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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Laboratorio de Investigación y Desarrollo de Productos 
Funcionales, CA: Aprovechamiento de Recursos Agroalimentarios 
 
Infraestructura y equipo:  
La Facultad cuenta con laboratorios especializados en el área de alimento: 
Incubadora, Horno, Microscopios, Espectrofotómetro, Digestor Kjeldahl, Centrifugas, campana, mufla, 
soxhlet, lactoscan, butirómetro, autoclaves. 
 
Técnicas de análisis especializadas: 
-Cromatografía en capa fina (TLC) 
-Actividad antioxidante, polifenoles 
-Identificación de bacterias 
 
Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 

1. Biotecnología de Productos Funcionales 
 

Principales intereses de Investigación: 
-Aplicación de la biotecnología para el desarrollo de diversos productos alimenticio innovadores 
-Uso de herramientas bioinformáticas para el análisis del comportamiento de muestras 
- Identificación de bacterias benéficas en productos alimenticios 
-Desarrollo de recubrimientos comestibles para alargar la vida útil de productos perecederos 
-Ciencia de datos para el análisis estadístico de muestras alimentarias. 
 
Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1.  Desarrollo de productos biotecnológicos innovadores 



Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
-Bebidas fermentadas a base de lactosuero 
-Encapsulación de probióticos 
-Recubrimientos comestibles para productos alimenticios 
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Link o sitio web de contacto (si aplica): 
Pagina de Facebook: Food Scientia 
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