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Reconocimientos: 
 

• Premio Estatal de Ciencia, Tecnología e Innovación 2016. Área de Ingenierías, Desarrollo 
Industrial y Tecnológico. Proyecto: Impacto del escaldado con vapor y microondas en la calidad 
de harina de camote naranja y su uso en productos alimenticios 

• Evaluador del Programa de Estímulos a la Innovación, PEI, del CONACYT, 2015, 2016, 2017 

• Evaluador de manuscritos científicos para las revistas:  Food and Bioprocess Tecchnology 

• Reconocimiento como “Mujer del año” Otorgada por el Gobierno del Estado de Durango. 
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Proyectos de investigación Recientes: 
 

1. Obtención, extracción y conservación de β-caroteno a partir de fuentes no convencionales. 
Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Colaboradores: Juliana Morales Castro, Olga Miriam Rutiaga 
Quiñones. Proyecto financiado por Tecnológico Nacional de México. Clave: 6318.17-P, Monto: 
$300,000.00. Vigencia: 1º de septiembre 2017 – 31 de agosto 2018. 

 
2. Evaluación de la digestibilidad del almidón, capacidad antioxidante y vida de anaquel de galletas 

elaboradas con harina de camote y harina de trigo. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. 
Colaboradores: Olga Miriam Rutiaga Quiñones y José Manuel Pensabén Esquivel. Proyecto financiado 
por Tecnológico Nacional de México. Clave: 5743.16-P, Monto: $250,000.00. Vigencia: 2 de mayo 2016 
– 2 de mayo 2017. 

 

3. Extracción y conservación de las betalaínas del betabel (Beta vulgaris L.) mediante la aplicación de 
ultrasonido y microencapsulación. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Proyecto financiado por 
Tecnológico Nacional de México. Clave: 5562.15-P, Monto: $200,000.00. Vigencia: 01 Septiembre 
2015 – 30 Agosto 2016. 

4. Impacto del escaldado con vapor y microondas en la calidad de harina de camote naranja y su uso en 
productos alimenticios. Responsable: Luz Araceli Ochoa Martínez. Colaboradores: Juliana Morales, 

mailto:aochoa@itdurango.edu.mx
mailto:aralui.ochoamartinez@gmail.com


Silvia Marina González, Alberto Gallegos, Nuria Rocha Guzmán, Luis Arturo Bello Pérez. Proyecto 
financiado por Tecnológico Nacional de México. Clave: 5315.14-P, Monto: $552,000.00. Vigencia: 01 
Julio 2014 – 30 Junio 2016. 

5. Tecnologías de conservación para maíz pozolero. Colaboradores: Silvia Marina González Herrera, Juliana   
Morales   Castro.   Clave:   DGO-2010-C02-144361.   Financiado   por   FOMIX-DGO.   Monto: 
$356,000.00 Vigencia: Febrero de 2011 -  Diciembre de 2012 
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inactivación microbiana y las propiedades fisicoquímicas de arilos de granada. CyTA Journal of Food. 
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Capítulos de libro 
 
 

• Trancoso-Reyes Nalleli, Ochoa-Martínez Luz Araceli y Morales-Castro Juliana. 2015. Fuentes 
alternativas para la obtención de almidón. En: Análisis, calidad y procesamiento de alimentos en 
México. Editorial Plaza y Valdez. Pp. 359-374 

 

• Evaluation of Stickiness and Functionality in Powder from Juices with Different Sugar Content. E. 
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