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frijol	 Pinto	 Saltillo	 reforzados	 con	 nanopartículas”.	 Estudiante:	 MC.	 VICTORIA	
GUADALUPE	GRACIANO	DE	LA	CRUZ.	Inicio:	ENERO	2022.	

• MAESTRÍA	(EN	CURSO).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	 INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Extracción	 y	 estabilización	 de	 antocianinas	 de	 capulín	 (Prunus	 serotina)	 con	
polisacáridos	 aniónicos”.	 Estudiante:	 IIA.	 CECILIA	 MARTÍNEZ	 RODRÍGUEZ.	 Inicio:	
SEPTIEMBRE	2022.	

• MAESTRÍA	(EN	CURSO).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	 INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Estudio	de	las	propiedades	tecno-funcionales	de	hidrolizados	de	aislados	proteicos	
de	 granza	 de	 frijol	 Pinto	 Saltillo	 en	 la	 presencia	 de	 polisacáridos	 aniónicos”.	
Estudiante:	ITA.	MARÍA	CAMILA	CARMONA	LUNA.	Inicio:	ENERO	2022.	

• MAESTRÍA	(EN	CURSO).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	 INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Producción	de	nanocristales	a	base	de	almidón	de	granza	de	frijol	pinto	saltillo	y	su	
aplicación	 como	 estabilizantes	 en	 emulsiones	 de	 tipo	 Pickering”.	 Estudiante:	 IQ.	
ELIFELET	OLIVAS	VENEGAS.	Inicio:	SEPTIEMBRE	2020.	

• MAESTRÍA	(CONCLUÍDA).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Evaluación	de	procesos	hidrotérmicos	asistidos	con	microondas	en	la	extracción	de	
polisacáridos	de	jícama	y	su	impacto	en	las	propiedades	fisicoquímicas	y	reológicas”.	

https://dx.doi.org/10.1016/j.carbpol.2017.09.097
https://doi.org/https:/doi.org/10.1201/9781003088929


Estudiante:	 QFB.	 BERENICE	 ARACELI	 GARCÍA	 RÍOS.	 Inicio:	 SEPTIEMBRE	 2020	 –	
OCTUBRE	2022.	

• DOCTORADO	(CONCLUÍDA)	-	CODIRECCIÓN.	DOCTORADO	EN	CIENCIAS	EN	INGENIERÍA	
BIOQUÍMICA.	Título:	“Análisis	de	 las	 interacciones	de	 la	proteína	extraída	del	 frijol	
pinto	saltillo	(Phaseolus	vulgaris)	con	polisacáridos	aniónicos”.		Estudiante:	MC.	JOEL	
ENRIQUE	PEÑA	CHÁIDEZ.	Inicio:	ENERO	2016	–	AGOSTO	2021.	

• MAESTRÍA	(CONCLUÍDA).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Modificación	 química	 y	 física	 de	 almidón	 de	 granza	 de	 diferentes	 variedades	 de	
frijol	producidas	en	el	estado	de	Durango	para	el	mejoramiento	de	sus	propiedades	
funcionales”.	Estudiante:	IBQ.	ANA	MARÍA	ÁVILA	GALVÁN.	Inicio:	ENERO	2019	–	JUNIO	
2021.	

• MAESTRÍA	(CONCLUÍDA).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Síntesis	y	caracterización	de	biopelículas	generadas	a	partir	de	almidones	nativos	y	
modificados	de	diferentes	variedades	de	frijol	(Phaseolus	Vulgaris	L.)	producidas	en	
el	 Estado	 de	 Durango”.	 Estudiante:	 IBQ.	 VICTORIA	 GUADALUPE	 GRACIANO	 DE	 LA	
CRUZ.	Inicio:	ENERO	2019	–	JUNIO	2021.	

• MAESTRÍA	(CONCLUÍDA).	MAESTRÍA	EN	CIENCIAS	EN	INGENIERÍA	BIOQUÍMICA.	Título:	
“Estudio	de	 las	propiedades	 interfaciales	 y	 capacidad	emulsificante	de	un	 aislado	
proteico	de	 granza	de	 frijol	 pinto	 saltillo	 (Phaseolus	 Vulgaris	 L.)”.	 Estudiante:	 IBQ.	
LUCERO	MORALES	CISNEROS.	Inicio:	ENERO	2019	-JUNIO	2021.	

Asesorías:	
	
Doctorado:	6	
Maestría:	15	
Residencia	Profesional:	5	


