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Productividad académica

Publicaciones de articulos cientificos (2020 a la fecha)

Escobedo-Moratilla, A., Patifio-Rodriguez, O., Arzola-Paniagua, A., Herrera, J. L., Senosiain, J. P., Pérez-Urizar, J.
2025. Biological activity of resveratrol, a plant-derived polyphenol, in combination with orlistat: A preclinical study on
anti-obesity effects. Applied Sciences. 15, 9533. https://doi.org/10.3390/app15179533.

Patifio-Rodriguez, O., Bello-Pérez, L. A. 2024. Effect of the gelatinization level of normal maize starch

under extrusion on ferulic acid—starch complex formation. Journal of Cereal Sciences. 117; 103905.
doi: https://doi.org/10.1016/j.jcs.2024.103905.

Bello-Pérez, L. A., Cabello-Vazquez, J. A., Carmona-Garcia, R., Patifo-Rodriguez, 0., Alvarez-Ramirez, J.
2022. Preparation of functional pasta supplemented with amaranth pregelatinized extruded
flour. Frontiers in Food Science and Technology. doi: 10.3389/frfst.2022.881714.

Rodriguez-Hernandez, A. A., Flores-Soria, F. G., Patino-Rodriguez, O., Escobedo-Moratilla, A. 2022. Sanitary
registries and popular medicinal plants used in medicines and herbal remedies in Mexico (2001-2020): A review and
potential perspectives. Horticulturae. 8: 377. https://doi.org/10.3390/horticulturae8050377.

Lagunes-Delgado, C., Agama-Acevedo, E., Patifio-Rodriguez, O., Martinez, M. M., y Bello-Pérez, L A. 2022. Recovery
of mango starch from wunripe mango juice. LWT-Food Science and Technology, 153, 112514:1-7.

https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2021.112514.

Patifio-Rodriguez, O., Bello-Pérez, L. A., Agama-Acevedo, E., y Pacheco-Vargas, G. 2021. Effect of deep-frying of
unripe mango kernel flour extrudate: Physicochemical, microstructural and starch digestibility characteristics. LWT-

Food Science and Technology, 145, 111267:1-7. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111267.

Patifio-Rodriguez, O., Bello-Pérez, L. A., Agama-Acevedo, E., Pacheco-Vargas, G. 2020. Pulp and peel of unripe
stenospermocarpic mango (Mangifera indica L. cv Ataulfo) as an alternative source of starch, polyphenols and dietary
fibre. Food Research International, 138, 109719:1-6. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109719.

Patifio-Rodriguez, O., Agama-Acevedo, E., Ramos-Lopez, G., y Bello-Pérez, L. A. 2020. Unripe mango kernel starch:
partial characterization. Food Hydrocolloids, 110, 105512:1-5. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2019.105512.

Tesis dirigidas (2020 a la fecha)

a) Maestria

Maestria en Ciencias de Desarrollo de Productos Bioticos. Carolina Lagunes Delgado.
Almidon de mango aislado por un método alternativo: relacion estructura-funcion.
Centro de Desarrollo de Productos Bidticos del IPN, Yautepec, Morelos. Fecha de
examen: 02 de febrero del 2021.



b) Licenciatura y/o Especialidad (2020-fecha)

Ingeniero en Bioquimica. Alma Denisse Morales Aguilar. Elaboracion de un
ingrediente funcional a partir de salvado de arroz por el método de extrusion.
Tecnoldgico de Acapulco, Acapulco, Guerrero. Fecha de examen: 09 de Junio de
2025.

Licenciado en Biotecnologia. Abigail Santiago Vazquez. Desarrollo de una matriz
alimentaria a partir de hueso de mango. Universidad Interserrana del Estado de Puebla-
Ahuacatlan, Ahuacatlan, Puebla. Fecha de examen: 05 de Noviembre de 2021.

Participacién en Congresos (2020 a la fecha)

Patino-Rodriguez, O. XX Congreso Nacional de Biotecnologia y Bioingenieria |,
“Evaluacion y caracterizacion de los complejos almidon-acido ferulico para entender su
importancia en matrices alimentarias”, Ixtapa Zihuatanejo, Gro., a 11 - 15 de septiembre del
2023.

Patino-Rodriguez, O. 5to Congreso Internacional digital de Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos, con el trabajo, “Desarrollo de una matriz alimentaria frita con harina de hueso
de mango”. Del 08 al 10 de Junio del 2022.

Patino-Rodriguez, O. 4to Congreso Internacional digital de Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos. Del 10 al 12 de Junio del 2020.

Lagunes-Delgado, C., Agama-Acevedo, E., y Patino-Rodriguez, O. 2021. Cereal
Chemistry. Molecular characterization of mango starch and its relationship with the pasting
profile” Nueva Jersey, Estados Unidos de América (Congreso virtual).

Participacion en actividades de divulgacion cientifica (2020 a la fecha)

Presentacion de un Taller “La magia de las Biomoleculas” en el evento “Museo Fest 2023”,
organizado por el Consejo de Ciencia y Tecnologia del Estado de Morelos, Marzo de 2023.

Presentacion de un Taller en el evento “Aprovechamiento de subproductos agricolas, para
el desarrollo de alimentos funcionales”, Universidad Interserrana del Estado de Puebla-
Ahuacatlan, Ahuacatlan, Puebla, 21 de Abril de 2023.



Presentacion de la conferencia “Estudio y aprovechamiento de recursos agroalimentarios
subutilizados para el desarrollo de aplicaciones alimentarias, farmacéuticas e industriales,
Centro de Desarrollo de productos Biéticos del IPN, Yautepec, Morelos, 17 de Mayo 2023.

Presentacion de la conferencia “Desarrollo de alimentos funcionales” a estudiantes del
Centro de Estudios Cientificos y Tecnolégicos 15 (CECYT 15 DAE), Ciudad de México,
CDMX, 18 de Abril de 2023.

Programa de Radio. La Cabina Radio FM. Programa: De Tocho Morocho: Compuestos
bioactivos a partir de subproductos agricolas, Capitulo No. 80, Diciembre 2023.
https://www.podcastics.com/podcast/episode/de-tocho-morocho-compuestos-bioactivos-a-
partir-de-subproductos-agricolas-269307/

Presentacion de un Taller en el evento “Museo Fest 2022”, en el marco de la celebracion
del dia del nifio, organizado por el Consejo de Ciencia y Tecnologia del Estado de Morelos.
Cuernavaca, Morelos, 29 de abril de 2022.

Presentacion de la conferencia “Desarrollo de alimentos a partir de subproductos agricolas”,
en el evento “Un dia de pinta” organizado por el Consejo de Ciencia y Tecnologia del Estado
de Morelos. Cuernavaca, Morelos, 10 de marzo de 2020.



