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Estudios: 
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Reconocimientos: 
 

• Lider del Cuerpo Académico ITDUR-CA-7 
• Premio Estatal de Ciencia, Tecnología e Innovación 2016. Área de Ingenierías, Desarrollo 

Industrial y Tecnológico. Proyecto: Impacto del escaldado con vapor y microondas en la calidad 
de harina de camote naranja y su uso en productos alimenticios. 

• Dirección de la tesis “Utilización de microondas y vapor como pretratamiento  para la obtención  
de harina de camote (Ipomoea batatas L.)” que obtuvo el premio a la mejor tesis de Doctorado 
en la convocatoria estatal 2016. 

• Evaluador del Programa de Estímulos a la Innovación, PEI, del CONACYT, 2015, 2016, 2017 
• Evaluador de manuscritos científicos para las revistas:  Food and Bioprocess Tecchnology, Cereal 

Chemistry, Food Processing and Preservation 
• Reconocimiento como “Mujer del año” Otorgada por el Gobierno del Estado de Durango. 

Categoría: Ciencia, Tecnología e Investigación. 14 de noviembre 2010 
• Tesorera Nacional de la Asociación Mexicana de Ciencia de los Alimentos, AMECA, A.C. 2005- 

2008. 
 

Proyectos de investigación Recientes: 
 

1. Eficiencia de extracción del β-caroteno de la cáscara de naranja mediante el uso diferentes tecnologías. 
Proyecto financiado por Tecnológico Nacional de México, clave: 7918.20 - P. Monto $100,000.00. 
Vigencia: Enero – Diciembre 2020.  
 

2. Extracción de betacaroteno de cáscara de naranja y su estabilidad en un microencapsulado. Proyecto 
financiado por el Consejo Estatal de Ciencia y Tecnología. Monto: $150,000.00. Vigencia: Abril 2018 – 
Octubre 2019. 



 
3. Obtención, extracción y conservación de β-caroteno a partir de fuentes no convencionales. 

Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Colaboradores: Juliana Morales Castro, Olga Miriam Rutiaga 
Quiñones. Proyecto financiado por Tecnológico Nacional de México. Clave: 6318.17-P, Monto: 
$300,000.00. Vigencia: 1º de septiembre 2017 – 31 de agosto 2018. 

 
4. Evaluación de la digestibilidad del almidón, capacidad antioxidante y vida de anaquel de galletas 

elaboradas con harina de camote y harina de trigo. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. 
Colaboradores: Olga Miriam Rutiaga Quiñones y José Manuel Pensabén Esquivel. Proyecto financiado 
por Tecnológico Nacional de México. Clave: 5743.16-P, Monto: $250,000.00. Vigencia: 2 de mayo 2016 
– 2 de mayo 2017. 

 
5. Extracción y conservación de las betalaínas del betabel (Beta vulgaris L.) mediante la aplicación de 

ultrasonido y microencapsulación. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Proyecto financiado por 
Tecnológico Nacional de México. Clave: 5562.15-P, Monto: $200,000.00. Vigencia: 01 Septiembre 
2015 – 30 Agosto 2016. 

6. Impacto del escaldado con vapor y microondas en la calidad de harina de camote naranja y su uso en 
productos alimenticios. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Colaboradores: Juliana Morales, 
Silvia Marina González, Alberto Gallegos, Nuria Rocha Guzmán, Luis Arturo Bello Pérez. Proyecto 
financiado por Tecnológico Nacional de México. Clave: 5315.14-P, Monto: $552,000.00. Vigencia: 01 
Julio 2014 – 30 Junio 2016. 
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Tecnología de Alimentos, Tecnología de Alimentos de Origen Vegetal, Tecnologías Emergentes en 
Alimentos, Fundamentos de Investigación, Seminario de Investigación, Taller de Investigación, 
Seminario predoctoral, Proyecto de Tesis. Periodo: 2000-2019 
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