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The objective of this study was to evaluate the acceptability of food supplemented with iron encapsulated 
in an edible matrix based on sodium alginate for possible oral administration. 
Ferrous sulfate (SF) was used at a concentration of 6 g/40mL, sodium alginate (AS) at 3.16 g/190mL, 
and calcium chloride (CC) at 0.2 g/40mL, 28 Gx1mL syringes were used to make the capsules by  
ripping the calcium chloride in the alginate and iron solution until the solutions were exhausted [1]. The 
beads formed were dried at 50°C for six hours. French bread was made according to [2]. They were 
added with 0, 8, and 16mg of the dehydrated pearls of alginate with the ferrous sulfate to the wheat flour 
to make the bread. An acceptability test was carried out using 32 samples and a 5-point hedonic test  
where five was the most accepted and one the least accepted with untrained judges [3]. The acceptability 
of the pieces of bread was higher for the bread without SF (2.1±0.3) followed by the bread with 8mg 
(2.4±0.2), although there were no significant differences between them (P<0.05). The pieces of bread 
with 16mg of SF did not have a good acceptance of 4.2 %; the average of the comments indicated that 
they perceived a different flavor from French bread. In conclusion, adding of 8mg of iron to French bread 
can be a well-accepted food for daily consumption without the perception of the sensory characteristics 
of iron. 
 

 

Keywords: Food supplement, Iron encapsulated, Acceptability, Edible matrix.

REFERENCES 

[1] Duran et al., 2020. Food Hydrocolloids, 98, 105277. [2] Ortolan et al., 2015. Food Research International, 76, 402-409. [3] Stone y 

Sidel, 2004. Academic Press Inc., EE. UU. 

 

 
 
 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

36 

 

 
Quality characteristics and sensory properties of fish patties added with 

chickpea (Cicer arietinum) byproducts 

 
Figueroa-Torres, F.1*, Valenzuela-Ávila, DN.1, Ortiz-Estrada, AM.1, Espinoza-Acosta JL.1, Miranda-Baeza. 

A.1, Sánchez-Escalante, A.2, De la Rosa-Alcaraz, MA.1 

 
 1Universidad Estatal de Sonora. Blvd. Manlio Fabio Beltrones, 810. Navojoa, Sonora, México. 

2Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo A.C. (CIAD, A.C.). Carretera Gustavo Enrique Astiazarán Rosas, 46. 
Hermosillo, Sonora, México. 

 
*Presenting author: fatimafigueroa292@gmail.com*  

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Chickpea-byproducts, fish patties, sensory attributes, lipid oxidation. 

 

REFERENCES 

[1] Kaur & Prasad, 2021. Trends in Food Science & Technology, 109, 448-463. [2] García et al., 2009. Revista UDO Agrícola, 9 (4), 

951-962. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

37 

 

 

 

 
Effect of different protein sources on the physicochemical characteristics of 

an extruded feed for Nile tilapia (Oreochromis niloticus). 

 
Soto-Rodríguez, D. L.1*, Cabrera-Canales, Z. E. 2, Gómez-Aldapa, C. A.2, Cadena-Ramírez, A.1. 

 

 1Universidad Politécnica de Pachuca, Carretera Ciudad Sahagún-Pachuca Km.20, C. P. 43830, Hidalgo, México. 

2Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, Carretera Pachuca-Tulancingo km 4.5, Mineral de la Reforma, C. P. 42184, Hidalgo, 
México 

 
*Presenting author: dianasoto@micorreo.upp.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Aquaculture, fishmeal, extruder food, Oreochromis niloticus. 

 

REFERENCES 

[1] Jannathulla, R., et al., (2019). Aquaculture Research, 50, 3493-3506. [2] Luthada-Raswiswi, R., et al., (2021). Applied Sciences 11, 

3854. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

38 

 

 

 

 
Characterization of a Frankfurters-sausage modified by beeswax oleogel 

with canola oilcarriers  

 
Chávez-Alfaro, O. M.1, Varela-Santos E. C. 1*, Bustos-Ramírez K. 1, Vargas-García K. A. 1, Avendaño-

Vásquez G. 1** 

 
1
TecNM campus Tierra Blanca/ **posdoctorado-Conacyt.,depto Posgrado e Investigación. Maestría en Ciencias de los Alimentos y 

Biotecnología, Veracruz, México. 

 

*Presenting author: e.varela@itstb.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Oleogel, wax, Frankfurt sausage, saturated fats. 

 

REFERENCES 

[1] Comecarne., 2021, https://comecarne.org/los-beneficios-de-las-carnes-frias/. [2] Zampouni et al., 2022, LWT, 158, 1-9. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

39 

 

 

 

 
Stability and sensorial acceptation of a peanut beverage 

 
Díaz-Cruz, D.1, Hernández-Martínez, D.M.1*, Gallardo-Velázquez, T.1, Osorio- 

Revilla, G.2, Castañeda-Pérez, E.3, Velázquez-Contreras, C.2 

 

 1 1Departamento de Biofísica, Escuela Nacional de Ciencias Biológicas, Instituto Politécnico Nacional, Prolongación de Carpio y 
Plan de Ayala s/n, Col. Santo Tomás, alcaldía Miguel Hidalgo, C.P. 11340, Ciudad de México, México. 

2Departamento de Ingeniería Bioquímica, Escuela Nacional de Ciencias Biológicas, Instituto Politécnico Nacional, Av. Wilfrido 
Massieu Esq. Cda. Miguel Stampa s/n, C.P. 07738, alcaldía Gustavo A. Madero, Ciudad de México, México. 

3Facultad de Ingeniería Química, Universidad Autónoma de Yucatán, Periférico Norte, Km 33.5, Tablaje Catastral 13615, Col. 
Chuburná de Hidalgo Inn, C.P. 97203, Mérida, Yucatán, México. 

 

*Presenting author: dhernandezmar@ipn.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: vegetable beverage, Arachis hypogaea, Sauter's diameter, Brouckere's diameter, zeta potential. 

 

REFERENCES 

[1] McCarthy et al., 2017. Journal of Dairy Science, 100(3), 1702-1711. [2] McClements 2020. Foods, 9(4), 421. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

40 

 

 

 
Grain starch modification using acid and acetate methods 

 
Oni, S.1, Bamidele, M.1, 2*, AlHassan, S.1 and Olatunbosun, T.1 

 

 1 1 Department of Chemical Sciences, Lead City University, Ibadan. Oyo State. 

2School of Chemistry, Universidad Autonoma de Coahuila, Mexico. 

 
*Presenting author: olaitanbamidele@gmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Modified Starch, Proximate, acid, acetate, nutritive, oil and water capacities. 

 

REFERENCES 

[1] Ashogbon, et al., 2014. Starch/Staerke, 66(1-2), 41 - 57. [2] Falade, et al., 2015. Food Hydrocolloids, 43, 529-539. 

 

 
 
 
 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

41 

 

Physicochemical evaluation and survival of Bifidobacterium animalis in 
vanilla ice cream added with inulin 

 
López-Martínez, M. A. 1, Paz-Gamboa, E.1*, Pérez-Silva, A. 1, Vivar-Vera, M.A.1, Prats-Bernabe, C.1, López-

Mejía, A.2, 

 1 1TecNM/Instituto Tecnológico de Tuxtepec, Av. Dr. Víctor Bravo Ahuja Núm. 561, Col. Predio el Paraíso, C.P. 68350 Tuxtepec, 
Oaxaca. 

2TecNM/ Instituto Tecnológico Superior del Altiplano de Tlaxcala. km 7.5 carretera San Martin Texmelucan-Tlaxcala, San Diego 
Xocoyucan, Tlaxcala. CP 90122. 

*Presenting author: ernestina.pg@tuxtepec.tecnm.mx*  

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Functional food, Ice cream, Bifidobacterium animalis. 

 

REFERENCES 

[1] Rodríguez–Ordóñez, et al., 2019. Evaluación calórica y sensorial de una mezcla para helado formulado con inulina como sustituto 

parcial de grasa. Rev. U.D.C.A Act. & Div. Cient. 22(2):1294. [2] Muñoz, et al. 2022. Encapsulación de bioproductos: Principales técnicas 

y aplicaciones en la industria alimentaria de los últimos 20 años. Revista Cubana de Ciencias Biológicas, 10(1), 1-14. [3] Khoyratty, et 

al., 2018. Vanilla flavor production methods: a review. Industrial Crops and Products, 125, 433-442. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

42 

 

 

 
Interaction of magnetic nanoparticles with Streptomyces griseus as a 

biological control agent 

 
Farias-Vazquez, L.*1, Ramos-Gonzalez, R.2, Pacios-Michelena S.1, Aguilar, C.3, Arredondo-Valdes, R.1, 

Rodríguez-Herrera, R.3, Martínez-Hernandez, J.1, Segura-Ceniceros, E.1, Iliná, A1. 

 
 1Nanobioscience Group, Blvd. V. Carranza and Ing. José Cárdenas V., Col. República, CP 25280, Saltillo, México.  

2CONACYT- Autonomous University of Coahuila, Blvd. V. Carranza and Ing. José Cárdenas V., Col. 

República, CP 25280, Saltillo, México.  

3Department of Food Research,Chemical Sciences School of the Autonomous University of Coahuila, Blvd. V. Carranza and Ing. José 
Cárdenas V., Col. República, CP 25280, Saltillo, México. 

 
*Presenting author: l.farias@uadec.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Nanotechnology, Microorganism, Agriculture, Immobilization. 

 

REFERENCES 

[1] N. Songvorawit et al., 2011. ISRN Nanotechnology, vol. 2011, pp. 1–6. 

 

 

 
 
 
 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

43 

 

 
A RT-qPCR-based method for detection and quantification of norovirus in 

lettuce 

 
Ossio, A. 1*, Heredia, N. 1, García, S. 1, Merino-Mascorro, J.A1. 

 

 1-Laboratorio de Bioquímica y Genética de Microorganismos, San Nicolás de los Garza, Nuevo León, México, Facultad de Ciencias 
Biológicas, UANL. 

 

*Presenting author: axel_ossio@hotmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Norovirus, RT-qPCR, Foodborne, Detection method. 

 

REFERENCES 

[1] Young Lee et al., 2018 J. Microbiol. Biotechnol, 28(2), 210–217. [2] Hida et al., 2018 Journal of Food Protection, Vol. 81, No.105–

114 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

44 

 

 
Antimicrobial activity of edible film based on chitosan, gelatin and whey 

 
Herrera-Vázquez, S.E.1*, Dublán- García, O.1, Gómez-Oliván, L.M1. 

 1 1Laboratorio de Alimentos y Toxicología, Universidad Autónoma del Estado de México, Paseo Colón intersección Paseo Tollocan 
s/n, 50120 Toluca, Estado de México, México. 

 

*Presenting author: herrera.v.selene@gmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: edible film, chitosan, gelatin, whey, antimicrobial activity. 

 

REFERENCES 

[1] Herrera- Vázquez et al., 2022. Molecules, 27, 869. [2] Morachis-Valdez et al., 2021. Polymers, 19, 3243. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

45 

 

 
Microbiological analysis of the melon agroecosystem (Cucumis melo L.) 

and implementation of metagenomic sequence technology 

 
Ruíz-Amaro C.J.1*, Heredia N.1, Merino-Mascorro J.A. 1, Franco-Frías E. 1, Dávila-Aviña J.E. 1, García S. 1 

 

 1Laboratorio de Bioquímica y Genética de Microorganismos, San Nicolás de los Garza, Nuevo León, México, Facultad de Ciencias 
Biológicas, UANL. 

 

*Presenting author: carlos.ruizam@uanl.edu.mx.  

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Antimicrobial resistance, Metagenomic sequencing, Bioinformatics. 

 

REFERENCES 

[1] Zoellner, C., et al., 2016. Int J Food Microbiol, 238, 202-207. [2] Hendriksen RS, et al., 2019. Nat Commun. 10, 1124-08853. [3] Lu 

H, et al., 2016. Genomics Proteomics Bioinformatics; 14:265‑79. 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

46 

 

 
Identification of pathogenic Bacteria in the hands of Gastronomy students 

at a Public University 

 
Morales-Vázquez,J.1*, Escobedo-López,A.1, Meneses-Sánchez, M.1, Lobo-Sánchez, A.1, Santacruz-Vázquez, 

C.2, De la Torre-Treviño, M.3 y De Dios-Feria, Z.3 

 

 1Facultad de Ciencias Químicas BUAP Av.Universidad Edif.FCQ9 C.U. San Manuel 

2Facultad de Ingeniería Química BUAP, Avenida Universidad Edif. IQ 4 C.U. SanManuel  

3Universidad Tecnológica de Puebla. Antiguo camino a la Resurrección1002-A, Zona Industrial 72300 Puebla 

 
*Presenting author: jenny_vazquez_10@hotmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: gastrointestinal diseases, hands, higiene, bacteria. 

 

REFERENCES 

[1] Castañeda, J.et al., 2016. Acta Pediatra Mex., 37(6), 355-357. [2] Dier, P.,2005. Ginebra Suiza: 20 Avenue Appia. [3] Secretaría de 

Salud. NOM-093-SSA1-1994, bienes y servicios. Diario Oficial de la Federación: 4/10/1995. [4] Valdiviezo, N., 2006. Rev. Soc. Ven. 

Microbiol.; 26(2): 95-100. [5] Villalobos, J., 2015. Jóvenes En la ciencia; 1 (2): 167-171. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

47 

 

 

 
Virulome, resistome and plasmidome of multidrug-resistance E. coli 

strains isolated from fresh vegetables in Puebla, Mexico. 

 
Balbuena-Alonso, M. G.1*, Cortés-Cortés, G.1,2, Carreón-León, E.1, Lozano-Zarain, P1, Rocha-Gracia, R. del 

C.1 

 

 1Posgrado de Microbiologia. Instituto de Ciencias de la Benemérita Universidad Autónoma de Puebla. Ciudad Universitaria, Puebla. 
72570. Mexico.  

2Departament of Microbiology and Enviromental Toxicology. University of California at Santa Cruz, Santa Cruz, CA. 95064. USA. 

 
*Presenting author: mariaguadalupe.balbuenaalonso@viep.com.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Escherichia coli, multidrug-resistance, vegetables, plasmids, ST131. 

 

REFERENCES 

[1] Guevara-Luna et al., 2019. International Journal of Microbiology, 26; 1–10. [2] Santos et al., 2020. Frontiers in Cellular and Infection 

Microbiology. 2020. 15;0:339. [3] Nguyen et al., 2021. Clinical Microbiology and Infection. 27; 1515.el-1515.e8. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

48 

 

 

 

 
Effect of polarity on the extraction of phenolic compounds from "hass" 

avocado peels 

 
Cuauhtecatl, Y.1*, von Borries, E.1, Maldonado, J.1, Aguilar, M. 1, Vargas, M.1 

 
 1Centro de Investigación en Ciencia Aplicada y Tecnología Avanzada -Biomaterials Department, Calz. Legaria 694, Col. Irrigación, 

Miguel Hidalgo,11500, Mexico City, Mexico. 

 
*Presenting author: yeicuau@gmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Avocado peel, Bioactive compounds, Antimicrobial, Polarity. 

 

REFERENCES 

[1] Chan et al., 2009. Trends in Food Science & Technology, 20(8):366-73. [2] Gutiérrez-Del-Río et al., 2018. International journal of 

antimicrobial agents, 52(3):309-15. [3] Araújo et al., 2018. Trends in Food Science & Technology, 80:51-60. 

 

 
 
 
 
 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

49 

 

 
Huauzontle: from traditional ingredient in Mexican cuisine to potential 

source of probiotics 

 
Hernández-Mendoza, A.1*, González-Córdova, A.F.1*, Santiago-López, L.1, Vallejo-Córdova, B.1, Garcia, 

H.S.2 

 

 1Laboratorio de Química y Biotecnología de Productos Lácteos. Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo A.C. Carr. 
Gustavo Enrique Astiazarán Rosas, No. 46. Hermosillo, Son., 83304, México.  

2Unidad de Investigación y Desarrollo de Alimentos, Instituto Tecnológico de Veracruz, M.A. de Quevedo 2779, 

Col. Formando Hogar, Veracruz, Ver., 91897, México. 

 

*Presenting author: ahernandez@ciad.mx, aaronglz@ciad.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Probiotics, huauzontle, safety criteria, gastrointestinal conditions. 

 

REFERENCES 

[1] Lopez-Monterrubio et al., 2020. Food Hydrocoll., 108,106043. [2] Garcia et al., 2022. LWT-Food Sci. Technol., 155, 112913. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

50 

 

 

 
Antileishmanial activity of phenolic compounds from sesame (Sesamum 

indicum L.) sprouts 

 
Garduño-Félix, K. G.1*, Rochín-Medina, J. J.1, Ramírez, K. 1, López-Moreno, H. S.2 

 1Laboratory of Molecular Microbiology and Bioactives, National Technological Institute of Mexico – Technological Institute of 
Culiacán, Culiacán, Mexico.  

2Faculty of Chemical Biological Sciences, Autonomous 

 
*Presenting author: karimefelix@itculiacan.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Leishmania mexicana, phenolic extracts, sesame sprouts, docking molecular. 

 

REFERENCES 

[1] Jafarzadeh, A et al., 2019. IUBMB Life 71, 1685–1700. [2] Scotti, L et al., 2015. Mini-Reviews in Medicinal Chemistry 15, 000-000. 

[3] Shaheen, N et al., 2020. Journal of Photochemistry & Photobiology, B: Biology 213, 3052-63. [4] Garduño-Félix, K et al., 2021. 

Journal of Food Measurement and Characterization 15, 5418-5426. 

 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

51 

 

 
Revalorization of agro-industrial wastes for the production of 

metabolites of biological interest from fungal co-cultures  

 
Laihsa V. Rodríguez-González.1*, Karen N. Ramírez-Guzmán.2, Cristian Torres-León.3, Cristóbal N. 

Aguilar-González.1, Mónica L. Chávez-González.1, Josefina G. Rodríguez-González2. 

 
 1Food Research Department. School of Chemistry.UAdeC, 25280, Saltillo, Coah., México. 

2 Center for Interdisciplinary Studies and Research.UAdeC, 25280, Saltillo, Coah., México. 

3 Research Center and Ethnobiological Garden, UAdeC, 27480, Viesca, Coah., México. 

 
*Presenting author: laihsa.rodriguez@uadec.edu.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Co-cultures, biological control, fungal co-cultures, metabolites, Solid state fermentation. 

 

REFERENCES 

[1] Lodha, A, et al. 2020. Journal of Environmental Chemical Engineering, 8(5). [2] Ramírez-Guzmán, N, et al., 2018. In Food Safety 

and Preservation 167-193. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

52 

 

 

 
Modified atmospheres reduces the incidence of Botrytis cinerea in 

blackberry fruits without affecting the fruit quality 

 
Hernández-Martínez, V.,1*, Mercado-Silva, E.M., 1, Nava, G.M.,1, Rivera-Pastrana, D.M1, Rebollar-Alviter, 

A.,2, Flores-Sosa, A.R.,1 . 

 

 1Universidad Autónoma de Querétaro , Postgraduate Studies in Food Science and 

Technology.  

2Universidad Autónoma Chapingo, 

 
*Presenting author: vanesahernandezm@hotmail.com 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Blackberries, Botrytis cinerea, deterioration, quality. 

 

REFERENCES 

[1] Zhang et al., 2016. Mycologia, 108, 682-696. [2] Dean et al., 2012. Molecular plant pathology, 13, 414-430. [3] Terrones-Salgado et 

al., 2019. Revista mexicana de fitopatología, 37, 365-382. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

53 

 

 

 

Effect of microplastics (PET) on immune activity and oxidative 
stress in a murine model 

 
Hermida-Castellanos, L. 1*, Peña-Montes, C. 1, Peralta-Peláez, L. A. 1, García-Nieva Alma A. 2 

 

 1Tecnológico Nacional de México campus Veracruz (UNIDA), Calzada Miguel Angel de Quevedo, 2779. Col. Formando Hogar, 
Veracruz, México, CP 91897. 

2IMSS, Hospital General de Zona 71, Av. Salvador Díaz Mirón s/n, Col. Floresta. Veracruz, Ver. México, CP 91920.  

 

*Presenting author: hermillanos@gmail.com 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Microplastics, PET, murine, health effects. 

 

REFERENCES 

[1] Carbery et al. 2018. Environment international, 115, 400-409 [2]. Galloway, 2015. Marine Anthropogenic Litter, 343-366. 

 

 

 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

54 

 

 
Biocontrol of phytopathogenic microorganisms by Penicillium sp. R1: 

influence of culture conditions on the biosynthesis of antimicrobial 
metabolites 

 
Pacios Michelena S.1, 2*, Farías Vázquez L. S.1, Iliná A. 1, Aguilar González C. N.2, Álvarez Pérez O.B.3, 

Rodríguez Herrera R.2, Chávez González M.1, Arredondo Valdés R.1, Ascacio Valdés J. A.2, Govea Salas M.1. 

 

 1Nanobioscience group and 2Food Science Research Department. Faculty of Chemical Sciences of the Autonomous University of 
Coahuila. Blvd. V. Carranza e Ing. José Cárdenas V., Col. República, Saltillo, CP 25280, Coahuila, Mexico. 3GreenCorp Biorganiks 

de Mexico S.A de C.V., Blvd. Luis Donaldo Colosio 1858, Residencial San Patricio, CP 25204, Saltillo, Coahuila, Mexico. 

 
*Presenting author: spacios@uadec.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Penicillium, antimicrobial, biological control, Fusarium oxysporum, antagonist.. 

 

REFERENCES 

[1] Trinidad-Cruz et al., 2021. Revista Chapingo, 27, 85-99. [2] Guadalupe et al., 2022. Brazilian of Journal Microbiology, 0123456789. 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

55 

 

 
Determination of the antifungal effect in model systems of extracts of peel 

and seed of mamey (Pouteria sapota Jacq) 

 
Luna-Guevara, J.J1*, Luna-Guevara M.L.1, Rivera-Hernández M. 1, Juárez-Almaraz M.,1  

 

 1Benemérita Universidad Autónoma de Puebla, Puebla, México. 

 
*Presenting author: juanj.luna@correo.buap.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Antifungal activity, Pouteria sapota Jacq, ethanolic extracts. 

 

REFERENCES 

[1] Martínez et al., 2013. Revista Fitotecnia Mexicana, 29(Es2), 51-57. [2] Gómez A. 2007. Farmacia Profesional 21 (8):49-53. [3] 

Rodríguez et al., 2014. Revista Argentina de Microbiología, 47(1): 72-77. 

 

 

 

 

 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

56 

 

 
Effect of essential oils of oregano (Origanum vulgare), thyme (Thymus 

vulgaris), orange (Citrus sinensis var. Valencia) in the vapor phase on the 
antimicrobial and sensory properties of a meat emulsion inoculated with 

Salmonella enterica 

 
Luna Guevara J.J.1*, Rivera Hernández M.1, Sánchez Arzubide M. G.,1. Juárez Almaraz M. 1, Luna-Guevara 

M.L. 1  

 

1Benemérita Universidad Autónoma de Puebla, Puebla, México. 

 
*Presenting author: juanj.luna@correo.buap.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Antimicrobial agents, Sensory evaluation, Salmonella, essential oils, vapor phase. 

 

REFERENCES 

[1] Reyes, F. et al.,2019.Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 60 (10), 1641–1650. [2] Luna, M. et al., 2015. Revista Argentina 

de Microbiología, 47(3), 251-255. [3] Roccato, A., et al., 2015. Journal of Food Protection, 78(12), 2117-2125. 

 

 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

57 

 

 

 
Application of silver nanoparticles combined with citric extract for 

disinfection on fresh lettuce 

 
Padilla-Camberos, E.1*, Sanchez, I.1, Torres, R1.1 

 
 1CIATEJ, Normalistas 800, Colinas de la Normal. Guadalajara, Jal. México 

 
*Presenting author: epadilla@ciatej.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: silver nanoparticles, lettuce, disinfection, Escherichia coli. 

 

REFERENCES 

[1] Bhargava, Kanika, et al., 2015. Food microbiology 47: 69-73. [2] Padilla-Camberos, et al., 2021. Materials 14.16 4543. 

 

 

 

 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

58 

 

 

 
Postharvest effect of hot water treatment combined with chitosan to control 

Colletotrichum sp and quality in mango fruit (Mangifera indica L.) c.v. 
Keitt 

 
Cordero-Rivera, A.1*, Suárez-Jacobo, A.2, Ramírez-López, C.3, Gutiérrez-Martínez, P.1, Velázquez-Estrada, 

R.1 

 

 1 TecNM-Instituto Tecnológico de Tepic. Av. Tecnológico 2595, Lagos del Country, Tepic, Nayarit, Mexico. 2CIATEJ, A.C. Camino al 
Arenero 1227, El Bajío 45019, Zapopan, Jalisco. 3 IPN -CIBA. Ex-Hacienda San Juan Molino Carretera Estatal Tecuexcomac-

Tepetitla Km 1.5 C.P. 90700, Tlaxcala, México.  

 

*Presenting author: alkicorderori@ittepic.edu.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Postharvest diseases, Chitosan, Mangifera indica, Hot water treatment. 

 

REFERENCES 

[1] Terry et al., 2004. Postharvest Biology and Technology, 32, 1-13. [2] Viñas et al., 2005. Phytohemeroteca, 17, 29-36. 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

59 

 

 
Growth kinetic study of Salmonella and a surrogate of Escherichia coli 

O157:H7 in fruit pulps through predictive models using ComBase®  

 
Ramírez-Zapata, E.L.1, de la Cruz-Martínez, A.1, Delgado-Portales, R.E.1, 

Moscosa-Santillán, M.1,* 

 

 1FCQ-UASLP, Dr. Nava 6, Zona Universitaria, San Luis Potosí, México 

 
*Presenting author: mario.moscosa@uaslp.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: predictive microbiology, Salmomella, Escherichia coli, ComBase®.. 

 

REFERENCES 

[1] Feng K. et al., 2017. Foodborne pathogens and desease, 14(9), 1-8. [2] Baranyi J. et al., 1994. International journal of food 

microbiology, 23, 277-294. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

60 

 

 

 
Characterization of Diamine oxidase-based biosensors for biogenic amines 

detection assembled using two different crosslinkers  

 
Luna-González, A. D.1*, Carmona-López, M.1, Cortés-Noriega, A. L.1, Urbina-Carrasco, H. S.1, Rojas-Ruiz, N. 
E. 1, Martínez-Torres, A.1, Arcila-Lozano, L. S.2, Delgado-Macuil, R.2, Rubio-Rosas, E.1, and Caso-Vargas, L. 

R.1* 

 1 1Benemérita Universidad Autónoma de Puebla, Av. San Claudio s/n, Cd. Universitaria, La Hacienda, 72592 Puebla, Pue., México. 
2CIBA-IPN. Ex-Hacienda San Juan Molino Km 1.5, Tepetitla,Tlax. C.P. 90700, México. 

 
*Presenting author: alma.lunag@alumno.buap.mx; ramiro.caso@correo.buap.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Biosensors, Biogenic amines, Diamine oxidase, crosslinkers. 

 

REFERENCES 

[1] Gomes, D., et al., 2022. European Polymer Journal 175, 5, 1. [2] Alvarado-Ramírez, L., et al., 2021. Biosensors, 11, 11, 410. [3] 

Bucur, B., et al., 2021. Sensors, 21, 9, 3038. 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

61 

 

 
Histamine quantification in tilapia fillets using infrared spectroscopy and 

chemometrics 

 
Cortés-Noriega, A. L.1*, Arcila-Lozano, L. S.2 Delgado-Macuil, R. 2, Caso-Vargas, L. R. 1* 

 
 1Biotecnología. Facultad de Ciencias Biológicas. Benemérita Universidad Autónoma de Puebla, Av. San Claudio s/n, Cd. 

Universitaria, La Hacienda, 72592 Puebla, Pue., México. 2CIBA-IPN. Ex-Hacienda San Juan Molino Carretera Estatal Tecuexcomac-
Tepetitla Km 1.5, Tlaxcala C.P. 90700, México. 

 
*Presenting author: andrea.cortesn@alumno.buap.mx; ramiro.caso@correo.buap.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Histamine, FT-IR, PLS, tilapia. 

 

REFERENCES 

[1] Hungerford, 2021. Toxicon, 201, 115-126. [2] Lehane, et al., 2020. International Journal of Food Microbiology, 58, 1-37. 

  



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

62 

 

 

 
Bio-formulated product of Meyerozyma guilliermondii LMA-Cp01: thermal 
and physicochemical properties, and control of blue mold on Persian lime 

 
López-Cruz, R.1*; Ragazzo-Sánchez, J.A. 1, González-Gutiérrez, K.N. 1, Calderón-Santoyo, M. 1 

 

 1 Laboratorio Integral de Investigación en Alimentos, Tecnológico Nacional de México/Instituto Tecnológico de Tepic, Av. 
Tecnológico 2595. Col. Lagos del Country C.P. 63175, Tepic, Nayarit, México. 

 
*Presenting author: kanagonzalezgu@ittepic.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Bioformulation, Meyerozyma guilliermondii, Physicochemical properties, Biocontrol efficacy, Persian lime. 

 

REFERENCES 

[1] López-Cruz et al., 2020. Biocontrol Science and Technology 30(10): 1116–1132. [2] Albano et al., 2019. Food Reviews International 

35: 54–89. 

 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

63 

 

 
Microbiological evaluation of frozen tilapia fillet marketed in the city of 

Tepic Nayarit, Mexico 

 
Cortés-Sánchez, A.D.J.1*, Espinosa-Chaurand, L.D.1, Cisneros-Ramos, I.2, Romo-Viggers, V.2, Díaz-Ramirez, 

M.3 

 

 1Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología (CONACYT), Unidad Nayarit del Centro de Investigaciones Biológicas del Noroeste 
(UNCIBNOR+). Tepic, México. 

2Instituto Tecnológico de Durango. Durango, México.  

3Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad Lerma. Lerma de Villada, Mexico. 

 
*Presenting author: alecortes_1@hotmail.com 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: public health, food safety, microbiological indicator, food quality. 

 

REFERENCES 

[1] González Flores et al., 2005. Salud Pública de México, 47(5), 388-390. [2] FAO 2020. El estado mundial de la pesca y la acuicultura 

2020. Roma. [3] NOM-092-SSA1-1994. Norma Oficial Mexicana. [4] NOM-111-SSA1-1994. Norma Oficial Mexicana. [5] NOM-113-

SSA1-1994. Norma Oficial Mexicana. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

64 

 

 

 

 
Evaluation of antimicrobial activity and antioxidant capacity of peel 

extracts from different varieties of pomegranate 

 
Jesús Balcázar, B.1*, Vega Hernandez, L.C.1, Reyes López, M. G. 1, Serrano Niño, J. C.1, Silva Jara, J. M.1, 

Castañeda Saucedo, M. C.2, Cavazos Garduño, A.1 

 
 1CUCEI, Universidad de Guadalajara, Blvd. Marcelino García Barragán 1421, Olímpica, 

4430, Guadalajara, México. 2CUSUR, Universidad de Guadalajara. Av. Enrique Arreola 

Silva 883, Centro, 49000, Ciudad Guzmán, México. 

 
*Presenting author: barbara.jesus1161@alumnos.udg.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: pomegranate peel, Wonderful, Verde, Tecozautla, antioxidant capacity, antimicrobial activity. 

 

REFERENCES 

[1] Gullon et al., 2016. Food control 59 pp 94-98. [2] Akhtar et al., 2014. FoodChemistry,174:417-425.. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

65 

 

 

 
Antioxidant and antibacterial activity of extracts from Plectranthus 

hadiensis var Tomentosus 

 
Vega-Hernández, L.1*, Jesús-Balcázar, B.1, Serrano-Niño J. C. 1, Silva-Jara, J. M. 1, Cavazos-Garduño, A.1 

 

 1CUCEI, Universidad de Guadalajara. Blvd. Gral. Marcelino García Barragán 1421, 

Olímpica, 44430, Guadalajara, México. 

 
*Presenting author: lucia.vega1159@alumnos.udg.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Plectranthus hadiensis, foodborne pathogens, Naviglio, ultrasound-extraction. 

 

REFERENCES 

[1] Guldimann & Johler, 2018. Current Clinical Microbiology Reports, 5, 83-87. [2] Gyawali e Ibrahim, 2014. Food Control, 46, 412-

429. [3] Rice et al., 2011. South African Journal of Botany, 77, 947-95. 

 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

66 

 

 

 
Influence of different drying methods on the stability and physicochemical 

properties of microcapsules of Lactobacillus salivarius obtained by 
complex coacervation 

 
Juárez-Trujillo, N.1, Ortiz-Basurto, R.I.2*, Jiménez-Fernández, M.3 

 

 1Instituto Tecnológico Superior de Teziutlán, Teziutlán, Puebla, México. 

2Instituto Tecnológico de Tepic, Tepic, Nayarit, México. 

3Universidad Veracruzana, Xalapa-Enríquez, Veracruz, México. 

 
*Presenting author: riobasurt@ittepic.edu.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Agave fructans, coacervation, encapsulation, probiotics, L. salivarius. 

 

REFERENCES 

[1] Gibson et al., 2017. Nature reviews Gastroenterology & hepatology, 14, 491-502. [2] Apolinário et al., 2017. Industrial Crops 

Products, 108, 355-336. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

67 

 

 

Antifungal activity of tomato plant extract against F. oxysporum 

 
Isidro-Requejo L.M.1*, Del Toro-Sánchez C.L.1, Márquez-Ríos E.1, Ruiz-Cruz S.1, Suárez-Jiménez G.M.1, 

Valero-Garrido D.2 

 

 11Department of Research and Postgraduate in Food. University of Sonora. Blvd. Luis Encinas y Rosales, Col. Centro 8300. 
Hermosillo, Sonora, México.  

2Department of Agrifood Technology at the University Miguel Hernández of Elche. Carretera de Beniel, km 3,2. 03312-Orihuela, 
Alicante, Spain. 

 
*Presenting author: a219230160@unison.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Phytopathogenic fungi, postharvest, mycelial growth, food safety. 

 

REFERENCES 

[1] Bautista-Baños S. et al., 2016. 1st Edition. [2] Silva-Beltrán N.P. et al., 2015. International Journal of Analytical Chemistry, 4, 1-10. 

[3] Balouiri M. et al., 2016. Journal of Pharmaceutical Analysis, 6, 71-79. [4] Medina-López F.C et al., 2016. Journal of Environmental 

Science and Health, 51,760-768. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

68 

 

 
Evaluation of in vitro adherence properties of Lactic Acid Bacteria 
and inhibition of urease activity produced by Helicobacter pylori  

 
Jiménez-Villeda, B.E.1*, Falfán-Cortes, R.N. 2, Santos-López E.M. 1, Cariño-Cortés R.3, Rangel-Vargas 

E1.Castro-Rosas, J. 1 

 1Instituto de Ciencias Básicas e Ingeniería, Ciudad del Conocimiento, Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo (UAEH), 
Carretera Pachuca-Tulancingo Km 4.5, Mineral de la Reforma, C.P. 42184, Hidalgo, México. 

2Catedrática CONACYT CONACYT-UAEH, Mineral de la Reforma, C.P. 42184, Hidalgo, México. 

3Instituto de Ciencias de la Salud, UAEH, Carretera Actopan-Tilcuautla, Ex-Hacienda la Concepción s/n. San Agustín Tlaxiaca, C.P. 
42086, Hidalgo, México.  

 

*Presenting author: ji196877@uaeh.edu.mx 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Helicobacter pylori, Lactic Acid Bacteria, urease, adhesion. 

 

REFERENCES 

[1] Prabhurajeshwar C., & Chandrakanth R. K., 2017. Biomedical Journal, 40(5), 270–283.[2] Sgouras, D., et al., 2004. Applied and 

Environmental Microbiology, 70(1), 518–526. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

69 

 

 

 

Chemical modification of naturally-extracting chitosan leads to new 
antifungal agents against Fusarium oxysporum f.sp. physali: synthesis, 

characterization, and in vitro assays towards novel applications 
development on cape gooseberry crops 

 
Quiroga, D1*, Pacheco, L1, Angarita-Rodríguez, A1, Coy-Barrera, CA1, and Coy-Barrera, E1 

 
 1Bioorganic Chemistry Laboratory, Facultad de Ciencias Básicas y Aplicadas, 

Universidad Militar Nueva Granada, Cajicá, Colombia. 

 
*Presenting author: diego.quiroga@unimilitar.edu.co 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Fusarium oxysporum, cape gooseberry, antifungal agents, chitosan, chitin, imines. 

 

REFERENCES 

[1] Verlee, A. et al., 2017. Carbohydr Polym., 15,164:268-283. [2] Shih, P-Y. et al, 2019. Front. Microbiol., 10,602. [3] Marentes-Culma, 

R. et al., 2019. Molecules, 24(4), 770. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

70 

 

 

 

 
Relationship between the level of food insecurity and the quality of the diet 

of Venezuelan adults living in the city of Cuenca-Ecuador 

 
Gomezcoello, G.1*, Carrillo, D.1., Espinoza, C.1, Zuñiga, G.1 

 

 1Universidad de Cuenca, Av. 12 de Abril y Agustín Cueva, Cuenca, Ecuador.  

 

*Presenting author: gabrielab.gomezcoello@ucuenca.edu.ec 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: Venezuelan migrant, Food insecurity, Diet quality, Relationship. 

 

REFERENCES 

[1] Ibrahim H, et al., 2019. Evaluación de Seguridad Alimentaria en Emergencias (ESAE) [2] Velasco-Estrada A et al., 2018. Población 

y Salud en Mesoamérica, 16, 132-151. [3] Torrealba C. 2019. Revista Mexicana de Sociología, 81, 443-455. [4] Peralta R, et al., 

2019. Repositorio IAEN, 129. [5] Peñafiel L. 2020. Cuestiones Económicas, 30, 18-22. 



2023 Volumen 15, No. 29 
Revista Científica de la Universidad Autónoma de Coahuila 

 

71 

 

 

 
Phenotypic and genotypic alterations of some virulence factors in 

E. coli O104:H4 by induction of β-lactamasesCTX-M15  

 
Palomino, E.J.1*, Ramírez V.1, Ortiz, Y.1, García, S.1, Heredia N.1 

 

 1Universidad Autónoma de Nuevo León, Facultad de Ciencias Biológicas, Laboratorio de Bioquímica y Genética de 
Microorganismos. Ave Manuel Barragán S/N Ciudad Universitaria, San Nicolás de los Garza CP 66455, Nuevo León, México.  

 

*Presenting author: jesus.palominore@uanl.edu.mx 

 

 
Recibido: 5 de octubre de 2022 
Aceptado: 16 de noviembre de 2022 

 

Keywords: E. coli, O104:H4, β-lactamases, ampicillin, virulence, factors. 

 

REFERENCES 

[1] Bezabih et al., 2021. Antimicrobial Chemotherapy, 76, 22-29. [2] Ortiz et al., 2021. PLoS ONE, 16, e0251096. [3] García et al., 2016. 

Food Microbiology, 59, 124-132. 

 


	Leo-Cacho-Jorge.pdf (p.61-267)
	Leo.pdf (p.1-68)
	JBCT (JAAV).pdf (p.69-136)
	latin food jorge.pdf (p.137-207)

	Cristian-Paola.pdf (p.268-410)
	Cristian.pdf (p.1-72)
	Paola.pdf (p.73-143)


