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21,22 y 23 de febrero 2023

Aspectos de calidad en la elaboracion de productos cdrnicos

fermentados (embutidos / carnes frias)

Dra. Edith Ponce Alquicira - UAM, Unidad Iztapalapa
Dra. Montserrat Escobar Sanchez - AMEXITEC

Semblanza de las talleristas

Dra. Edith Ponce Alquicira

Profesora Titular C adscrita al departamento de Biotecnologia de la UAM Unidad
|ztapalapa. QFB egresada de la Facultad de Quimica UNAM y 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), fundador y actual

presidente de la Asociacién Mexicana de Tecnologia de la Carne (AMEXITEC).

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,
ademas de 34 capitulos de libro en ciencia de alimentos y tecnologia de carne con

editoriales nacionales e internacionales.
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Dra. Montserrat Escobar Sanchez

Egresada de la Universidad Auténoma Metropolitana donde cursé estudios de
licenciatura en Ingenieria Bioguimica Industrial, obteniendo ademas los grados de

Maestria y Doctorado en Biotecnologia.

Actualmente estd adscrita al Laboratorio de Biologia Molecular y Bioquimica de
Macromoléculas en la Universidad Autonoma Metropolitana Unidad Iztapalapa, donde
desarrolla actividades de investigacion sobre la evaluacion de agentes antimicrobianos,
ademas de la caracterizacion funcional y molecular de bacterias lacticas como cultivos
iniciadores para la industria carnica, destacando especialmente del género

Pediococcus por su potencial probidtico.

Desde el 2021 forma parte del Consejo Directivo de la Asociacion Mexicana de Ciencia

y Tecnologia de Carne, A.C.

Resena del taller

El objetivo del taller es revisar aspectos microbiolégicos y fisicoquimicos involucrados
en el proceso de elaboracion de los productos carnicos fermentados (embutidos /

carnes frias).

Se revisaran los aspectos microbioldgicos y fisicoquimicos en la seleccion de las
materias primas y su modificacién durante los procesos de fermentacion y secado,
haciendo énfasis en los cambios en la diversidad microbiana y el desarrollo de los
atributos de textura, sabor y color. Asimismo, se discutira sobre las caracteristicas y

criterios de seleccion de cultivos iniciadores e inclusion de probidticos y prebidticos.



