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DATOS PERSONALES:

Nombre: JESUS OFELIA ANGULO GUERRERO
Domicilio Particular: Calle 22 No. 9 Fracc. Costa Verde, 94294, Veracruz, Ver.
Tel y FAX: 01-229-9215529
E-mail: oangulo@itver.edu.mx 

ofelia.angulo@gmail.com
Lugar y fecha de nac.: Culiacán, Sinaloa. 20 de septiembre de 1960
Estado Civil: Casado
Nacionalidad: Mexicana
RFC: AUGJ600920V82
CURP: AUGJ60092020MSLNRS00
Idiomas: Español: Idioma natal

Inglés (Habla, lee y escribe al 100%)
Francés (Habla, lee y escribe al 100%)

DATOS LABORALES:

Cargo: PROFESORA-INVESTIGADORA TITULAR C 

Institución: INSTIUTO TECNOLOGICO DE VERACRUZ
Unidad de Investigación y Desarrollo en Alimentos
Laboratorio de Evaluación Sensorial

Antigüedad: En la Institución desde enero de 1985, en el cargo desde 
Sept. 1991.

Domicilio Laboral: Miguel Ángel de Quevedo No. 2779
Col. Formando Hogar (A.P. 1420)
91860, Veracruz, Ver. 

Teléfono/FAX: 01-229-9341478 ext. 125 01-229-9345701 ext. 201

Correo Electrónico: oangulo@itver.edu.mx 
ofelia.angulo@gmail.com



FORMACION ACADEMICA:

LICENCIATURA:
Título: Ingeniero Bioquímico en Alimentos
Fecha de obtención del grado: 18 de Febrero de 1982
Institución: Instituto Tecnológico de Culiacán
País: México
Cédula profesional: 774149

MAESTRIA:
Nombre del posgrado: Master of Science in Foods and Nutrition
Fecha de obtención del grado: Diciembre de 1984
Institución: Purdue University
País: West Lafayette, IN. Estados Unidos de Norteamérica

DOCTORADO
Nombre del Posgrado: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Fecha de obtención del grado: Octubre de 1991
Institución: Universite de Paris XI (INRA Jouy-en-Josas)
País: Orsay, Francia
Cédula: 4594027

ESTANCIA POSTDOCTORAL
Nombre del Posgrado: Estancia postdoctoral
Periodo: Agosto 2003- Agosto 2005
Institución: Universidad de California-Davis
País: Davis, CA. Estados Unidos de Norteamérica

NIVEL DEL SISTEMA NACIONAL DE
INVESTIGADORES

NIVEL II Expediente 3511
Área de la Ciencia: Agronomía
Disciplina: Bioquímica
Subdisciplina: Alimentos
Especialidad: Evaluación Sensorial de los Alimentos y Bioquímica de la Nutrición.

FORMACION DE RECURSOS HUMANOS:



Tutoría de tesis concluidas: 39 tesis concluidas de las cuales, 3 son de especialidad
médica, 15 de Licenciatura, 21 de Maestría y 8 de Doctorado.

TESIS DE LICENCIATURA TITULADOS

18
Nombre del estudiante: Luís Haro
Programa: Licenciatura en Ingeniería Química (UDLA)
Titulo de tesis: Pruebas de preferencia de Café 
Fecha: Abril, 2007

17
Nombre del estudiante: Clara Fabiola Guzmán Meléndez 
Programa: Licenciatura en Ingeniería Química (IT Oaxaca)
Titulo de tesis: Caracterización Sensorial de la Tortilla Tlayuda
Fecha: 16 Marzo, 2006

16 
Nombre del estudiante: Fabiola Montalvo Bravo
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Evaluación de la calidad sensorial del aceite de soya y su relación

con el valor nutrimental.
Fecha: 2002.

15
Nombre del estudiante: Gisela Durate Contreras
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Efecto  de  la  suplementación de  vitaminas  liposolubles  en  la

concentración  de  AGPI  en  eritrocitos  de  mujeres
embarazadas

Fecha: 2001

14.
Nombre del estudiante: Nancy López Arias
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Composición  bromatológica  y  perfil  de  ácidos  grasos  en  atún

(Thunnus albacares) en lata.
Fecha: 2000

13.
Nombre del estudiante: Leticia Ortiz Pérez
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Perfil de ácidos grasos y valor nutrimental de sardina (Sardinops

sagax caeruleurs) enlatada.



Fecha: 2000

12.
Nombre del estudiante: María del Pilar Sánchez Martínez
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Relación  de  la  alimentación  y  el  perfil  de  ácidos  grasos  de

eritrocitos de niños sanos (4-12 años)
Fecha: 2000

11.
Nombre del estudiante: Matilde Bautista Hernández
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Determinación  de  los  ácidos  grasos  poliinsaturados  en  la

población Veracruzana
Fecha: 1999

10.
Nombre del estudiante: Alejandra Capetillo Valerio
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Efecto de los ácidos grasos poliinsaturados en las hiperlipidemias
Fecha: 1999

9.
Nombre del estudiante: José Guadalupe Hernández Ruiz
Grado obtenido: Químico Farmacobiólogo
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Evaluación del proceso de refinación en la estabilidad térmica de

aceites vegetales comestibles
Fecha: 1998

8.
Nombre del estudiante: Clara Rivas Valerio
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Efecto de la alimentación en la composición de ácidos grasos de

la leche materna madura (2-12 semanas)
Fecha: 1998

7.
Nombre del estudiante: Idalia Gómez Rivas
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Evaluación del contenido lipídico de formulas infantiles.
Fecha: 1998

6.
Nombre del estudiante: Leonor Onofre Chacon



Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Efecto de los ácidos grasos poliinsturdos n-3 en el tratamiento de

la  hiperlipidemia  en  pacientes  con  insuficiencia  renal
crónica

Fecha: 1995

5.
Nombre del estudiante: Adriana Berenice Osorio  Martínez
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Impacto de un programa de control de peso para el personal del

ITV.
Fecha: 1996

4.
Nombre del estudiante: Diana del Carmen Castillo Cordero
Grado obtenido: Licenciatura en Nutrición
Institución: Universidad Veracruzana
Título de tesis: Impacto de un programa de control de peso para el personal del

ITV.
Fecha: 1996

3.
Nombre del estudiante: Iseel Prisciliano Gutiérrez Mandujano
Grado obtenido: Especialidad médica en Pediatría
Institución: Instituto Mexicano del Seguro Social
Titulo de la tesis: Desarrollo Pondoestatural en lactantes relacionado con el tipo de

alimentación Láctea
Fecha: 1994

2.
Nombre del estudiante: Bertha Figueroa Fernández
Grado obtenido: Especialidad médica en Pediatría
Institución: Instituto Mexicano del Seguro Social
Titulo de la tesis: Ácidos Grasos poliinsaturados en el  desarrollo  neurológico  del

lactante
Fecha: 1994

1.
Nombre del estudiante: Teresa de Jesús Aguilar Zumaya
Grado obtenido: Especialidad médica en Pediatría
Institución: Instituto Mexicano del Seguro Social
Titulo de la tesis: Comparación  de  tres  tipos  de  lactancia  sobre  el  crecimiento

neurológico.
Fecha: 1994



TESIS DE MESTRIA GRADUADOS

21
Nombre del estudiante: Ricardo Olivas Gastelum
Programa: Maestría en Ciencias en Alimentos  (UDLA)
Título de tesis: Comparación y evaluación de las pruebas triangular, dúo-trío,

ABX e igual-diferente, con consumidores
Fecha de inicio: Febrero, 2008
Fecha de examen:31 de enero 2009

20
Nombre del estudiante: Ana Luisa Gutiérrez Salomón
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Efecto del origen y del tostado del café (Coffea arabica L.) sobre

la preferencia de la bebida.
Fecha de inicio: Enero, 2006
Fecha de examen:12 de Septiembre del 2008

19
Nombre del estudiante: Xadeni Villegas Ruiz
Programa:             Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Uso de escalas para determinar preferencias.
Fecha de inicio: Agosto, 2005
Fecha de examen:Junio 6, 2008

18
Nombre del estudiante: Jorge Víctor Hugo Mendiola Campuzano
Programa:             Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Elaboración  y  Evaluación  de  un  alimento  balanceado

experimental  para el  crecimiento  del  estadio de cria de
oreochromis niloticus.

Fecha: 28 de febrero, 2008

17
Nombre del estudiante: Temani Duran Mendoza
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Estudio de la calidad nutrimental microbiológica y sensorial de un

producto  cárnico  (longaniza)  adicionado  con  fibra
dietética  procedente  del  bagazo  de  la  naranja  (Citrus
sinensis).

Fecha: 28 de febrero del 2008

16
Nombre del estudiante: Silvia Beatriz Berruezo Puebla
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Efecto  del  aceite  de pescado sobre  la  composición lipídica  de

membrana de hígado y cerebro de ratas con síndrome ‘X’.
Fecha: Febrero, 2006



15
Nombre del estudiante: Martha Gabriela Campos Mondragón
Programa: Maestría en Ingeniería Bioquímica
Titulo de tesis: Efecto de la variedad sobre el rendimiento y el valor nutrimental

del cacahuate  Arachis Hypogae
Fecha: Junio 10, 2005.

14
Nombre del estudiante: Aurora Huesca Toral
Programa: Maestría en Ingeniería Bioquímica
Titulo de tesis: Síntesis  de  triacilgliceridos  ricos en  acido  linoleico  conjugado

(CLA) mediante poliesterificacion enzimática en glycerol
en un medio libre de solvente

Fecha: 20 Junio 2003.

13
Nombre del estudiante: Irene Micelli Mendez
Programa:             Maestría en ciencias en Ing. Bioquímica
Título de tesis: Evaluación Sensorial de productos elaborados a base de leche de

cabra.
Fecha: 30 Abril 2003

12
Nombre del estudiante: Moisés Torres González
Programa:             Maestría en ciencias en Ing. Bioquímica
Título de tesis: Evaluación  del  efecto  de  la  refinación  física  sobre  algunas

características del aceite de coco.
Fecha: 25 Noviembre 2002

11.
Nombre del estudiante: José Remedios López Aguilar
Programa:             Maestría en ciencias en Ing. Bioquímica
Título de tesis: Evaluación  sensorial  de  aceite  de  soya  y  su  correlación  con

pruebas analíticas
Fecha: 24 Junio 2002

10.
Nombre del estudiante: Moisés Mata García
Grado obtenido: Maestría en ciencias en Ingeniería Bioquímica
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Efecto  de  la  personalidad  en  la  capacidad  discriminatoria  de

jueces analíticos
Fecha: 15 noviembre, 2000

9.
Nombre del estudiante: María Myriam Cortes Noh
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz



Título de tesis: Composición química de alimentos y bebidas preparadas a base
de vegetales del valle de Tlacolula Oaxaca

Fecha: 1999

8.
Nombre del estudiante: Laura Mercedes Lagunés Gálvez
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Efecto del tratamiento térmico sobre la estabilidad oxidativa de

aceites vegetales comestibles
Fecha: 1999

7.
Nombre del estudiante: Lita Carlota Campos Reyes
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Enriquecimiento de la harina de maíz con proteínas de plasma de

bovino
Fecha: 1997

6.
Nombre del estudiante: Ernestina Paz Gamboa
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Elaboración de un queso tipo panela con bajo contenido de grasa
Fecha: 1996

5.
Nombre del estudiante: Víctor José Robles Olvera
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Obtención de un concentrado de ácidos grasos poliinsaturados n-3
Fecha: 1995

4.
Nombre del estudiante: Marcela Rosas Nexticapa
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Perfil  de ácidos grasos  en diez  especies  de pescado de mayor

captura en el estado de Veracruz
Fecha: 1995

3.
Nombre del estudiante: Octavio Carvajal Zarrabal
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Efecto de las grasas poliinsaturadas n-3 de salmon sobre el perfil

lipídico de sujetos normolipidemicos e hiperlipidemicos
Fecha: 1995



2.
Nombre del estudiante: Nelly del Socorro Cruz Cansino
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Efecto de la alimentación en la composición lipídica eritrocitaria

y el desarrollo del lactante
Fecha: 1994

1.
Nombre del estudiante: Magdalena Velasco Martínez
Grado obtenido: Maestría en ciencias de los alimentos
Institución: Instituto Tecnológico de Veracruz
Título de tesis: Evaluación  de  los  sólidos  de  las  aguas  residuales  de

nixtamalización del maíz en la alimentación de pollos de
engorda

Fecha: 1994

TESIS DE DOCTORADO GRADUADOS

8
Nombre del estudiante: Jesús Ortega García
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Efecto del blanqueo y desodorización del aceite de cártamo rico

en oleico sobre productos de oxidación volátiles y no-
volátiles.

Fecha: 16 Diciembre 2008
7
Nombre del estudiante: Haydé Alfaro Rodríguez
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Título de tesis: Efecto de estrategias sensoriales en pruebas de preferencia.
Fecha: Octubre 2006

6
Nombre del estudiante: Ida Soto Rodríguez
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Título de tesis: Efecto histopatológico de los óxidos de colesterol
Fecha: Febrero, 2006

5
Nombre del estudiante: Marcela Rosas Nexticapa
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Título de tesis: Correlación  entre  pruebas  predicativas  de  agrado  y  el

comportamiento de compra del consumidor.
Fecha: Noviembre 3, 2005

4
Nombre del estudiante: Alfonso Alexander Aguilera
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos



Título de tesis: Efecto del aceite de pescado sobre los niveles de expresión del
gen “fat/cd “36 en roedores con síndrome “X”.

Fecha: 7 Diciembre, 2004.

3,
Nombre del estudiante: Nohemi Gámez Meza
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de la tesis: Obtención de un concentrado de AGPI n-3 por fraccionamiento

con urea a partir  de hidrolizados del aceite refinado de
sardina (Sardinopus sagax caeruleus).

Fecha: 23 Mayo del 2003.

2
Nombre del estudiante: Luís Ángel Medina Juárez
Programa Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Optimización del proceso de obtención de aceite de soya de alta

calidad nutricional
Fecha: 13 Junio, 2002.

1.
Nombre del estudiante: Rosamaría Oliart Ros
Grado obtenido: Doctorado en Biología
Institución: Universidad Nacional Autónoma de México
Título de tesis: Efecto de los ácidos grasos poliinsaturados en la resistencia a la

insulina asociada a la hipertensión arterial
Fecha: 2000

Asesoría de tesis en proceso:

Nombre del estudiante: Rosa Guadalupe Herrera Lee
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Caracterización química y sensorial de formulas lácteas infantiles
Fecha de inicio: Enero, 2007

Nombre del estudiante: Héctor Ruiz Espinosa
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Homogenización de alta presión de leche (HAP)  y su efecto

sobre la calidad sensorial de queso fresco.
Fecha de inicio: Enero, 2007

Nombre del estudiante: Martha Gabriela Campos Mondragón
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Efecto de tratamientos no farmacológicos en pacientes con

síndrome metabólico.
Fecha de inicio: Agosto, 2006

Nombre del estudiante: Carmen Santillán Valverde
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Titulo de tesis: Desarrollo de una escala hedónica para consumidores de habla



hispana en México. 
Fecha de inicio: Agosto, 2006

Nombre del estudiante: Moisés Mata García
Programa: Doctorado en Ciencias de los Alimentos
Título de tesis: Efecto de estrategias sensoriales en la sobre-dispersión de datos

de pruebas discriminatorias.

Nombre del estudiante: David Eduardo Calderón Sánchez
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Estudio  de  estrategias  para  aumentar  la  frecuencia  de  no

preferencia en pruebas con consumidores
Fecha de inicio: Agosto, 2008

Nombre del estudiante: Eduardo Zárate Salazar
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Relacion  entre  las  pruebas  analiticas  y  las  pruebas  con

consumidores a traves del parametro de d'
Fecha de inicio: Agosto, 2008

Nombre del estudiante: Guadalupe Fentanez Jiménez
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Fortificación,  caracterización  físico-química  y  sensorial  de

tortillas de maíz nixtamalizado
Fecha de inicio: Agosto, 2007

Nombre del estudiante: Karla Guadalupe López Murrieta
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Olfatometria de la fracción aromática de café verde
Fecha de inicio: Agosto, 2007

Nombre del estudiante: Andrea Reyes Rebollar
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Uso  de  las  definiciones  50:50  y  alternada  en  pruebas  de

preferencia
Fecha de inicio: Agosto, 2007

Nombre del estudiante: Francisco Monge Rodríguez
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Efecto del aceite de pescado en la expresión proteica diferencial

en tejido adiposo de ratas con síndrome.
Fecha de inicio: Agosto, 2006

Nombre del estudiante: Clara Fabiola  Guzmán Meléndez 
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Evaluación  Sensorial  de  cacao  de  diferentes  regiones  de  la

Chonatalpa, Tab.
Fecha de inicio: Agosto, 2006



Nombre del estudiante: Gibran Mejía 
Programa: Maestría en Ciencias en Ingeniería Bioquímica
Título de tesis: Caracterización  química  y  sensorial de  un  hibrido  de  tilapia

UNAM
Fecha de inicio: Agosto, 2006



PUBLICACIONES:

Ricardo Olivas,  Aurelio Lopez-Malo, Ofelia Angulo, And  Michael O’Mahony.  2009.
Comparison of four Difference Tests for Measuring Sub-Threshold Differences Between
Two Mango Juice Stimuli. 

Luis Haro, Oscar Gonzalez-Rios Mirna L. Suarez-Quiroz Maria Elena Ochoa Michael
O’mahony  And  Ofelia  Angulo.  2009.  Consumer  Preferences  for  Coffee  (Coffea
Arabica Caturra) Cultivated at Different Altitudes in Veracruz, Mexico, Using Hedonic
Ranking R-Index Measures.

Edith Agama-Acevedo, Jose J. Islas-Hernandez, Perla Osorio-Díaz, Rodoldo Rendon-
Villalobos, Rubi G. Utrilla-Coello, Ofelia Angulo and Luis A. Bello-Pérez. 2009. Pasta
added with unripe banana flour: physical, texture and preference study

Ortega-Garcia,  J. A.  Noriega-Rodriguez,  N. Gámez-Meza, H. S. García-Galindo, O.
Angulo and L.A. Medina-Juárez. 2009. Kinetics of Peroxides Degradation to Hexenal
During  Bleaching  of  High  Oleic  Safflower  Oil.  Food  Science  and  Technology
International. (enviado el 19 de Junio del 2008).

51.
Angulo O. y O’Mahony, M. 2009 Las pruebas de preferencia en alimentos son más
complejas de lo imaginado. Interciencia. Aceptado.

50.
Noriega-Rodríguez J. A. , N. Gámez-Meza, A. Alanis-Villa, L.A. Medina-Juárez, A.
Tejeda-Mansir,  O.  Angulo-Guerrero,  and  H.  S.  García.  2009.  Extraction  and
fractionation of lipolytic enzyme from viscera of monterey sardine (Sardinops sagax
caerulea). International Journal of Food Science and Technology. Aceptado
 

49. 
Angulo O.  Okayama K. Nakamura T. Yuen R. O’Mahony M. (2009) Use of purchase
preference options to increase ‘No Preference’ frequencies in placebo preference tests.
J. Sensory Studies. Submitted January 24, 258-268.
48.
Martha G. Campos-Mondragón,  Ana M. Calderón De La Barca-Cota, Luis A. Medina-
Juárez,  Jesús  Ortega-García,  Arturo  Durán-Prado,  Lita  C.  Campos-Reyes,  Rosa  M.
Oliart  Ros  and  Ofelia  Angulo.  2009 Nutrient  composition  of  new peanut  (Arachis
hypogaea L.) varieties. Grasas y Aceites 60;2 161-167

47. 
Torres-González, M., O. Angulo, R. M. Oliart-Ros , L. A. Medina-Juárez 2009. Efecto
de la refinación física sobre la calidad química y sensorial del aceite de coco. Grasas y
Aceites. Vol 60, No. 1. 96-101.
46
Villegas Ruiz X. Angulo O O’Mahony M. (2008).  Hidden and False ‘Preferences’ on



the structured 9-point hedonic scale. J. Sensory Studies, Vol. 23, issue 6, 780-790.

45.
Alfaro-Rodriguez,  R.  H.,  Angulo  O.  O’Mahony,  M.  2008.  Paired  preference  tests
’50:50’ and alternating No Preferences. J. Sensory Studies, Vol. 23, issue 6, 765-779.
44.
Villegas Ruiz X. Angulo O. O’Mahony M. 2008. Paired preference ‘Placebo’ tests with
‘identical’ stimuli: Does introducing graded preference responses affect the frequency
of ‘No Preference’ responses? J. Sensory Studies, Vol. 23, issue 4: 439-449.
43
Mata M., González, O., Pedrero, D., Monroy, A., Angulo O. 2007. Correlation between
personality traits and discriminative ability of a sensory panel.  Ciencia y  Tecnología
Alimentaría 5(4), 252-258.
42.
Mata-Garcia, M., Angulo, O., O’Mahony, M. 2007. On Warm-up. J. Sensory Studies.
Vol 22, issue 2, 187-193.
41.
Garduño-Lugo, M, Herrera-Solis, J.R., Angulo-Guerrero, J. O., Muñoz-Córdova, G., De
la Cruz Medina, J. 2007. Nutrient Composition and Sensory Evaluation of fillets from
wild-type Nile tilapia (Oreochromis niloticus, Linnaeus) and a red hybrid  (Florida red
tilapia x red O. niloticus). Aquaculture Research. 38, 1074-1081.
40.
Angulo,  O.,  Fidelibus,  W.  M and  Heymann,  H.  (2007)  Grape  cultivar  and  drying
method affect sensory characteristics and consumer preference of raisins. Journal of the
Science of Food and Agriculture, (J. Sci. Food Agric.) 87:865-870.
39.
Hernández-Mendoza, A., Robles, V. J., Angulo,  J. O., De La Cruz, J., García,  H.S.
2007.  Preparation of a Whey-Based Probiotic Product with Lactobacillus reuteri  and
Bifidobacterium bifidum. Food Technology and Biotechnology, 45 (1), 27-31.
38.
Ortega-García J., N. Gómez-Meza, J. A. Noriega-Rodríguez, O. Dennis-Quiñónez, H.S.
García-Galindo,  J.O.  Angulo-Guerrero  and  L.A.  Medina-Juárez  (2006).  Refining  of
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Latinoamerica y Mexico. Xalapa, Ver. 1-3 Abril, 2009

Convención Nacional de la Federación de Colegios y Asociaciones de Medicos
Veterinarios Zootecnistas, A.C. Conferencia: Aplicación de la evaluación Sensorial en
la calidad de carne de ovino. Pachuca, Hidalgo. 11-14 Marzo, 2009
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4to  Congreso  Panamericano  de  Promoción  del  Consumo  de  Verduras  y  Frutas.
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Conferencia  impartida.  ‘Desarrollo  de  Productos  innovadores  para  incrementar  el
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XIII World Congress on Clinical Nutrition conferenciante invitada para impartir la
platica sobre ‘Effect of satiety on hedonic ratings’ Xalapa, Ver. January 29, 2008.



7TH Pangborn Sensory Science Symposium. Organizadora del Taller Paired prefence
tests. Con una ponencia denominada Paired preference testing using the ‘No Preference’
option. Minneapolis, MN, USA 12-16 August, 2007

XXII Congreso de la Asociación Mexicana de Miembros de Facultades y Escuelas de
Nutrición (AMMFEN) 6-8 de Marzo del 2007. Montemorelos, N.L. Factores
Metabólicos en la aparición de hiperlipidemias.

2nd International Congress Food Science and Food Biotechnology in developing
countries  Saltillo, Coahuila, 16-18 octubre, 2006. Sensory Evaluation and quality
control in foods.

Universidad San Francisco de Quito.  Quito Ecuador. 1er Congreso Nacional De
Evaluación Sensorial 23-27 Julio, 2006

III Encuentro Participación de la Mujer en la Ciencia. León, Guanajuato,  18-19 Mayo,
2006. Poster. Uso del modelamiento Thurstoniano en pruebas sensoriales de diferencia
y de preferencia

1er Seminario Internacional El análisis Sensorial como Herramienta en la Industria
Alimentaria. Universidad San Francisco de Quito, Ecuador. 24-25 Julio, 2005

Universidad Nacional Autónoma de México. Facultad de Química. I Simposium
Internacional: Evaluación Sensorial de Alimentos. México, D. F. 17-21 Enero, 2005.

Universidad de Tecamachalco conferenciante de la Semana de Alimentación  con el
tema Estilo de Vida y Salud. 12-15 de Octubre, 1999.

Centro de Estudios Tecnológicos del Mar en Veracruz, impartición de la conferencia
Efecto de las grasas poliinsaturadas en las hiperlipidemias, 16 de Octubre de 1996.
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CONACYT-Dirección  de  investigación  científica  básica.  Miembro  del  Comité  de
expertos  del  área  de  Biotecnología  y  ciencias  agropecuarias,  modalidad  joven
investigador. Convocatoria Ciencia Básica 2008

DGEST-  Estudios  de  Posgrado  e  Investigación.  Reunión  para  la  elaboración  de
lineamientos de operación del programa de mejoramiento del profesorado (PROMEP).
Cd. Madero, Tam. 16-18 abril, 2008.

CONACYT-Dirección  de  investigación  científica  básica.  Miembro  del  Comité  de
expertos  del  área  de  Biotecnología  y  ciencias  agropecuarias,  Convocatoria  Ciencia
Básica 2007.

CONACYT-Dirección de Desarrollos de científicos y Tecnólogos.  Evaluador de los
programas de posgrado que solicitan ingreso al Padrón Nacional de Posgrado, 2006.




