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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: 
Laboratorio Integral de Investigación en Alimentos, Ciencia y Tecnología de Frutas y Hortalizas 
Infraestructura y equipo: 
Cromatógrafo de líquidos de alta resolución acoplado a detector de masas, cromatógrafo de gases acoplado a 
detector de masas, espectrofotómetro, lector de placas automático, rotavapor, liofilizadora 
Técnicas de análisis especializadas: 
Identificación de metabolitos por cromatografía de líquidos y gases, Bioaccesibilidad de compuestos 
bioactivos, fermentación colónica, fibra dietética, Análisis bromatológicos, AOX, compuestos fenólicos 
extraíbles, no extraíbles, propiedades fisicoquímicas, microbiológicas 
Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 

1. Bioaccesibilidad in vitro de Compuestos Bioactivos. 
2. Simulación de la Fermentación Colónica y Efecto Prebiótico de la Fibra Dietética. 
3. Aprovechamiento de Subproductos Agroindustriales. 
4. Tecnología de Alimentos de Origen Vegetal 
5. Alimentos fermentados tradicionales y cultivos lácticos 

Principales intereses de Investigación: 
Llevar a cabo investigación de grupo sobre el potencial de subproductos de origen lácteo o de alimentos 
fermentados, así como evaluación de bioaccesibilidad y biodisponibilidad (in vitro e in vivo) de compuestos con 
actividad biológica. Además, de la simulación de la fermentación colónica y el efecto prebiótico de fuentes no 
convencionales de fibra dietética, así como metabolitos de interés funcional. 
Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
Estudio nutricional, de comunidades microbianas y metabolitos producto de la fermentación colónica in vitro en 
tejuino 



Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
Quesos frescos, requesón y suero de leche, bebidas fermentadas 
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