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Formación Académica 
 
Licenciatura en Química Farmacéutica Bióloga. Universidad Veracruzana. Xalapa, Veracruz, México. 
 
Maestría en Ciencia de los Alimentos. Unidad de Investigación y Desarrollo en Alimentos. Instituto 
Tecnológico de Veracruz. Veracruz, Veracruz, México. 
 
Doctorado en Ciencia de los Alimentos. Unidad de Investigación y Desarrollo en Alimentos. Instituto 
Tecnológico de Veracruz. Veracruz, Veracruz, México.  
 
Área de interés de investigación 
 
Biotecnología de Lípidos, Tecnología de Productos Pecuarios, Desarrollo y Caracterización de Alimentos 
Funcionales. 
 
Proyectos de investigación 
 
Desarrollo de un alimento funcional tipo botana a base de rodajas de plátano adicionadas con 
curcuminoides. Proyecto aprobado por el Programa de Proyectos Institucionales (PPI). En proceso. 
 
Películas preparadas a base de nanoemulsiones de aceite de Neem (Azadirachta indica A. Juss) como 
agente antifúngico y su potencial uso en el manejo poscosecha de frutos. Proyecto financiado por el 
Programa de fomento a la Investigación (PFI). Finiquitado. 
 
Síntesis enzimática de un lípido estructurado con potenciales beneficios nutracéuticos a partir de aceite 
de palma y ácidos grasos de cadena media. Proyecto financiado por el PROMEP. Finiquitado. 
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Estudio de la retención de humedad y características sensoriales del queso fresco tipo panela adicionado 
con agentes estabilizantes naturales. Proyecto financiado por Fundación Produce Tabasco, A. C. 
Finiquitado. 
 
Formación de recursos humanos 
 
Tesis “Nanoemulsiones como sistemas acarreadores del extracto lipídico rico en astaxantina obtenido de 
cabeza de camarón”, presentada por Brenda Rodríguez Sánchez como requisito para obtener el título de 
Ingeniero en Alimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Diciembre 2020. 
 
Tesis “Relación del contenido de flavonoides y color en miel de abeja (Apis mellifera) originaria del estado 
de Tabasco, México”, presentada por Landy Balcázar Cruz como requisito para obtener el grado de 
Maestro en Ciencias Agroalimentarias. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Julio 2019. 
 
Tesis “Propiedades sensoriales y capacidad antioxidante del queso tipo Manchego elaborado con leche de 
oveja Pelibuey y curcumina nanoemulsionada”, presentada por como requisito para obtener el grado de 
Maestro en Ciencias Agroalimentarias. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Julio 2019. 
 
Tesis “Aplicación del método LSE-SPE-HPLC para la detección de Metiltriotriazinas en frutos y vegetales 
frescos”, presentada por Victoria Jesús Espinosa como requisito para obtener el título de Ingeniero en 
Alimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Febrero de 2019. 
 
Tesis “Evaluación de la actividad antimicrobiana de nanoemulsiones preparadas con aceite de neem 
(Azadirachta indica)”, presentada por Ana Lidia Sanchez Cerino como requisito para obtener el título de 
Ingeniero en Alimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Diciembre 2017. 
 
Tesis “Caracterización y estabilidad de nanoemulsiones formuladas a partir de aceite de Neem 
(Azadirachta indica) y glicerol”, presentada por Rodrigo Campos Ruíz como requisito para obtener el título 
de Ingeniero en Alimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Diciembre 2017. 
 
Tesis “Desarrollo de panes con harinas compuestas de chía (Salvia hispanica), semilla de calabaza 
(Cucurbita argyrosperma Huber) y frijol pelón (Vigna unguiculata)”, presentada por Janet De la Cruz 
Magaña como requisito para obtener el título de Ingeniero en Alimentos. Universidad Juárez Autónoma 
de Tabasco. Diciembre 2017. 
 
Tesis “Síntesis de un lípido estructurado con alto contenido de ácidos grasos de cadena media a partir de 
aceite de palma africana (Elaeis guineensis Jacq.)”, presentada por Marisol Mendoza García como requisito 
para obtener el título de Ingeniero en Alimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Diciembre 
2017. 
 
Tesis “Evaluación de la biodisponibilidad de curcumina en nanoemulsiones mejoradas con lecitina en un 
modelo murino”, presentada por Nohemí Aideth Fuchin Muñoz como requisito para obtener el título de 
Químico Clínico. Universidad Veracruzana. Agosto 2015. 
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Tesis “Evaluación de la biodisponibilidad de curcumina administrada en formas de emulsión y 
nanoemulsión en un modelo murino”, presentada por Nohemí Angélica Celedonio Benítez como requisito 
para obtener el título de Químico Clínico. Universidad Veracruzana. Julio 2015. 
 
Tesis “Evaluación microbiológica y sensorial de la vida de anaquel de queso fresco tipo panela adicionado 
con agentes estabilizantes naturales”, presentada por Laura Jiménez Villamil como requisito para obtener 
el título de Ingeniero en Agroalimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Noviembre 2006. 
 
Tesis “Aplicación del peróxido de hidrógeno como desinfectante en chile habanero (Capsicum chinense)”, 
presentada por Ana Luisa Ibarra Rodríguez como requisito para obtener el título de Ingeniero en 
Agroalimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Noviembre 2005. 
     
Tesis “Evaluación nutricional del ensilado de banano y raquis para la alimentación de rumiantes”, 
presentada por Verónica De la Cruz De la Cruz como requisito para obtener el título de Ingeniero en 
Agroalimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Noviembre 2004. 
 
Tesis “Evaluación de la pérdida de capasicinoides y ganancia de sodio en rodajas de chile habanero 
(Capsicum chinense) durante su inmersión en salmuera”, presentada por Ana Graciela López Ovando como 
requisito para obtener el título de Ingeniero en Agroalimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. 
Mayo 2004. 
Tesis “Determinación de taninos en el ensilado de mezclas de banano y raquis para la alimentación de 
bovinos”, presentada por Juan Carlos Castellanos Álvarez como requisito para obtener el título de 
Ingeniero en Agroalimentos. Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. Mayo 2004. 
 
Tesis “Estimación de la vida de anaquel del queso fresco tipo panela adicionado con agentes estabilizantes 
naturales”, presentada por Claudia María López Flores y Narda Ramírez Palma como requisito para 
obtener el título de Técnico Superior Universitario. Universidad Tecnológica de Tabasco. Septiembre 2003. 
 
Tesis “Evaluación del efecto de la adición de varios agentes estabilizantes naturales en la elaboración de 
quesos frescos tipo panela”, presentada por Luis Antonio Gutiérrez Romero y Sinar Leonel González 
Jiménez como requisito para obtener el título de Técnico Superior Universitario. Universidad Tecnológica 
de Tabasco. Abril 2003. 
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