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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Laboratorio de Quimica y Biotecnologia de Productos Lacteos/ Autenticidad y Trazabilidad de Alimentos
Infraestructura y equipo:

- HPLC

- nanoHPLC-MS/MS

- GC (FID, EC, OLFACTOMETRIA)

GC/MS

ELECTROFORESIS CAPILAR

Detector de diodos

Fluorometria inducida por laser (LIF)

- PLATAFORMA DE SECUENCIACION

- ELECTROESFINGOMANOMETRO
MICROSCOPIO DE FLUORESCENCIA

LECTOR DE PLACAS MULTIMODAL

Técnicas de andlisis especializadas:

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Aislamiento de bacterias acido lacticas y caracterizacion de su potencial probiético

2. Capacidad antidiabetogénica, antiobesogénica, inmunomoduladora y antihipertensiva de bacterias
acido lacticas.

3. Uso de bacterias acido lacticas para la modulacidn in vivo de la respuesta adaptativa al estrés oxidativo.

4. Estudio del papel protector de tribidticos (prebidticos + probidticos + postbidticos) contra los efectos
carcinogénicos y neurotoxicos inducido por xenobidticos dietarios (e.g. Aflatoxinas, Acrilamida, Oxidos
de colesterol)

5. Evaluacion de la funcionalidad antidepresiva y ansiolitica de probidticos y postbidticos

Principales intereses de Investigacion:
Tribidticos: Probidticos/Postbidticos/Prebidticos
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Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

1.

Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red
Quesos artesanales del Norte y Sur de México
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