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▪ Formación académica:   
Ingeniero Químico con especialidad en Tecnología de Alimentos. Universidad de Sonora 
Especialización en Tecnología de Alimentos. Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos, Valencia, 
España 
Doctorado en Ciencias Químicas. Universidad de Valencia, España. 
 
▪ Nivel del SNI  
Nivel I 
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▪ Formación de recursos  
Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos de la Universidad de Sonora. Estudio de las Interacciones Agua-

Goma (Prosopis spp)-Harina en la Congelación y Descongelación: Efecto en la Viscoelasticidad del Gluten. Perla 

Guadalupe Armenta Aispuro. Fecha de examen 30/01/2019. 

Licenciatura Químico en Alimentos de la Universidad de Sonora. Efecto Tecnológico de la Adición de Harina 
de Camote (Ipomoea batatas) a una Mezcla de Harina Trigo (Triticum aestivum)−Amaranto (Amaranthus 
hypochondriacus) para la Elaboración de Pan. Rebeca Vega Littlewood. Fecha de examen 30/09/2020. 
 
Doctorado en Ciencias de Alimentos de la Universidad de Sonora. Interacción proteína-almidón y su efecto en 
la funcionalidad tecnológica en una masa panaria digestible de amaranto (Amaranthus hypochondriacus) y 
camote (Ipomoea batatas). María Francelia Moreno Ochoa. Tesis en proceso. 
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Estudio de las interacciones de los arabinogalactanos y galactomananos del mezquite (Prosopis spp): Efecto 
de su incorporación en una fórmula panadera durante su almacenamiento en congelación. Perla Guadalupe 
Armenta Aispuro. Tesis en proceso. 
 
▪ Experiencia laboral / profesional:  
Profesor investigador de tiempo completo en el Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos de la 
Universidad de Sonora. Fecha de contratación 01/07/1987. Responsable del Área de Servicio Externo 1989-1991. 
Coordinadora del Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnología de Alimentos 1996 a 1997.  Jefa de 
Departamento 1997 a 2001.  


