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Infraestructura y equipo:

Técnicas de analisis especializadas: Técnicas de microbiologia convencional para identificacion y
determinacién de calidad sanitaria de alimentos. Anadlisis de PCR en tiempo real cuantitativa. Secuenciacion
masiva de ADN. Analisis bioinformaticos y bioestadisticos. Analisis fisicoquimicos de alimentos.

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Preservacion de la tipicidad y genuinidad de los quesos artesanales mexicanos a través de la
cooperacion de bacterias acido lacticas especificas productoras de bacteriocinas.
2. Caracterizacién de cepas y microbiota mediante secuenciacién masiva de ADN, bioinformatica y
bioestadistica.

Principales intereses de Investigacion: Contribuir a la preservacidon de la tipicidad y genuinidad de los quesos
artesanales mexicanos mediante su clasificacion sistematica y el empleo de técnicas analiticas que permitan
caracterizar detalladamente su composicidn, microorganismos y sus metabolitos, asi como la aplicacion de
bacterias acido lacticas en la mejora de la calidad de estos alimentos.

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:
1.

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

Queso Fresco de Sonora, queso Poro de Balancan, queso Cocido de Sonora, queso Crema de Chiapas, queso
Chihuahua
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