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3. Tesis dirigidas (2017 a la fecha) 
 

• Doctorado 
 
 Doctorado en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Gustavo Adolfo Camelo Mendez. Caracterización 

nutracéutica del maíz azul y su efecto en una pasta sin gluten. Fecha de examen: 1 de diciembre 2017. 
 

 Doctorado en Ingeniería Bioquímica, Tecnológico Nacional de México, Campus Durango. Evelyn Alicia Ríos Romero. 
Impacto del procesamiento sobre las propiedades fisicoquímicas, funcionales y de digestibilidad en un jugo de camote 
(Ipomea batatas L.). Instituto Tecnológico de Durango. Fecha de examen: 01 de noviembre de 2018 
 

 Doctorado en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Javier Darío Hoyos Leyva. Propiedades fisicoquímicas de 
agregados esféricos de almidón de malanga asociados a la microencapsulación de compuestos bioactivos. Centro de 
Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 5 de julio del 2018. 
 

 Doctorado en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Leonardo Alexis Alonso Gómez. Desarrollo de proceso y 
análisis técnico, económico y ambiental para la producción de harina y bioetanol a partir de plátano verde. Centro de 
Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 26 agosto 2020. 
 

 Doctorado en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Perla Araceli Magallanes Cruz. Evaluación de la 
funcionalidad de harina de plátano y almidón alto en amilosa como ingredientes para el desarrollo de alimentos con 
alto contenido de fibra dietaría. Centro de Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 26 septiembre 
2020 

• Maestría 
 

 Maestría en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Héctor Adán Romero Hernández. Modificación por 
esterificación del almidón de malanga (Colocasia esculenta) para la encapsulación de aceite vegetal. Centro de 
Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 10 de enero de 2020 
 

 Maestría en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Madai López Silva. Efecto del contenido de amilosa en la 
esterificación del almidón. Centro de Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 02 de julio de 2019 
 

 Maestría en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Daniel Edivaldo García Valle. Obtención y caracterización 
de un ingrediente con alto contenido de fibra dietética a partir de la extrusión de plátano macho (Musa paradisiaca 
L.) inmaduro completo. Centro de Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 07 de diciembre de 2018 
 

 Maestría en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Lucero Marlen Yniestra Marure. Estructura y función de 
almidón de cuatro variedades de garbanzo. Centro de Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 31 de 
julio de 2018 



 

 
 Maestría en Ciencias en Desarrollo de Productos Bióticos. Martín Sotelo Bautista. Modificación y caracterización de 

maltodextrinas con anhidrido octenil succínico (osa) y su aplicación en la encapsulación de una sustancia lipídica. 
Centro de Desarrollo de Productos Bióticos-IPN. Fecha de examen: 19 de enero de 2018 
 

 Evelyn Alicia Ríos Romero. Impacto del procesamiento sobre las propiedades fisicoquímicas, funcionales y de 
digestibilidad en un jugo de camote (Ipomea batatas L.). Instituto Tecnológico de Durango. Fecha de examen: 01 de 
noviembre de 2018 
 

 Lucero Elizabeth Guzmán De la Hoz. Producción de almidón resistente de malanga (Colocasia esculenta) y evaluación 
de su digestibilidad en un digestor dinámico. Instituto Tecnológico de Veracruz. Fecha de examen: 28 de enero de 
2019 

 

 

4. Patentes 

1. Proceso para la obtención de agregados esféricos a partir de tubérculos de Colocasia esculenta L. 
No. de registro: MX/a/2012/014110 
Título de patente No. 367124 del 11 de julio 2019 

 
2. Dispositivo y proceso de tamizado semicontinuo y semiautomatizado, para la operación de tamizado, durante el proceso 
de aislamiento de almidón de plátano macho. 
No. de Registro: MX/a/2015/016509 
Título de patente No. 382695 del 19 de febrero 2021 
 
3. Botana extrudida con alto contenido en fibra dietética elaborada a partir de la mezcla    de harinas de garbanzo, maíz y 
plátano macho inmaduro. 
No. de registro: MX/a/2015/0014173 
Título de patente en trámite, ya fue dictaminada 

 

 

5. Conferencias Dictadas 

1er SIMPOSIO DE ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS. PONENCIA: ALMIDON NUTRACEUTICO: UNA ALTERNATIVA 
PARA COMBATIR LOS PROBLEMAS DE SALUD. CULIACAN, SINALOA, 22 DE ENERO 2018. 

3er CONGRESO INTERNACIONAL DE ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS. PONENCIA: VEINTE AÑOS DE ESTUDIOS 
DE LA DIGESTIBILIDAD DEL ALMIDON EN TORTILLA. MAZATLAN, SINALOA, 20-22 DE JUNIO 2018. 

14th LATIN AMERICAN CEREAL CONFERENCE. PONENCIA: RETROSPECTIVE STUDY OF STARCH DIGESTIBILITY IN CORN 
TORTILLA. CIUDAD DE MEXICO, 11-14 MARZO 2018. 

JORNADAS SOBRE PROPIEDADES FUNCIONALES DE ALIMENTOS TRADICIONALES MEXICANOS. PONENCIA: EL MENSAJE 
FUNCIONAL. DE LA NIXTAMALIZACIÓN Y SUS PRODUCTOS. ACAPULCO, GUERRERO, 13 DE JUNIO 2019. 

CONGRESO INTERNACIONAL EN TECNOLOGIA, IINOVACION Y DOCENCIA. PONENCIA: ESTUDIOS ESTRUCTURALES DE 
POLISACARIDOS: ALMIDON COMO CASO DE ESTUDIO. ZACATEPEC, MORELOS, 01 DE ABRIL 2019. 



 

II CONGRESO INTERNACIONAL DE AGROINDUSTRIA, CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. PONENCIA: ALMIDÓN 
NUTRACÉUTICO: ¿UNA ALTERNATIVA PARA COMBATIR LOS PROBLEMAS DE SALUD? MANTA, ECUADOR, 23-26 DE JULIO 
2019. 

WEBINAR SOBRE TRANSFORMACION SALUDABLE DE LOS ALIMENTOS Y SU IMPACTO EN LA DIABETES TIPO2. UNIVERSIDAD 
JAVERIANA, BOGOTA, COLOMBIA, 1 DE DICIEMBRE 2020. 

ORGULLO POLITECNICO EN MORELOS, POR HABER OBTENIDO EL RECONOCIMIENTO AL MERITO ESTATAL DE 
INVESTIGACION. 26 DE AGOSTO 2021. 

VIII CONGRESO INTERNACIONAL DE CIENCIA, TECNOLOGIA, INNOVACION Y EMPRENDIMIENTO. DESARROLLO DE 
ALIMENTOS FUNCIONALES: FIBRA DIETETICA Y ALMIDON NUTRACEUTICO. 10 DE JUNIO 2021. UNIVERSIDAD ESTATAL DE 
BOLIVAR, GUARANDA, ECUADOR. 

39º ANIVERSARIO Y DEL CICLO DE SEMINARIOS TECNICOS 2021: ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS: MITO, 
REALIDAD O MACROTENDENCIA. RED DE INVESTIGACION, INNOVACION Y DESARROLLO TECNOLOGICO EN ALIMENTOS 
FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS. 8 DE SEPTIEMBRE 2021. 
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