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Uco,  Rebeca Gloria  Tejeda,  José Alexis  García  Toledo y  Erasmo Herman y  Lara.
(2014).  Capitulo II.  Ciencia  y  Tecnología  de Alimentos.  Tema 2.18.  Evaluación del
color  en  la  deshidratación  osmótica  con  escaldado  del  jengibre  (Zingiber
officinale).  En:  Investigaciones  en  Ciencias  Biológicas  (Biotecnología,  Alimentos,
Acuacultura  y  Recursos  Naturales).  Editores:  Nicolás  González  Cortés,  Elizabeth
Torres  Guillermo,  María  Concepción  de  la  Cruz  Leyva,  Jorge  Víctor  Mendiola
Campuzano, Alfonso Castillo Domínguez, Rogelio Zárate Díaz. pp: 190-196. Editorial:
Universidad Juárez Autónoma de Tabasco. ISBN: 978-607-606-170-1. 

10. Galicia Martínez, S.,  Torruco Uco, J., Negrete León, E., Cadena Pino, M.L., Acevedo
Fernández, J.J., Angeles Chimal, J.S., Santa-Olalla Tapia, J., & Petricevich López, V.L.
(2013). Capitulo 7. Actividad de los hidrolizados proteínicos de Mucuna pruriens en
modelos  in  vivo que  revierten  enfermedades  incluidas  dentro  del  síndrome
metabólico.  En:  Bioactividad  de  péptidos  derivados  de  proteínas  alimentarias.
Editores: M. Segura Campos, L. Chel Guerrero & D. Betancur Ancona. pp. 155-173.
Editorial: OmniaScience. ISBN: 978-84-940234-4-6.

11. J.G.  Torruco-Uco,  L.A.  Chel-Guerrero,  &  D.A.  Betancur-Ancona.  (2011).  Chapter  2.
Bioactive Peptides: An Alternative Treatment for Chronic Degenerative Diseases.
In:  Nutraceuticals  and  functional  foods:  conventional  and  non-conventional
sources.  Editores: M.E. Jaramillo-Flores, E.C. Lugo-Cervantes and L. Chel-Guerrero.
pp.19-49. Editorial: Studium Press LLC. ISBN: 978-1933699592.



 Maestría en Ciencias en Alimentos (Tesis Culminadas como Director)

1. Obtención y evaluación de hidrolizados proteicos de semillas de quelite blanco
(amaranthus  hybridus)  y  amaranto  (amaranthus  hypochoncriaccus) como
anticolesterolémicos  y  antitrombóticos.  Alumna:  Dhorle  Gardenia  Domínguez
Delfín.  Fecha  de  obtención  de  grado:  31/Enero/2019. Instituto  Tecnológico  de
Tuxtepec.

2. Actividad  biológica  de  los  hidrolizados  proteínicos  obtenidos  de  las  fracciones
proteicas  del  chapulín  (Sphenarium  purpurascens Ch.)  Alumna:  Coral  Abigail
Mata Ramírez. Fecha de obtención de grado: 28/Junio/2018. Instituto Tecnológico
de Tuxtepec.

3. Obtención y caracterización de fracciones peptídicas de dos variedades de frijol y
su  evaluación  como  componentes  bioactivos.  Alumna:  Shunashi  del  Carmen
Armas  Luna.  Fecha  de  obtención  del  grado:  11/Diciembre/2017.  Instituto
Tecnológico de Tuxtepec.

4. Efecto antitrombótico  de fracciones  peptídicas  bioactivas  obtenidas a  partir  de
frijol  terciopelo (Mucuna pruriens var.  utilis).  Alumno:  Miguel Cadeza Baglietto.
Fecha de obtención del grado: 24/Junio/2016. Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

5. Evaluación de la actividad inhibitoria de la enzima convertidora de angiotensina
empleando  hidrolizados  proteicos  de  Mucuna  pruriens.  Alumno:  José  Enrique
Rodríguez Ramírez. Fecha de obtención del grado:  07/Diciembre/2015.  Instituto
Tecnológico de Tuxtepec.

6. Evaluación  de  fracciones  peptídicas  con  actividad  antihipertensiva  a  partir  del
esqueleto de tilapia (Oreochromis niloticus). Alumna: Berenise Borges Contreras.
Fecha de obtención del grado: 30/Agosto/2013. Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

7. Actividad antioxidante de hidrolizados obtenidos a partir de la harina de esqueleto
de mojarra tilapia (Oreochromis niloticus). Alumno: Walfri Ediel Cruz Torres. Fecha
de obtención del grado: 21/Febrero/2013. Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

 Maestría en Ciencias en Alimentos (Tesis Culminadas como Codirector)

1. Caracterización parcial de almidón resistente obtenidos mediante la formación de
complejos de almidón de malanga con ácidos grasos saturados (AR5).  Alumna:
Madeleine  Perucini  Avendaño.  Fecha  de  obtención  del  grado:  30/Junio/2016.
Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

2. Evaluación  del  efecto  combinado  de  deshidratación  osmótica  y  secado  por
ventana  refractiva  sobre  las  propiedades  físicas  y  químicas  del  betabel  (Beta
vulgaris L.).  Alumna:  Carolina  Calderon  Chiu.  Fecha  de  obtención  del  grado:



10/Junio/2016. Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

3. Evaluación  del  efectodel  proceso  de  extracción  de  aceite  sobre  la  capacidad
antioxidante de la torta desengrasada de la semilla de zapote mamey (Pouteria
sapota).  Alumna:  Adriana  Pérez  Sánchez.  Fecha  de  obtención  del  grado:
26/Febrero/2014. Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

4. Obtención y caracterización de almidón resistente a partir de almidón de malanga
(Colocasia esculenta Schott)  modificado  con  ácido  cítrico.  Alumna:  Gabriela
Soledad  Barragán  Zárate.  Fecha  de  obtención  del  grado:  30/Agosto/2013.
Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

5. Efecto del escaldado y cloruro de calcio durante el deshidratado osmótico y osmo-
convectivo  de  rábano  (Raphanus  sativus L.).  Alumna:  Hermelinda  Pacheco
Angulo. Fecha de obtención del grado:  18/Noviembre/2011.  Instituto Tecnológico
de Tuxtepec.

 Maestría en Ciencias en Innovación Agroalimentaria Sustentable (Tesis
Culminadas como Codirector)

1. Hidrolziados proteicos de chía (Salvia hispánica L.) con actividad antioxidante en la
formulación de una bebida funcional. Alumna: Sonia Carolina López García. Fecha
de  obtención  de  grado:  28/Abril/2017.  Colegio  de  Postgraduados  Campus
Córdoba.

 Licenciatura en Ingeniería Bioquímica (Tesis Culminadas)

1. Evaluación de las propiedades físicas, químicas y funcionales de la harina rica en
proteína del  chapulin (Sphenarium purpurascens Ch.).  Alumna:  Anahí de Jesús
Osorio Hernández. Fecha de titulación:  13/Diciembre/2017.  Instituto Tecnológico
de Tuxtepec.

2. Evaluación del proceso de desmineralización del agua cruda y su calidad química
para  la  alimentación  de  calderas  de  la  planta  Bio  Pappel  Printing  Tuxtepec,
Oaxaca.  Alumno:  Daniel  Roque  Jorge.  Fecha  de  titulación:  05/Marzo/2015.
Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

3. Seguimiento de pH y termografía de la miel  final  durante su almacenamiento.
Alumna:  Josefa  Judith  Espejo  Landeros.  Fecha  de  titulación:  18/Junio/2014.
Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

4. Obtención de péptidos con actividad antihipertensiva a partir de los hidrolizados
proteínicos  del  esqueleto  de  mojarra  tilapia  del  Nilo  (Oreochromis  niloticus).
Alumna:  Arelys  del  Rocío  Bravo  Vergara.  Fecha  de  titulación:  28/Junio/2013.



Instituto Tecnológico de Tuxtepec.

 Licenciatura en Ingeniería en Industrias Alimentarias (Tesis Culminadas
como Codirector)

1. Obtención  y  caracterización  funcional  de  los  hidrolizados  proteínicos  de  frijol
terciopelo  (Mucuna  pruriens).  Alumna:  Victoria  Carrera  Calixto.  Fecha  de
titulación: 07/Abril/2016. Instituto Tecnológico Superior de las Choapas.

2. Efecto de la cáscara de cacao (Theobroma cacao L.) sobre la calidad de muffins y
galletas. Alumno:  Sergio Hernández Martínez. Fecha de titulación:  07/Abril/2016.
Instituto Tecnológico Superior de las Choapas.

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN REALIZADOS

Proyectos Financiados:

1. 2016-2018  . Evaluación  de  la  capacidad  antioxidante  y  anticariogénica  de  los
hidrolizados proteínicos de frijol flor de mayo y frijol pinto. Tecnológico Nacional de
México. Clave: 5959.16-P. Financiamiento: $ 250,000.00.

2. 2014-2015  . Evaluación de las propiedades funcionales de hidrolizados proteínicos
de frijol terciopelo (Mucuna pruriens). Convocatoria de Proyectos de Investigación
Científica, Investigación Aplicada o Desarrollo Tecnológico. Clave: 5463.14-P. SEP-
DGEST. Financiamiento: $ 135,000.00.

3. 2010-2011  . Actividad  antihipertensiva  y  antioxidante  de  fracciones  peptídicas
obtenidas  del  hidrolizado  proteínico  del  esqueleto  de  pescado  tilapia
(Oreochromis  niloticus)  Convocatoria  Solicitud  de  Apoyo  a  la  Incorporación  de
Nuevos PTC-PROMEP. Financiamiento: $ 402,637.00.

Proyectos Registrados:

1. 2013-2014  . Función biológica de hidrolizados proteínicos y fracciones peptídicas de
frijol terciopelo (Mucuna pruriens). Con clave de registro: TUX-MCALI-2013-301.

2. 2011-2012  . Evaluación de la  actividad biológica de los  hidrolizados proteínicos  y
fracciones  peptídicas  obtenidos  del  esqueleto  de  mojarra  tilapia  del  Nilo
(Oreochromis niloticus). Con clave de registro: TUX-IBQ-MCA-2011-111. DGEST.

3. 2010-2012  . Obtención y  caracterización funcional  de hidrolizados proteínicos  de
frijol negro (Phaseolus vulgaris L.) típico de la región del Papaloapan. Con Clave de
Registro: TUX-IBQ-2010-108. DGEST.



PARTICIPACIÓN EN CONGRESOS Y SEMINARIOS

1. Rubí  Cuj-Laines,  Erasmo  Herman-Lara,  Betsabé  Hernández-Santos,  Juan  G.
Torruco-Uco,  Cecilia  E.  Martínez-Sánchez,  José  M.  Juárez-Barrientos,  Jesús
Rodríguez-Miranda.  (2017).  Efecto  de  la  mezcla  de  harinas  de  chapulín
(Sphenarium purpurascens Ch.) y maíz (Zea mays L.) sobre los parámetros de color
en botanas extrudidas.  Memorias del  XXXVIII  Encuentro Nacional  de la  AMIDIQ
Ixtapa Zihuatanejo,  Guerrero, México. 9 al 12 de Mayo de 2017. P.p. ALI 2 – ALI 7.
ISBN-978-607-95593-5-9.

2. María  Elena  Yáñez  Villar,  Edgar  Sánchez  Ortega,  Juan  Gabriel  Torruco  Uco,
Betsabé Hernández Santos y Jesús Rodríguez Miranda. (2016). Caracterización física
y  propiedades  funcionales  de las  semillas  inga edulis de  Juan Rodríguez  Clara
Veracruz. Memorias del XXXVII Congreso de la AMIDIQ en Puerto Vallarta, Jalisco,
México, del 3 al 6 de Mayo del 2016. P.p. Ali -26 - 31. ISBN: 978-607-95593-4-2.

3. Miguel Cadeza Baglietto, Erasmo Herman y Lara, Roselis Carmona García, Cecilia
Eugenia  Martínez  Sánchez,  Jesús  Rodríguez  Miranda,  José  Manuel  Juárez
Barrientos,  Betsabé  Hernández  Santos  y  Juan  Gabriel  Torruco  Uco.  (2016).
Actividad inhibitoria  de la  agregación  plaquetaria  del  hidrolizado proteínico  de
Mucuna pruriens. Memorias del XXXVII Congreso de la AMIDIQ en Puerto Vallarta,
Jalisco, México, del 3 al 6 de Mayo del 2016. P.p. Ali-77 - 82. ISBN: 978-607-95593-4-2.

4. José Manuel Juárez-Barrientos, Betsabé Hernández-Santos, Erasmo Herman-Lara,
Juan Gabriel Torruco-Uco, Jesús Rodríguez-Miranda. (2015). Efecto de la cocción
sobre  alguna  propiedades  funcionales  de  la  harina  de  semillas  de  castaña
(Artocarpus altilis). Memorias del XXXVI Encuentro Nacional AMIDIQ “Retos de la
Ingeniería Química en la globalización” Cancún, Quintana Roo, México, del 5 al 8
Mayo de 2015. P.p. 10-13. ISBN: 978-607-95593-3-5.

5. Irma  Cruz-Cabrera,  María  A.  Vivar-Vera,  Ricardo  O.  Navarro-Cortez,  Juan  G.
Torruco-Uco,  Enrique  Ramírez-Figueroa,  Araceli  Pérez-Silva,  Jesús  Rodríguez-
Miranda. (2015).  Extrusión de mezclas de harinas de residuos agroindustriales de
piña  y  maíz.  Memorias  del  XXXVI  Encuentro  Nacional  AMIDIQ  “Retos  de  la
Ingeniería Química en la globalización” Cancún, Quintana Roo, México, del 5 al 8
Mayo de 2015. P.p. 164-169. ISBN: 978-607-95593-3-5.

6. Beatriz Solís Soriano, Jesús Rodríguez Miranda, Juan Gabriel Torruco Uco, Enrique
Ramírez  Figueroa.  (2015).  Diseño  y  construcción  de  un  secador  de  alimentos
multipropósito.  Memorias  del  XXXVI  Encuentro  Nacional  AMIDIQ  “Retos  de  la
Ingeniería Química en la globalización” Cancún, Quintana Roo, México, del 5 al 8
Mayo de 2015. P.p. 298-303. ISBN: 978-607-95593-3-5.

7. Alma Cinthya Solis Ramos, Rosa Elizabeth Régules López,  Juan Gabriel Torruco
Uco,  Roselis Carmona García, Jesús Rodríguez-Miranda, Cecilia Eugenia Martínez



Sánchez,  Erasmo  Herman  y  Lara.  (2014).  Simulación  matemática  de  la
deshidratación osmótica del plátano macho. Memorias del XXXV Encuentro de la
Academia Mexicana de Investigación y Docencia en Ingeniería Química (AMIDIQ),
celebrado del  6  al 9  de Mayo del  2014, Puerto Vallarta., Jalisco. P.p. 114-118.  ISBN:
978-607-95593-2-8.

8. Berenise  Borges-Contreras,  Roselis  Carmona-García,  Cecilia  Eugenia  Martínez-
Sánchez,  Erasmo  Herman-Lara,  Jesús  Rodríguez-Miranda,  Betsabé  Hernández-
Santos,  María  de  la  Luz  Sánchez-Mundo,  Juan  Gabriel  Torruco-Uco.  (2014).
Fracciones  peptídicas  del  esqueleto  de  tilapia  con  actividad  inhibitoria  de  la
enzima convertidora de angiotensina (ECA). Memorias del XXXV Encuentro de la
Academia Mexicana de Investigación y Docencia en Ingeniería Química (AMIDIQ),
celebrado del  6 al 9 de Mayo del  2014, Puerto Vallarta., Jalisco. P.p. 382-385.  ISBN:
978-607-95593-2-8.

9. Bruno Alberto Sánchez-Ruiz, Julio Cesar Serrano-Niño, Betsabé Hernández-Santos,
Jesús  Rodríguez-Miranda,  Juan  Gabriel  Torruco-Uco,  Roselis  Carmona-García,
Cecilia Eugenia Martínez-Sánchez. (2014). Cinéticas de formación de acrilamida en
chips  de  plátano  macho  (Musa  paradisiaca AAB)  elaboradas  con  aceite
enriquecido con ácido linoleico conjugado,  Memorias del  XXXV Encuentro de la
Academia Mexicana de Investigación y Docencia en Ingeniería Química (AMIDIQ),
celebrado del  6 al 9 de Mayo del  2014, Puerto Vallarta., Jalisco. P.p. 394-397.  ISBN:
978-607-95593-2-8.

10. David  Solís-Ulloa,  Erasmo  Herman-Lara,  Roselis  Carmona-García,  Juan  Gabriel
Torruco-Uco,  Jesús  Rodríguez-Miranda,  Betsabé  Hernández-Santos,  Cecilia
Eugenia  Martínez  Sánchez.  (2014).  Evaluación  de  pretratamientos  sobre  la
absorción de aceite en chips modelo de plátano macho (Musa paradisiaca AAB).
Memorias  del  XXXV  Encuentro  de  la  Academia  Mexicana  de  Investigación  y
Docencia en Ingeniería Química (AMIDIQ), celebrado del  6 al 9  de Mayo del  2014,
Puerto Vallarta., Jalisco. P.p. 409-413. ISBN: 978-607-95593-2-8.

11. Christian  A,  Pensamiento-Niño;  Betsabé  Hernández-Santos;  Cecilia  E,  Martínez-
Sánchez;  María  A,  Vivar-Vera;  Juan  G,  Torruco-Uco;  Jesús,  Rodríguez-Miranda.
(2014). Algunas propiedades funcionales del residuo desengrasado de semilla de
piñón (Pinus pinea L.).  VIII  Congreso Internacional  de Ingeniería Bioquímica XIX
Congreso  Nacional  de  Ingeniería  Bioquímica  XII  Jornadas  Científicas  de
Biomedicina y Biotecnología Molecular 80 Aniversario de la Escuela Nacional de
Ciencias Biológicas, celebrado del 9 al 11 de abril del 2014, Mazatlán., Sinaloa. 

12. Nancy  Cazarín-Antonio;  Olivia  Quijano-Jerónimo;  Betsabé  Hernández-Santos;
Cecilia  E,  Martínez-Sánchez;  Juan,  G.  Torruco-Uco;  Enrique  Ramírez-Figueroa;
Jesús Rodríguez-Miranda. (2014). Caracterización parcial de las propiedades físicas
del huaje (Leucaena leucocephala) de dos regiones. VIII Congreso Internacional de
Ingeniería  Bioquímica  XIX  Congreso  Nacional  de  Ingeniería  Bioquímica  XII
Jornadas Científicas de Biomedicina y Biotecnología Molecular 80 Aniversario de la
Escuela Nacional  de Ciencias  Biológicas,  celebrado del  9  al 11  de abril  del  2014,



Mazatlán., Sinaloa.

13. Erasmo, Herman y Lara, Juan Carlos, Villalobos Arreola, Betsabé Hernández Santos,
Cecilia Eugenia,  Martínez Sánchez,  Juan Gabriel  Torruco Uco,  Rocelis,  Carmona
García y Jesús Rodríguez Miranda. (2014).  Evaluación del  secado convectivo con
flujo  de  aire  revertido  en  el  color  del  jengibre.  VIII  Congreso  Internacional  de
Ingeniería  Bioquímica  XIX  Congreso  Nacional  de  Ingeniería  Bioquímica  XII
Jornadas Científicas de Biomedicina y Biotecnología Molecular 80 Aniversario de la
Escuela Nacional  de Ciencias  Biológicas,  celebrado del  9  al 11  de abril  del  2014,
Mazatlán., Sinaloa.

14. C. Solís-Ramos, I. Cruz-Cabrera, B. A. Sánchez-Ruíz, E. Herman-Lara, B. Hernández-
Santos,  J.  Rodríguez-Miranda,  J.  G.  Torruco-Uco,  R.  Carmona-García  y  C.  E.
Martínez-Sánchez. (2013). Propiedades geométricas de semilla de zapote mamey
de las comunidades de Usila y Jacatepec. Libro electrónico: Foro Multidisciplinario
de Investigación  2013., (FOMI-2013) 18-20  de Septiembre del 2013. Tuxtepec., Oax.
México. P.p. 252-256. ISBN: 978-607-7912-28-6.

15. A. Pérez-Sánchez, B. Hernández-Santos, E. Herman-Lara, J. Rodríguez-Miranda,  J.
G. Torruco-Uco, R. Carmona-García y C.E. Martínez-Sánchez. (2013). Evaluación de
la capacidad antioxidante de la torta desengrasada de la semilla de zapote mamey.
Libro electrónico:  Foro Multidisciplinario de Investigación  2013., (FOMI-2013) 18-20
de Septiembre del 2013. Tuxtepec., Oax. México. P.p. 241-245.  ISBN: 978-607-7912-
28-6.

16. J.  Rodríguez-Miranda,  R.  Santiago-Adame,  R.O.  Navarro-Cortez,  C.E.  Martínez-
Sánchez, J.G. Torruco-Uco, E. Ramírez-Figueroa, E. Herman y Lara y B. Hernández-
Santos.  (2013).  Propiedades  antioxidantes  de  la  malanga  (Colocasia  esculenta).
Libro electrónico:  Foro Multidisciplinario de Investigación  2013., (FOMI-2013) 18-20
de Septiembre del 2013. Tuxtepec., Oax. México. P.p. 236-240.  ISBN: 978-607-7912-
28-6.

17. J.G. Torruco-Uco, A.R. Bravo-Vergara, R. Carmona-García, C.E. Martínez–Sánchez, E.
Herman-  Lara,  J.  Rodríguez-Miranda,  D.A.  Betancur-Ancona.  (2013).  Actividad
antihipertenciva  de  hidrolizados  proteicos  del  esqueleto  de  mojarra  tilapia
(Oreochromis  niloticus)  obtenidos  con  alcalasa.  Libro  electrónico:  Foro
Multidisciplinario de Investigación 2013., (FOMI-2013) 18-20 de Septiembre del 2013.
Tuxtepec., Oax. México. P.p. 155-160. ISBN: 978-607-7912-28-6.

18. Torruco Uco Juan Gabriel, Bravo Vergara Arelys del Rocío, Carmona García Roselis,
Martínez  Sánchez  Cecilia  Eugenia,  Herman  y  Lara  Erasmo,  Hernández  Santos
Betsabé,  Rodríguez  Miranda  Jesús.  (2013).  Mojarra  tilapia  del  nilo  (Oreochromis
niloticus)  fuente  de  péptidos  con  actividad  antihipertensiva.  3er.  Simposium
Internacional  de  Investigacion  Multidisciplinaria  y  4to.  Encuentro  Nacional  de
Investigacion Cientifica, 21,  22 y 23 de Agosto, Villahermosa.,  Tabasco. P.p. 50-57.
ISBN: 978-607-606-169-5.



19. Alma  Cinthya  Solís-Ramos,  Irma  Cruz-Cabrera,  Bruno  Alberto  Sánchez-Ruíz,
Erasmo Herman-Lara, Betsabé Hernández-Santos, Jesús Rodríguez-Miranda, Juan
Gabriel  Toruco-Uco,  Roselis  Carmona-García,  Cecilia  Eugenia  Martínez-Sánchez.
(2013).  Caracterización  parcial  de  semillas  de  zapote  mamey  (Pouteria  sapota).
Memorias del 25 Encuentro Nacional de Investigación Científica y Tecnológica del
Golfo  de  México.  Celebrado  los  días  23  y  24  de  mayo  de  2013,  en  Altamira,
Tamaulipas. P.p. 143-147. ISBN: 978-607-95201-4-4.

20. Bruno  Alberto  Sánchez-Ruíz,  Alma  Cinthya  Solís-Ramos,  Irma  Cruz-Cabrera,
Erasmo Herman-Lara, Betsabé Hernández-Santos, Jesús Rodríguez-Miranda, Juan
Gabriel Torruco-Uco,  Roselis Carmona-García, Cecilia Eugenia Martínez-Sánchez.
(2013). Propiedades funcionales de la semilla de zapote mamey (Pouteria sapota).
Memorias del XXXIV Encuentro Nacional y III Congreso Internacional de la AMIDIQ.
que se llevó a cabo 7 al 10 de Mayo del 2013 en Mazatlán, Sinaloa, México. P.p. 2017-
2022. ISBN: 978-607-95593-1-1.
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Instituto Tecnológico de Tuxtepec. 2019-2020.
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