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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Laboratorio de Calidad, Autenticidad y Trazabilidad de los 
Alimentos Química y Biotecnología de Productos Lácteos 
 
Infraestructura y equipo:  
 
Técnicas de análisis especializadas: Técnicas de microbiología convencional para identificación y 
determinación de calidad sanitaria de alimentos. Análisis de PCR en tiempo real cuantitativa. Secuenciación 
masiva de ADN. Análisis bioinformáticos y bioestadísticos. Análisis fisicoquímicos de alimentos.  
 
Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 

1. Preservación de la tipicidad y genuinidad de los quesos artesanales mexicanos a través de la 
cooperación de bacterias ácido lácticas específicas productoras de bacteriocinas. 

2. Caracterización de cepas y microbiota mediante secuenciación masiva de ADN, bioinformática y 
bioestadística. 

 
Principales intereses de Investigación: Contribuir a la preservación de la tipicidad y genuinidad de los quesos 
artesanales mexicanos mediante su clasificación sistemática y el empleo de técnicas analíticas que permitan 
caracterizar detalladamente su  composición, microorganismos y sus metabolitos, así como la aplicación de 
bacterias ácido lácticas en la mejora de la calidad de estos alimentos.  
 
Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1.  
Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
Queso Fresco de Sonora, queso Poro de Balancán, queso Cocido de Sonora, queso Crema de Chiapas, queso 
Chihuahua 
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Vinculación con Empresas 
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