 30 horas, 31 enero-28
febrero, 2004.

Curso: “Corrientes Psicologicas en la Educacion”, Universidad Veracruzana
(Diplomado en Ensefianza Superior Potencial - Educacion Continua), 30 horas,
13 marzo-3 abril, 2004.

Curso: “La Practica Docente”, Universidad Veracruzana (Diplomado en
Ensefianza Superior Potencial - Educacion Continua), 30 horas, 24 abril-29 de
mayo, 2004.

Curso: “Dindmica de Grupos y Técnicas de Participacion en el Proceso de
Ensefianza-Aprendizaje”, Universidad Veracruzana, (Diplomado en Ensefianza
Superior Potencial - Educacion Continua) 30 horas, 5-26 de Julio 2004.

Curso: “Recursos y Material Didactico”, Universidad Veracruzana,
(Diplomado en Ensefianza Superior Potencial - Educacion Continua) 30 horas,
3-24 Agosto 2004.

Curso: “Medios e Instrumentos de Evaluacion en el Proceso Ensefianza-
Aprendizaje”, Universidad Veracruzana, (Diplomado en Ensefianza Superior
Potencial - Educacion Continua), 30 horas, 31 Agosto-4 Septiembre 2004.

Curso: “Técnica de la Investigacion para la Docencia” Universidad
Veracruzana, (Diplomado en Ensefianza Superior Potencial - Educacion
Continua), 30 horas, 11 Septiembre — 2 Octubre 2004.

Curso: “Metodologia para la Elaboracion de Programas de Estudio”
Universidad Veracruzana, (Diplomado en Ensefianza Superior Potencial -
Educacion Continua), 30 horas 9 Octubre — 30 Octubre, 2004

Curso: “Planeacion estratégica”, Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa, 30
horas, 19-23 de enero, 2004.

Curso: “Competencias Laborales en Educacion”. Instituto Tecnoldgico
Superior de Xalapa, 30 horas, 15-16 enero, 2004.

IT Simposio Internacional de Ciencia y tecnologia de Alimentos, “Un enfoque
Multidisciplinario”, Universidad Juarez Auténoma de Tabasco, Villahermosa,
Tabasco, 27-29 de octubre, 2004.
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

“III Congreso Internacional de Ingenieria Bioquimica”., Colegio Mexicano de
Ingenieros Bioquimicos, A.C., Veracruz, Ver., 29 marzo-2 abril, 2004

Taller:. “Taller para la Sensibilizacion del modelo educativo para el siglo
XXTI”. 30 horas. 2004

Curso. “Actualizacion docente basada en estindares FENTO”. Instituto
Tecnoloégico Superior de Xalapa, 30 horas., 2-6 agosto, 2004.

Diplomado: “Ensefianza Superior (Modalidad Presencial)”’, Universidad
Veracruzana, 240 horas, 32 créditos, 31 enero-30 octubre, 2004.
Curso: “Inglés”, Instituto Tecnolodgico Superior de Xalapa, 30 horas, 11 julio-

26 de agosto, 2005.

Curso: “Capacitacion para la utilizacion de aulas inteligentes”, Instituto
Tecnologico Superior de Xalapa, 21 de enero, 2005.

Conferencias en 2°. Congreso Nacional de Ingenierias, CNTEC 2005, 20 horas,
8 — 10 Noviembre, 2005.

“XII Congreso Estatal de Calidad”, Gobierno del Estado de Veracruz, 10 horas
( 1 crédito), 28 de Octubre, 2005.

Curso-Taller: “Investigacion aplicada”, Instituto Tecnoldgico Superior de
Xalapa, 30 horas, .24-28 de Enero, 2005.

Curso-Taller: “Planeacion Estratégica”, Instituto Tecnologico Superior de
Xalapa, 30 hrs., 17-20 de Enero, 2005.

Curso: “Maquinas y Herramientas”, Instituto Tecnologico Superior de Xalapa,
30 hrs., 16-20 enero, 2006.

Curso-Taller “Gestion, desarrollo y administracion de Proyectos de Base
Tecnolodgica”, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 20-21 Febrero, 2006.

Seminario: “Seleccion de columnas para HPLC y extraccion en fase so6lida”,
SARA, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 12 horas, 7-8 Marzo, 2006.

Curso “Desarrollo del Proceso de Aprendizaje”, Instituto Tecnologico Superior
de Xalapa, 30 hrs, 9-12 enero, 2006.

Curso-Taller “Planeacion estratégica para la vinculacion”, Universidad
Veracruzana 30 horas, 22-26 enero, 2007.

29



36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

Curso. “Taller de produccion de articulos y documentos cientificos”. Instituto
Tecnologico Superior de Xalapa, 40 hrs., 29-31 enero, 2007.

Taller: “Elaboracion de la validacion de las lineas de generacion o aplicacion
innovadora del conocimiento del ITSX”, 40 horas, 21-25 enero, 2008.

Curso: “Redaccion de articulos cientificos”, Direccion General de
Investigaciones, Universidad Veracruzana, 3-12 de Noviembre de 2009.

Symposium. 5th Internacional Symposium on Probiotics, (17 horas
Curriculares) México, D.F. 21 al 23 de Abril de 2010.

Curso — Taller, “Aplicacion de las Competencias en el modelo Educativo del
Nivel Superior” (40 horas curriculares) Instituto Tecnoldgico Superior de
Xalapa. Xalapa Ver., Enero de 2011.

Curso — Taller, “Gestion de Evidencias en un Enfoque Orientado a
Competencias ;edoamte ;PPDNE” ( 40 horas curriculares ), Instituto
Tecnologico Superior de Xalapa. Xalapa, Ver., Enero de 2011.

Curso: Liderazgo didéctico, con una duracion de 40 horas, impartido por el
Instituto de Capacitacion para el trabajo del estado de Veracruz (ICATVER),
en el mes de octubre del 2011.

Curso: Evaluacion centrada en competencias, con una duracién de 40 horas,
impartido por el Instituto de Capacitacion para el trabajo del estado de
Veracruz (ICATVER), en el mes de octubre del 2011.

Curso: “Tutorias y coaching, disefio basado en Inteligencia Emocional”, con
una duracion de 40 horas por el Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, el 27
de enero del 2012.

Curso: “Requisitos y evaluacion de proyectos tecnologicos aplicados a la
educacion”, con una duracion de 40 horas por el Instituto Tecnologico Superior
de Xalapa, el 27 de enero del 2012.

Curso: “Fundamentos de las isotermas de sorciéon y su aplicacion en la
industria de alimentos y farmacéutica. Realizado el dia 29 y 30 de Noviembre
del 2012, con duracién de 18 horas en Tlalnepantla de Baz, Edo de México,
por la empresa Sinerfil, SA de CV y Decagon Devices INC.

Asistencia al Curso: “Entrevista la Prueba Reyna de la Tutoria”, con una
duracion de 30 horas en el ITSX en el mes de agosto del 2012.

Asistencia al Curso: “El lombricospostaje de los residuos orgénicos”, con una

duracion de 40 horas en el Instituto Tecnologico Superior de Xalapa del dia 21
al 25 de agosto del 2012.
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49.

Asistencia a curso: liderazgo y comunicacion efectiva. Con una duracion de 30
horas en el Instituto Tecnologico Superior de Xalapa en agosto del 2013.

JURADO DE EXAMEN DE GRADO

LICENCIATURA:

1.

Jurado de disertacion oral de la monografia titulada “Programa de garantia de
la calidad en un laboratorio de ensefianza en microbiologia de Alimentos”
realizada por la alumna Yasmin Lissette Marthen Galicia, de la facultad de
Quimica Farmacéutica Bioldgica, Universidad Veracruzana, el 29 de Junio del
20009.

Jurado de disertacion oral de la monografia titulada “El Xilitol en la industria
alimentaria y farmacéutica” realizada por la alumna: Anayeli Vazquez Murillo,
de la facultad de Quimica Farmacéutica Biolodgica, Universidad Veracruzana,
el 29 de Junio del 2009.

Vocal en el Jurado de Examen Oral de la Experiencia Educativa de la C. Fanny
Pahola Cer6n Martinez, con la tesis: “Estudio para la remociéon de color en
jugos desmenuzado, mezclado, alcalizado y claro y meladura de cafia con
carbon activado y resina de intercambio i6nico”, Facultad de Ingenieria
Quimica, U.V., 15 de Diciembre 2010.

Jurado para la Revision Escrita de la experiencia educativa Quimica Alimentos
con NCR 15287, Facultad de Quimica Farmacéutica Biologica, U.V., 28 de
Enero 2010.

Vocal en el Jurado de Examen oral de la Experiencia Educativa: Experiencia
Recepcional de la C. Ruth Jaquelin Rosa Cruz con la tesis: “Efecto del
ultrasonido en polifenoles, antocianinas y actividad antioxidante en jugo de
zarzamora (Rubus sp.)”, Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad
Veracruzana, 16 de Diciembre 2010.

Jurado para el Examen de Méritos Académicos y La demostracion practica de
conocimientos (disertacion oral) a los aspirantes a la plaza convocada de
Docente Académico de carrera de Tiempo Completo con el perfil de
Licenciatura en Ingenieria de los Alimentos o en el Area de las Ciencias
Quimicas con grado de Maestria y/o Doctorado en el Area de los Alimentos, 13
de Enero de 2011.

Jurado en la disertacion oral para acreditar la Experiencia Recepcional de la C.

Nidia Cristal Rizada Antel, con la tesis: “Efectos del secado sobre las
propiedades fisicoquimicas de la pulpa de zapote negro (Diospyros digyna
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Jacq).”, Facultad de Quimica Farmacéutica Bioldgica, Universidad
Veracruzana, 17 de Junio de 2011.

Jurado: vocal en la tesis: “Evaluaciéon de viabilidad y propiedades
fisicoquimicas de la bacteria probiotica Lactobacillus paracasei encapsulada
por el método de coacervacion”. Realizado por Yesenia Guadalupe Sanchez
Méndez Instituto Tecnoldgico Superior de Perote, SEV-Sev, Estudios
Profesionales. Para la Obtencion del Titulo de Ingeniero en Industrias
Alimentarias. 9 de Marzo de 2012.

Jurado: vocal en la tesis: “Incorporacion de Antioxidantes en Peliculas
Comestibles”. Realizado por Maria Yesenia Nepomuceno Jaimes, Instituto
Tecnolégico Superior de Perote, SEV-Sev, Estudios Profesionales. Para la
Obtencion del Titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias. 9 de Marzo de
2012.

Presidente: Examen predoctoral realizado por: Irma Liliana Dominguez
Caiedo, del trabajo titulado: “Estabilidad de microencapsulado de oleorresina
de chile habanero (capsicum chinense ) y estudio de su actividad antioxidante”.
12 de diciembre del 2012.

Jurado vocal del examen de licenciatura en Quimico Farmaceutico Bioldgico
de la C. Vianca Mireya Herrera Arcos con el trabajo: “Estudio comparativo
del contenido de compuestos volatiles, dcidos grasos, capsaicina y carotenos en
Capsicun annuum car annuum sometido a un proceso de secado”. Universidad
Veracruzana, 22 de marzo del 2013.

Jurado Secretario en el examen de grado de la tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Obtencion de
Aguacates Rellenos de Pechuga de Pollo aplicando gastronomia molecular”.

Realizada por la alumna: Karla Aguilar Lara. Fecha de revision : 02 de Mayo
del 2013.

Jurado de examen de grado de la Tesis de Licenciatura en Fisica, dentro de
Universidad Veracruzana titulada: Atrapamiento Optico utilizando un modelo
de trampa de fibra Optica. Realizado por el alumno: Juan Carlos Alvarado
Zacarias. Fecha: 23 de abril de 2013.

Jurado Presidente de Tesis de licenciatura: alumno: Naida Judrez Trujillo,
Titulo de la tesis: Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas e identificacion
de compuestos bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia.
Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana.
Fecha de titulacion: 1 de Julio del 2015. Titulo obtenido: Ingeniero en
Alimentos.

Jurado presidente de la Tesis de licenciatura: alumno: Karen Linet Sanchez

Aburto , Titulo de la tesis: Disefio y desarrollo de un producto congelado tipo
bolis de maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa). Facultad de Ingenieria en
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16.

Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 2 de
Julio del 2015. Titulo obtenido: Ingeniero en Alimentos.

Jurado vocal de la Tesis de licenciatura: alumno: Montserrat Paulina Jiménez
Escobar, Titulo de la tesis: Caracterizacion y evaluacion de emulsiones de
paprika en la actividad de la catalasa en un sistema murino con administracion
de paracetalmom/etOH. Facultad de Ingenieria en Alimentos, Zona Xalapa,
Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 2 de Julio del 2015. Titulo
obtenido: Ingeniero en Alimentos.

MAESTRIA:

Secretario en el jurado de examen de grado del titulo en Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Eréndira Esther Pitalua Cortés, con la Tesis: “Estudio de
las Propiedades Fisicoquimicas y Antioxidantes de Jugo de Betabel (Beta
vulgaris L.) secado por aspesion”. Instituto de ciencias Basicas, Universidad
Veracruzana. 9 de Febrero de 2007.

Secretario en el jurado de examen de grado del titulo en Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Aurora Pulido Castillo. con la tesis: “Estabilidad de
microcapsulas de vitamina C obtenidas mediante secado por aspersion
utilizando quitosano como material de pared”. Instituto de Ciencias Basicas,
Universidad Veracruzana. 22 de noviembre del 2007.

Secretario en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Elisa Landa Peralta, con la tesis: “Aislamiento de
esteroles a partir del hongo comestible Pleurotus djamor var djamor”. Instituto
de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana. 30 de octubre del 2008.

Presidente en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Reyna Nallely Falfan Cortés, con la tesis: “Obtencion de
productos expandidos y harinas pregelatinizadas de mezclas de almidon de
maiz y pulpa de maracuya (pasiflora edulis Sim var flavicarpa) por el proceso
de extrusion para su utilizacion en yogurt”. Instituto de Ciencias Basicas,
Universidad Veracruzana, 13 de Noviembre de 2008.

Presidente en el jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Maria de Jesus Martinez Meneses, con la tesis:
“Formulacion de un aderezo a base de Tomate y aceite de oliva, evaluacion
sensorial y Licopeno Presente”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad
Veracruzana, 22 de Mayo de 2009.

Secretario en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias

Alimentarias de la C. Diana Espinosa Galvan, con la tesis: “Efecto protector de
la capsaicina contra la oxidacion térmica de lipidos en la elaboracion de
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10.

11.

12.

13.

botanas con un valor funcional agregado (betalainas). Instituto de Ciencias
Basicas, Universidad Veracruzana, 28 de Agosto de 2009.

Secretario en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Rosa Rodriguez Yoval, con la tesis: “Elaboracion y
Estabilidad de una bebida isotonica a base de kiwi (Actinia chilensis) y
guayaba (psidium guajava) adicionada con acido linoleico conjugado (CLA)”,
Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 3 de Septiembre de
20009.

Presidente en el Jurado de examen de grado de Maestro de Ciencias
Alimentarias de la C. Yanina Montero Celis, con la tesis: “Evaluacion de la
actividad antimicrobiana del aceite esencial de limén persa (Citrus latifolia
Tanaka)”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana , 7 Octubre
de 2009.

Vocal (Suplente) en el Jurado de examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Regina Maria Medina Sauza, con la tesis: “Formulacién
y evaluaciéon de propiedades fisicas y termodindmicas de peliculas de
quitosano y 4acidos orgénicos”, Instituto de Ciencias Bdsicas, Universidad
Veracruzana, 8 Octubre de 2009.

Presidente en el Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Silvia del Carmen Pereyra Castro, con la tesis: “Efecto
del aceite esencial de menta microencapsulado sobre la liberacion del sabor en
gomas de mascar”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 23
de Febrero de 2010..

Secretario del Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Veronica Flores Casamayor, con la tesis: “Identificacion
del perfil de flavonoides en subproductos de procesamiento de limén persa y
volkameriano, Café Verde y Café Pergamino (Coffea arabica)”, Instituto de
Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 14 de Diciembre 2009.

Presidente del Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Silvia del Carmen Pereyra Castro, con la tesis: “Efecto
del aceite esencial de menta microencapsulado sobre la liberacion del sabor en
gomas de mascar”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 23
de Febrero 2010.

Secretario del Jurado de examen de grado de Maestro en Ciencias Alimentarias
de la C. Ingrid Karina Lopez Guzman, con la tesis: “Propiedades fisico-
quimicas texturales y sensoriales del queso elaborado en el Municipio de Vega
de Alatorre, Ver., y su relacion con algunas caracteristicas del queso de la Joya,
Ver.”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 29 de Febrero
2010.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Irit Roxana Meneses Ocampo, con la tesis:
“Macroencapsulacion intercelular de oleorresina de chile piquin (Capsicum
annuum L. var. Aviculture) en tejido de Pina”, Instituto de Ciencias Basicas, 21
de Mayo 2010.

Jurado del Examen de Grado de Maestro en Ciencias Alimentarias de la C.
Marbell Monserrat Alvaro Moreno, con la tesis: “Estudio de las condiciones de
almacenamiento de Café Verde y Café Pergamino ( Coffea arabica)”, Instituto
de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 14 de Octubre 2010.

Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias de la C. Ariadna Tercero Pérez con la tesis: “Evaluacion de la
calidad y estabilidad de la carne de cocodrilo (Crococylus morelatti) cambios
fisicoquimicos y microbiologicos durante su almacenamiento en
refrigeracion”, Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, 27 de
Septiembre de 2011.

Presidente en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias del C. César Antonio Ortiz Sanchez con la tesis “Elaboracion de
una ensalada de frutas rehidratable combinando técnicas de gastronomia
molecular y microencapsulacion intercelular”. Instituto de Ciencias Basicas,
Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 13 de Octubre de 2011.

Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias del C. Luz Georgina Solano Doblado con la tesis “Control
posecosecha de papaya (carica papaya L. maradol) por tratamiento superficial
de quitosano y mucilago de nopal (opuntia ficus-indica)”. Instituto de Ciencias
Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 28 de Marzo de 2014.

Secretario en el Jurado de Examen de Grado de Maestro en Ciencias
Alimentarias del C. Veronica Lopez Hernandez con la tesis “Fortificacion de
cascara de naranja (C. sinensis var. Valencia) por impregnacion con miel”.
Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., 22 de
Septiembre de 2014.

Jurado presidente del examen de Maestria en Ciencias Alimentarias del
alumno: German Rafaél Moreno Leon. Maestria en Ciencias Alimentarias.
Instituto de Ciencias Basicas. Universidad Veracruzana. Fecha de examen: 11
de septiembre del 2015.

Presidente del Jurado en el examen de grado de la tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Influencia de los
tratamientos de pasteurizacion y el contenido de grasa en la viscosidad del
queso tipo petit suisse a base de leche de cabra”. Realizada por la alumna: Ana
Cristina Martinez Hernandez, 13 de Noviembre de 2015.
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DOCTORADO:

I. Jurado de examen tutorial de Angel Alberto Casillas Cruz, estudiante del
Doctorado en Neuroetologia, Universidad Veracruzana. del periodo escolar
Agosto 2008-Febrero 2009.

2. Jurado de examen tutorial de Cynthia Elizabeth Diaz, estudiante del Doctorado
en Neuroetologia, Universidad Veracruzana. del periodo escolar Agosto 2008-
Febrero 20009.

3. Jurado del Examen Cerrado de la C. Maria Remedios Mendoza Lopez, para

autorizacion de impresion de Tesis y presentar el examen profesional para
obtener el grado de Doctor en Neuroetologia con la tesis: “Estudio de las
seflales quimicas presentes en fluidos maternos que participan en la
comunicacion transnatal”’, Instituto de Neuroetologia, Universidad
Veracruzana, 27 de Agosto 2010.

4. Jurado del examen para obtencion del grado de Doctor en Quimica de la
estudiante: Teresa Alejandra Razo Lazcano con el trabajo de tesis titulado:
“Estudio de la recuperacion de fairmacos por medio de membranas liquidas
emulsionadas”. Campus Guanajuato, Division de Ciencias Naturales y Exactas
de la Universidad de Guanajuato, 2 de diciembre del 2013.

5. Jurado Presidente de examen para la obtencion del grado de Doctor en
Ciencias Alimentarias de la estudiante: Irma Liliana Dominguez Cafiedo con el
trabajo de tesis titulado: “Estabilidad de la oleorresina de chile habanero
(Capsicum chinense) microencapsulada en beta-ciclodextrina” realizado en el
programa de Doctorado de Ciencias Alimentarias del Instituto de Ciencias
Basicas de la Universidad Veracruzana con fecha de 23 de agosto del 2013.

6. Jurado del examen para obtencion del grado de Doctor en Ciencias
Alimentarias de la estudiante: Edna Alarcon Aparicio con el trabajo de tesis
titulado: “Polifenoles, antocianinas, actividad antioxidantes y actividad
biologica de tortilla y grano de maiz azul de la raza Mixteco”, Instituto de
Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana con fecha 12 de septiembre
del 2013.

7. Jurado de avances de doctorado- Alumno: Azareel Angulo Castro. Fecha del
seminario de avances: 21 de junio del 2013. En la sala de postgrado de
Edafologia del Colegio de Postgraduados en Montecillo, Estado de México.

8. Jurado de examen pre-doctoral- Alumna: Edna Alarcon Aparicio. Alumna del
Doctorado en Ciencias Alimentarias: Del trabajo titulado: “Evaluacién del
potencial como alimento funcional del maiz azul y su tortilla mediante pruebas
bioldgicas in vitro e in vivo”. 9 de Agosto de 2013.
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11.

Jurado del examen para obtencion del grado de Doctor en Quimica de la
estudiante: Maria de la Soledad Lagunes Castro. con el trabajo de tesis
titulado: “Evaluacion del potencial bioactivo de cepas de hongos fitopatdgenos
presentes en el estado de Veracruz, México. Doctorado en Ciencias
Biomédicas, Universidad Veracruzana, 12 de diciembre del 2014.

Jurado de examen pre-doctoral de la Alumna: Evelin Martinez Benavidez
Alumna del Doctorado en Ciencias Alimentarias: Del trabajo titulado: Estudio
de las propiedades antioxidante, antibacterianas y antiproliferativas in vitro de
plantas de la zona montafiosa del Estado de Veracruz. Realizado el 28 de abril
del 2014.

Jurado de examen predoctoral del Alumno: Azareel Angulo Castro. Colegio de
Postraduados en Ciencias Agriculas, Campus Montecillo. 2 de Diciembre
2015.

PREJURADO DE REVISION DE TESIS DE GRADO

LICENCIATURA

1.

Prejurado revision de la Tesis de Ingenieria Quimica, Universidad
Veracruzana. Tesis denominada “Estudio para la remocion de color en jugos
desmenuzado, mezclado, alcalizado y claro y meladura de cafia con carbon
activado yo resina de intercambio i6nico”, Realizada por Fanny Pahola Ceron
Martinez, 16 de Noviembre 2010.

Prejurado revision de la Tesis del Programa Educativo de Ingenieria Quimica,
Efecto del ultrasonido en polifenoles, antocianinas y actividad antioxidante en
jugo de zarzamora (Rubus sp.)”, realizada por Ruth Jaquelin Rosa Cruz,
Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Veracruzana, 17 de Noviembre
2010.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Licenciatura en Ingenieria
ambiental, UV titulada “Tratamiento de suero de queseria con células de
Kluyveromyces Lactis inmovilizada y Saccharomyces Cerevisiae” que presenta
Dulce Danitza Garzon Garcia, Noviembre 4 de 2013.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Licenciatura de la facultad de
Quimica Farmacéutica Biologica de la Universidad Veracruzana de la tesis
titulada: Fraccionamiento quimico y determinaciones de potencial antioxidante
de los extractos cloroférmico y etanolico de Salvia tiliifolia la cual es
presentada por la alumna: Alma Leyslee Lomeli Velasco. 10 de abril del 2014.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en

Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado:
Aislamiento de bacterias acido lacticas productoras de exopolisacaridos en un
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10.

11.

12.

medio a base de piloncillo. Presentado por la alumna: Laura Alejandra Montiel
Pineda el dia 28 de mayo del 2014 a las 18:00 horas.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en
Ingenieria Quimica de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado:
Andlisis fisicoquimica y reologico para determinar propiedades fisicoquimicas
de consistencia sabor y aroma para una linea de leches 4cidas a base de nodulos
de kéfir (bulgaros). Presentado por la alumno: Miguel de Jesus Luna Lara el
dia 29 de mayo del 2014 a las 18:00 horas.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en
Ingenieria Quimica de la Universidad Veracruzana del trabajo titulado:
Tratamiento de suero de queseria con células de kluyveromyces lactis
inmovilizada y Saccharomyces cerevisiae. Presentado por la alumno: Dulce
Danitza Garzon Garcia el dia 04 de noviembre de 2014 a las 18:00 horas.

Prejurado Presidente de Tesis de licenciatura: alumno: Naida Juarez Trujillo,
Titulo de la tesis: Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas e identificacion
de compuestos bioactivos en las diferentes partes del fruto de Vitis tiliifolia.
Facultad de Ingenieria en Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana.
Fecha de titulacion: 1 de Julio del 2015. Titulo obtenido: Ingeniero en
Alimentos.

Prejurado presidente de la Tesis de licenciatura: alumno: Karen Linet Sanchez
Aburto , Titulo de la tesis: Disefio y desarrollo de un producto congelado tipo
bolis de maracuya (Passiflora edulis var. flavicarpa). Facultad de Ingenieria en
Alimentos, zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 2 de
Julio del 2015. Titulo obtenido: Ingeniero en Alimentos.

Prejurado vocal de la Tesis de licenciatura: alumno:Montserrat Paulina
Jiménez Escobar, Titulo de la tesis: Caracterizacion y evaluacion de
emulsiones de paprika en la actividad de la catalasa en un sistema murino con
administracion de paracetalmom/etOH. Facultad de Ingenieria en Alimentos,
zona Xalapa, Universidad Veracruzana. Fecha de titulacion: 2 de Julio del
2015. Titulo obtenido: Ingeniero en Alimentos.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en
Ingenieria Quimica de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado: Jugo
de maracuya (pasiflora edulis var. Flavicarpa) estabilizado bajo en calorias.
Presentado por la alumna Alicia Lizbet Pineda Daza, 26 de agosto de 2015.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en
Ingenieria Quimica de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado:
Propiedades fisicoquimicas y antioxidantes de miel de ajegas meliponas
(scaptotrigona mexicana). Prsentado por la alumna Andric Illian Postugal
Morales, 26 de agosto de 2015.
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13.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de Licenciatura en
Ingenieria Quimica de la Universidad Veracruzana, del trabajo Titulado:
Pretratamiento quimico e hidrolisis enzimatica de pulpa de café para obtencion
de azucares reductores. Presentado por el alumno Edgar Arturo Camacho
Villanueva, 27 de agosto de 2015.

MAESTRIA:

Prejurado revision de la Tesis, Maestria en Ciencias alimentarias, Instituto de
Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana, “Evaluacion de la actividad
antimicrobiana del aceite de limon persa (citrus latifolia Tanaka). 20 de enero
de 2009”.

Prejurado revision de La Tesis, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de
Ciencias Bésicas, Universidad Veracruzana. “Estabilidad de microcapsulas de
aceite esencial de orégano (Lippia graveolens kunth) obtenidas por secado por
aspersion utilizando como material de pared

Prejurado revision de La Tesis, Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto de
Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana. “Efecto protector de la capsaicina
contra la oxidacion térmica de lipidos en la elaboracion de botanas con un
valor funcional agregado” 7 de julio de 2009.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana, Tesis denominada
“Estabilidad de microcépsulas de vitamina C, obtenidas mediante secado por
aspersion utilizando quitosano como material del pared” con fecha 26 de
septiembre de 2007.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada
“Identificacion del perfil de flavonoides en subproductos de procesamiento de
limén persa y volkameriano” con fecha 12 de Octubre de 2009.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada
“Elaboracion y estabilidad de una bebida isotonica a base de kiwi (Actinia

chinensis) y guayaba (Psidium guajava) adicionada con 4cido linoleico
conjugado (CLA), 20 de Julio de 2009.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada “Efecto
del aceite esencial. de menta mocroencapsulado en la liberacion del sabor, en
goma de mascar” con fecha 6 de Enero de 2010.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Basicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada
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11.
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13.

14.

15.

16.

“Microencapsulacion intercelular de oleorresina de chile piquen (Capsicum
Annuum L. var. Aviculare) en tejido de pifia (Ananas comous)” con fecha 29
de Enero de 2010.

Prejurado revision de la Tesis de Maestria en Ciencias Alimentarias, Instituto
de Ciencias Bésicas de la Universidad Veracruzana. Tesis denominada
“Estudio de las condiciones de almacenamiento de café verde y café pergamino
(coffea ardbica)”, realizada por Marbell Monserrat Alvaro Moreno, con fecha
8 de Marzo de 2010.

Prejurado revision y evaluacion de la Tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV., “Evaluacion de la calidad
y estabilidad de la carne de cocodrilo (Crocodylus moleletti)”. Realizada por
la Biol. Ariadna Tercero Pérez, 6 de Julio de 2011.

Prejurado revision y evaluacion de la Tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, U.V., “Elaboracion de una
ensalada de frutas rehidratable combinando técnicas de gastronomia molecular
y microencapsulacion intercelular”, realizada por César Antonio Ortiz
Sanchez, 5 de Agosto de 2011.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Obtencion de
Aguacates Rellenos de Pechuga de Pollo aplicando gastronomia molecular”.

Realizada por la alumna: Karla Aguilar Lara. Fecha de revision : 28 de enero
del 2013.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Elaboracién de
una botana a base de malanga (Colocasia esculenta) utilizando microondas
para su procesamiento”, de la alumna Ana Guadalupe Martinez Muioz,
Septiembre 9 de 2013.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Efecto del
almidon nanoestructurado en las propiedades fisicoquimicas de un producto
elaborado con papa, aplicando microondas” que presenta Julieta del Carmen
Villalobos Espinosa, 10 de Octubre de 2013.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Maestria en Ciencias
Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Modificacion
fisica del almidon de maiz a escala nanométrica para su uso en la industria
alimentaria” que presenta Anabell Montano Aragon, 8 de Octubre de 2013.

Prejurado de revision y evaluacion de tesis de Maestria en Ciencias

Alimentarias del Instituto de Ciencias Basicas, UV. Titulada: “Control
Poscosecha de papaya (carica papaya L. maradol) por tratamiento superficial
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17.

18.

19.

20.

de quitosano y mucilago de nopal” que presenta Luz Georgina Solano
Doblado, 28 de marzo del 2014.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de la Maestria en
Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado:
Desarrollo de un alimento funcional a partir de frutos rojos y microcapsulas de
muice (justicia specigera) utilizando microondas con potencial antiproliferativo
en la linea celular LNCap) Presentado por la alumna: Reyna Monserrat Soria
Zamora..Efectuado el 04 de julio del 2014

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de la Maestria en
Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado:
Efecto de las condiciones de fermentacion en la elaboracion de un vino de pifia
(Ananas comosus L. Merril)”., Presentado por la alumna: Mercedes Martinez
Minaya. Febrero de 2015.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de la Maestria en
Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado:
Influencia de los tratamientos de Pasteurizacion y contenido de grasa en la
viscosidad del queso petit suisse a base de la leche de cabra”, Presentado por la
alumna: Ana Cristina Martinez Hernandez., 2 de octubre del 2015.

Prejurado de revision y evaluacion de documento de tesis de la Maestria en
Ciencias Alimentarias de la Universidad Veracruzana. Del trabajo Titulado:
“Caracteristicas fisicas y quimicas del almidon nativo y nanoestructurado de
maiz azul y sus propiedades bioldgicas en diabetes inducida en ratas Wistar”,
Presentado por la alumna: Delia Mifion Herndndez, Noviembre 2015.

JURADOS OTROS:

Jurado de examen de oposicion de la plaza No. 1 de investigador de tiempo
completo Académico de Carrera, celebrado el dia 18 de abril del 2008.
Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana.

Jurado de examen de oposicion de la plaza No. 2 de investigador de tiempo
completo Académico de Carrera, celebrado el dia 18 de abril del 2008.
Instituto de Ciencias Basicas, Universidad Veracruzana.

Jurado en Expociencias 2012, el dia 13 y 14 de octubre del 2012, realizado en
las instalaciones de la Facultad de Ciencias Agricolas, en la ciudad de Xalapa
Ver., bajo la organizacion del Movimiento Internacional para el recreo
cientifico y Técnico MILSET, la Red Nacional de Actividades Juveniles en
Ciencia y Tecnologia, El Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, La
Universidad Popular Auténoma del estado de Puebla el Covecyt.
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Coordinador de la sesiéon oral Funtional Foods I, en el 5th Congreso
Internacional “Food Science and Food Blotechnology in Developing
Countries” realizado en la ciudad de Nuevo Vallarta el 24-46 de octubre del
2012.

Jurado de concurso de tesis de licenciatura: Premio Institucional a la mejor
tesis 2013. “Bioensayos ecotoxologicos con Elsenia Foetida en suelos
contaminados con hidrocarburos totales de petroleo y sales solubles”,
organizada por la Universidad Juarez Autéonoma de Tabasco. Fecha de
realizacion: 24 de septiembre del 2013. Fecha de constancia: El 28 de
Noviembre del 2013.

Jurado para el premio “Arte, Ciencia, Luz”, organizado por la Universidad
Veracruzana. El trabajo recepcional evaluado fue: Aplicacion de Técnicas de
inteligencia artificial en la asociacion de caracteristicas fisicas de lenguas y
sensibilidad a compuestos amargos en fia evaluacion sensorial de un alimento,
presentado por la MC. Eréndira Valencia Avilés. Fecha de evaluacion: 23 de
febrero de 2015.

Jurado calificador del VIII concurso interno de prototipos 2014, celebrado el
dia 30 de octubre del 2014, en la ciudad de Xalapa Ver., en el Centro de
Bachillerato tecnolégico Industrial y de Servicios No 13. Institucion que
organiza: Secretaria de educacion publica.

Septiembre- Jurado en el “Evento Nacional de Innovacion Tecnologica”, Fase
regional, zona VII, realizado en el Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa,
los dias 29 de septiembre al 2 de octubre del afio 2015.

JURADO EXAMENES DE OPOSICION

1.

Jurado en el examen de oposicion para ocupar la plaza como profesor de
asignatura para la experiencia de “Laboratorio de Procesamiento de Alimentos”,
en la facultad de ingenieria y ciencias quimicas, el 11 y 12 de diciembre del
2014.

Jurado en el examen de oposicion para ocupar la plaza como profesor de
asignatura para la experiencia de “Microbiologia de alimentos”, para el
programa educativo de Ingenieria en Alimentos en la facultad de ingenieria y
ciencias quimicas, el 23 y 24 de junio del 2014.

Jurado en el examen de oposicion para ocupar la plaza como profesor de

asignatura para la experiencia de “Disefio de plantas procesadoras de alimentos”,
para el programa educativo de Ingenieria en Alimentos en la facultad de
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ingenieria y ciencias quimicas. Fecha de la evaluacion: el 23 y 24 de junio del
2014.

4.  Jurado en el examen de oposicion para ocupar la plaza como profesor de
asignatura para la experiencia de “Laboratorio de procesamiento de alimentos”,
para el programa educativo de Ingenieria en Alimentos en la facultad de
ingenieria y ciencias quimicas. Fecha de la evaluacion: el 23 y 24 de junio del
2014.

5. Jurado en el examen de oposicion para ocupar la plaza como Maestro de tiempo
completo para el programa educativo de Ingenieria en Alimentos, en la Facultad
de ingenieria y ciencias quimicas. Fecha de la evaluacion 28 y 29 de enero 2015

OTRAS PARTICIPACIONES

1. Moderador de mesa dentro del Congreso Internacional de Ingenieria y Ciencias
Quimicas. Celebrado el dia 3 y 4 de Septiembre del 2015 en la cuidad y puerto
de Veracruz.

DISTINCIONES Y RECONOCIMIENTOS

1. Universidad de las Américas Puebla. Evaluador Voluntario en el proyecto
“Administracion de la Calidad en el Servicio”, Cholula, Pue, Mayo 1999.

2. Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa. Asesor dentro del Concurso de
Creatividad 2004 Fase Local Unica, 3 de diciembre, Xalapa, Ver., 2004.

3. Instituto Tecnologico Superior de Xalapa. Asesor en la feria de proyectos. 122
Semana Nacional de Ciencia y Tecnologia, 24-28 de Octubre, Xalapa, Ver.,
2005.

4. Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, Miembro invitado del Consejo de

Investigacion y Posgrado .Agosto. 2005.

5. Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa, Miembro Invitado (durante las
sesiones ordinarias correspondientes al afio 2005), Junio 28, Xalapa, Ver.,
2006.

6. Secretaria de Educacion Media Superior, Educacion Tecnologica Industrial en

el Estado de Veracruz. Jurado Calificador de los Proyectos de Investigacion,
Presentados por docentes y/o Alumnos de los planteles CETis y CBTis en el
Estado, Xalapa, Ver.,. 6-8 de marzo 2007.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa, Evaluador local de ensayos para
participar en el X Concurso Nacional y II Iberoamericano “Leamos Ciencia
para todos”, 2006-2008.

Internacional College of Nutrition. Organizador del XIII World Congress on
Clinical Nutrition at Xalapa, México, Feb 01, 2008.

Expo Ciencias Veracruz 2008, Evaluador de Proyectos 2008.

Instituto Tecnologico Superior de Xalapa, Miembro del Comité de Evaluacion
de Proyectos del Centro de Incubacion, 18 Junio de 2008, Xalapa, Ver., 2008.

Universidad Veracruzana. Reconocimiento a la Coordinacién, Personal
Académico y Estudiantes de la Maestria en Ciencias Alimentarias por su
incorporacion al Programa Nacional de Posgrados de Calidad del Consejo
Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), 31 Enero de 2008.

Geo Juvenil Veracruz. Miembro del Comité Evaluador de Proyectos de la
Expo Ciencias Regional Veracruz Sur-Sureste 2008 a celebrarse del 26 al 28 de
Agosto de 2008.

Universidad Veracruzana y The International Biometric Society. Por asistir al
2° Encuentro Iberoamericano de Biometria y la V Reuniéon de la Region
Centroamericana y del Caribe de la Sociedad Internacional de Biometria, 29-31
de Julio de 2009.

Direccién General de Educacion Superior Tecnoldgica, Instituto Tecnoldgico
de Cuautla. Por participacion como Asesor en el Proyecto: “Estimacion de
caracteristicas sensoriales en citricos usando visién por computadora”, XXIV
Evento Nacional de Creatividad Fase Regional Zona V, 28 de Septiembre — 2
de Octubre, 2009.

Anton Paar México S.A. de C.V. Atender el Seminario “SurPass Electrokinetic
Analyzer Zeta Potential Measurement for Solid Samples”, 3 de Abril de 2009.

Reconocimiento por el ingreso al PNPC de la Maestria en Ciencias
Alimentarias por el rector Dr. Raul Arias Lovillo, con fecha 31 de agosto del
20009.

Universidad Veracruzana, Direccion General de Desarrollo Académico.
“Miembro de la Comision Especializada en Arbitraje en su modalidad de
Andlisis y Evaluacion del ejercicio 2007-2009 del Programa de Estimulos al
Desempefio del Personal Académico (PEDPA)”, 29 Septiembre de 2009.

Jurado Calificador de proyectos en el “XII Concurso Local de Prototipos 2009”
celebrado el dia 29 de Octubre del 2009.
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19.

20.

21.

22.

23.

Jurado de la Revision escrita de la experiencia educativa Quimica Alimentos
con NRC 15287, 28 enero 2010.

Referee of the Posters Sessions “Functional Foods”, 4th International Congress
of Food Science and Food Biotechnology in Developing Countries. Noviembre
29 - Diciembre 1, 2010, Boca del Rio, Veracruz, México.

Pertenencia al Cuerpo Académico CA UV272-Ingenieria y Fisicoquimica de
Alimentos, que se encuentra en estado CONSOLIDADO, con una vigencia de
cuatro, 14/11/2014 al 13/11/2018. Miembros: Dr. César 1. Beristain Guevara,
Dr. Ebner Azuara Nieto, Dra. Maribel Jiménez Fernandez y Dra. Luz Alicia
Pascual Pineda. Este CA pertenece al programa de Maestria en Ciencias
Alimentarias.

Refrendo al Reconocimiento a Perfil Deseable del Comité Evaluador externo al
PROMEP, 16 de julio 2014 al 17 de julio de 2017.

Permanencia al SNI con el nivel 1, del 1 de enero del 2012 al 31 de diciembre
del 2016. Nombramiento expedido por Conacyt.

PARTICIPACION EN PROYECTOS:

Colaborador del Proyecto 22 773, 22773, (CB-2005-01-50820).financiado por
CONACYT.

Colaborador del Proyecto aprobado en la convocatoria de fondos mixtos
CONACYT-Gobierno del estado de Veracruz 2008. Clave: 95461.
“Optimizacion del proceso de secado por charolas para la conservacion de
chayote (Sechium edule) proveniente del estado de Veracruz”.

Co-Responsable del Proyecto “Incorporacion de microcapsulas en materiales
celulares y estudio de los mecanismos de impregnacion”. Instituto de Ciencias
Basicas, U.V. Fecha de Inicio 12 de Septiembre del 2006. Fecha de Término
11 de Septiembre 2009.

Responsable del Proyecto “Correlacion de las propiedades fisicas de la naranja
usando andlisis de imagenes digitales”.

Instituto Tecnoldgico Superior de Xalapa. Fecha de Inicio Octubre del 2006,
Fecha de Término Octubre del 2009.

Responsable del Proyecto con Registro RUP0107004, Instituto Tecnoldgico
Superior de Xalapa, Secretaria de Educacion Publica. “Correlacion de las
propiedades fisicas de la naranja valencia, usando analisis de imagenes
digitales.
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10.

11.

12.

13.

14.

Responsable del Proyecto No. 103.5/07/2753 (PROMEP). “Estudio de la
actividad antioxidante y antimicrobiana de los extractos de capulin (Prunus
Serotina var. Capuli), zapote negro (Diospyros digna). Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., Fecha Inicio 3 de Marzo de 2008. Fecha de Término 27 Febrero
de 2009.

Responsable del Proyecto No. 103.5/07/2753 (PROMEP). Segundo aiio de
apoyo. “Constituyentes quimicos, actividad antioxidante y compuestos
volatiles de capulin ( Prunus Serotina subsp. Capuli) y zapote negro
(Diospyros Digyna) en diferentes estados de desarrollo”, Instituto de Ciencias
Basicas, U.V., Fecha inicio 1 de Junio de 2010. Fecha de Término 2 de Mayo
de 2011.

Co-Responsable del Proyecto de Redes No. 47347. “Proteccion de compuestos
nutracetticos compuestos fendlicos a través del diseno de membranas
interraciales liquidas (emulsiones) secas (microcrapsulas) estudio del
acoplamiento intermolecular de compuestos fendlicos para minimizas su
degradacion”, Instituto de Ciencias Basicas, U.V., Fecha inicio 1 de Abril de
2010. Fecha de término 30 de Marzo de 2011.

Co-Responsable del Proyecto “Optimizacion del proceso de secado por
charolas para la conservacion de chayote (Sechium edule) proveniente del
Estado de Veracruz”. Instituto de Ciencias Basicas, U.V. Fecha inicio
Diciembre 2008. Fecha de Término 2 de Diciembre de 2011.

Co-Responsable del Proyecto No. 124229. “Laboratorio de Investigacion y
Desarrollo en Alimentos (L-IDEA)”, Instituto de Ciencias Basicas, U.V. Fecha
inicio 17 de Septiembre de 2010. Fecha de término 17 de Noviembre de 2013.
Monto financiado: 20 millones.

Responsable técnico del proyecto No. 199552, aprobado dentro de Ia
convocatoria Innovapyme 2013, con un monto aprobado de: $1,793,000.00 (un
millon setecientos noventa y tres mil pesos 00/MN), de los cuales $900,000.00
(Novecientos mil pesos seran para la Universidad). El proyecto se Titula
“Desarrollo de una nueva formulacién e innovacién en el procesamiento de la
fruta de maracuyd como bebida estabilizada para atender una demanda
creciente y contribuya a la competitividad del sector”.

Colaborador del proyecto No 205596, titulado: Andlisis de la estructura porosa
de alimentos deshidratados y su efecto sobre el acomodamiento entropico de
moléculas de agua” sometido y aprobado en la convocatoria 2013 de apoyos
complementarios para la adquisicion de equipo cientifico, modalidad Joven
Investigador. Aprobado con un monto de: $1,874,900.00

Responsable técnico del proyecto No. 218083, aprobado dentro de Ia
convocatoria Innovapyme 2014, con un monto aprobado de: $2250000.00 (un
millon setecientos noventa y tres mil pesos 00/MN), de los cuales $900,000.00
(Novecientos mil pesos seran para la Universidad). El proyecto se titula:
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“Innovacion y validacion en el procesamiento de la fruta de Maracuya que
deriva en una nueva linea de negocios como bebida estabilizada, para atender
una demanda creciente y contribuya a la competitividad del sector (Proyecto
Multianual)”

CITAS BIBLIOGRAFICAS DE PUBLICACIONES CON ARBITRAJE
DE LA DRA. MARIBEL JIMENEZ FERNANDEZ

TIPO A
(272 citas actualizadas en Enero 2016)

1. Jiménez, M., Garcia, H.S. v Beristain, C.I. “Spray-drying
microencapsulation and oxidative stability of conjugated linoleic acid”.
European Food Research and Technology. 219 (6), Pages 588-592,
ISSN:1438-2377. Editorial. Alemania, 2004.

CITADO EN:

1. Tesis: Adrian Murguia Vega, Estudio Complejo Principal de
Histocompatibilidad en lahistoria Evolutiva y Demografica de la Vaquita
Phocoena sinus”. 2002.

2. Articulo: Shu, B., Yu, W., Zhao, Y., Liu, X. “Study on microencapsulation of
lycopene by spray-drying”. Journal Food Engineering. 76(4): 664-669. 2006.

3. Articulo: Kapusniak. J., Tomasik, P. “Lipid microencapsulation in starch”.
Journal of Microencapsulation. 23(3). 341-348. 2006.

4. Articulo: Lopez-Rubio, A., Gavara, R., Lagaron J.A. “Bioactive packaging:
turning foods into healtier foods through biomaterials”. Trends in food science
and Technology. 17(19). 567-575.2006.

5. Articulo: J Adamiec, “The effect of some spray drying parameters on the
kinetics and microencapsulation of sunflower oil”, Proceedings of the XIVth
International Workshop on.. 2006.

6. Articulo: Gharsallaoui A., Rodaut G., Chambin O. et al., “Applications od
spray-drying in microencapsulation of food ingredients: An overview”. Food
Research International. 40(9): 1107-1121. 2007.

7. Articulo: McClements, D.J., Decker EA., Weiss J. “Emulsion-based deliver
systems for lipophilioc bioactive components”. Journal Food Science. 72(8).
R109-R124. 2007.

8. Articulo: Drusch S. Serfert Y., Scampicchio M., et al., “Impact of
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

physicochemical characteristics on the oxidative stability of fish oil
microencapsulated by spray-drying”, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, Vol. 55, Issue, 26, Pags. 11044-11051, 2007.

Articulo: Buck V.E., Barringer S.A., “Comparison of hexane and petroleum
ether to mesaure surface oil content”., Journal of AOAC International, Vol. 90,
Issue 6, Pags. 1729-1730, 2007.

Articulo: Mayeli Peralta Contreras, “Determination of trans fatty acids by mid
infrared fourier transform spectroscopy with or without nanomaterials,

getd.libs.uga.edu, 2007.

Articulo: Huynn V., Caffin N., Dykes G.A., Et al, “Optimization of the
microenocapsulation of lemon myrtle oil using response surface
methodology”, Drying Technology, Vol. 26, Issue 3, Pags. 357-368, 2008.

Articulo: Ahn J.H., Kim Y.P. Seo, E.M. “ Antioxidant effect of natural plant
extracts on the microencapsulated hiegholeic sunflower oil”. J. Food
Engineering. 84(2): 327-334. 2008.

Articulo: Su Y.L., Fu Z.Y., Zhang J.T., et al., “Microencapsulation of Radix
salvia miltiorrhiza nanoparticles by spray-drying”, Powder Technology, Vol.
184, Issue 1, Pags. 114.121, 2008.

Articulo: Jafari S.M., Assadpoor E., He Y.H., et al., “Encapsulation efficiency
of food flavours and oils during spray drying”., Drying Technology, Vol. 26,
Issue 7, Pags. 816-835, 2008.

Articulo: Peiyan, Ma; Zhengyi, Fu; Yanili, Su; Weimin, Wang; Hao, Wang;
Jinyong, Zhang; Yucheng Wang; Qingjie, Zhang. “Fabrication and
Physicochemical and Medicinal Characterization of NanoTraditional Chinese
Medicine”. Bentham Science Publishers, Vol. 2, Num. 2, Pags. 104-113, 2008.

Articulo: Pereira H.V.R., Saraiva K.P., Carvalho L.M.J. et al., “Legumes seeds
proteina isolates in the production of ascorbico acid microparticles”, Food
Research International Vol, 42, Issue 1, Pags. 115-121, 2009.

Articulo: Ho H., Park S., Park C.H. et al., “Electrohydrodynamic Spray
Drying Using Co-axial Nozzles for Protein Encapsulation”, Polymer-Korea
Vol, 33, Issue 4, Pags. 353-357, 2009.

Articulo: Yang Y., Gu Z.B., Zhang G.Y., “Delivery of Bioactive Conjugated
Linoleic Acid with Self-Assembled Amulose-CLA Complex”, Journal of
Agricultural and Food Chemistry, Vol. 57 Issue 15, Pags. 7125-7130, 2009.

Articulo: Tan L.H., Chan L.W., Heng P.W.S., “Alginate/starch composites as
wall material to achieve microencapsulation with high oil loading”, Journal of
microencapsulation, Vol. 26, Issue 3, Pags. 263-271, 2009.

Articulo: Rojas-Grau MA, Soliva-Fortuny R, Martin-Belloso O. “Edible
coatings to incorporate active ingredients to fresh-cut fruits: a review”,
Trends in Food Science & Technology, Volumen 20 Issue: 10, Pages: 438-
447, 2009.

Articulo: Lopez HOD, Marquez CT, Mayo AO, et al,.“Characteristics of
Microencapsulated Cucurbita pepo L. Seeds Oil formed by Spray Drying with
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Maltodextrin and Arabic Gum”, Latin American Journal of
Pharmacy, Volumen 28, Issue: 4 Pages: 628-632, 2009.

Articulo: Lee JS, Song YB, Lee JY, et al.,, “Optimization and oxidative
stability of the microencapsulated conjugated linoleic acid”, International

Journal of Biological Macromolecules, Volumen 45, Issue: 4 Pages: 348-
351, 2009.

Articulo: Orestes Dario Lopez H., Tania Marquez C. Orestes Mayo A., Carlos
Toledo S. & Enma Pérez S. “Caracteristicas del Aceite de Semillas de
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