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Líneas de investigación 

 
Estudio de los mecanismos celulares, moleculares y antioxidantes de 

quimioprotección de alimentos, plantas o sus componentes sobre el desarrollo de 

enfermedades crónicas no transmisibles. 

 
Vinculación/colaboración con otros sectores 

Proyecto de vinculación con empresa: Identificación de marcadores séricos 

tempranos de inflamación y estrés oxidativo en un modelo de cáncer de colon y 

su modulación por el consumo de tortilla de maíz (Zea mays) elaboradas con la 

Tecnología Limpia”. 
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