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Nombre Completo: Lilia María Beltrán Barrientos 
 

Nombramiento:  Posdoctorante 
Institución: Departamento, Universidad, Dirección. 
Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo A.C. – 
Coordinación de Alimentos de Origen Animal 
Carretera Gustavo Enrique Astiazarán Rosas, No. 46 
Col. La Victoria. C.P. 83304, Hermosillo, Sonora, México. 

 

Contacto: Teléfono, e-mail. +52 (662) 2-1120167,  lilia.beltranb@gmail.com 

 

Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: 
Laboratorio de Química y Biotecnología de Productos Lácteos/ Autenticidad y Trazabilidad de Alimentos 

Infraestructura y equipo: 
• Electroforesis capilar con detección por arreglo de diodos/fluorescencia inducida por láser 
• Cromatógrafo de gases con espectrometría de masas, automuestreador para análisis de volátiles (SPME y 
equilibrio) y olfactómetro  
• Cromatógrafo de líquidos con espectrometría de masas  
• Nanocromatografía de líquidos-masas/masas (sistema de proteómica)  
• Secuenciador de ADN (librería MicroSeq para identificación de bacterias, trazabilidad)  
• Equipo de PCR tiempo real, termociclador y fotodocumentador 

• Elisa, Microscopio con fluorescencia 

Técnicas de análisis especializadas: 
 

Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 
1. Desarrollo y evaluación de alimentos funcionales. 
2. Estudios clínicos aleatorios controlados doble ciego 

Principales intereses de Investigación:  
1. Alimentos funcionales 
2. Enfermedades crónico degenerativas 
3. Estudios clínicos 

Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1.  

Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
Leches fermentadas 
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Vinculación con Empresas 
1.  

Link o sitio web de contacto (si aplica): 
 

 
EMPRESA A VINCULAR:  

 


