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Descripcion:

Pionero en la purificacion de la peroxidasa a partir de una fuente vegetal disponible en México: el nabo. A
partir del suero lacteo, nuestro grupo ha producido un concentrado de proteina de suero y una bebida de
suero lacteo. Optimizacion de la produccién de nisina por una bacteria lactica nativa en un medio de cultivo
alternativo a base de suero lacteo en biorreactor. Desarrollo de empaques y recubrimientos activos
biodegradables que incorporan agentes bioactivos naturales mediante nano- y microencapsulacion, para la
bioconservacion de alimentos. Utilizacion de residuos agroindustriales en pan de masa madre, asi como el
uso de nanoparticulas de silice mesoporosa funcionalizadas como un sistema de administracion oral de

moléculas bioactivas
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Lineas de investigacion de doctorado:

1.
2.
3.

Disefo y caracterizacion de materiales de empaque comestibles, activos y biodegradables
Estudio de la incorporacion de subproductos de la industria alimentaria en pan de masa madre

Utilizacidon de nanoparticulas de silice mesoporosa funcionalizadas en sistemas de administracion
oral de moléculas bioactivas

Lineas de investigacion de maestria

1.

Uso de biopolimeros para la elaboracion y caracterizacion de materiales de empaque activos,
comestibles y biodegradables mediante nano- y microencapsulacion de aceites esenciales o de
agentes antimicrobianos de origen natural.

Fermentacion microbiana para la produccion, purificacion y caracterizacion de proteinas y péptidos
bioactivos

Fermentacion sélida para obtencidn de enzimas y su inmovilizaciéon

Agua electrolizada como agente sanitizante de superficies en contacto con alimentos

Profesor en:

Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Ingeniero Quimico en Alimentos

Ingeniero en Biotecnologia

Asociaciones:

Socio numerario de la Sociedad Mexicana de Biotecnologia y Bioingenieria (SMBB).
Miembro de la Asociacion Mexicana de Ciencia de los Alimentos (AMECA)
Miembro regular de la Academia Mexicana de Ciencias desde 2003

Premios:

Premio en investigacion innovadora durante la vida académica. Otorgado por la organizacién
Science Father. Octubre 2023.

Premio Cientifico Internacional en Ingenieria, Ciencia y Medicina a la Trayectoria Académica. Goa,
India, VDGOOD Professional Association. 6 de marzo de 2023.

Reconocimiento a la Innovacion. Fundacién Reinventando México. “Boltsiri, prototipo de bolsa
biodegradable hecha a partir de celulosa, que se obtiene de desechos industriales” 29 de
noviembre de 2018.
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