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Miembro del Sistema Nacional de Investigadoras e Investigadores, SNII Nivel 1. 
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Certificado de ANUV-WFUNA. 2025. Otorgado por la Asociación de las Naciones Unidas (ANUV) Member of 
WFUNA (World Federation of United Nations Associations). Sedes en Nueva York-Ginebra-Seul. 
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Internacional en 23 países.  
 
Primer Lugar. Categoría “Trabajo con Resultados”. En la V Reunión Anual De Investigación en 
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Líneas de Investigación: 

 

• Obtención y caracterización fisicoquímica de compuestos con propiedades Tecno-Funcionales y funcionales  
con aplicaciones biotecnológicas. 

• Desarrollo de biocompuestos por impresión 3D y tecnologías emergentes. 

• Desarrollo y caracterización de materiales plasmónicos, multifuncionales y dispositivos emergentes. 
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Doctorado en Ciencias de los Alimentos 
Maestría en Ciencias y Tecnología de Alimentos 
Químico en Alimentos 
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piña (Ananas comosus L.) y ácido poliláctico (PLA). Tesis de Ingeniería en Tecnología de Alimentos. 
Universidad Estatal de Sonora. Unidad Académica Hermosillo. Hermosillo, Sonora.  

 
10. Magdaleno Moreno Pedro Alejandro. Co-Dirección. En proceso. Síntesis y caracterización de 
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en nanocompositos de quitosano para la biotransformación de contaminantes fenólicos clorados. Tesis de 
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Maestría en Ciencia de Materiales. Universidad de Sonora. Campus Hermosillo. Hermosillo, Sonora. 

 
14. Graciela Coronado Flores. Sinodal. En proceso. Caracterización Fisicoquímica Parcial del Músculo Fresco 
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