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EXPO CARNES Y LACTEOS 2023
La exposicion para la industria carnica y lactea del mundo

21,22 y 23 de febrero de 2023

Alternativas en la produccion y la transformacion de la carne

mexicana

Asociacién Mexicana de Ciencia y Tecnologia de la Carne (AMEXITEC)

Semblanza de los talleristas

Dra. Nelly Peia Haaz

Dra. en Ciencias de la Produccion y de la Salud Animal, Profesora de la FMVZ de la

UNAM, experta en Leyes Europeas para exportar carne de bovino y sus derivados.

Ha asesorado instituciones como el SENASICA, OIRSA, IPSA (Nicaragua) y SENASA
(Costa Rica), asi como a algunas Organizaciones ganaderas de Nicaragua y costa Rica
brindando capacitacion en Buenas Practicas Pecuarias, Apicolas, Acuicolas y
Pesqueras. Ademas, es asesora a empresas productoras de alimentos balanceados para

la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

M. en C. Adriana Sanchez Zarate

Egresada de la licenciatura en Ingeniera Quimica por la Universidad Veracruzana, con
Maestria en Ciencias Agroalimentarias en la Universidad Juarez Auténoma de Tabasco.
Labord en el sector industrial carnico durante cinco afos en las areas de calidad,
desarrollo de nuevos productos, produccion, almacén y compras. Actualmente
desarrolla las lineas de investigacion en conservacion de productos carnicos con

extractos de subproductos agroindustriales y el uso de subproductos agroindustriales
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en la dieta de rumiantes para la modificacion del perfil de acidos grasos de la carne,
como parte del programa de Doctorado en Agricultura Tropical Sustentable en el

Tecnoldgico Nacional de México, Campus Conkal.

Dra. Armida Sanchez Escalante

Quimica en Tecnologia de Alimentos (Universidad de Sonora), Maestria en Nutricion y
Alimentos (CIAD), y Doctorado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Universidad

de Zaragoza, Espana).

Desde 1984 forma parte del personal académico del CIAD, participa en la direccion de
Doctorado, Maestria y Licenciatura. Sus principales lineas de investigacion son: Empleo
de antioxidantes y antimicrobianos de origen natural en carne y productos carnicos;
extension de la vida util de la carne mediante el empleo de sistemas combinados de
conservacion y aditivos naturales; calidad de la carne y productos carnicos; mejora de
productos y procesos de carne; desarrollo de productos carnicos para regimenes de
alimentacion especial; desarrollo y evaluacion de productos carnicos funcionales, entre

otras.

Su produccidn cientifica consta de articulos publicados en revistas cientificas indizadas
nacionales e internacionales, capitulos en libros, presentaciones en congresos

(nacionales e internacionales), ademas de conferencias por invitacion.

Ha sido acreedora de las siguientes distinciones: Premio Extraordinario de Doctorado
(Universidad de Zaragoza), Miembro del SNI desde 2003, Vice-presidente (de la
AMEXITEC (2016-2018), Presidente de la AMEXITEC (2018-2021), Contact person
para México del International Congress of Meat Science and Technology (ICoMST)
desde 2007, ademas de Miembro del Consejo Consultivo Académico del Consejo

Mexicano de la Carne.
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Dra. Edith Ponce Alquicira

Profesora Titular C de tiempo completo, adscrita al departamento de Biotecnologia de
la UAM Unidad Iztapalapa. Quimica Farmacéutica Bidloga egresada de la Facultad de
Quimica UNAM, cuenta con un Diplomado en Estadistica y Control de calidad, UNAM;
realizd estudios de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la Universidad

de Nottingham, Inglaterra.

Investigador Nacional nivel Il del Sistema Nacional de Investigadores del Conacyt,
Profesor Perfil PRODEP, miembro de la Academia Mexicana de Ciencias del 2008 a la
fecha, miembro profesional del Institute of Food Technologists (IFT) del 2004 a la
fecha, fundador y actual presidente de la Asociacion Mexicana de Cienciay Tecnologia

de la Carne (AMEXITEC).

Desde 1995 ha participado y dirigido diversos proyectos relacionados con la
bioconservacion, microbiologia de alimentos, productos carnicos y estudio de
propiedades funcionales de sustratos musculares, cuyos resultados han sido publicados
y presentado en diversos foros cientificos. A la fecha cuenta con mas de 60 articulos
cientificos publicados, ademas de 34 capitulos de libro en ciencia de alimentos y
tecnologia de carne con editoriales nacionales e internacionales, participando en la
direccion de tesis de licenciatura, maestria y doctorado. Ademas de revisor de diversas
revistas cientificas internacionales. Ha colaborado con diversas empresas del sector
carnico en el desarrollo de proyectos, brindando cursos y asesoria técnica, asi como

miembro del Consejo Consultivo Académico del Consejo Mexicano de la Carne.

Dr. Gastén R. Torrescano Urrutia

El Dr. Gaston Ramoén Torrescano Urrutia es Profesor Investigador Titular en el Centro
de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo A.C. (CIAD, AC.) desde hace 30 aros, y

miembro del Sistema Nacional de Investigadores.
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Realizo estudios de Ingenieria Quimica con especialidad en alimentos, en la
Universidad de Sonora en México, y obtuvo su grado de Doctor en Ciencia 'y
Tecnologia de los Alimentos, en la Universidad de Zaragoza en Espana, en el programa
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (sobresaliente “Cum Laude”). Miembro y
socio fundador de AMEXITEC (Asociacion Mexicana de Ciencia y Tecnologia de la

Carne, AC).

Persona de contacto por México de ICoMST (International of Congress of Meat

Science and Technology).

Durante los ultimos 30 anos, ha trabajado en proyectos de Investigacion en ciencia 'y
tecnologia de la carne, con énfasis en enlace academia-industria, especialmente para la

generacion y supervision de proyectos.

Derivado de su trabajo en CIAD y colaboraciones con otras instituciones, en los ultimos
anos el Dr. Torrescano ha publicado algunos articulos enfocados a temas relacionados
con la calidad de canales y carne fresca de diferentes especies, clasificacion electronica
de canales de bovino, y recientemente en el uso de nuevos ingredientes de origen
natural con actividad antioxidante y antimicrobiana, incluidos en recubrimientos y

peliculas comestibles para su aplicacion en canales y carne de bovino y cerdo.

Resena del taller

Dia 1. Aspectos de calidad en la produccién de la carne de rumiantes en México.

e Inocuidad y trazabilidad de la carne de bovino, del campo al mercado
nacional e internacional.

Dra. Nelly Peia Haaz
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Dia 2.

El color como pardmetro de calidad de la carne fresca.

Dra. Edith Ponce Alquicira

Subproductos agroindustriales para la alimentacion de rumiantes en los
tropicos mexicanos. Harina de semilla de mamey como un novedoso
reemplazo en la alimentacion de corderos en el trépico.

M. en C. Adriana Sanchez Zarate

Hacia una transformacion integral y natural

Alternativas de bioconservacion para la industria cdrnica.

Dra. Edith Ponce Alquicira

Uso de plantas nativas y subproductos agroindustriales para la
obtencidn de aditivos destinados a la industria cdrnica.

Dra. Armida Sanchez Escalante

Uso de recubrimientos comestibles como alternativa para conservar la
calidad de la carne y los productos cdrnicos.

Dr. Gaston R. Torrescano Urrutia



