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EDUCACIÓN: 

 
Ph.D. Ciencias de la Ingeniería               1999 - 2003 

Departamento de Sistemas Biológicos     

Programa de Ingeniería de Alimentos                               

Washington State University  

Tema de Tesis: Preservación de alimentos líquidos por aplicación de 
campos eléctricos pulsantes en combinación con tratamientos 

térmicos moderados. 

Promedio Acumulado GPA: 4.00 (100%) 

 

M.C. Ciencia y Tecnología de Alimentos      1997-1999 

Facultad de Ciencias Químicas 
División de Estudios de Postgrado  

Programa de Ciencia y Tecnología de Alimentos 

Universidad Autónoma de Chihuahua 

Tema de Tesis: Evaluación del efecto de la pasteurización de la leche con 

campos eléctricos pulsantes, sobre la calidad del queso Cheddar. 
Promedio General: 95.18% 

 

Licenciatura. Ingeniería Química con especialización en Alimentos   1990-1995 

Facultad de Ciencias Químicas 

Universidad Autónoma de Chihuahua 

Promedio General: 89.41% 
 

 

EXPERIENCIA LABORAL: 

 

Director Regional Chihuahua     CIAD A.C.                                                    2015 a 2023 

Coordinación Conjunta Unidades Cd. Cuauhtémoc & Cd. Delicias  
Responsabilidades: 

Administración de Recursos Humanos, Técnicos, Científicos 

Y Financieros. 

Representación de la institución ante entidades externas. 

Coordinación de proyectos de vinculación e investigación. 
 

Profesor-Investigador Titular D, Centro de Investigación en                         2015 a la fecha 

Alimentación y Desarrollo A.C. CIAD 

Responsabilidades: 

Formulación, coordinación y ejecución de proyectos. 

Coordinación de servicios y atención a sectores productivos. 
Formación de recursos humanos. Comunicación de resultados. 

Promoción de desarrollos científicos y tecnológicos. 

     

Profesor-Investigador Titular C, Centro de Investigación en                             2009-2015 

Alimentación y Desarrollo A.C. CIAD 
Responsabilidades: 

Formulación, coordinación y ejecución de proyectos. 

Coordinación de servicios y atención a sectores productivos. 

Formación de recursos humanos. Comunicación de resultados. 

Promoción de desarrollos científicos y tecnológicos. 
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Director de la División de Fisiología y Tecnología de                                  2008 a la fecha 

Alimentos de la Zona Templada en Cuauhtémoc, CIAD A.C. 

Responsabilidades: 
Administración de Recursos Humanos, Técnicos, Científicos 

Y Financieros. 

Representación de la institución ante entidades externas. 

Coordinación de proyectos de vinculación e investigación. 

 

Profesor-Investigador Titular B, Centro de Investigación en                            2005-2009 
Alimentación y Desarrollo A.C. CIAD 

Responsabilidades: 

Formulación, coordinación y ejecución de proyectos. 

Coordinación de servicios y atención a sectores productivos. 

Formación de recursos humanos. Comunicación de resultados. 
Promoción de desarrollos científicos y tecnológicos. 

 

Asociado Posdoctoral de Investigación, Washington State University               2003-2004 

Responsabilidades:  

Búsqueda y creación de oportunidades de financiamiento.  

Desarrollo  de propuestas de investigación. 
Seguimiento de propuestas a través de procesos de selección y asignación. 

Entrenamiento y soporte a estudiantes graduados. 

 

Asistente de Profesor, Washington State University         2000-2003                

Cursos:  Food Processing Engineering Design 482/582 
              Food Separation Processes Engineering 483/583 

Responsabilidades:  

Clase frente a grupo en los temas de métodos no térmicos, 

deshidratación, evaporación, y reología. 

 

Asistente de Investigación, Washington State University 1999-2003 
Responsabilidades:  

Implementación de proyectos de investigación.  

Trabajo instrumental de laboratorio  

Estudio de procesos en laboratorio y planta piloto. 

Diseño de experimentos y análisis de datos. 
 

Ingeniero de Proceso, Cervecería Cuauhtémoc-Moctezuma, Guadalajara Jal.       1996  

Responsabilidades:  

Control de proceso en el área de maceración, cocimiento y filtrado. 

Supervisión de personal. 

 
 

EXPERIENCIA EN INVESTIGACIÓN: 

 

Profesor-Investigador, CIAD                                                                             2005  a la fecha 

Proyectos Ejecutados (Como Responsable Técnico) 
 
Título del Proyecto: 

Características de calidad de yogur funcional fortificado con  

Arthrospira platensis (Dr. Adrián Ponce de León Door) 
Fuente de Financiamiento: 

CONACYT Estancias Posdoctorales por México 2023 
Monto Financiado:  

N/A 
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Título del Proyecto: 

Fortalecimiento de las Capacidades Técnicas y Científicas en  

Agroecología del Centro en Investigación en Alimentación y Desarrollo 
Fuente de Financiamiento: 

Instituto de Innovación y Competitividad del Estado de Chihuahua 

2023 
Monto Financiado:  

$1,271,012 / 6 meses 
 
Título del Proyecto: 

Desarrollo de un cultivo iniciador para incrementar la eficiencia en  

el proceso de fermentación de cacao criollo nativo (theobroma cacao) 
Fuente de Financiamiento: 

Programa Nacional de Innovación Agraria de Perú 
Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas 

2017 
Monto Financiado: 

$800,000 nuevos soles peruanos ($240,000 USD)/36 meses 
 
Título del Proyecto: 
Uso de aceites esenciales de especias nativas para incrementar la  

vida útil de carne de cuy empacada al vacío 
Fuente de Financiamiento: 

Fondo Nacional de Desarrollo Científico y Tecnológico de Perú 

Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas 
2016 
Monto Financiado: 

$529,125 nuevos soles peruanos ($160,000 USD)/36 meses 
 
Título del Proyecto: 

Diseño, fabricación y prueba de cuatro prototipos de sistemas de  
calefacción de combustible de biomasa, pellets de rastrojo de maíz  

para diferentes aplicaciones 
Fuente de Financiamiento: 

Programa de Estímulos a la Innovación 2016 modalidad PROINNOVA 

FORTE AGRO ALIMENTOS S DE P R DE R L 
Monto Financiado: 

$600,000/12 meses 

 
Título del Proyecto: 

Estandarización de pelets de biomasa de rastrojos de maíz para su uso  

como biocombustible 
Fuente de Financiamiento: 

Programa de Estímulos a la Innovación 2015 modalidad PROINNOVA 

FORTE AGRO ALIMENTOS S DE P R DE R L 
Monto Financiado: 

$962,000/12 meses 
 
Título del Proyecto: 

Desarrollo de un modelo para la incorporación y participación de PYMES  

productoras de quesos regionales en el mercado nacional, fundamentado  

en una nueva plataforma tecnológica de quesos frescos que considera  

pasteurización en frío y nuevas tecnologías de procesos  
Fuente de Financiamiento: 

Programa de Estímulos a la Innovación 2014 modalidad INNOVAPYME 

GRUPO CHEN S DE RL DE CV 
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Monto Financiado: 

$640,540/6 meses 
 
Título del Proyecto: 

Desarrollo de un producto cárnico procesado “listo para comer” estable a 

temperatura ambiente a partir de músculo y/o vísceras de bobino a bajo 

costo 
Fuente de Financiamiento: 

Programa de Estímulos a la Innovación 2013 modalidad INNOVAPYME 
JOPAAR SPR DE RL DE CV 
Monto Financiado: 

$390,000/6 meses 
 
Título del Proyecto: 
Desarrollo de una nueva plataforma tecnológica de quesos de alto valor  

agregado 
Fuente de Financiamiento: 

Programa de Estímulos a la Innovación 2012 modalidad INNOVATEC 

SIGMA ALIMENTOS NORESTE SA DE CV 
Monto Financiado: 
$574,200/6 meses 
 
Título del Proyecto: 

Mejora de la calidad microbiológica de la leche destinada a la 

manufactura de quesos en la región noroeste del Estado de Chihuahua 
Fuente de Financiamiento: 

Fundación PRODUCE 2011 
Monto Financiado: 

$1, 206,000/24 meses  
 

Título del Proyecto: 
Desarrollo de un paquete tecnológico para la optimización de la   

manufactura del queso Chihuahua  
Fuente de Financiamiento: 

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2009 
Monto Financiado: 
$1, 000,000/24 meses 
 
Título del Proyecto: 

Aplicación de campos eléctricos pulsantes y películas biodegradables para  

proteger la vida útil y calidad sensorial de productos alimenticios  
Fuente de Financiamiento: 
Secretaría de Relaciones Exteriores 

Programa de cooperación técnica y Científica México-Uruguay 
Monto Financiado: 

Variable/Abierto 2008 

 
Título del Proyecto: 

Uso de Tecnologías Emergentes en el Procesamiento y Preservación 

de Productos Lácteos 
Fuente de Financiamiento:  

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2007 
Monto Financiado:  

$250,000/15 meses 
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Título del Proyecto:  

Variación estacional de componentes principales y contaminantes 
en la leche y suero bovino producidos en la región de Cuauhtémoc 

Chihuahua. 
Fuente de Financiamiento: 

Fondo Sectorial SAGARPA-CONACYT 2005 
Monto Financiado: 

$1, 405,370/36 meses 
 

 

Asociado Posdoctoral de Investigación, Washington State University                2003-2004 

Proyectos Financiados (Autor Principal) 
 
Título del Proyecto: 

Apertura de Mercados Internacionales para Leche Pasteurizada por medio 

del Desarrollo de una nueva estrategia de Procesamiento: La Combinación  

de Campos Eléctricos Pulsantes y Calor. 
Co-Directores de Proyecto:  
Barbosa-Cánovas, Sepúlveda, Clark, y Swanson. 
Fuente de financiamiento:  

International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade 
Monto otorgado: 

$65,170 USD/2 años 

 
Título del Proyecto: 
Extensión de la Vida de Anaquel de leche Pasteurizada por Medio de la  

Aplicación de Campos Eléctricos Pulsantes y Tratamientos Térmicos. 
Co-Directores de Proyecto:  

Barbosa-Cánovas, Sepúlveda, Clark, y Swanson.  
Fuente de Financiamiento:  

Washington Dairy Products Comission 
Monto otorgado:  

$89,701 USD/2 años 

 

 

Asistente de Investigación, Washington State University                      1999-2003 
 
Título del Proyecto: 
Comparación de la eficiencia de tratamientos con luz ultra-violeta, altas  

presiones hidrostáticas y campos eléctricos pulsantes en la inactivación  

de enzimas y microorganismos en jugo de uva. 
Agencia /Compañía involucrada: 

 Proyecto conjunto Universidad de Lleida España/WSU 

 
Título del Proyecto:  

Preservación de alimentos líquidos por aplicación de campos eléctricos 

pulsantes en combinación con tratamientos térmicos moderados. 
Agencia /Compañía involucrada: 

Washington Technology Center 

 
Título del Proyecto: 

Reducción de la carga microbiana de agua de proceso utilizada en la producción  

de papas fritas congeladas, por medio de la aplicación de campos eléctricos  

pulsantes 
Agencia /Compañía involucrada: 
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 LambWeston Inc. 
 
Título del Proyecto:  

Escalamiento y aplicación comercial de un sistema de campos eléctricos 
pulsantes para el procesamiento de leche líquida. 
Agencia /Compañía involucrada: 

 Avista Utilities 

 Inland Northwest Dairies 
 
Título del Proyecto: 

Efecto de la aplicación de altas presiones hidrostáticas en las características 

físicas y mecánicas de filmes para empaque. 
Agencia /Compañía involucrada: 

 National Food Processors Association 

 
Título del Proyecto: 

Desarrollo de Yogurt bajo en grasa libre de aditivos por medio de la aplicación de 
altas presiones hidrostáticas. 
Agencia /Compañía involucrada: 

 International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade  

 
Título del Proyecto: 

Identificación y verificación de especificaciones aplicadas a alimentos listos 
para comer (MRE). Parte I: Verificación de requerimientos de espacio de cabeza. 
Agencia /Compañía involucrada: 

 DoD. Combat Rations Network   

 

 

Estudiante de Postgrado, Universidad Autónoma de Chihuahua              1998 a 1999 
Título del Proyecto: 

Manufactura de queso Cheddar a partir de leche pasteurizada con campos  

eléctricos pulsantes. 
Agencia /Compañía involucrada: 

Proyecto conjunto UACh/WSU 

 
 

RECONOCIMIENTOS Y HONORES: 

 

Nombrado Investigador Nacional Nivel 3 por el Sistema Nacional de         2024 

Investigadores 

 
Nombrado Investigador Nacional Nivel 2 por el Sistema Nacional de         2015 

Investigadores 

 

Tercer Lugar en la categoría de Docencia dentro del Programa  de                              2010 

Estímulos al Desempeño de CIAD A.C. 
 

Primer Lugar en la categoría de Docencia dentro del Programa  de                             2009 

Estímulos al Desempeño de CIAD A.C. 

  

Nombrado Investigador Nacional Nivel 1 por el Sistema Nacional de         2006 

Investigadores 
 

Travel Grant Award, Washington State University.           2003 

 

Honrado con Mención Honorífica en examen de grado de Maestría. UACh.       1999 
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Honrado con Mención Especial en examen de Licenciatura. UACh.        1997 

 
Reconocido como el Mejor Alumno de la XXXIII Generación de Ingenieros        1995 

Químicos con especialización en Alimentos. UACh. 

 

 

ASOCIACIONES PROFESIONALES: 

 
American Dairy Science Association                2017 a la fecha 

 

Miembro del comité ejecutivo de la división de procesamiento No-Térmico,   2002 - 2004 

Instituto de Tecnólogos de Alimentos (IFT), USA 

 
Instituto de Tecnólogos de Alimentos (IFT), USA                2000 - 2015 

 

 

ENTRENAMIENTO Y CERTIFICACIÓN: 

  

Diplomado en Alta Dirección de Centros Públicos de Investigación. Tercera          2016 
Edición. Centro de Investigación y Docencia Económicas. Cd. De México 

 

Taller “Habilidades Didácticas” CIAD, Mazatlán México             2016 

 

Diplomado en Entrenamiento Gerencial, Harvard ManageMentor Online                       2012                             
Harvard Business Publishing                                 

 

Taller “El programa Marco de Investigación y desarrollo tecnológico de la                      2007  

Unión Europea: Oportunidades de cooperación en los sectores de Salud, 

Alimentos, Agricultura, Biotecnología y Pesca”. Mexico D.F. México         

   
AL-INVEST III ACO “Food & Food Technology Interdisciplinary Networks of                   2007 

Excellence” Capacity Building & Study Tour Programme. United Kingdom 

 

1as Jornadas Internacionales de Productos Lácteos Funcionales. Madrid ES.          2006 

 
Curso “Cheese Short Course I”. Cal Poly/U.C. Davis, San Luis Obispo CA                     2005 

 

Curso “Elaboración de Diversos Tipos de Quesos y Manejo de Cultivos                          2005 

Lácticos”. Centro de Estudios de la Leche, Cuauhtémoc, Chih. 

 

Curso “Nonthermal Processing Technologies”. Institute of Food Technologists,          2002 
and The Ohio State University. Columbus OH 

 

Curso “Métodos no Térmicos en Conservación de Alimentos”. Universidad           1999 

Autónoma de Chihuahua. Chihuahua Chih. 

 
Curso “Calidad Sensorial y Tecnológica de la Carne”. Universidad Autónoma          1998 

de Chihuahua / Universidad de Burgos, España. Chihuahua Chih.  

 

Curso “Formulación de Proyectos de Investigación y Desarrollo Tecnológico”.           1998 

Universidad Autónoma de Chihuahua. 

 
Curso “Textura en Alimentos”.  Universidad Autónoma de Chihuahua.             1998 

 

Seminario “Redacción y Publicación de Artículos Científicos”.  Universidad          1998 
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Autónoma de Chihuahua. 

 

Curso “Experiencias Didácticas en la Enseñanza de la Química”.  Universidad          1997 
Autónoma de Chihuahua. 

 

Curso “Introducción a la Microscopia Electrónica”.  Universidad Autónoma de          1997 

Chihuahua. 
 

Reunión Anual de Microbiología, Higiene y Toxicología de los Alimentos.           1995 
Universidad de Guadalajara / Universidad Autónoma de Querétaro. 

 

 

OTRAS ACTIVIDADES PROFESIONALES: 

 
Miembro de la Comisión Dictaminadora del Área VIII. Ingenierías y Desarrollo              2024 

Tecnológico, Sistema Nacional de Investigadores. CONAHCYT 

 

Profesor Invitado. Producción Científica. Programa de Doctorado en Ciencias          2023 

para el Desarrollo Sustentable. Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 

Mendoza de Amazonas, Perú. 
 

Miembro del Comité Organizador del 3rd International Food Research           2023 

Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America, IFRW-2023 

organizado por la Universidad Autónoma de Chihuahua, New Mexico 

State University, y el Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo. 
Las Cruces, New Mexico, EUA. 

 

Jurado de Tesis Doctoral. Programa de Doctorado en Ingeniería.           2022 

Escuela de Posgrado de la Pontificia Universidad Católica del Perú. 

 

Presidente de la sesión “Novel Ingredients  and Processes for Fermented Dairy”            2022 
en el 7th IDF Symposium on Science and Technology of Fermented Milk 

organizado por la Federación Internacional de Lechería, Bruselas, Bélgica. 

 

Evaluador del Programa “Investigadoras e Investigadores por México”           2022 

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología, México. 
 

Miembro del Jurado Calificador del Concurso Institucional 3MT-UACH           2022 

Universidad Autónoma de Chihuahua, México. 

 

Moderador del IDF Nutrition and Health Symposium. Nutrition, Dairy            2022 

and Health Across The Life Course. Organizado por la            
Federación Internacional de Lechería, Bruselas, Bélgica. 

 

Miembro del Comité Organizador del 2nd International Food Research           2022 

Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America, IFRW-2022 

organizado por la Universidad Autónoma de Chihuahua, New Mexico 

State University, y el Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo 
Chihuahua, Chihuahua, México. 

 

Miembro del Comité Científico Evaluador. 10ª edición del Simposio                              2021 

Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos INNOVA,  

Laboratorio Técnico del Uruguay. Uruguay.              
 

Miembro del Jurado Calificador del Concurso Institucional 3MT-UACH          2021 

Universidad Autónoma de Chihuahua, México. 
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Miembro del Comité Editorial del Journal of Dairy Science                2021 a la fecha 

Publicado por la American Dairy Science Association 

 
Miembro del Comité Científico, y Coordinador del Área Desarrollo de           2020 

Nuevos Productos y Evaluación Sensorial, para el 9º Congreso de Ciencia de 

Alimentos, Biotecnología e Inocuidad, e-Latin Food 2020, organizado por  

la Asociación Mexicana de Ciencias de los Alimentos A.C. México 

 
Integrante de la Comisión Dictaminadora Pre-evaluadora del Área VI: Bio-          2020 

tecnología y Ciencias Agropecuarias del Sistema Nacional de Investigadores.  

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología. México 

 

Evaluador de presentaciones orales. XX Jornadas de Investigación           2019 

Sección Alimentos. Facultad de Ciencias Químicas. Universidad  
Autónoma de Chihuahua, México 

 

Miembro de la Junta Directiva del Instituto de Innovación y                                2018 a la fecha 

Competitividad del Gobierno del Estado de Chihuahua, México 

 
Miembro de la comisión de Evaluación del Fondo Mixto CONACYT-           2017 

Gobierno del Estado de Zacatecas, convocatoria 2017-04. México 

 

Miembro de la  mesa de trabajo de análisis de la Ley de Impulso al             2017  

Conocimiento, Competitividad e Innovación Tecnológica para el  

Desarrollo del Estado de Chihuahua, Comisión de Ciencia y  
Tecnología. Congreso del Estado de Chihuahua, México 

 

Miembro del Jurado Calificador, Secretario del Área de Ingeniería de la II           2017 

Jornada Internacional y XII Jornada Científica UNTRM, Perú 

 
Miembro del Subcomité Técnico de Normalización de Producto                                      2016  

y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738- 

COFOCALEC-2016 Sistema Producto Leche- Alimentos- 

Lácteos- Queso Chihuahua- Denominación, especificaciones  

y métodos de prueba. México 

 
Profesor Visitante de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez            2016                                   

de Mendoza de Amazonas, Perú 

 

Miembro del Consejo Técnico Fundación PRODUCE Chihuahua, México.                 2011 - 2017 

 
Miembro del Subcomité Técnico de Normalización de Producto                                      2009  

y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738- 

COFOCALEC-2009 Sistema Producto Leche- Alimentos- 

Lácteos- Queso Chihuahua- Denominación, especificaciones  

y métodos de prueba. México 
 
Miembro del Comité Técnico Consultivo del Consejo Estatal      2008 – 2015 

de Ciencia, Tecnología e Innovación del estado de Chihuahua, México 

 

Miembro de la Comisión de Evaluación del Fondo Mixto                                          2008 - 2014 

CONACYT-Gobierno del estado de Chihuahua, México 
 

Profesor Lector y/o Tutor, Universidad para la Cooperación                                    2007 - 2009 

Internacional.  Maestría en Gerencia de Proyectos Sanitarios  
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en inocuidad de Alimentos. Costa Rica. 

 

Profesor Visitante, Universidad Católica del Uruguay, Uruguay.                                     2007  
 
Miembro del Comité Editorial del Journal of Food Protection              2006 a la fecha 

Publicado por la International Association for Food Protection 

 

Evaluador Autorizado del Sistema Nacional de Evaluación     2006 a la fecha 

Científica y Tecnológica de CONACYT, México 
 

Revisor científico para las revistas: 
Animals 
Food Chemistry 
Food Hydrocolloids 
Food and Bioprocess Technology: An International Journal   
International Journal of Food Science & Technology  

Journal of Applied Microbiology 
Journal of Agricultural and Food Chemistry 
Journal of Food Engineering         

Journal of Food Processing and Preservation        
Journal of Dairy Science 
Journal of Food Protection          

Journal of Food Quality            
LWT Food Science and Technology        

Polish Journal of Food and Nutrition Sciences      

  
 

LENGUAJES: 

  

 Español   Escritura/Lectura/Oral  Lengua Materna    

 Inglés    Escritura/Lectura/Oral  Excelente 
 

 

PUBLICACIONES Y PRESENTACIONES: 

 

LIBROS: 

1. Sepúlveda D.R., García Amézquita L.E., Esparza Chávez A. La Manufactura del Queso 
Chihuahua. ISBN: 978-607-7900-09-2.  Editorial CIAD, 2012. 

 

2. Sepúlveda D.R. Preservation of fluid foods by pulsed electric fields in combination with 
mild thermal treatments. Ph. D. Thesis, Washington State University. Agosto, 2003. 

 

3. Sepúlveda D.R. Evaluación del efecto de la pasteurización de la leche con campos 
eléctricos pulsantes, sobre la calidad del queso Cheddar. Tesis de maestría. Universidad 

Autónoma de Chihuahua. Junio, 1999. 

 

 

CAPÍTULOS DE LIBROS: 

 
1. Jesús A. Salas-Tovar, David R. Sepulveda. Liquid Chromatography. In: Paul L.H. 

McSweeney, John P. McNamara (eds). Encyclopedia of Dairy Sciences (Third Edition), 

Academic Press. 430-437, 2022. 

 

2. Sánchez-Vega R. y Sepúlveda-Ahumada D.R. Proteínas y Péptidos Lácteos.  En: Valenzuela 
R. (Ed) Lácteos: Nutrición y Salud. Corporación Consorcio Lechero. Chile. 24-48, 2020. 
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3. Rojo-Gutiérrez E., Buenrostro-Figueroa J.J., López-Martínez L.X., Sepúlveda D.R., Baeza-

Jiménez R. Biotechnological Potential of Cottonseed, a By-Product of Cotton Production. In: 

Zakaria Z., Aguilar C., Kusumaningtyas R., Binod P. (eds). Valorization of Agro-industrial 
Residues – Volume II: Non-Biological Approaches. Applied Environmental Science and 

Engineering for a Sustainable Future. Springer, Cham. 63-82, 2020. 

 

4. Rogelio Sánchez-Vega, David Sepúlveda-Ahumada, and Ma. Janeth Rodríguez-Roque. 
Vegetable Juices. En I. Aguilo-Aguayo and L. Plaza Eds. Innovative Technologies in Beverage 
Processing. New Jersey, Wiley-Blackwell. 79-106, 2017. 

 
5. Ortiz Y., García-Amézquita L.E., Acosta C.H., and Sepúlveda D.R. Functional Dairy 
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12. David R. Sepúlveda Ahumada. Es necesario legislar uso de palabra leche. En: El Heraldo 
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la gastronomía. Publicación Periódica, México D.F. Editorial Radar. Marzo, 2009 
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the performance of the MATH test during Surface assessment in probiotic bacteria. 2nd 
International Food Research Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America. 

New Mexico State University- Universidad Autónoma de Chihuahua- Centro de Investigación 
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5. Morales-Hernández P., Sepúlveda-Ahumada D., Acosta-Muñiz C., Gutiérrez-Méndez N., 
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Handling Affects Accuracy of HS-SPME GC for the Study of Volatile Aroma Compounds in 
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instrumental texture attributes of Mexican Chihuahua Cheddar-like cheese. Poster 
presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 287-02, 2011. 
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presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 202-24, 2009. 

 

21. Primo-Mora A., García-Amézquita E., Barbosa-Cánovas G.V. and Sepúlveda D.R. Effect of 
nonthermal technologies on the viscosity of milk. FIL-IDF World Dairy Summit & 

Exhibition. Book of Abstracts (In-extenso), Paper 1.154, 2008. 

 

22. García-Amézquita E., Primo-Mora A. Barbosa-Cánovas G.V. and Sepúlveda D.R. Changes 

on the calcium distribution in milk treated by different preservation methods. FIL-IDF 

World Dairy Summit & Exibition. Book of Abstracts (In-extenso), Paper 1.125, 2008. 
 

23. Primo-Mora A., García-Amézquita E., Barbosa-Cánovas G.V. and Sepúlveda D.R. Effect of 

nonthermal technologies on the native size distribution of fat globules in bovine cheese-

making Milk. Poster presentation. 4th Innovative Foods Centre Conference FIESTA. Book of 

Abstracts, 2008. 
 

24. García-Amézquita E., Primo-Mora A. Barbosa-Cánovas G.V. and Sepúlveda D.R. 

Rennetability of cheese-making milk processed by nonthermal technologies. Poster 

presentation. 4th Innovative Foods Centre Conference FIESTA. Book of Abstracts, 2008. 

 

25. Cazares, Z., Molina F., Santana V., Balandrán R., Sepúlveda D.R. Olivas G. Traditional use 
of herbs, garlic and earthenware for cooking Mexican pinto beans (phaseoulus vulgaris): 

Effect on the microbial quality. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, 

Paper 097-39, 2007. 

 

26. Esparza A., Gonzalez V., Olivas G., Sepúlveda D.R. Effect of the addition of herbs and 
spices on the lead content of pinto beans (phaseoulus vulgaris) cooked in artisanal Mexican 

pottery. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 07-A-3284, 

2007. 

 

27. Sepúlveda D.R, Góngora-Nieto M.M, Barbosa-Cánovas G.V. Synergistic effect of the 

combination of pulsed electric fields and mild thermal treatments on the inactivation of 
Listeria innocua in whole milk. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, 

Paper 92C-38, 2003. 

 

28. Sepúlveda D.R, Góngora-Nieto M.M, Guerrero-Beltran J.A., Barbosa-Cánovas G.V. Use of 

pulsed electric fields technology as a reprocessing alternative for fluid milk. Poster 

presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 92C-5, 2003. 
 

29. Sepúlveda D.R, Góngora-Nieto M.M, Guerrero-Beltran J.A., Barbosa-Cánovas G.V. 

Extension of milk shelf-life by a hurdle combination of pulsed electric fields and a mild 

thermal treatment. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 92C-

6, 2003. 
 

30. Rodríguez, J.J., Sepúlveda, D.R., Olivas, G.I., Clark, S., Warner, H., and Barbosa-Cánovas, 

G.V. Combined effect of headspace and temperature over the shelf life of retort pouch black 



David R. Sepúlveda Ahumada                                                                            

Página 24 de 33 

bean and rice burrito combat rations. IFT Annual meeting. Poster Presentation. Book of 

abstracts, Paper 73C-11, 2001. 

 
31. Sepúlveda D.R, Olivas G, Rodriguez J.J, Warner H, Clark S, and Barbosa-Cánovas G. 

Shelf life study of retort pouch beef-containing combat rations packaged at selected 

headspaces. IFT Annual meeting. Poster Presentation. Book of abstracts, Paper 73E-3, 

2001. 

 

32. Olivas G.I, Rodríguez J.J, Sepúlveda D.R, Warner H, Clark S, and Barbosa-Cánovas G.V. 
Evaluation of the influence of headspace on the shelf life of retort pouch wet pack pears 

combat rations. IFT Annual meeting. Poster Presentation. Book of abstracts, Paper 73E-2, 

2001. 

 

33. Clark S, Warner H, Rodríguez J.J, Olivas G.I, Sepúlveda D.R, and Barbosa-Cánovas G.V. 
Headspace, storage temperature and storage time affect sensory quality and acceptability of 

wet pack pears combat rations. IFT Annual meeting. Poster Presentation. Book of abstracts, 

Paper 73E-1, 2001. 

 

34. Rodríguez J.J, Sepúlveda D.R, Barbosa-Cánovas G.V, and Swanson B.G. Combined effect 

of high hydrostatic pressure and water activity on Escherichia coli inhibition. IFT Annual 
Meeting. Poster presentation. Book of Abstracts, Paper 86H-5, 2000. 

 

35. Harte F.M., Sepúlveda D.R, Swanson B.G, and Barbosa-Canovas G.V. Rheological 

properties of yogurt processed by high hydrostatic pressure. IFT Annual Meeting. Poster 

presentation. Book of Abstracts, Paper 65B-6, 2000. 
 

36. Sepúlveda D.R, Ortega-Rivas E, and Barbosa-Cánovas G.V. Evaluation of the effect of PEF 

pasteurization on cheesemaking properties of raw milk. Sixth Conference of Food 

Engineering (CoFE). Poster presentation. Meeting Proceedings: 179-184, 1999. 
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1. Sepúlveda D.R. La Leche: Alimento sin sustitutos. XLVIII Semana de Química 

Internacional. Facultad de Ciencias Químicas. Universidad Autónoma de Chihuahua. 

Chihuahua, Chihuahua, México. Octubre 2023. 
 

2. Sepúlveda D.R. Productos lácteos novedosos en el mundo. Congreso del Sector Lácteo 

2023. Cámara Nacional de Industriales de la Leche. Cancún, Quintana Roo, México. 

Septiembre 2023.  

 

3. Sepúlveda D.R. Tendencias globales del sector lácteo. Centro de Capacitación Investigación 
e Innovación Agropecuaria y Agroalimentaria. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural 

del Gobierno del Estado de Baja California. Mexicali, Baja California, México. Julio 2023. 

 

4. Sepúlveda D.R. Tendencias globales del sector lácteo. LXXXVII Convención Nacional 

Ganadera. Comisión Ejecutiva Bovinos Leche. Chihuahua, Chihuahua, México. Mayo 2023. 
 

5. Sepúlveda D.R. Lácteos funcionales, una apuesta hacia el futuro. Congreso Nacional de 

Ingeniería y Biotecnología de Alimentos. Asociación Mexicana de Ingeniería y Biotecnología 

Alimentaria. Colaboración virtual online. San Luis Potosí, México. Noviembre 2021. 

 

6. Sepúlveda D.R. Development of Novel Techniques for the Biopreservation of Food, Produce 
and Crops. 7th CIAD/ARS Workshop. Colaboración virtual online. Febrero 2021. 

 



David R. Sepúlveda Ahumada                                                                            

Página 25 de 33 

7. Sepúlveda D.R. El Rol de la Leche y los Productos Lácteos en la Seguridad Alimentaria. 1er 

Simposio Internacional “Perspectivas de la Investigación y Seguridad Alimentaria”. 

Universidad Nacional San Cristóbal de Huamanga. Colaboración virtual online. Huamanga, 
Ayacucho, Perú. Septiembre 2020. 

 

8. Sepúlveda D.R. Avances e Innovación en Productos Lácteos 2020. 1er Simposio 
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9. Sepúlveda D.R. Innovación de Productos Lácteos. ExpoLácteos 2019. Cámara de Comercio 
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10. Sepúlveda D.R. Tendencias Mundiales de Innovación en Productos Lácteos. 1er Encuentro 

Regional del Sector Lácteo. Cámara de Comercio de Barrancabermeja. Barrancabermeja, 
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Salvador, El Salvador. Noviembre 2019. 
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2019. 
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Lechería. Septiembre, 2018. 
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Nicaragua. Febrero, 2018. 

 

20. Sepúlveda D.R. Alimentos lácteos funcionales: Impacto en la salud humana. Segundo Foro 
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de México. Cd. De México. Octubre, 2017. 
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Managua, Nicaragua, Febrero, 2015. 
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2014 
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32. Sepúlveda D.R. Bebidas Lácteas Funcionales. II Jornadas Internacionales de Alimentos 
Funcionales y Nutracéuticos. Culiacán, Sinaloa, México. Abril, 2013 
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2012 
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Chihuahua, Chihuahua, México. Octubre, 2012 
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2012 

 
36. Sepúlveda D.R. World Market Trends and Technological Developments in Fermented Milks 
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Federación Panamericana de Lechería. Punta del Este, Uruguay. Noviembre, 2011 
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Industria Láctea “Innovación en la Cadena Láctea”. Asociación Colombiana de Procesadores 
de la Leche. Bogotá Colombia. Octubre, 2010 
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2. ‡ Nidia Araceli Chacón Flores. Cambios en la estructura y composición de cuajada 
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