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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Laboratorio Integral de Investigación en Alimentos. CA-1 
Conservación e industrialización de frutas y hortalizas 
Infraestructura y equipo: 
• Cromatógrafo de gases acoplado a detector de masas 
• Sistema de impregnación al vacío 
• Procesador ultrasónico 
• Espectrofotómetro 
• Sistema in vitro de fermentación colónica 
Técnicas de análisis especializadas: 

1. Extracción de bioactivos asistida por ultrasonido 
2. Perfil de metabolitos de fermentación colónica in vitro 
3. Impregnación al vacío de compuestos bioactivos 
4. Análisis de datos multivariado para identificación de metabolitos intestinales  
5. Identificación de patrones alimentarios en poblaciones  

Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 
• Desarrollo de alimentos con actividad prebiótica y probiótica 
• Digestión gastrointestinal y metabolitos de la fermentación colónica in vitro con potencial saludable 
• Patrones dietéticos y su potencial efecto en la salud de las poblaciones 

Principales intereses de Investigación: 
• Aplicación de ultrasonido 
• Fermentación colónica in vitro 
• Capacidad antioxidante 
• Identificación de metabolitos microbianos producto de la fermentación  
• Dieta-Metabolitos microbianos y efectos benéficos 

 
Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 

1. Efecto de la Infusión al vacío de compuestos bioactivos de semilla de mango (Mangifera indica) ´ataúlfo 
´sobre las propiedades sensoriales y antioxidantes en hojuelas de jícama deshidratas. TNM 2021 

2. Influencia del estado nutricional, hábitos alimenticios y metabolismo intestinal sobre el desarrollo de 
diabetes mellitus II en adultos. 



3. Aplicación de emulsiones dobles e impregnación al vacío para el desarrollo de un alimento a base de 
jícama (pachyrhizus erosus l.) con potencial simbiótico 

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 
Productos lácteos fermentados y bebidas tradicionales fermentadas 
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Vinculación con Empresas 
1. Labrador Farms. Servicios agrícolas 
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