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Descripcién amplia:

En México las enfermedades crénico-degenerativas -entre ellas alteraciones digestivas, el cancery la
obesidad- asi como alteraciones cognitivas, del estado de &nimo y en la calidad del suefio, son un
problema de salud publica grave y creciente, lo que sugiere la exploracion de estrategias nuevas o
complementarias para atenuarlas y/o combatirlas. Esta linea de investigacion propone abordar ejes
estratégicos sobre la comprension del mecanismo (bioquimico y molecular), causas y/o
consecuencias del consumo de nutrimentos y compuestos bioactivo, de fuentes tradicionales y/o
novedosas, en la mitigacion del riesgo de estos padecimientos. El trabajo se focaliza principalmente
en la relacion de habitos de alimentacion, contenido de nutrimentos especificos, nuevos ingredientes
desarrollados apartir de subproductos agro-industriales y el consumo de compuestos bioactivos, con
marcadores metabdlicos y moleculares, procesos fisiologicos, asi como cronotipos biologicos, que
permitan mostrar el papel de estos sobre la salud de la poblacion, principalmente la salud digestiva, el
control de peso y el cancer, ademas de desempefio cognitivo, estado de animo y calidad del suefio.
Abriendo asi, la posibilidad de generar nuevas estrategias y conocimiento que contribuyan a resolver
los principales problemas de nutricién y salud en el pais y al mismo tiempo, contribuir con la
economia circular y alimentacion sostenible.
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Lineas de investigacion de maestria

1.

2.

Evaluacion nutracéutica y potencial funcional (salud gastrointestinal, obesidad y cancer de
colon) de subproductos agroindustriales para su aplicacién en la industria de alimentos.
Procesamiento de subproductos agroindustriales para la generacion de ingredientes altos en
fibra dietaria y potencial funcional (saciedad, estado de animo, desempefo cognitivo, calidad
del suefio, salud digestiva, cancer de colon, procesos inflamatorios, entre otros), para la
formulacién de nuevos productos.

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

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

Relaciéon de habitos de alimentacién, contenido de nutrimentos especificos y el consumo de
compuestos bioactivos, con parametros metabdlicos, procesos fisioldégicos, asi como
cronotipos bioldgicos (saciedad, estado de animo, desempefio cognitivo, calidad del suefio,
salud digestiva). Estudios clinicos agudos.

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 metabolémico de su fermentacién
coldnica in vitro.

Lineas de investigacién de doctorado

1. Elucidacion del mecanismo de accién del consumo de alimentos, ingredientes y compuestos

bioactivos sobre la modulacién del ciclo circadiano y cronotipos biolégicos, en el estado de
salud y enfermedad (in vitro y estudios clinicos).

Mecanismos bioquimicos y moleculares del consumo de nutrimentos y/o compuestos
bioactivo, de fuentes alimentarias tradicionales y/o novedosas, en la mitigacion del riesgo de
enfermedades y procesos bioldgicos (salud gastrointestinal, obesidad, cancer de colén,
desempefio cognitivo, estado de animo, calidad del suefio, entre otros). Modelos in vitro
(cultivo celular, digestidn gastrointestinal) y estudios clinicos (agudos y crénicos).
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Premios:

Primer lugar en la categoria de Presentaciones orales, 40 Congreso Internacional
Digital en Alimentos Funcionales y Nutraceuticos (2020).

Primer lugar en la categoria de Posters presenciales, 6to Congreso Internacional
de Alimentos Funcionales y Nutraceuticos (2023).

Segundo lugar en aportacion o producto cientifico, tecnologico y de innovacion
por grupos de investigacion en el Estado de Querétaro (2022).

Segundo lugar en la categoria de Presentaciones orales con el trabajo de
investigacion, 40 Congreso Internacional Digital en Alimentos Funcionales y
Nutraceuticos (2020).

Tercer lugar, presentacion oral, area Ciencias Naturales y exactas, 8vo
encuentro jovenes investigadores del Estado de Querétaro (2021).
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