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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Laboratorio de Microbiología Alimentaria 

Infraestructura y equipo: Disponemos de todo lo necesario para realizar análisis microbiológicos y de 
composición centesimal de los alimentos. También realizamos una evaluación de la microbiota colónica 
utilizando un modelo dinámico del ecosistema microbiano intestinal humano (SHIME). 

Técnicas de análisis especializadas: Evaluación microbiológica, digestibilidad in vitro en modelos dinámicos 
y estáticos, evaluación del efecto funcional del alimento o ingrediente en la microbiota intestinal humana, 
evaluación de la producción de ácidos grasos de cadena corta, análisis cromatográfico por cromatógrafo de 
gases o HPLC, y análisis de la composición centesimal de los alimentos. 

Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 
1. INFLUENCIA DE LOS PROBIÓTICOS EN LA MICROBIOTA ORAL E INTESTINAL DE PERSONAS CON 

PERIODONTITIS Y MELITUS DIABÉTICO TIPO 2 UTILIZANDO EL MODELO COLÓNICO 

Principales intereses de Investigación: Desarrollo de productos lácteos funcionales. Evaluación de 
productos funcionales sobre el microbiota intestinal. 

Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1. Desarrollo de productos lácteos funcionales 

Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
Soy tecnólogo de alimentos, y tuve la oportunidad de trabajar en la graduación con una disciplina centrada 
en la leche y los derivados, por lo que pude conocer varios aspectos de la leche y los productos, como los 
quesos y los fermentados. Tengo experiencia en el desarrollo de productos, centrándome en los probióticos y 
los productos fermentados. 
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