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Direcciéon de tesis En proceso Terminadas

Doctorado 3 1
Maestria 3 10
Licenciatura 2 2

Direccién internacional: 2 tesis de doctorado.

*Para los estudiantes de maestria y doctorado se tiene la posibilidad de realizar
estancias nacionales e internacionales.

Lineas de investigacion de doctorado

1. Efecto del consumo de alimentos, ingredientes y compuestos bioactivos sobre la
modulacién del ciclo circadiano y cronotipos biolégicos, en el estado de salud y
enfermedad.

2. Mecanismos bioquimicos y moleculares del consumo de nutrimentos vy
compuestos bioactivo, de fuentes alimentarias tradicionales y/o novedosas, en la
mitigacion del riesgo de enfermedades crénicas (salud gastrointestinal, obesidad y
cancer de colon, entre otras). Modelos in vitro (cultivo celular, digestion
gastrointestinal) y estudios clinicos (agudos y crénicos).
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Lineas de investigacion de maestria

1. Evaluacion nutracéutica y potencial funcional (salud gastrointestinal, obesidad y
cancer de colon) de subproductos agroindustriales para su aplicacién en la
industria de alimentos.

2. Bioaccesibilidad y permeabilidad intestinal de compuestos bioactivos mediante un
sistema gastrointestinal in vitro (boca-colon).

3. Potencial anti-inflamatorio y anti-cancerigeno (cancer colon) de alimentos,
compuestos bioactivos y extractos naturales, entre otros, sobre modelos in vitro
(cultivo celular).

4. Relacion de habitos de alimentacidn, contenido de nutrimentos especificos y el
consumo de compuestos bioactivos, con parametros metabdlicos, procesos
fisiolégicos, asi como cronotipos biologicos (saciedad, estado de animo,
desempefio cognitivo, calidad del suefio, salud digestiva, cancer de colon,
procesos inflamatorios, entre otros). Estudios clinicos agudos.

5. Procesamiento de subproductos agroindustriales para la generacion de
ingredientes altos en fibra dietaria y potencial funcional (saciedad, estado de
animo, desempefio cognitivo, calidad del suefio, salud digestiva, cancer de colon,
procesos inflamatorios, entre otros), para la formulaciéon de nuevos productos.

6. Efecto del consumo de alimentos e ingredientes altos en fibra dietaria antioxidante
sobre la salud gastrointestinal in vitro e in silico, asi como el analisis metabolomico
de su fermentacion colonica in vitro.

Articulos de investigacion y revision: total 46

Ultimos 7 (como autor de correspondencia)

1. Dufoo-Hurtado, E., Olvera-Bautista, R., Wall-Medrano, A., Loarca-Pifia, G., &
Campos-Vega, R. (2021). In vitro gastrointestinal digestion and simulated colonic
fermentation of pistachio nuts determine the bioaccessibility and biosynthesis of
chronobiotics. Food & Function, 12(11), 4921-4934.

2. Godinez-Oviedo, A., Cuellar-Nufiez, M. L., Luzardo-Ocampo, |., Campos-Vega, R.,
& Hernandez-lturriaga, M. (2021). A dynamic and integrated in vitro/ex vivo
gastrointestinal model for the evaluation of the probability and severity of infection
in humans by Salmonella spp. vehiculated in different matrices. Food Microbiology,
95, 103671.

3. Nieto-Figueroa, K. H., Mendoza-Garcia, N. V., Gaytan-Martinez, M., Wall-
Medrano, A., Loarca-Pifia, M. G. F., & Campos-Vega, R. (2020). Effect of drying
methods on the gastrointestinal fate and bioactivity of phytochemicals from cocoa
pod husk: In vitro and in silico approaches. Food Research International, 137,
109725.

Doctorado en Ciencias de los Alimentos, FQ, UAQ



UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO
FACULTAD DE QUIMICA

4. de Cosio-Barrén, A. C. G., Hernandez-Arriaga, A. M., & Campos-Vega, R. (2020).
Spent coffee (Coffea arabica L.) grounds positively modulate indicators of colonic
microbial activity. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 102286.

5. Campos-Vega, R., Arreguin-Campos, A., Cruz-Medrano, A., & Del Castillo Bilbao
Ma. D. (2020). Spent coffee (Coffea arabica L.) grounds promote satiety and
attenuate energy intake: a pilot study. Journal of Food Biochemistry. 44:€13204.
https://doi.org/10.1111/jfbc.13204.

6. Dufoo-Hurtado, E., Wall-Medrano, A., & Campos-Vega, R. (2020). Naturally-
derived chronobiotics in chrononutrition. Trends in Food Science & Technology,
95:173-182.

7. Oseguera, K. Y. O. C. Y., Madrid, J. A., Madrid, M. J. M., del Castillo, M. D.,
Garcia, O. P., & Campos-Vega, R. (2019). Antioxidant dietary fiber from spent
coffee (Coffea arabica L.) grounds improves chronotype and circadian locomotor
activity in young adults. Food & Function.8, 2019.

Capitulos de libro/Editor de libros: Editor de 4 libros y 23
capitulos de libro con editoriales internacionales.
Ultimas publicaciones
1. Capitulo: Dufoo-Hurtado, E., Luzardo-Ocampo, I., Ceballos-Duque, S. M., Oomah,
B. D., Maldonado-Celis, M. E., & Campos-Vega, R. (2021). Nuts by-products: the
Latin American contribution. In Valorization of Agri-Food Wastes and By-Products
(pp. 289-315). Academic Press.

2. Capitulo: Figueroa, K. H. N., Garcia, N. V. M., & Vega, R. C. (2020). Cocoa By-
products. Food Wastes and By-products: Nutraceutical and Health Potential, 373-
411.

3. Libro: Campos-Vega, R., Oomah, B. D., & Vergara-Castaneda, H. A. (Eds.).
(2020). Food Wastes and By-Products: Nutraceutical and Health Potential. John
Wiley & Sons.

Ultimos cinco estudiantes formados (nombre, nivel y tesis)

1. Efecto in vitro de la fibra dietaria antioxidante de café (Coffee arabica L.) usado
sobre el metabolismo colénico. (2021). L.N. Diego Antonio Hernandez Montoya.
Maestria

2. Evaluacion nutritiva, nutracéutica y funcional in vitro de la vaina de cacao
(Theobroma cacao L.) (2019). IBQ. Karen Haydeé Nieto Figueroa. Maestria

3. Evaluacion de la capacidad antioxidante in vivo y apoptética in vitro del agraz o
mortifio (Vaccinum meridionale Swartz) como posibles mecanismos protectores
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contra el cancer colorrectal”. Carlos Daniel Agudelo Rivera. Doctorado.
Universidad de Antioquia, Colombia. Direccion Internacional.

4. Caracterizacion quimica de la fibra dietaria de café (Coffea arabica L.) usado,
obtenida mediante calentamiento 6hmico (2018). IBT, Carlos Vladimir Lépez
Rodriguez. Maestria

5. Efecto del consumo de fibra de café (Coffea arabica L.) usado sobre la capacidad
antioxidante plasmatica y la actividad locomotora circadiana (2017). LN. Karla
Yadhira Oseguera Castro. Maestria

Conferencias en el extranjero
Brasil, Colombia, Venezuela, Guatemala, Chile, Costa Rica

Ultimas o recientes conferencias

¢ “Funcionalidad nutricional del café usado y su impacto en la salud: contribuyendo
a la economia circular y el desarrollo sostenible”. Universidad de Remington,
Medellin, Colombia (2021).

¢ “Alimentos para la prevencion del cancer”. Universidad de Antioquia, Colombia
(2020)

¢ “Uso de compuestos biactivos para el disefio de alimentos funcionales a partir de
subrpoductos de la agroindustria: el caso del café”. Universidad de Sonora (2020).

Redes y grupos de investigacion
http://www.alfanutra.com/uaq.html

Nano cancer- Colombia Cientifica

Ultimo cinco proyectos de investigacion:

1. “Fito-melatonina de pistache: Biodisponibilidad y modulacion de la microbiota
colénica”. FOMIC. 2021.

2. “Formacion de capital humano de alto nivel para el desarrollo e innovacién de
alimentos, bebidas y agentes inocuos y funcionales” FOMIX. 2018-2020.

3. NanoBioCancer-Programa nanobioingenieria para prevencioén, diagndstico y
tratamiento del cancer de colon. Colombia. 2018-2022.
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