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Nombre Completo: Genaro Gustavo Amador Espejo

Nombramiento: Investigador por México (Catedras
CONACYT)

Institucidn: Departamento, Universidad, Direccion. Instituto
Politécnico Naciona. Centro de Investigacion en Biotecnologia
Aplicada. Ex-Hacienda San Juan Molino Carretera Estatal
Tecuexcomac-Tepetitla Km 1.5, Tlaxcala C.P. 90700, México.

Contacto: Teléfono, e-mail. Tels.: (55) 57296000, Ext. 87816., ggamadores@conacyt.mx

Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Laboratorio de Nanotecnologia

Infraestructura y equipo:

- HPLC

- Micro FTIR

- Raman

-Equipo de fluorescencia

-Equipo de ultrasonido de alta potencia (bafio y sonda)
-Redmetro

-Texturometro

Técnicas de andlisis especializadas:

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Aplicacion de tecnologias emergentes para modificacion estructural de proteinas y mejoras en

propiedades funcionales.
2. Desarrollo de sistemas coacervados para encapsulamiento de compuestos con actividad biolégica.
3. Desarrollo de sistemas organogelados.

Principales intereses de Investigacion:
Proteinas y Funcionalidad

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 de la regién del Centro del pais y de los Altos de Jalisco (Adobera)
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Vinculacién con Empresas
1.
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