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San Luis Poto Miembro SNI: Nivel |

Profesor con Perfil PRODEP
Laboratorio: Desarrollo de Nuevo Productos. UPIDET
Teléfono: (618) 818-5402 y 818-6936 ext. 116

Email: jmorales@itdurango.edu.mx; mcjuliana@gmail.com;

Linea de Investigacion: Modernizacion e Innovacion de Procesos Alimentarios.

Linea de Trabajo de investigacion: Valorizacién de  Subproductos agroindustriales, Desarrollo
de Nuevos productos; Recubrimientos Biopoliméricos
Activos y Reduccién del Desperdic Alimentario

Estudios:
Doctorado: - Ph.D. Food Science & Technology. Cornell University. 1992
Maestria: - Ingenieria de Alimentos. Instituto Tecnol6gico de Durango. 1986
Licenciatura: - Ing. Industrial Quimico. Instituto Tecnoldgico de Durango. 1982
Diplomas: - Formadores en Gestion de la Innovacion (2013); Curso para la

Creacion e Implementacion de Oficinas de Relaciones con el Entorno
Socioeconébmico, ORES y 3.Titulo de Experta Universitaria en
Divulgacion y Cultura Cientifica (OEI.CSIC-UPV-INGENIO, Espafia)

Reconocimientos:

K%}

R

=3

R R

=3

Coordinadora de la Red Tematica del CONACYT, en Seguridad Alimentaria: Valorizacién de
Subproductos Agroindustriales y Reduccion de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos,
RedSAPDA. Mayo 2016-2019

Miembro del Sistema Nacional de Investigadores, SNI. Periodos: 2018-2021, 2013-2016; 2009-
2012, 2006-2008,1997-2001, Candidato a investigador, 1987-1991

Designacion como “Certified Food Scientist” por el Institute of Food Technologists, IFT.
05/01/2013 al 04/30/2018. Certification #: 1938.

Arbitro de los Journal Cientificos: Food Chemistry, Food and Bioproducts Processing, Journal
of the Professional Association for Cactus Development (JPACD), Invernus, Plant Foods for
Human Nutrition

Reconocimiento a la “Mujer Destacada del Afio” 2008. Reconocimiento otorgado por el
Gobierno del Estado de Durango a traves de la Secretaria de Salud de Estado. Marzo 8, 2008.
Reconocimiento al Mérito Ciudadano: “Medalla Luis Donaldo Colossio”. Categoria: Ciencia,
Tecnologia e Investigacion. 14 de noviembre 2006. Otorgada por el Gobierno del Estado de
Durango.

Presidenta Fundadora. Asociacion Mexicana de Ciencia de los Alimentos, AMECA, A.C. 2006-
2008.

Evaluador del Programa de Estimulos a la Innovacion, PEI, del CONACYT.
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Proyectos de investigacion y fortalecimiento a la Infraestructura Recientes:

¢ Valorizacion de un Residuo Vegetal evaluando su potencial hipoglucemiante y antioxidante.
TecNM, Clave:8326.20. $ 100,000. Vigencia, al 31 de diciembre del 2020.

+ Estudio sobre el efecto de la enfermedad de Huanglongbing (HLB), sobre la calidad de la pectina
y el jugo de naranja variedad Valencia. Colaboracién con LSU-USA. Vigencia 2019. $ 373,068

¢ Determinar el potencial bioactivo de subproductos agroindustriales de Calabaza (Cucurbita
moschata argyrosperma). TecNM, Clave, 5559.19-P. Vigencia 2019. $ 200,000.

¢ Caracterizacion y modificacién enzimatica de pectinas de bagazo de manzana Var. Blanca de
Asturias: Propiedades fisicas y reol6gicas. TecNM Clave: 6259.17-P. Vigencia 2017-2018.
$120,000.

¢ Estabilidad del Jugo y Valorizacion de bagazo de perén (Manzana Blanca de Asturias) para la
Obtencion de Ingredientes Funcionales. COCYTED. 2018-2019. $ 150,000.

¢ Caracterizacion y Modificacién enzimatica de pectinas de bagazo de manzana Var. Blanca de
Asturias: Propiedades fisicoquimicas y Reoldgicas. TecNM Clave: 6259.17-p Vigencia: Junio 2017-
Mayo 2018. $ 120,000.

+ Efecto del Ultrasonido en la Extraccion de Compuestos de Interés Industrial con Propiedades
Funcionales, a partir de la fruta y cascara de tomatillo (Physalis ixocarpa broth). Clave: 5556.15-
P. Vigencia 01/05/2015 al 01/05/2016. Monto del Apoyo $ 300,000

+ Renovacion de la Infraestructura para el Fortalecimiento de las Capacidades Analiticas que
permitan impulsar la competitividad cientifica, desarrollo tecnolégico y formacion de Recursos
Humanos en el Campo de la Ing, Bioquimica en el Instituto Tecnol6gico de Durango. CONACYT.
Clave 225482. Convocatoria de INFR-2014-01; Vigencia: 02/05/2014 al 01/05/2015. Monto del
apoyo $ 4,380,000.

Formacién de Recursos Humanos:

Ha contribuido a la formacioén de recursos humanos en los 3 niveles educativos:
o Doctorado: 6
0 Maestria: 35
o Licenciatura: 30
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Estévez-Santiago, Begofia Olmedilla-Alonso. 2016. Effect of pre-treatment on physicochemical
and structural properties, and the bioaccessibility of B-carotene in sweet potato flour. Food
Chemistry. 200:199-205. ISSN: 0308-8146. Impact Factor 3.39.
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.01.047;
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