David R. Sepulveda Ahumada

dsepulveda@ciad.mx

EDUCACION:

Ph.D. Ciencias de la Ingenieria
Departamento de Sistemas Biologicos
Programa de Ingenieria de Alimentos
Washington State University

Tema de Tesis: Preservacion de alimentos liquidos por aplicacién de
campos eléctricos pulsantes en combinacién con tratamientos

térmicos moderados.
Promedio Acumulado GPA: 4.00 (100%)

M.C. Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Ciencias Quimicas

Division de Estudios de Postgrado

Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad Auténoma de Chihuahua

Tema de Tesis: Evaluacion del efecto de la pasteurizacién de la leche con
campos eléctricos pulsantes, sobre la calidad del queso Cheddar.

Promedio General: 95.18%

Licenciatura. Ingenieria Quimica con especializacion en Alimentos

Facultad de Ciencias Quimicas
Universidad Auténoma de Chihuahua
Promedio General: 89.41%

EXPERIENCIA LABORAL:

Director Regional Chihuahua CIAD A.C.

Coordinacion Conjunta Unidades Cd. Cuauhtémoc & Cd. Delicias

Responsabilidades:

Administraciéon de Recursos Humanos, Técnicos, Cientificos
Y Financieros.

Representacion de la institucion ante entidades externas.
Coordinacion de proyectos de vinculacion e investigacion.

Profesor-Investigador Titular D, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacion, coordinacién y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencion a sectores productivos.
Formacién de recursos humanos. Comunicacion de resultados.
Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

Profesor-Investigador Titular C, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacién, coordinaciéon y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencion a sectores productivos.
Formacién de recursos humanos. Comunicaciéon de resultados.
Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

1999 - 2003

1997-1999

1990-1995

2015 a 2023

2015 a la fecha

2009-2015
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Director de la Division de Fisiologia y Tecnologia de
Alimentos de la Zona Templada en Cuauhtémoc, CIAD A.C.
Responsabilidades:

Administracion de Recursos Humanos, Técnicos, Cientificos

Y Financieros.

Representacion de la institucién ante entidades externas.
Coordinacion de proyectos de vinculacion e investigacion.

Profesor-Investigador Titular B, Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo A.C. CIAD

Responsabilidades:

Formulacién, coordinaciéon y ejecucion de proyectos.
Coordinacion de servicios y atencién a sectores productivos.

Formacion de recursos humanos. Comunicacion de resultados.

Promocion de desarrollos cientificos y tecnologicos.

Asociado Posdoctoral de Investigacion, Washington State University

Responsabilidades:
Busqueda y creaciéon de oportunidades de financiamiento.
Desarrollo de propuestas de investigacion.

Seguimiento de propuestas a través de procesos de seleccion y asignacion.

Entrenamiento y soporte a estudiantes graduados.

Asistente de Profesor, Washington State University

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,

deshidratacién, evaporacién, y reologia.

Asistente de Investigacion, Washington State University
Responsabilidades:

Implementacion de proyectos de investigacion.

Trabajo instrumental de laboratorio

Estudio de procesos en laboratorio y planta piloto.

Disefnio de experimentos y analisis de datos.

2008 a la fecha

2005-2009

2003-2004

2000-2003

1999-2003

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

Responsabilidades:

Control de proceso en el area de maceracion, cocimiento y filtrado.

Supervision de personal.

EXPERIENCIA EN INVESTIGACION:

Profesor-Investigador, CIAD
Proyectos Ejecutados (Como Responsable Técnico)

Titulo del Proyecto:

Caracteristicas de calidad de yogur funcional fortificado con
Arthrospira platensis (Dr. Adrian Ponce de Le6n Door)
Fuente de Financiamiento:

CONACYT Estancias Posdoctorales por México 2023

Monto Financiado:

N/A

2005 a la fecha
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Titulo del Proyecto:

Fortalecimiento de las Capacidades Técnicas y Cientificas en
Agroecologia del Centro en Investigacion en Alimentacién y Desarrollo
Fuente de Financiamiento:

Instituto de Innovacién y Competitividad del Estado de Chihuahua
2023

Monto Financiado:

$1,271,012 / 6 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un cultivo iniciador para incrementar la eficiencia en
el proceso de fermentacién de cacao criollo nativo (theobroma cacao)
Fuente de Financiamiento:

Programa Nacional de Innovacion Agraria de Peru

Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
2017

Monto Financiado:

$800,000 nuevos soles peruanos ($240,000 USD)/36 meses

Titulo del Proyecto:

Uso de aceites esenciales de especias nativas para incrementar la
vida util de carne de cuy empacada al vacio

Fuente de Financiamiento:

Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico y Tecnolégico de Peru
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
2016

Monto Financiado:

$529,125 nuevos soles peruanos ($160,000 USD)/36 meses

Titulo del Proyecto:

Disefio, fabricacion y prueba de cuatro prototipos de sistemas de
calefaccion de combustible de biomasa, pellets de rastrojo de maiz
para diferentes aplicaciones

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2016 modalidad PROINNOVA
FORTE AGRO ALIMENTOS SDEPRDERL

Monto Financiado:

$600,000/12 meses

Titulo del Proyecto:

Estandarizacion de pelets de biomasa de rastrojos de maiz para su uso
como biocombustible

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2015 modalidad PROINNOVA
FORTE AGRO ALIMENTOS SDEPRDERL

Monto Financiado:

$962,000/ 12 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un modelo para la incorporacion y participacion de PYMES
productoras de quesos regionales en el mercado nacional, fundamentado
en una nueva plataforma tecnolégica de quesos frescos que considera
pasteurizacion en frio y nuevas tecnologias de procesos

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2014 modalidad INNOVAPYME
GRUPO CHEN S DE RL DE CV
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Monto Financiado:
$640,540/6 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un producto carnico procesado “listo para comer” estable a
temperatura ambiente a partir de muisculo y/o visceras de bobino a bajo
costo

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2013 modalidad INNOVAPYME
JOPAAR SPR DE RL DE CV

Monto Financiado:

$390,000/6 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de una nueva plataforma tecnolégica de quesos de alto valor
agregado

Fuente de Financiamiento:

Programa de Estimulos a la Innovacion 2012 modalidad INNOVATEC
SIGMA ALIMENTOS NORESTE SA DE CV

Monto Financiado:

$574,200/6 meses

Titulo del Proyecto:

Mejora de la calidad microbiolégica de la leche destinada a la
manufactura de quesos en la regiéon noroeste del Estado de Chihuahua
Fuente de Financiamiento:

Fundaciéon PRODUCE 2011

Monto Financiado:

$1, 206,000/24 meses

Titulo del Proyecto:

Desarrollo de un paquete tecnologico para la optimizacion de la
manufactura del queso Chihuahua

Fuente de Financiamiento:

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2009

Monto Financiado:

$1, 000,000/24 meses

Titulo del Proyecto:

Aplicacion de campos eléctricos pulsantes y peliculas biodegradables para
proteger la vida util y calidad sensorial de productos alimenticios

Fuente de Financiamiento:

Secretaria de Relaciones Exteriores

Programa de cooperacion técnica y Cientifica México-Uruguay

Monto Financiado:

Variable/Abierto 2008

Titulo del Proyecto:

Uso de Tecnologias Emergentes en el Procesamiento y Preservacion
de Productos Lacteos

Fuente de Financiamiento:

Fondo Mixto Chihuahua-CONACYT 2007

Monto Financiado:

$250,000/15 meses
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Titulo del Proyecto:

Variacion estacional de componentes principales y contaminantes
en la leche y suero bovino producidos en la region de Cuauhtémoc
Chihuahua.

Fuente de Financiamiento:

Fondo Sectorial SAGARPA-CONACYT 2005

Monto Financiado:

$1, 405,370/36 meses

Asociado Posdoctoral de Investigacion, Washington State University 2003-2004
Proyectos Financiados (Autor Principal)

Titulo del Proyecto:

Apertura de Mercados Internacionales para Leche Pasteurizada por medio
del Desarrollo de una nueva estrategia de Procesamiento: La Combinacién
de Campos Eléctricos Pulsantes y Calor.

Co-Directores de Proyecto:

Barbosa-Céanovas, Sepilveda, Clark, y Swanson.

Fuente de financiamiento:

International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade
Monto otorgado:

$65,170 USD/2 afios

Titulo del Proyecto:

Extension de la Vida de Anaquel de leche Pasteurizada por Medio de la
Aplicacion de Campos Eléctricos Pulsantes y Tratamientos Térmicos.
Co-Directores de Proyecto:

Barbosa-Canovas, Sepilveda, Clark, y Swanson.

Fuente de Financiamiento:

Washington Dairy Products Comission

Monto otorgado:

$89,701 USD/2 anos

Asistente de Investigacion, Washington State University 1999-2003

Titulo del Proyecto:
Comparacion de la eficiencia de tratamientos con luz ultra-violeta, altas
presiones hidrostaticas y campos eléctricos pulsantes en la inactivacion
de enzimas y microorganismos en jugo de uva.
Agencia /Compariia involucrada:

Proyecto conjunto Universidad de Lleida Espana/WSU

Titulo del Proyecto:
Preservacion de alimentos liquidos por aplicacién de campos eléctricos
pulsantes en combinacion con tratamientos térmicos moderados.
Agencia / Compariia involucrada:

Washington Technology Center

Titulo del Proyecto:

Reduccién de la carga microbiana de agua de proceso utilizada en la produccion
de papas fritas congeladas, por medio de la aplicacion de campos eléctricos
pulsantes

Agencia / Compariia involucrada:
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LambWeston Inc.

Titulo del Proyecto:
Escalamiento y aplicacién comercial de un sistema de campos eléctricos
pulsantes para el procesamiento de leche liquida.
Agencia / Comparnia involucrada:
Avista Utilities
Inland Northwest Dairies

Titulo del Proyecto:
Efecto de la aplicacién de altas presiones hidrostaticas en las caracteristicas
fisicas y mecanicas de filmes para empaque.
Agencia /Compariia involucrada:
National Food Processors Association

Titulo del Proyecto:
Desarrollo de Yogurt bajo en grasa libre de aditivos por medio de la aplicacién de
altas presiones hidrostaticas.
Agencia /Compariia involucrada:
International Marketing Program for Agricultural Commodities & Trade

Titulo del Proyecto:
Identificacion y verificacién de especificaciones aplicadas a alimentos listos
para comer (MRE). Parte I: Verificacién de requerimientos de espacio de cabeza.
Agencia /Comparia involucrada:

DoD. Combat Rations Network

Estudiante de Postgrado, Universidad Autéonoma de Chihuahua 1998 a 1999
Titulo del Proyecto:
Manufactura de queso Cheddar a partir de leche pasteurizada con campos
eléctricos pulsantes.
Agencia /Compariia 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 categoria de Docencia dentro del Programa de 2010

Estimulos al Desempeno de CIAD A.C.

Primer Lugar en la categoria de Docencia dentro del Programa de 2009
Estimulos al Desempenio 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 Mencién Honorifica en examen de grado de Maestria. UACh. 1999
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Honrado con Mencién Especial en examen de Licenciatura. UACh.

Reconocido como el Mejor Alumno de la XXXIII Generacion de Ingenieros
Quimicos con especializacion en Alimentos. UACh.

ASOCIACIONES PROFESIONALES:

American Dairy Science Association

Miembro del comité ejecutivo de la divisién de procesamiento No-Térmico,
Instituto de Tecnélogos de Alimentos (IFT), USA

Instituto de Tecnélogos de Alimentos (IFT), USA

ENTRENAMIENTO Y CERTIFICACION:

Diplomado en Alta Direccion de Centros Pablicos de Investigacion. Tercera
Edicién. Centro de Investigacion y Docencia Econémicas. Cd. De México

Taller “Habilidades Didacticas” CIAD, Mazatlan México

Diplomado en Entrenamiento Gerencial, Harvard ManageMentor Online
Harvard Business Publishing

Taller “El programa Marco de Investigaciéon y desarrollo tecnologico de la
Unién Europea: Oportunidades de cooperacion en los sectores de Salud,

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

AL-INVEST III ACO “Food & Food Technology Interdisciplinary Networks of
Excellence” Capacity Building & Study Tour Programme. United Kingdom

las Jornadas Internacionales de Productos Lacteos Funcionales. Madrid ES.
Curso “Cheese Short Course I”. Cal Poly/U.C. Davis, San Luis Obispo CA

Curso “Elaboracion de Diversos Tipos de Quesos y Manejo de Cultivos
Lacticos”. Centro de Estudios de la Leche, Cuauhtémoc, Chih.

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

Curso “Métodos no Térmicos en Conservacion de Alimentos”. Universidad
Autéonoma de Chihuahua. Chihuahua Chih.

Curso “Calidad Sensorial y Tecnologica de la Carne”. Universidad Autéonoma
de Chihuahua / Universidad de Burgos, Espana. Chihuahua Chih.

Curso “Formulacion de Proyectos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico”.
Universidad Auténoma de Chihuahua.

Curso “Textura en Alimentos”. Universidad Auténoma de Chihuahua.

Seminario “Redaccion y Publicacion de Articulos Cientificos”. Universidad

1997

1995

2017 a la fecha

2002 - 2004

2000 - 2015

2016

2016

2012

2007

2007

2006
2005

2005

2002

1999

1998

1998

1998

1998
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Auténoma de Chihuahua.

Curso “Experiencias Didacticas en la Ensenanza de la Quimica”. Universidad
Autonoma de Chihuahua.

Curso “Introduccién a la Microscopia Electronica”. Universidad Auténoma de
Chihuahua.

Reunion Anual de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los Alimentos.
Universidad de Guadalajara / Universidad Auténoma de Querétaro.

OTRAS ACTIVIDADES PROFESIONALES:

Miembro de la Comisién Dictaminadora del Area VIII. Ingenierias y Desarrollo
Tecnolégico, Sistema Nacional de Investigadores. CONAHCYT

Profesor Invitado. Produccion Cientifica. Programa de Doctorado en Ciencias
para el Desarrollo Sustentable. Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas, Peru.

Miembro del Comité Organizador del 3rd International Food Research
Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America, IFRW-2023
organizado por la Universidad Auténoma de Chihuahua, New Mexico

State University, y el Centro de Investigacion en Alimentacioén y Desarrollo.
Las Cruces, New Mexico, EUA.

Jurado de Tesis Doctoral. Programa de Doctorado en Ingenieria.
Escuela de Posgrado de la Pontificia Universidad Catolica del Peru.

Presidente de la sesion “Novel Ingredients and Processes for Fermented Dairy”
en el 7th IDF Symposium on Science and Technology of Fermented Milk
organizado por la Federacion Internacional de Lecheria, Bruselas, Bélgica.

Evaluador del Programa “Investigadoras e Investigadores por México”
Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, México.

Miembro del Jurado Calificador del Concurso Institucional SMT-UACH
Universidad Autéonoma de Chihuahua, México.

Moderador del IDF Nutrition and Health Symposium. Nutrition, Dairy
and Health Across The Life Course. Organizado por la
Federacion Internacional de Lecheria, Bruselas, Bélgica.

Miembro del Comité Organizador del 2nd International Food Research
Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America, IFRW-2022
organizado por la Universidad Autéonoma de Chihuahua, New Mexico
State University, y el Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo
Chihuahua, Chihuahua, México.

Miembro del Comité Cientifico Evaluador. 10? edicién del Simposio
Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos INNOVA,
Laboratorio Técnico del Uruguay. Uruguay.

Miembro del Jurado Calificador del Concurso Institucional SMT-UACH
Universidad Auténoma de Chihuahua, México.

1997

1997

1995

2024

2023

2023

2022

2022

2022

2022

2022

2022

2021

2021
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Miembro del Comité Editorial del Journal of Dairy Science
Publicado por la American Dairy Science Association

Miembro del Comité Cientifico, y Coordinador del Area Desarrollo de

Nuevos Productos y Evaluacién Sensorial, para el 9° Congreso de Ciencia de

Alimentos, Biotecnologia e Inocuidad, e-Latin Food 2020, organizado por
la Asociacién Mexicana de Ciencias de los Alimentos A.C. México

Integrante de la Comision Dictaminadora Pre-evaluadora del Area VI: Bio-

tecnologia y Ciencias Agropecuarias del Sistema Nacional de Investigadores.

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia. México

Evaluador de presentaciones orales. XX Jornadas de Investigacién
Seccion Alimentos. Facultad de Ciencias Quimicas. Universidad
Autonoma de Chihuahua, México

Miembro de la Junta Directiva del Instituto de Innovacién y
Competitividad del Gobierno del Estado de Chihuahua, México

Miembro de la comision de Evaluacion del Fondo Mixto CONACYT-
Gobierno del Estado de Zacatecas, convocatoria 2017-04. México

Miembro de la mesa de trabajo de analisis de la Ley de Impulso al
Conocimiento, Competitividad e Innovacién Tecnolégica para el
Desarrollo del Estado de Chihuahua, Comisién de Ciencia y
Tecnologia. Congreso del Estado de Chihuahua, México

Miembro del Jurado Calificador, Secretario del Area de Ingenieria de la II
Jornada Internacional y XII Jornada Cientifica UNTRM, Pert

Miembro del Subcomité Técnico de Normalizacién de Producto
y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738-
COFOCALEC-2016 Sistema Producto Leche- Alimentos-
Lacteos- Queso Chihuahua- Denominacién, especificaciones
y métodos de prueba. México

Profesor Visitante de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez
de Mendoza de Amazonas, Pert

Miembro del Consejo Técnico Fundacion PRODUCE Chihuahua, México.

Miembro del Subcomité Técnico de Normalizacién de Producto
y Anteproyecto de Norma Mexicana PROY-NMX-F-738-
COFOCALEC-2009 Sistema Producto Leche- Alimentos-
Lacteos- Queso Chihuahua- Denominacion, especificaciones
y métodos de prueba. México

Miembro del Comité Técnico Consultivo del Consejo Estatal
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion del estado de Chihuahua, México

Miembro de la Comision de Evaluacion del Fondo Mixto
CONACYT-Gobierno del estado de Chihuahua, México

Profesor Lector y/o Tutor, Universidad para la Cooperacion
Internacional. Maestria en Gerencia de Proyectos Sanitarios

2021 a la fecha

2020

2020

2019

2018 a la fecha

2017

2017

2017

2016

2016

2011 - 2017

2009

2008 - 2015

2008 - 2014

2007 - 2009

Pagina 9 de 33



en inocuidad de Alimentos. Costa Rica.
Profesor Visitante, Universidad Catélica 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 Evaluaciéon 2006 a la fecha
Cientifica y Tecnolégica de CONACYT, México

Revisor cientifico 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:
Esparfiol Escritura/Lectura/Oral Lengua Materna
Inglés Escritura/Lectura/Oral Excelente

PUBLICACIONES Y PRESENTACIONES:

LIBROS:
1. Sepiulveda D.R., Garcia Amézquita L.E., Esparza Chavez A. La Manufactura del Queso
Chihuahua. ISBN: 978-607-7900-09-2. Editorial CIAD, 2012.

2. Sepilveda 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. Sepilveda D.R. Evaluacion del efecto de la pasteurizacion de la leche con campos
eléctricos pulsantes, sobre la calidad del queso Cheddar. Tesis de maestria. Universidad
Auténoma de Chihuahua. Junio, 1999.

CAPITULOS DE LIBROS:

1. Jesus 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. Sanchez-Vega R. y Septilveda-Ahumada D.R. Proteinas y Péptidos Lacteos. En: Valenzuela
R. (Ed) Lacteos: Nutricion y Salud. Corporacion Consorcio Lechero. Chile. 24-48, 2020.
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10.

11.

12.

Rojo-Gutiérrez E., Buenrostro-Figueroa J.J., Lopez-Martinez L.X., Septalveda 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.

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

Ortiz Y., Garcia-Amézquita L.E., Acosta C.H., and Sepilveda D.R. Functional Dairy
Products. En G.V. Barbosa-Canovas, D. Rodriguez-Amaya, G. Pastore, S. Caetano Da Silva
Lannes, R. Yada, A. Rosenthal, and K. Buckle Eds. XVI [UFoST World Congress: Global Food
Security and Wellness. Berlin, Springer. 67-103, 2017.

Sepilveda D.R. and Esparza Chavez A. Safety of Fermented Dairy Products. En V.
Prakash, O. Martin-Belloso, L. Keener, S. Astley, S. Braun, H. Mcmahon, and H. Lelieveld
Eds. Regulating Safety of Traditional And Ethnic Foods. Oxford, Academic Press. 187-204,
2016.

Sepiilveda D.R. y Garcia Amézquita L.E. Lacteos funcionales. En: Rafael Cornes Ed.
Ldcteos: alimentos esenciales para el ser humano. Si a la Leche! Montevideo, Uruguay.
Federacion Panamericana de Lecheria. 75-80, 2014.

Sepulveda D.R., Garcia-Amezquita L.E. Martinez-Alvarenga M.S., Martinez-Rodriguez E.
Y., y Pefia-Ramos E.A. Péptidos con actividad antioxidante. En: E.A. Alvarez-Parrilla, G.A.
Gonzalez-Aguilar, L.A. de la Rosa-Carrillo, y F. Ayala-Zavala Eds. Antioxidantes en
Alimentos y Salud. México D.F. AM Editores. 201-234, 2012.

Sepiilveda D.R., Olivas G.I. y Molina F.J. Buenas practicas de manufactura enfocadas al
procesamiento de leche y productos lacteos. En: A.A. Gardea, G.A. Gonzalez, I. Higuera y F.
Cuamea Eds. Buenas Prdcticas en la Produccion de Alimentos. México D.F. Editorial Trillas.
351-380, 2007.

Sepiilveda D.R., and Barbosa-Canovas G.V. Present status and the future of PEF. In: G.V.
Barbosa-Canovas, M. Soledad Tapia, M. Pilar Cano, Olga Martin, and Antonio Martinez,
Eds. Novel Food Processing Technologies. New York. Marcel Dekker. 1-44, 2005.
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sector-lacteo 7 de julio, 2023.

David R. Sepiilveda Ahumada. Tendencias globales del sector lacteo. Entrevista televisiva.
Poder MX TV El Periodico Digital de la Frontera.
https://fb.watch /IDYj3rgDHO/?mibextid=wZ5k54 7 de julio, 2023.

David R. Sepalveda Ahumada. Tendencias globales del sector lacteo. Entrevista
radiofénica. Imagen al Dia. Programa radiofénico conducido por Rosa Le6n. Imagen Radio
Mexicali. 6:00 PM,

https:/ /www.facebook.com/photo.php?fbid=606111168171794&set=pb.100063187480575
.-2207520000.&type=3 6 de julio, 2023.

David R. Sepalveda Ahumada. Presenta SADER BC tendencias globales del sector lacteo.
Uniradio Informa. https://www.uniradioinforma.com/gobierno/presenta-sader-bc-
tendencias-globales-sector-lacteo-n679866 6 de julio, 2023.

JeslUs Andrés Salas-Tovar y David Roberto Sepilveda-Ahumada. Comunicacion humano-
microbio: Una charla silenciosa. En: Sabermas Revista de Divulgacién de la Universidad
Michoacana de San Nicolas de Hidalgo. Aiio 12. No. 69. Mayo-Junio. 2023.

David R. Sepilveda Ahumada. Es necesario legislar uso de palabra leche. En: El Heraldo
de Chihuahua. https://www.elheraldodechihuahua.com.mx/finanzas/necesaria-la-
regulacion-de-los-productos-lacteos-david-sepulveda-10113321.html 25 de Mayo de 2023.

David R. Sepiilveda Ahumada. Nuevas tendencias de consumo en el mundo. En: Via
Lactea, Navegando en el Sector Lacteo. Revista Lactea Colombiana. Asociaciéon Colombiana
de Procesadores de Leche. Vol. 1. No. 3 Pag. 19. Octubre, 2021.

David R. Sepalveda Ahumada. Desmitificacion en la industria lactea. En: Podcast con
Alianza Region. Camara de Industria y Comercio de Hannover, Alemania - Camara de
Comercio de Medellin, Colombia. https://www.youtube.com /watch?v=uceOGoFrLpU
Mayo, 2021.

David R. Sepalveda Ahumada. Lacteos fermentados para una mejor salud. En: |Si a la
leche! Campana panamericana de consumo de lacteos. Federacion Panamericana de
Lecheria, Uruguay. https://www.youtube.com /watch?v=0FQMtuSe7iM Noviembre, 2020.

David R. Sepiilveda Ahumada y Monica Alvarado Gonzalez. ¢Por qué es bueno consumir
leche y sus derivados? En: Hablemos Deleche. Publicacién periddica. Aio 2, No 11. Club
Rotario Delicias, Chihuahua, México. Agosto, 2020.

Sepiilveda D.R. Productos funcionales, mercado en crecimiento del sector lacteos. Camara
de Comercio de Medellin para Antioquia. https://www.camaramedellin.com.co/articulos-y-
noticias/noticias/productos-funcionales-mercado-en-crecimiento-del-sector-lacteos 17 de

Septiembre, 2019.
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19.

20.

21.

22.
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24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Sepulveda D.R. Conozca mas de los lacteos y su efecto en la salud humana. Entrevista
realizada por Fatima Herrera. Prensa Libre. Periédico Lider de Guatemala.
https://www.prensalibre.com /vida/salud-y-familia /mitos-y-realidades-de-los-lacteos-y-su-
efecto-en-la-salud-humana/ 19 de Junio, 2019.

Sepiilveda D.R. Sector de Lacteos, no para de innovar. En: IAlimentos, la comunidad de
negocios para la industria de alimentos. Publicacion periédica. Anio 8, Edicién 57. Bogota,
Axioma Comunicaciones. Septiembre, 2016.

Sepulveda D.R. y Esparza Chavez A. Buenas practicas pecuarias en la ordena. Folleto
técnico generado en el proyecto 324 del ejercicio 2013-2014. Fundacién PRODUCE
Chihuahua, 2014.

Sepulveda D.R. Tendencias de productos lacteos en mercados emergentes. En: Industria
Alimenticia. Publicacién periédica. BNP Media, www.industriaalimenticia.com 26 de Agosto,
2014.

Sepiilveda D.R. Los lacteos procesados, su consumo milenario y algunas tendencias
innovadoras. Colaboraciéon online ClubDarwin.net, el portal de todos los profesionales de
Bebidas y Alimentacién en Espafna y Latinoamérica. www.clubdarwin.net 27 de Agosto,
2014.

Sepulveda D.R. Lacteos que curan. En: Capsulas de salud, periédico El Espectador de
Bogota, Colombia. Editorial Proyectar Comunicaciones. 24 de Noviembre, 2013.

Sepiilveda D.R. Tendencias en bebidas lacteas funcionales. Colaboraciéon online Food News
LatAm.com Portal de Noticias Agroalimenticias y Nutricion dirigidas a profesionales de
Ameérica Latina. www.foodnewslatam.com 21 de Noviembre, 2013.

Sepiilveda D.R. Asoleche destaca la creciente tendencia de los lacteos funcionales.
Colaboracién online ClubDarwin.net, el portal de todos los profesionales de Bebidas y
Alimentacion en Espana y Latinoamérica. www.clubdarwin.net 20 de Noviembre, 2013.

Sepilveda D.R. Tendencias mundiales en bebidas lacteas funcionales. En: Industria
Alimenticia. Publicacion periédica. Vol. 24 Numero 11. BNP Media, Noviembre, 2013.

Sepiilveda D.R. Bebidas Lacteas Funcionales. En: Industria Alimenticia. Publicaciéon
periédica. Vol. 24 Numero 8, p22. BNP Media, Agosto, 2013.

Sepiilveda D.R. Mucho mas que Leche. En: Revista Catering. Publicaciéon periédica, Ano 10
No 55. Editorial Legis, Abril, 2013

Sepilveda D.R. Uso de Tecnologias Emergentes en el Procesamiento y Preservacion de
Productos Lacteos. En: Ciencia, Tecnologia e Innovacién: Revista de difusion y divulgacién.
Consejo Estatal de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Chihuahua. Afno 2 Vol. 2.
Noviembre, 2010

Sepilveda D.R. El Analisis Sensorial de los Alimentos. En: Vin M. Ed. Soy Chef, Pasién por
la gastronomia. Publicacion Periédica, México D.F. Editorial Radar. Marzo, 2009

Sepiilveda D.R. Alergias Alimentarias. En: Vin M. Ed. Soy Chef, Pasion por la gastronomia.
Publicacién Periédica, México D.F. Editorial Radar. Noviembre, 2008

Sepiilveda D.R. Enfermedades transmitidas por alimentos. En: Vin M. Ed. Soy Chef, Pasién
por la gastronomia. Publicacion Periodica, México D.F. Editorial Radar. Julio, 2008
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33. Sepilveda D.R. La Ciencia de los Alimentos. En: Vin M. Ed. Soy Chef, Pasién por la

gastronomia. Publicacion Periddica, México D.F. Editorial Radar. Marzo, 2008

34. Sepulveda D.R, y Nieto-Montenegro S. Del estado mas grande, profesionistas para el pais:

Ingenieria Quimica con especializacién en alimentos en la universidad autéonoma de
Chihuahua. Tecnologia de Alimentos Industria y Mercado. 34(7): 6-8, 1999.

PRESENTACIONES TECNICAS ORALES:

1.

Y.l. Sanchez-Garcia, I. Salmeron, V.H. Ramos-Sanchez, Y. Leal-Ramos, D.R. Sepilveda-
Ahumada, N.Gutierrez-Méndez. Mutarotation and solubility of lactose as affected by the
presence of carrageenenan. 1st International Food Research Workshop in the Chihuahua
Desert Region of North America (Virtual). New Mexico State University & Universidad
Auténoma de Chihuahua. November 6 and 7, 2020.

Castro-Alayo, E.M., Chavez-Quintana, S.G., Sepilveda-Ahumada, D.R., Acha-De la Cruz,
0., Rodriguez-Hamamura, N. Caracterizacion fisicoquimica y actividad antioxidante de
cuatro aceites esenciales de especias nativas de Pera. Segundo Congreso Latinoamericano
De Investigacion Y Educacion Superior Interdisciplinaria (IEI 2018) Lima, 18, 19, 20y 21
de septiembre 2018.

Castro-Alayo, E.M., Chavez-Quintana, S.G., Sepilveda-Ahumada, D.R., Acha-De la Cruz,
0., Rodriguez-Hamamura, N. Caracterizacion fisicoquimica y actividad antioxidante de
cuatro aceites esenciales de especias nativas de Pert. V Congreso Internacional de
Ingenieria Agroindustrial. Universidad de Costa Rica. 2018.

Rojo-Gutiérrez E, Septalveda D.R., Sanchez-Vega R., Olivas G.I., Gutiérrez-Méndez N.
Elaboracion de un queso chihuahua funcional utilizando leche o cuajada enriquecida con
Mg. 3er Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Mazatlan,
Sinaloa México. 2018.

Trancoso-Reyes N., Gutiérrez-Méndez N., Sepulveda D.R., Quintero-Ramos A., Hernandez-
Ochoa L. Utilization of phospholipase Al in combination with exopolysaccharide-producing
bacteria to modify the yield of Chihuahua cheese. 8th NIZO Dairy Conference. Functional
Enzymes for Dairy Applications, Session 3, 2013.

Sepiilveda D.R. PEF treatment of milk: Antimicrobial and functional effects. Oral
presentation. Symposium: Emerging technologies in dairy foods: From microbial
inactivation to novel functionality. IFT Annual meeting. Book of abstracts, Session 081-01,
20009.

Primo-Mora A., Garcia-Amézquita E., Barbosa-Canovas G.V. and Sepilveda D.R. Effect of
nonthermal technologies on the native size distribution of fat globules in bovine cheese-
making Milk. Oral presentation. 4th Innovative Foods Centre Conference FIESTA. Book of
Abstracts, 2008.

Garcia-Amézquita E., Primo-Mora A. Barbosa-Canovas G.V. and Sepilveda D.R.
Rennetability of cheese-making milk processed by nonthermal technologies. Oral
presentation. 4th Innovative Foods Centre Conference FIESTA. Book of Abstracts, 2008.

Sepiilveda D.R., Guerrero J.A., Leiva C., and Barbosa-Canovas G.V. Influence of Electric

Current on the Effectiveness of Pulsed Electric Fields as a Food Preservation Process.
Eighth Topical Conference on Food Engineering CoFE. Book of abstracts, Paper 118e, 2003
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10.

11.

12.

13.

Barbosa-Canovas G.V., Sepilveda D.R., Swanson B., Clark S., McCluskey J., and Hinman
H. Expanding international marketing opportunities for pasteurized milk by developing a
new processing strategy: The combination of pulsed electric fields and heat. Oral
Presentation. WSU IMPACT Center Annual meeting. Session III, Paper 7, 2003

Sepiilveda, D.R., Gongora-Nieto M.M, San Martin M.F, Swanson B, and Barbosa-Canovas
G.V. Pulsed electric fields and its induced heating inactivate Listeria spp. Oral
presentation. IFT Annual meeting. Book of abstracts, Paper 96-10, 2002.

Sadler G, Blakistone B, Lau M, Rodriguez J.J, deBraucourt D.D.H, Sepilveda, D.R.,
Barbosa-Canovas G.V, and Marcy J.E. Novel processing technologies and packaging:
Effects of ultra-high pressure and pasteurizing doses of irradiation. Symposium: Exploring
the limits of packaging: Role of emerging technologies. IFT Annual meeting. Oral
Presentation. Book of abstracts, Paper 38-3, 2001.

Ortega-Rivas, E., Sepilveda D.R, and Barbosa-Canovas, G.V. Cheddar cheese quality as
related to the use of pulsed electric fields to pasteurize milk. Eight International Congress
on Engineering and Food (ICEF 8). Oral presentation, Emerging Technologies session. Book
of Abstracts, Paper O-085, 2000.

PRESENTACIONES TECNICAS EN CARTEL:

1.

Escobedo Garcia S., Olivas Orozco I., Acosta Muiiz C., and Sepulveda Ahumada D. High
hydrostatic pressure: A tool to accelerate cheese ripening. 2nd International Food Research
Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America. New Mexico State University-
Universidad Auténoma de Chihuahua- Centro de Investigacion en Alimentacién y Desarrollo.
7-8 de Abril, 2022.

Salas Tovar J., Olivas Orozco I., Acosta Muniz C., and Sepulveda Ahumada D. Evaluation of
the performance of the MATH test during Surface assessment in probiotic bacteria. 2rd
International Food Research Workshop in the Chihuahua Desert Region of North America.
New Mexico State University- Universidad Auténoma de Chihuahua- Centro de Investigacion
en Alimentacion y Desarrollo. 7-8 de Abril, 2022.

Rojo-Gutiérrez E., Natividad-Rangel R., Romero-Romero R. Buenrostro-Figueroa J.,
Sepiilveda-Ahumada D. y Baeza-Jiménez R. Desarrollo de un catalizador hibrido
(lipasa/monolito) para la produccion de biodiesel a partir de materias primas de segunda
generacion. Congreso Internacional de Desarrollo Sustentable y Energias Renovables.
Asociacion Latinoamericana de Desarrollo Sustentable y Energias Renovables ALDSER. 4-6
Noviembre, 2021.

Rojo-Gutiérrez E., Buenrostro-Figueroa J.J., Natividad R., Romero R., Septilveda D.R., and
Baeza-Jiménez R. Optimization of ultrasound-assisted extraction of cottonseed oil. e-Latin
Food 2020. 9th Food Science, Biotechnology and Safety Congress (Virtual). Asociacion
Mexicana de Ciencias de los Alimentos AMECA. 11-13 de Noviembre, 2020.

Morales-Hernandez P., Sepulveda-Ahumada D., Acosta-Muniz C., Gutiérrez-Méndez N.,
Espino-Diaz M. Desarrollo y caracterizacion de un yogurt simbio6tico enriquecido con nopal
Opuntia ficus-indica. Poster. 3er Congreso Internacional de Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos. Del 20 al 22 de junio de 2018 en Mazatlan, Sinaloa México. 2018

Escarcega-Chacén, C. M., Ruiz-Cisneros, M. F., Olivas-Orozco, G. 1., Ornelas-Paz, J. J.,
Acosta-Muniz, C. H., Salas-Marina, M. A., Septlveda-Ahumada, D. R., Fernandez-Pavia, S.
P., y Rios-Velasco, C. 2017. Efectos de la inoculacién de fitopatogenos sobre la calidad de
frutos de jitomate. XIX Congreso Internacional y XLIV Congreso Nacional de la Sociedad

Pagina 21 de 33



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Mexicana de Fitopatologia, A.C. p. 21. Celebrado en Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, México. 17-
20 de Julio de 2017.

Gutierrez-Mendez N., Almanza-Rubio J., Leal-Ramos M., Sepilveda D., and Salmeron I.
Modification of Rheological Properties of Cream Cheese Using Thermosonicated Milk. IFT
Annual Meeting. July 11-14, Chicago Illinois, 2015.

Olivas, G.I., Molina-Corral, J., Espino-Diaz, M., Sepualveda, D., Gutierrez, C. Sample
Handling Affects Accuracy of HS-SPME GC for the Study of Volatile Aroma Compounds in
Apple Tissue. Annual Conference of the American Society for Horticultural Science. Julio 28-
31, Orlando, Florida, 2014.

Olivas, G.I., Espino-Diaz, M., Velasco, G., Molina-Corral, J., Sepilveda, D., Gonzalez-
Aguilar, G. Volatiles Production from Isoleucine in Fresh-cut Apple, Using Alginate Coatings
as the Holding Matrix. Annual Conference of the American Society for Horticultural Science.
Julio 28-31, Orlando, Florida, 2014.

Olivas, G.I., Velasco, G., Molina-Corral, J., Espino-Diaz, M., Sepalveda, D., Gonzalez-
Aguilar, G. Effect of Alginate Edible Coatings Formulated with Linoleic Acid on the Aroma
and Quality of Fresh-cut Golden Delicious Apple Wedges. Annual Conference of the American
Society for Horticultural Science. Julio 28-31, Orlando, Florida, 2014.

Almanza Rubio José Luis, Gutiérrez Méndez Nestor, Leal Ramos Marta Yarely, Sepilveda
Ahumada David. Modificacién de las propiedades reolégicas del queso crema mediante la
aplicacion de wultrasonido de alta potencia. Presentacién en Cartel. 9° Congreso
Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos CIBIA 9. Paper 8 Sesion martes 14 de enero, 2014.

De Anda-Flores Y., Zamudio-Flores P., Esparza-Chavez A., Espino-Diaz M., Garcia-
Amezquita L., and Sepulveda D.R. Influence of Calcium Concentration on the Renneting
Properties of Pasteurized Milk Using Rennet from Different Sources. Poster presentation. IFT
Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 288-02, 2012.

Olivas G. 1., Maya 1., Espino-Diaz M., Molina-Corral J., Olivas Dorantes C., Sepulveda D.R.
Metabolization of Linoleic Acid and Isoleucine for Aroma Production in Fresh-Cut ‘Golden
Delicious’ Apples Using Alginate Coatings as the Holding Matrix. Poster presentation. IFT
Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 275-13, 2012.

Martinez-Alvarenga M.S., Zamudio-Flores P.B., Olivas G.I., and Sepulveda D.R. Effect of
Maillard reaction conditions on the degree of glycation and functional properties of Whey
Protein Isolate - Maltodextrin conjugates. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of
Abstracts, Paper 49-14, 2011.

Orellana-Escobedo L., Garcia-Amezquita L.E., Olivas G.I., Ornelas J.J., Jimenez J. and
Sepulveda D.R. Determination of absolute threshold and Just Noticeable Difference in the
sensory perception of pungency using 2AFC tests. Poster presentation. IFT Annual Meeting.
Book of Abstracts, Paper 57-18, 2011.

Orellana-Escobedo L., Garcia-Amezquita L.E., Ornelas J.J., Olivas G.I., Jimenez J., and
Sepulveda D.R. Capsaicinoids content and proximate composition of Mexican chile
peppers. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 239-08, 2011.

Delgado-Rascon C., Garcia-Amezquita L.E., and Sepulveda D.R. Influence of thermal

treatments on calcium and magnesium distribution in bovine cheese-making milk. Poster
presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 290-38, 2011.
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Luna-Gutierrez C., Esparza-Chavez A., Garcia-Amezquita L.E., and Sepulveda D.R.
Influence of sample spatial positioning and composition on the measurement of
instrumental texture attributes of Mexican Chihuahua Cheddar-like cheese. Poster
presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 287-02, 2011.

Chacoén R., Rodriguez L., and Sepilveda D.R. Use of Thurstonian models to compare 2AFC
and 2AC tests. Poster presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 158-27,
20009.

Garcia-Amezquita E., Barbosa-Canovas G.V. and Sepilveda D.R. Mathematical modeling
of enzymatic coagulation of milk processed by nonthermal technologies. Poster
presentation. IFT Annual Meeting. Book of Abstracts, Paper 202-24, 2009.

Primo-Mora A., Garcia-Amézquita E., Barbosa-Canovas G.V. and Sepualveda 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.

Garcia-Amézquita E., Primo-Mora A. Barbosa-Canovas G.V. and Septalveda 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.

Primo-Mora A., Garcia-Amézquita E., Barbosa-Canovas G.V. and Sepilveda 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.

Garcia-Amézquita E., Primo-Mora A. Barbosa-Canovas G.V. and Sepulveda D.R.
Rennetability of cheese-making milk processed by nonthermal technologies. Poster
presentation. 4th Innovative Foods Centre Conference FIESTA. Book of Abstracts, 2008.

Cazares, Z., Molina F., Santana V., Balandran R., Sepilveda 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.

Esparza A., Gonzalez V., Olivas G., Sepulveda 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.

Sepiilveda D.R, Gongora-Nieto M.M, Barbosa-Canovas 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.

Sepiilveda D.R, Gongora-Nieto M.M, Guerrero-Beltran J.A., Barbosa-Canovas 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.

Sepiilveda D.R, Gongora-Nieto M.M, Guerrero-Beltran J.A., Barbosa-Canovas 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.

Rodriguez, J.J., Sepilveda, D.R., Olivas, G.I., Clark, S., Warner, H., and Barbosa-Canovas,
G.V. Combined effect of headspace and temperature over the shelf life of retort pouch black
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

bean and rice burrito combat rations. IFT Annual meeting. Poster Presentation. Book of
abstracts, Paper 73C-11, 2001.

Sepiilveda D.R, Olivas G, Rodriguez J.J, Warner H, Clark S, and Barbosa-Canovas 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.

Olivas G.I, Rodriguez J.J, Sepilveda D.R, Warner H, Clark S, and Barbosa-Canovas 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.

Clark S, Warner H, Rodriguez J.J, Olivas G.I, Sepilveda D.R, and Barbosa-Canovas 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.

Rodriguez J.J, Septalveda D.R, Barbosa-Canovas 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.

Harte F.M., Sepilveda 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.

Sepiilveda D.R, Ortega-Rivas E, and Barbosa-Canovas G.V. Evaluation of the effect of PEF
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cristalizaciéon de la lactosa por la presencia de biomoléculas. Tesis de Doctorado.
Universidad Autonoma de Chihuahua. Facultad de Ciencias Quimicas. Chihuahua, México.
Febrero 2022

i Edwin Rojo Gutiérrez. Desarrollo de un Sistema Catalitico Hibrido (Biolégico-Inorganico)
para la Produccion de Biodiésel a Partir de Materias Primas de Segunda Generacion. Tesis
de Doctorado. CIAD, Delicias, Chihuahua, México. Enero 2022

t Mayra Cristina Garcia Anaya. Influencia de los Componentes de la Leche sobre la
Actividad del Bacteriofago A511. Tesis de Doctorado. CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua,
Meéxico. Enero 2020

t Miguel Espino Diaz. Aplicacion de Precursores Para la Induccion de la Biosintesis de
Compuestos Volatiles del Aroma en Manzana Fresca Cortada, Utilizando Como Matriz
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manejo poscosecha. Tesis de Doctorado. CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Abril
2011

i Nora Aidé Salas Salazar. Analisis de compuestos aromaticos volatiles durante el
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Cuauhtémoc, Chihuahua, México., Enero 2011.
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Carla Cristina Gutiérrez Estrada. Efecto de la aplicacion de calcio sobre la biosintesis de
los compuestos volatiles caracteristicos de las manzanas “Red Chief Delicious” y “Golden
Delicious”. Tesis de Maestria. CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Enero 2017

Adrian Ponce De Leon Door. Obtencion e Incorporacion de Probioticos en la Dieta de
Abejas (Apis mellifera) y su Efecto sobre Productividad y Sanidad de las Colonias. Tesis de
Maestria. CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Septiembre 2015

Diana Patricia Armenta Calzadillas. Compuestos Volatiles del Sabor del Néctar de
Manzana Concentrado: Caracterizacion Durante el Procesamiento y Mejoramiento del
Producto. Tesis de Maestria. CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Enero 2015

{ José Alberto Espinoza Molina. Optimizacién de codones del gen de la proquimosina
bovina para su expresion en pichia pastoris. Tesis de Maestria. CIAD, Cuauhtémoc,
Chihuahua, México. Noviembre 2014

Maritza Aida Gonzalez Chavez. Evaluacion del efecto de calcio y materiales hidréfobos
sobre el comportamiento de peliculas comestibles de alginato. Tesis de Maestria. CIAD,
Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Enero 2014

{ José Luis Almanza Rubio. Cambios en el rendimiento y textura de queso crema
elaborado con leche tratada con ultrasonido. Tesis de Maestria. Universidad Autonoma de
Chihuahua. Chihuahua, Chihuahua, México. Junio 2014

José Carlos Galaviz Rodriguez. Analisis de proteinas secretadas por Trichoderma
asperellum en presencia de micelio de Phytophthora capsici. Tesis de Maestria. CIAD,
Cuauhtémoc, Chihuahua, México. Enero 2013

i Nalleli Trancoso Reyes. Estudio sobre la utilizacion de una fosfolipasa y un cultivo lacteo
productor de exopolisacaridos sobre el rendimiento y textura del queso Chihuahua. Tesis
de Maestria. Universidad Autéonoma de Chihuahua. Chihuahua, Chihuahua, México. Mayo
2011

t Miguel Espino Diaz. Elaboracion y caracterizacion de peliculas comestibles de mucilago
de nopal Opuntia ficus-indica (L) de la zona semidesértica del estado de Chihuahua, México.
Tesis de Maestria CIAD, Cuauhtémoc, Chihuahua, México., Diciembre 2008.
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