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Biografía de investigación 

 

Es Química Farmacobióloga, Doctora en Ciencias e 

Investigadora de tiempo completo. Pertenece al SNI-Nivel 1 

en el área de Química y Biología. Sus campos de 

investigación han ido evolucionando desde la ciencia de los 

materiales hacia la ingeniería gastronómica, conocimiento 

que se aplica a la tecnología alimentaria, la gastronomía y la 

nutrición humana. Es responsable del Laboratorio de 

Biotecnología Alimentaria, espacio destinado a la docencia, 

investigación e innovación abierta, donde nutriólogos, 

médicos y chefs analizan las transformaciones fisicoquímicas 

que sufren los alimentos durante su preparación, e 

implementan tecnologías emergentes para innovar en la 

formulación, desarrollo, evaluación sensorial y 

comercialización de alimentos, bebidas y suplementos 

alimenticios de alto valor nutricional, con un enfoque de 

sostenibilidad y cuidado al medio ambiente. 

Es fundadora de la empresa Reacciones Culinarias, 

promotora del empoderamiento de la mujer, apasionada de 

la cocina y divulgadora de la Ciencia. 
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académica/reconocimientos 
 

Maestría en Ciencias en Química con 

Especialidad en Electroquímica y Medio 

Ambiente por el Centro de Graduados del 

Instituto Tecnológico de Tijuana (2002), y 

Doctorado en Ciencias en Química con 

Especialidad en Corrosión por la 

Universidad Autónoma de Baj 
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Proyectos recientes 

• Caracterización fisicoquímica y evaluación sensorial de salsas y condimentos artesanales locales, 

para su aplicación como tratamiento no farmacológico en la promoción de la salud y prevención 

de enfermedades crónicas asociadas a la alimentación y estilo de vida. 

• Creación De Una Red Transdisciplinaria De Divulgación Y Valoración De La Química Para La 
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