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Nombre Completo: Adrián Hernández Mendoza 
 
Nombramiento:  Profesor-Investigador, Titular 
Institución: Departamento, Universidad, Dirección. 
Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo A.C. – 
Coordinación de Alimentos de Origen Animal 
Carretera Gustavo Enrique Astiazarán Rosas, No. 46 
Col. La Victoria. C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México. 

 
Contacto: Teléfono, e-mail. +52 (662) 289-2400 ext. 611,  ahernandez@ciad.mx 

Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: 
Laboratorio de Química y Biotecnología de Productos Lácteos/ Autenticidad y Trazabilidad de Alimentos 
Infraestructura y equipo: 
-  HPLC 
-   nanoHPLC-MS/MS 
-  GC (FID, EC, OLFACTOMETRÍA) 
GC/MS 
ELECTROFORESIS CAPILAR 
Detector de diodos 
Fluorometría inducida por laser (LIF) 
-   PLATAFORMA DE SECUENCIACIÓN 
-   ELECTROESFINGOMANÓMETRO 
MICROSCOPIO DE FLUORESCENCIA 
LECTOR DE PLACAS MULTIMODAL 
Técnicas de análisis especializadas: 
 
Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 

1. Aislamiento de bacterias ácido lácticas y caracterización de su potencial probiótico 
2. Capacidad antidiabetogénica, antiobesogénica, inmunomoduladora y antihipertensiva de bacterias 

ácido lácticas. 
3. Uso de bacterias ácido lácticas para la modulación in vivo de la respuesta adaptativa al estrés oxidativo. 
4. Estudio del papel protector de tribióticos (prebióticos + probióticos + postbióticos) contra los efectos 

carcinogénicos y neurotóxicos inducido por xenobióticos dietarios (e.g. Aflatoxinas, Acrilamida, Oxidos 
de colesterol) 

5. Evaluación de la funcionalidad antidepresiva y ansiolítica de probióticos y postbióticos  
Principales intereses de Investigación:  
Tribióticos: Probióticos/Postbióticos/Prebióticos 
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Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1.  
Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
Quesos artesanales del Norte y Sur de México 
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Patentes 
 
Vinculación con Empresas 
1.  
Link o sitio web de contacto (si aplica): 
https://bit.ly/AHM-CIAD 
 
EMPRESA A VINCULAR:  
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