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Contacto: Teléfono, e-mail.
+52 662 300 5612, +52 662 2892400 ext 434, gustavo@ciad.mx

Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Lider Nacional de la red de Investigacidn, Innovaciény
Desarrollo Tecnolégico en Alimentos Funcionales y Nutracéuticos y del Grupo de Disefio e Innovacidn de
Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Responsable del Laboratorio de Antioxidantes y Alimentos
Funcionales.

Infraestructura y equipo:
- Cromatdgrafo UPLC (Ultra Performance Liquid Chromatography (Waters Corporation).
- Lector de microplacas Fluo Star OMEGA
- Espectrofotémetro UV-Vis Varian 50.
- Liofilizador de charolas Labconco.
- Rotavapor Buchi R-300.
- Stomacher 80 Lab blender
- T25 Digital Ultraturrax
- Estufas de conveccién
- Ultracongelador -80°C
- Baiio de agua con agitacién SW23 Julabo

Técnicas de analisis especializadas:

- Determinacion y cuantificacion de compuesto fendlicos por UPLC.

- Determinacion y cuantificacion de azucares por UPLC.

- Determinacion y cuantificacion de carotenoides.

- Determinacion de capacidad antioxidante in vitro: DPPH, TEAC, FRAP, ORAC.

- Determinacidn de actividad enzimatica de: superdxido dismutasa, catalasa, glutation transferasa,
polifenoloxidasa, polimerasa, etc.

- Digestion gastrointestinal in vitro.

- Encapsulacién de compuestos bioactivos.

- Viabilidad celular




Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:

1. Identificacion de compuestos bioactivos y su contribucion a la capacidad antioxidante. Papel de la fibra
dietaria en la biodisponibilidad y bioaccesibilidad de antioxidantes (in vivo e in vitro). Estudio de las
interacciones moleculares de antioxidantes y sus efectos biolégicos. Aprovechamiento de subproductos de la
industria procesadora de alimentos, para su uso como ingrediente de alimentos funcionales y nuracéuticos.
Disefio de plantas procesadoras de alimentos. Inocuidad de Alimentos. Envasado de Alimentos.

Principales intereses de Investigacidn: Llevar a cabo investigacion de grupo sobre el potencial de los
subproductos alimentarios y el efecto de tratamientos durante su procesamiento en la bioaccesibilidad y
biodisponibilidad (in vitro e in vivo) de compuestos con actividad biolégica. Asi como las posibles interacciones
moleculares que modifican la liberacién y absorcién de nutrientes y no-nutrientes. Colaborar con empresas
procesadoras de alimentos para llevar a cabo proyectos de innovacién tecnoldgica de nuevos procesos,
estableciendo nuevas lineas y disefio de areas que cumplan con las normas para la produccién de alimentos
inocuos.

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red

Disefios de procesos y de plantas de productoras de quesos artesanales y productos lacteos. Desarrollo de
procesos para la produccion de productos lacteos inocuos y seguros, sistemas de envasado para diferentes
productos. Adicién de productos vegetales a lacteos, pimientos, chile Anaheim, chile en polvo, entre otros.
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Patentes Ninguna

Vinculaciéon con Empresas
1. GRUPO QAR PROCESADORAS Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS INNOVADORES, GRUPO CLIMAN,
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS AGRICOLAS. QUESOS CALSA, SA. CV.

Link o sitio web de contacto (si aplica): www.alfanutra.com

EMPRESA A VINCULAR: CENTRO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS (CEPROAL) HERMOSILLO, QUESOS CALZA
IMURIS , SONORA
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