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Desarrollo de nuevos productos
Desarrollo de nuevos ingredientes funcionales
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OXANA LAZO ZAMALLOA

Doctorado en Biotecnologia Productiva

Grado académico
Nutricion y Ciencia de los Alimentos por la Universidad Iberoamericana Puebla

Maestria en Tecnologia Avanzada por el Instituto Politécnico Nacional

Doctorado en Tecnologia de Alimentos por la Universidad de Girona

Investigacion
2014-2018 Participacion en European Union Seventh Framework Programme for Research,
Technological development and demonstration (KBBE-2013-07 single stage, GA 03121, DIVERSIFY)

2019-2021 Participacion en Proyectos de Investigacion CONACYT

Entornos de aprendizaje, capacitacion y analisis para el fortalecimiento de las cadenas de valor a
partir del trabajo con maestras mezcaleras en Oaxaca y Guerrero.

2021-2023. Proyecto Multidisciplinario SIP

Aprovechamientos de subproductos de la agroindustria para la obtencion de ingredientes
funcionales.

2024. Post Doctorado en Neurociencia aplicada al comportamiento del consumidor de alimentos
2024. Proyecto Multidisciplinario SIP 2024-2026

Desarrollo y Caracterizacion de peliculas comestibles elaboradas a partir de compuestos bioactivos
extraidos de residuos agroindustriales.
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