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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Unidad de Alimentos Saludables / Centro de Investigacién y Desarrollo de Proteinas CIDPRO

Infraestructura y equipo:
- Secador por aspersion
- FTIR
- Plataforma de analisis proximal
- Mastersizer 2000
- Pasteurizador de tubos

Técnicas de analisis especializadas:
- Tecnofuncionalidad de proteinas

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Métodos de extraccion de proteinas vegetales para la produccién de aislados y concentrados proteicos

2. Modificacion de proteinas vegetales para modificacion de funcionalidad e incorporacion en alimentos
en sustitucion de proteinas de origen animal.

3. Inactivacion de compuestos antinutricionales en aislados y concentrados de proteinas vegetales

4. Estudio de alimentos lacteos con sustitucién parcial o total de proteina animal

Principales intereses de Investigacion:
Proteinas vegetales, proteinas lacteas

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red
Quesos artesanales del Norte
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Titulo de patente: 386217. IMPI. Proceso mejorado para incrementar el rendimiento de la extraccién alcalina
de proteinas a partir de leguminosas. Inventores: Cristina Chuck Hernandez y Ariana del Carmen Ochoa Rivas.

Titulo de patente: 337878. IMPI. Proceso para producir etanol con alto rendimiento a partir de granos de
cereales rolados al vapor. Inventores: Sergio Serna Saldivar, Esther Pérez Carrillo y Cristina Chuck
Hernandez.
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