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Proyectos de investigación vigentes:

Aprovechamiento de residuos agroindustriales de la nuez como fuente de compuestos antioxidantes.
Fundación Educación superior- Empresa (FESE).
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Doctorado
M.C. Saraí Agustín Salazar. Efecto de la Adición de Endocarpio de la Nuez (Carya illinoinensis (Wangenh.) K.
Koch) sobre las Propiedades Físicas de Películas de Ácido Poliláctico (PLA).

Maestría
Ramón Arturo Flores Estrada. Evaluación antimicrobiana de los compuestos fenolicos presentes en el ruezno
y cascara de nuez variedades wichita y western (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch).

Oportunidades actuales para dirigir tesis: Una tesis de maestría o de doctorado.


