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Nombre del Proyecto Director de Tesis Correo
Valorizacion de residuos de sandia (Citrullus
lanatus) para el desarrollo de alimentos Dra. Daniela Sanchez e e i
funcionales y peliculas comestibles a partir de Aldana Villarruel :
pectina y citrulina.
Caracterizacion y optimizacioén de la
producciéon de pigmentos producidos por Dra. Daniela Sanchez

Azospirillum brasilense Cd para su aplicacion Aldana Villarruel dsancheza@uach.mx

en la industria alimentaria

Produccién y caracterizacion de
exopolisacaridos de Azospirillum brasilense
para su aplicacion en la industria alimentaria
Desarrollo y Elaboracion de un alimento libre
de gluten por impresiéon en 3D

Estudio de las propiedades nutricionales,
estructurales y sensoriales de un pan libre de
gluten enriquecido con fibra de subproductos
agroindustriales.

Desarrollo de un bioproceso para la
obtencidén de 2-3 butanodiol a partir de
desperdicios lignocelul6sicos de la industria
agro-alimentaria

Produccion de acido lactico de alta pureza
como plataforma para el desarrollo de
biopolimeros a partir de remanentes Dr. Ivan Salmerén Ochoa isalmeron@uach.mx
agroindustriales bajo el esquema de
Biorefineria.

Marinado de productos carnicos con aceites
esenciales y moléculas terpénicas asistido por
vacio: Actividad antimicrobiana, efecto en las
proteinas miofibrilares y atributos
sensoriales.

Determinaciéon de compuestos bioactivos en
la cascara de cacahuate producidos y/o
metabolizados por Colletotrichum

Dra. Daniela Sanchez
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Dr. Tomas Galicia Garcia tgalicia@uach.mx

Dr. Tomas Galicia Garcia tgalicia@uach.mx
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Dr. Le6n Raal Hernandez

Ochoa lThernandez@uach.mx

Dr. Le6n Raul Hernandez
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gloeosporioides en un proceso de
fermentacion

Utilizacion de Residuos agroindustriales del
maiz azul en la obtencién de un gel de origen
natural con aplicacion en la industria
alimentaria.

Efecto de las interacciones
particula-membrana en el filtrado de jugos.
Produccion de compuestos bioactivos con
potencial alimentario a partir de suero de
leche y vinaza fermentados con
Rhodopseudomonas telluris

Innovacién en el Ahumado de Chile Chipotle:

Impacto del Secado, radiacion UV-C y empleo

de Solventes en sus Propiedades
Fisicoquimicas, Estructurales y Contenido de
Antraquinona.

Sistema nanoestructurado de zeina y
polisacaridos para la entrega controlada de
curcumina en aplicaciones alimentarias
Efecto de la extrusion-coccion sobre las
propiedades tecno-funcionales y sensoriales
de botanas saludables extruidas a partir de
mezclas de bagazo cervecero y leguminosas.
Efecto de la extrusién-coccion sobre las
propiedades fisicoquimicas, funcionales y

sensoriales de un producto extruido a base de

harinas alternativas (avena, sémola de maiz
y/o amaranto) fortificado con proteina
vegetal y pigmentado con extracto de pitaya
roja.

Efecto de la irradiacion UV-C sobre la
actividad enzimética y propiedades
fisicoquimicas de mezclas de jugos de fruta.
Efecto de la adici6n de antioxidantes
naturales en las propiedades fisicoquimicas
de carne seca adobada durante el
almacenamiento.

Efecto de las condiciones de secado en las
propiedades fisicas, quimicas, funcionales y
microbioldgicas de polvo de kéfir de agua
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