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Loarca- Pifia, Shela Gorinstein & Maribel Robles-Sanchez. 2020. Sorghum bran
supplementation ameliorates dyslipidemia, glucose dysregulation, inflammation and stress
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10.1080/19476337.2018.1440007. Publicado en linea 14 Mar 2018

Héctor M. Sarabia-Sainz, Josafat Marina Ezquerra-Brauer, Hisila C. Santacruz-Ortega, Ofelia
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9374-z. Springer (en linea 06/2014) ISSN: 1557-1858 (Print) 1557-1866 (Online)
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Osuna-Amarillas P S, Cinco-Moroyoqui F J., Cardenas-Lépez J L., Ezquerra-Brauer J M., Sotelo-
Mundo R., Cortez-Rocha MO, Barrén-Hoyos JM, Rouzaud-Sandez O, Borboa-Flores J. 2012.
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Effect of dietary protein on muscle collagen, collagenase and shear force of farmed white
shrimp (Litopenaeus vannamei). Ezquerra Brauer J.M.; Salazar Leyva J.A., Bringas Alvarado L. y
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useful product. Milan-Carrillo J., Reyes-Moreno C., Camacho-Herndndez I.L. and Rouzaud-
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Relationships between biochemical and quality related caracteristics of breads, resulting from
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Libros: Ninguno

Capitulos de Libro:



1.
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Maria Fernanda Amaya Villalva, Alan Pavlovich Abril. 2018. Tecnologias que aumentan la
funcionalidad bioldgica de los arabinoxilanos contenidos en los subproductos de la
molienda de cereales, capitulo 22 en Aprovechamiento de Subproductos de la Industria
Alimentaria para la Obtencién de Compuestos Bioactivos. Coordinadores Dr. Gustavo A.
Gonzalez-Aguilar, Dr. Adrian Hernandez-Mendoza, Dr. Jorge Mildn-Carrillo, Dra. Belinda
Vallejo-Cérdoba, Dr. Aardn F. Gonzalez-Cordova. Primera Edicién AGT Editor / CIAD / UAS,
Junio, 2018, ISBN: 978-607-7551-46-1 AGT Editor, S. A. ISBN: 978-607-7900-33-7 CIAD
ISBN: 978-607-737-232-5 Universidad Auténoma de Sinaloa.
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Componentes funcionales en la férmula de galetas en Alimentos Funcionales y
Compuestos Bioactivos. Coordinadores Enrique Mdarquez Rios, Carmen Lizette del Toro
Sanchez, Saul Ruiz Cruz, José Alberto Ramirez de Ledn, Rocio Margarita Uresti Marin.
Primera edicidn Agosto de 2015. Editorial Plaza y Valdez. ISBN 978-607-402-822-5.
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Ofelia Rouzaud Sandez y Reyna Luz Vidal Quintanar. 2014. El estado de no equilibrio
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Brauer. Primera edicidon Diciembre de 2014. Editorial Universidad de Sonora. ISBN: 978-
607-518-093-9. Paginas: 31-62

Vidal Quintanar Reyna Luz y Rouzaud Sandez Ofelia. 2014. La evaluacién sensorial
establece la calidad de los alimentos grasos fritos. En Seccidn I. Nutricién y Salud del libro
Los Alimentos en México y su Relacion con la Salud. Coordinadores Miguel Aguilera Ortiz,
Rosalia Reynoso Camacho, Carlos Alberto Gdmez Aldapa, Rocio M. Uresti Marin, José
Alberto Ramirez de Ledn. Primera Edicidn, Febrero de 2014. Editorial Plaza y Valdez. ISBN
978-607-402-718-1. Paginas: 93-112

Vidal Quintanar Reyna Luz y Ofelia Rouzaud Sandez. 2013. Estrategia para medir la cinética
del deterioro en los alimentos. En la Seccidn 2. Inocuidad Alimentaria del libro Avances de
Ciencia y Tecnologia Alimentaria en México. Primera edicidn, Enero de 2013. Editorial
Plaza y Valdez. ISBN: 978-607-402-576-7. Pag 183-201. 17-3-25-1-10-20140526.pdf
Ofelia Rouzaud Sandez 2012. Usos de la Calorimetria diferencial de barrido en el analisis
de alimentos. Capitulo 10 en Nuevas Tendencias en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Topicos Selectos. Inocuidad alimentaria,Productos naturales, Tecnologia de Productos
Marinos y Granos y sus Productos. Primera edicidn marzo 2012. ISBN 978-607-17-1112-0.
ISBN UNISON 978-607-8158-49-2 Editorial Trillas, S.A. de C.V. México. Pag. 237-282

Participacion en congresos: total 52, se presentan los ultimos 8

Conferencia “La contribucion de las legumbres en la salud humana y la produccién
sostenibles de alimentos” Congreso virtual CUCCAL 14. Programa cientifico, Panel 1:
Granos para una alimentacidon saludable y sostenible. 25 de noviembre de 2021.
Webinar Innovaciones en la Industria de la Panificacion organizado por la Sociedad
Mexicana de Inocuidad y Calidad para Consumidores de Alimentos (SOMEICCA). “Una
aproximacion al disefio estructural para mejorar la calidad del pan”. 28 de agosto de
2020.

4To Congreso Internacional Digital de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Innovacién y
Tecnologia: piezas clave para la produccidn de alimentos funcionales. Organizado por La
Red de Investigacion, Innovacién y Desarrollo Tecnoldgico en Alimentos Funcionales y



Nutracéuticos. Conferencia magistral “Funcionalidad tecnolégica para panificacion de
productos alimenticios prehispanicos con propiedades nutracéuticas. 10-12 de junio de
2020

4. 12vo. Congreso Internacional “CUCCAL” “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los
Alimentos en la Industria y Servicios de Alimentaciéon” Conferencia en el Simposio
"Mejorando la funcionalidad de los alimentos con el procesamiento” titulada
“Congelacion de masas para pan y su impacto en la estructura del gluten” Cd. de México,
México, 27/09-28/09/2019.

5. 10mo. Congreso Internacional “CUCCAL” “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los
Alimentos en la Industria y Servicios de Alimentacién” Conferencia en el Simposio
"Funcionalidad de las biomoléculas en la calidad de los alimentos. Nuevos Avances"
titulada “Propiedades térmicas de soluciones diluidas de gomas y su relaciéon con los
parametros de la congelacién” Cancun, Quintana Roo, México, 30/10-01/11/2017.

6. Congreso Internacional en Ciencias Alimentarias y Biotecnologia. Conferencia en el
Simposio "Funcionalidad bioldgica y tecnoldgica de las biomoléculas de los alimentos:
Enfoque fisicoquimico" titulada “Explorando el uso de la goma de mezquite como
estabilizador de helados lacteos” Hermosillo Son., 14-18/11/2016.

7. 9no Congreso Internacional “CUCCAL” “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los
Alimentos en la Industria y Servicios de Alimentacidon” Conferencia ¢Como afecta la goma
de mezquite en la congelacién y descongelacion de soluciones modelo de helados de
crema? Guadalajara, Jalisco del 28-30/09/2016.
2do. Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutraceuticos. Ponencia oral “La
aportacion de la estructura de los arabinoxilanos del salvadillo de trigo en la viscosidad
de una masa de pan con alto contenido de fibra”. Alan Pavlovich-Abril, Ofelia Rouzaud-
Sandez, Elizabeth Carvajal- Millan, Rosa Elena Navarro-Gautrin, Jesis Manuel Barrdn-
Hoyos y Rosario Maribel Robles-Sanchez. Santiago de Querétaro, Querétaro del 22-
24/06/2016

Formacidon de Recursos Humanos.
Licenciatura:

1. Efecto Tecnoldgico de la Adicién de Harina de Camote (lpomoea batatas) a una Mezcla de
Harina Trigo (Triticum aestivum)-Amaranto (Amaranthus hypochondriacus) para la
Elaboracion de Pan. Rebeca Vega Littlewood. Quimico de Alimentos. 30/09/2020.

2. Utilizacién de la Goma de Mezquite (Prosopis spp.) como Sustituto de la Goma Arabiga
(Acacia spp.) en Formulaciones de Helados Lacteos. Adrian Gilberto Encinas Cardenas.
Quimico de Alimentos. 26/08/2016.

3. Modificacidon de las propiedades fisicoquimicas de masas para pizza mediante la utilizacion
de tripsina de visceras de sierra (Scomberomorus sierra). José Manuel Pefia Leriche.
Quimico Bidlogo Especialidad Tecnologia de Alimentos. 06/03/2009.

4. “Comportamiento reoldgico de harinas de trigo adicionadas con enzima tripsina de
visceras de sierra (Scomberomorus sierra). Ramon Gertrudis Valdez Melchor. Instituto
Tecnoldgico de Los Mochis. Sinaloa. 30/03/2007.

5. “Formulacion y caracterizacion fisicoquimica y bioldgica de un fermento de papay
evaluacion de sus propiedades funcionales en un proceso de panificacion”. Valenzuela
Amavizca Otila Noema. Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad de
Sonora 08/12/2005.

6. “Introduccion del plantago como ingrediente en la elaboracion de productos con base en
cereales”. Javier Ernesto Oceguera. Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas.
Universidad de Sonora 14/04/2004.



7. “Efecto de la adicién de proteasas del tracto digestivo de la lisa (Mugil cephalus) sobre las
propiedades reoldgicas de la harina de trigo cristalino (Triricum durum)”. Departamento
de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad de Sonora Félix Avila Vicente. 10/06/2002

Maestria:

1. Estudio de las Interacciones Agua-Goma (Prosopis spp)-Harina en la Congelacion y
Descongelacién: Efecto en la Viscoelasticidad del Gluten. Perla Guadalupe Armenta
Aispuro. 30/01/2019

2. Formulacion de un pan sin gluten y descripcidn de caracteristicas externas e internas de
calidad. Pefia Leriche José Manuel 04/11/2013

3. Estudio del grado de modificacidn proteolitica de las proteinas del gluten de trigo por una
tripsina de extracto de visceras de sierra (Scomberomorus sierra). Noris Robles Faviola
18/01/2008

4. “Estudio de las propiedades fisicoquimicas de la masa y de la calidad del pan modificadas
por tripsina de sierra (Scomberomorus sierra) Gutiérrez Barceld Sylvia Nohemi.
11/12/2006.

5. “Caracterizacidn de la cinética de hidrélisis de proteinas del gluten de trigo por la enzima
tripsina de visceras de sierra (Scomberomorus sierra)” Cabrera Chavez Francisco.
09/09/2005.

6. Efecto de métodos de descongelacidn sobre la estabilidad de las proteinas miofibrilares y
estructura del musculo de cazdén (Mustelus lunulatus). Jesus Aardn Salazar Leyva.
15/12/2003.

7. “Purificacidn y caracterizacion de la tripsina del intestino de la lisa (Mugil cephalus) y
evaluacidon de su capacidad hidrolitica sobre el gluten de trigo duro (Tirticum durum)”.
Olivas Burrola Hermenegildo. 11/12/2001

8. "Efecto de la interaccion monoestarina-amilosa sobre el endurecimiento de la tortilla de
maiz. Rivera Jacobo José Antonio. 12/06/1998
Doctorado:

Doctorado en Ciencias de Alimentos de la Universidad de Sonora:

1. Efecto de la sustitucién de salvadillo de trigo en las propiedades de panificacidn:
Enfoque en las caracteristicas fisicoquimicas y estructurales de los arabinoxilanos. Alan
Pavlovich Abril. 20/01/2015.

Co direccion de tesis de doctorado:

1. Modificacidn de proteinas por tratamiento enzimatico: Implicaciones en el

reconocimiento de anticuerpos de enfermos celiacos. Cabrera Chdvez Francisco del Centro

de Investigaciones en Alimentacidn y Desarrollo A.C. (CIAD). 2006 a 11/12/2009.

Direccion de tesis de doctorado en proceso:

1. Interaccidén proteina-almiddn y su efecto en la funcionalidad tecnolégica en una masa

panaria digestible de amaranto (Amaranthus hypochondriacus) y camote (I[pomoea

batatas). Programa de Doctorado en Ciencias de los Alimentos. Universidad de Sonora.

M.C. Francelia Moreno Ochoa. Fecha de inicio septiembre de 2019.

2. Estudio de las interacciones de los arabinogalactanos y galactomananos del mezquite

(Prosopis spp): efecto de su incorporacién en una formulacién panadera durante su

almacenamiento en congelacion. Programa de Doctorado en Ciencias de los Alimentos.

Universidad de Sonora. M.C. Perla Gaudalupe Armenta Aispuro. Fecha de inicio

septiembre de 2019.

Materias Impartidas:
Licenciatura:



1. Profesora por horas de la asignatura Operaciones Unitarias I. Licenciatura de Quimico de
Alimentos. Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad de Sonora. Desde el
semestre 2018-1 a la fecha

2. Profesora por horas de la asignatura Operaciones Unitarias Il. Licenciatura de Quimico de
Alimentos. Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad de Sonora. En los
semestres 2019-1 y 2020-1.

3. Universidad de Sonora. Desde el semestre 2006-2 al semestre 2018-1, semestres nones y
pares. A partir del semestre 2009-1, en los semestres nones.

4. Profesora de la asignatura Aprovechamiento Integral de Alimentos de Origen Vegetal.
Carrera Ingenieria en Industrias Alimentarias del Instituto Tecnoldgico Superior de Mulegé.
Julio de 2011 (80 horas).

5. Profesora por horas de la asignatura Disefio de Procesos. Departamento de Ciencias
Quimico—Biolégicas.

6. Profesora por horas de la asignatura Elementos de Ingenieria Quimica. Departamento de
Ciencias Quimico-Bioldgicas. Universidad de Sonora. Desde el semestre 2003-1 hasta
2006-1, semestres nones y pares.

7. Profesora por horas de la asignatura Microbiologia Industrial. Departamento de Ciencias
Quimico Biolégicas. Universidad de Sonora. Semestre 2002-1

8. Profesora por horas de la asignatura Tecnologia de Alimentos Il. Departamento de
Ciencias Quimico Bioldgicas. Universidad de Sonora. Desde semestre 1995-2 hasta
semestre 2001-1, semestres nones y pares.

9. Profesora por horas de la asignatura Microbiologia Industrial. Departamento de Ciencias
Quimico Biolégicas de la Universidad de Sonora. Semestres 1985-1y 1991-1

10. Profesora por horas de la asignatura Bioquimica General. Departamento de Ingenieria
Quimica y Metalurgia de la Universidad de Sonora. Semestres 1985-2 y 1987-1

11. Profesora por horas de la asignatura Microbiologia General. Departamento de Ingenieria
Quimica y Metalurgia de la Universidad de Sonora. Semestre 1985-2.

12. Profesora por horas de la asignatura Fluidos y Calor. Departamento de Fisica de la
Universidad de Sonora. Semestres 1984-2 y 1985-2.

Posgrado en Ciencias y Tecnologia de Alimentos (Maestria y Doctorado):

1. Profesora de la asignatura Tecnologia de Granos | compartida con otro profesor. Semestre
2010-1 a la fecha, semestres nones.

2. Colaboradora de la asignatura: Fisicoquimica de Alimentos (tema Cinética Enzimatica)
(Semestres 1995-2 a 2005-2, semestres pares), Temas: Relaciones del Agua y Transicion vitrea
y Congelacidn desde el semestre 2014-2 a la fecha

3. Profesora de la asignatura Técnica de Investigacidn: Calorimetria de Barrido Diferencial.
(Semestres 1995-2 a 200-1, 2001-1, 2005-2, 2008-2, 2010-2, 2011-2 a la fecha

4. Profesora de la asignatura Tdpicos Selectos de Cereales y Oleaginosas compartida con otro
profesor. Semestre 2019-1

5. Profesora de la asignatura Propiedades Ingenieriles de los Granos compartida con otro
profesor. Semestre 2011-2

6. Profesora de la asignatura Seminario Il y Il de doctorado compartida con otro profesor.
Semestre 2011-1 a la fecha

7. Profesora de la asignatura Manejo y Procesamiento de Productos Marinos compartida con
otros profesores. Semestre 2010-1 a 2015-1, semestres nones.



8. Profesora de la asignatura Seminario | de maestria y doctorado compartida con otro profesor,
(Semestre 2010-2)

9. Colaboradora de la asignatura “Manejo postcaptura de productos marinos” (temas
Refrigeracion y Congelacién) de la Especialidad Conservacidn y Procesamiento de Productos
Marinos. Semestre 2002-1 a 2009-1, semestres nones

10. Colaboradora de la asignatura “Procesamiento de productos marinos” (Temas Tratamiento
Térmico y Deshidratacidon) de la Especialidad Conservacion y Procesamiento de Productos
Marinos. Semestre 2002-2 a 2009-2, semestres pares

Premios y reconocimientos (14, se presentan los ultimos 5)

1) Reconocimiento entregado por SOMEICCA por el apoyo y contribucién en la difusién de la
cultura de la calidad en el consumo de alimentos y a la formacion de recursos humanos. Cd de
Meéxico el 27 de septiembre 2019.

2) 2° Lugar nivel posgrado en la modalidad Procesos e Innovacion en el CUCCAL 10° Congreso
Internacional “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los Alimentos en la Industria y Servicios
de Alimentacién” 01 de noviembre de 2017. Autores: Perla Guadalupe Armenta Aispuro, Ofelia
Rouzaud Sandez, Francisco Rodriguez Félix, Yolanda Leticia Lépez Franco, Rosario Maribel Robles
Sanchez.

3)3er Lugar por la ponencia oral en el 2do. Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y
Nutraceuticos. Titulo del trabajo “La aportacidn de la estructura de los arabinoxilanos del
salvadillo de trigo en la viscosidad de una masa de pan con alto contenido de fibra” 24 de junio de
2016, Santiago de Querétaro, Querétaro. Autores: Alan Pavlovich-Abril, Ofelia Rouzaud-Sandez,
Elizabeth Carvajal- Millan, Rosa Elena Navarro-Gautrin, Jesis Manuel Barrén-Hoyos y Rosario
Maribel Robles-Sanchez.

4) 1er Lugar nivel Posgrado en la presentacién del trabajo libre en el CUCCAL 8° Congreso
Internacional “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los Alimentos en la Industria y Servicios
de Alimentacion” 30 de octubre de 2015, Mérida Yucatan. México. Titulo del trabajo Purificacién y
caracterizacién parcial de la catepsina D del hepatopdancreas de calamar gigante (Dosidicus gigas).
Autores: Cadena Cadena Francisco, Cardenas Lopez José Luis, Ezquerra Brauer Josafat Marina,
Cinco Moroyoqui Francisco Javier, Rouzaud Sandez Ofelia

5) 2° Lugar en la premiacion de Trabajos libres de investigacion nivel de licenciatura presentado
en el CUCCAL 7° Congreso Internacional “Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de los
Alimentos en la Industria y Servicios de Alimentacién” 17 de Octubre de 2014, Boca del Rio,
Veracruz. México. Titulo del trabajo: PREDICCION DE LA FRACCION DE AGUA NO CONGELADA EN
LA GOMA XANTANO HIDRATADA MEDIANTE LAS INTERRRELACIONES ENTRE LAS PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS DEL SISTEMA. Autores: Bustamante Armenta Héctor, Ornelas Romo Ricardo,
Ofelia Rouzaud Sandez.

Arbitro de articulos cientificos:

1. Food Bioscience Editorial Elsevier ISSN 2212-4292

2. Public Health Nutrition Editorial Cambridge University Press ISSN 1475-2727

3. LWT - FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Elsevier ISSN 0023-6438

4. Food Hydrocolloids. Elsevier ISSN 0268-005X

5. Journal of Cereal Science. Elsevier. ISSN: 0733-5210

6. Journal of Agricultural and Food Chemistry. Editorial ACS elSSN 1520-5118.

7. International Journal of Biological Macromolecules. Editorial Elsevier, ISSN: 0141-8130.
8. INTERCIENCIA. ISSN: 0378-1844.

9. Journal of Food Quality. Editorial Wiley Periodicals, Inc. ISSN 1745-4557.



10.
11.
12.
13.

14.

15.

Journal of Food Science and Engineering. Editorial David Publishing. eISSN 2164-5795.
African Journal of Food Science. Editorial Academic Journals. ISSN 1996-0794.
CyTA-Journal of Food. Editorial Taylor & Francis ISSN en linea: 1947-6345

International Journal of Food Science and Technology. Editorial Wiley ISSN en linea: 1365-
2621.

Arbitro editorial externo de la revista CienciaUat de la Universidad Auténoma de
Tamaulipas

Revisora externa de los articulos para publicaciéon en la revista Biotecnia de la Division de
Ciencias Bioldgicas y de la Salud de la Universidad de Sonora

Dra. Ofelia Rouzaud Sandez



