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Curriculum vitae 
 

 
NOMBRE 

FECHA DE 

NACIMIENTO 

LUGAR DE 

NACIMIENTO 

CURP  

NACIONALIDAD 

INSTITUCIÓN 

DES 

DEPARTAMENTO 

POSICIÓN 

ANTIGÜEDAD 

CUERPO ACADÉMICO  

Josafat Marina Ezquerra Brauer  

Noviembre 14, 1960  

 

Hermosillo, Sonora  

 
EUBJ601114MSRZRS01  

Mexicana 

Universidad de Sonora  

División de Ciencias Biológicas y de la Salud 

Investigación y Posgrado en Alimentos 

Investigador Titular " C "  

28 años 

Fisicoquímica de Biomoléculas  

GRADO 

ÁREA 

DISCIPLINA  

INSTITUCIÓN 

FECHA 

Doctorado 

Ciencias y Tecnología 

Biotecnología Marina 

Centro de Investigaciones Biológicas del Noroeste 

13/10/1997 

ESTANCIAS  
POSDOCTORALES  

Departamento de Biología Aplicada.  Universidad de Almería, España. Mayo-Agosto, 2001.  
Seafood Laboratory. Oregon State University, USA . Abril-Mayo, 2007. 
Instituto de Investigaciones Mariñas-Vigo del CSIC, España. Marzo-Julio, 2014. 

SNI  
PROMEP 

Nivel II 
Perfil deseable 
 

DISTINCIONES  Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias 2011 
 Investigador Distinguido Periodo 2004-2005 
 Investigador Distinguido Periodo 1999-2000 

 
CARGOS Y 

COMISIONES 

INSTITUCIONALES 
 

 Representante Suplente Consejo Divisional (2012-2014). 
 Miembro de la Comisión de Re-estructuración del Posgrado en Ciencia y 

Tecnología de Alimentos (2006-2008). Aprobado el 9 de Diciembre de 2008. 
 Coordinador del Posgrado en Ciencias  y Tecnología de Alimentos (2006-2008). 
 Representante Propietario Consejero Colegio Académico (2002-2004). 
 Representante Propietario Consejo Académico (2002-2004). 
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 Presidente de la Academia de Ciencias Aplicadas a los Alimentos (1999-2001). 
 Miembro de la Comisión de la Creación de la Especialidad de Procesamiento 

de Productos Marinos en la Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
en el Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos de la 
Universidad de Sonora (1993-1995). Aprobado el 13 de Junio de 1997. 

 Responsable del Área y Jefe del Laboratorio de Productos Marinos (1990-
1995; 1999-20004) 
 

CARGOS Y 

COMISIONES 

EXTERNAS A LA 

INSTITUCIÓN 
 

 Presidente del Comité Científico Tecnológico del Sistema Producto Calamar 
Gigante (2011). 

 Miembro del Comité Evaluador de Proyectos de Investigación de Ciencias 
Básicas. Área VI (2011; 2012; 2013; 2015 ) 

 Miembro del Comité Evaluador de los Programas Nacionales de Posgrados 
(Diciembre-2010, Junio-2011) 

 Miembro del Comité Evaluador de Proyectos Para Atender Problemas 
Nacionales (2013; 2015 (Presidente de Mesa); 2016 ) 
 

ORGANIZACIÓN DE 

EVENTOS 

ACADÉMICOS 

 Presidente del Comité Organizador de la  LVIII Reunión Anual de Tecnólogos 
de Pesquerías del Pacífico (PFT 2006-2007). 

 Presidente IV Congreso en Ciencias Alimentarias y Biotecnología (2002). 
 

EXPERIENCIA DOCENTE 

MATERIAS 

1. Análisis de Alimentos I. Licenciatura Químico Biólogo. Universidad de Sonora. 1989-1994 (10 
ocasiones) y de 1998 a 2006) (13 ocasiones). 

2. Nutrición I. Licenciatura Químico Biólogo. Universidad de Sonora. 1989 (2 ocasiones).   
3. Bioquímica Metabólica. Licenciatura Químico Biólogo. Universidad de Sonora. 2006-2009 (5 

ocasiones). 
4. Bioquímica I.  Licenciatura en Ciencias Nutricionales. Universidad de Sonora. 2009-2016  
5. Bioquímica II. Licenciatura en Ciencias Nutricionales. Universidad de Sonora. 2010-2015  
6. Fisiología y Bioquímica de Productos Marinos. Universidad de Sonora. Maestría en Ciencias y 

Tecnología de Alimentos. 1999-2004 (4 ocasiones). 
7. Manejo y Conservación de Productos Marinos. Maestría en Ciencias y Tecnología de Alimentos. 

Universidad de Sonora. 1999-2009 (9 ocasiones). 
8. Toxicología y Control de Calidad de Productos Marinos. Universidad de Sonora.  2002-2004 (2 

ocasiones). 
9. Procesamiento de Productos Marinos. Maestría en Ciencias y Tecnología de Alimentos, 

Universidad de Sonora.  1999-2009 (9 ocasiones). 
10. Manejo y Procesamiento de Productos Marinos. Posgrado en Ciencias y Tecnología de 

Alimentos (alumnos maestría y doctorado). Universidad de Sonora. 2010-2016 (6 ocasiones). 
11. Química de Alimentos. Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos (alumnos maestría y 

doctorado). Universidad de Sonora. 2010 , 2012, 2013, 2014, 2015 (5 ocasiones). 
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12. Técnica de Investigación: Predicción de Vida de Anaquel. Posgrado en Ciencias y Tecnología de 
Alimentos (alumnos maestría). Universidad de Sonora. 2010 (1 ocasión). 

13. Seminarios. Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos (alumnos de doctorado). 
Universidad de Sonora.  2010-2014 (6 ocasiones) 

14. Aprovechamiento de Subproductos de la Pesca. Posgrado en Ciencias y Tecnología de 
Alimentos (alumnos de maestría y doctorado). Universidad de Sonora. 2011, 2015. 

15.  Fisicoquímica de proteínas (alumnos de maestría). Universidad de Sonora. 2013. 
16.  Bioquímica de productos marinos. Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos (alumnos 

de maestría y doctorado)Universidad de Sonora. 2014. 

PLANES DE ESTUDIO 

1. Especialidad en Conservación y Procesamiento de Productos Marinos.  Maestría en Ciencias y 
Tecnología de Alimentos.  Universidad de Sonora. 1998. 

2. Establecimiento de los Lineamientos para los Mapas Curriculares de los Planes de Estudio de las 
diferentes licenciaturas de la Universidad de Sonora. 2002-2004. 

3. Re-estructuración del Programa de Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos. 
Universidad de Sonora. 2006-2008. 

DIRECCIÓN DE TESIS 

DOCTORADO 

Concluidas 

5. Dulce Alondra Cuevas Acuña. Péptidos con actividad antimicrobiana del colágeno de aleta y 
cabeza del calamar gigante y su interacción en compositos con quitosano. Posgrado en Ciencias 
y Tecnología de Alimentos. Universidad de Sonora Titulación 19 de abril, 2016 

4.  Gudalupe Miroslava Suárez Jimenez. Actividad antimutagénica de hidrolizados de colágeno de 
desechos de calamar gigante. Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos. Universidad de 
Sonora. Aceptado en el programa: Diciembre, 2010. Estudiante en Co-Dirección con el Dr. 
Armando Burgos Hernández. Titulación 19 de junio, 2015 

3. Joe Luis Arias Moscoso. Efecto de los hidrolizados de desechos de calamar gigante en el 
desarrollo de camarones cultivados. Posgrado en Ciencias y Tecnología de Alimentos. 
Universidad de Sonora. Fecha de titulación: Enero 19, 2015  

2.  Aislamiento y Caracterización Fisicoquímica y Funcional de Co-productos de la Piel de Calamar 
Gigante (Dosidicus gigas). Mario Hiram Uriarte Montoya. Doctor en Ciencias de los Alimentos. 
Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. Universidad de Sonora. Abril 13, 2012. 

1. Caracterización Bioquímica y Cinética de Lisil Oxidasa de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) y su 
Relación con el Colágeno Presente. Wilfrido Torres Arreola. Doctor en Ciencias. Centro de 
Investigación en Alimentación y Desarrollo, AC. Co-Dirección. Mayo 14, 2010. 

En proceso 
2. Héctor Manuel Sarabia Sainz. Colágeno del Musculo de Calamar Gigante (Dosidicus gigas): 

Relación entre estructura, actividad de lisil oxidasa y comportamiento térmico. Posgrado en 
Ciencias y Tecnología de Alimentos. Universidad de Sonora. Aceptado en el programa de 
doctorado: Diciembre, 2013. 
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1. Jesús Enrique Chan Higuera. Pigmentos de Pulpo (Octopus vulgaris): Estructura química, 
actividad antioxidante y aplicación como aditivo alimenticio. Posgrado en Ciencias y Tecnología 
de Alimentos. Universidad de Sonora. Aceptado en el programa de doctorado: Diciembre, 2014. 

MAESTRÍA 

Concluidas 

15. Uriel Ramírez Campas. Aprovechamiento del colágeno de calamargigante (Dosidicus gigas) para 
la obtención de biomateriales alternativos a base de colágeno: quitosano y su aplicación como 
soportes para la proliferación celular. Universidad de Sonora. Agosto 10, 2016. 

14 Jesús Chan Higuera. Comparación de la actividad antiproliferativa de hidrolizados de 
colágeno de diferentes regiones anatómicas de calamar gigante. Posgrado en Ciencias y 
Tecnología de Alimentos. Universidad de Sonora.Diciembre 19, 2013. 

13.  Jesús Alberto Pérez Acosta. Camarón cultivado vs silvestre: Estudio in vitro de la respuesta 
de la fosfatasa alcalina ante la presencia de micotoxinas. Universidad de Sonora. 
Septiembre 03, 2012.  

12. Anabel Sánchez Sánchez. Obtención de un Hidrolizado de Calamar Gigante y su uso 
Potencial como Ingrediente en Alimento para Acuacultura. Universidad de Sonora. 
Diciembre 02, 2011. 

11. Dulce Alondra Cuevas Acuña. Potencial Antioxidante de Hidrolizados Enzimáticos de 
Colágeno de Aleta de Calamar Gigante (Dosidicus gigas). Universidad de Sonora. Noviembre 
4, 2010. 

10. Joe Luis Arias Moscoso. Estudio de Biopeliculas de Compositos de Colágeno de Calamar 
Gigante (Dosidicus gigas) y Quitosano. Universidad de Sonora. Noviembre 19, 2009. 

9. Miriam Hiessu García Morales.Crecimiento, Supervivencia y Vida de Anaquel en Hielo del 
Camarón Blanco (Litopenaeus vannamei) Alimentado con Dietas Contaminadas con 
Fumonisina B1. Universidad de Sonora. Diciembre 07, 2007 

8. Adriana Zulema Valencia Pérez. Efecto del Uso de Películas Plásticas con Antioxidantes Sobre 
los Cambios Oxidativos del Músculo de Camarón Azul (Litopenaeues stylirostris) Durante su 
Almacenamiento en Congelación. Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. 
Universidad de Sonora. Noviembre 08, 2007. 

7. Mario Hiram Uriarte Montoya. Aislamiento parcial y caracterización bioquímica y 
fisicoquímica del colágeno del manto de calamar gigante (Dosidicus gigas) y su potencial 
aplicación como plastificante en la elaboración de biopelículas. Departamento de 
Investigación y Posgrado en Alimentos. Universidad de Sonora. Agosto 22  de 2007. 

6. Grisel Guerrero Manjarrez. Efecto del Tiempo de Cocción Sobre las Proteínas del Músculo de 
Camarón Blanco (Litopenaues vannamei) Cultivado Cocido con Cabeza Durante su 
Almacenamiento en Congelación. Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. 
Universidad de Sonora. Septiembre 08  de 2006. 

5. Ana Laura Mexía Salazar. Efecto de Fumonisina (FB1) en el Alimento sobre el Sistema Inmune, 
Hepatopáncreas y Proteínas del Músculo del Camarón Blanco (Litopenaeus vannamei) 
Cultivado. Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. Universidad de Sonora. 
Noviembre 14 de 2005. 
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4. Wilfrido Torres Arreola. Efecto del Uso de Películas Plásticas con Antioxidantes Sobre la 
Calidad del Músculo de Sierra (Scomberomorus sierra) Durante su Almacenamiento en 
Congelación. Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. Universidad de 
Sonora. Junio 30 de 2005 

3. Idalia Osuna Ruiz. Purificación y caracterización de una aminopeptidasa del hepatopáncreas 
del calamar gigante (Dosidicus gigas). 4 de diciembre de 2003  

2. Rosalina Ramírez Olivas. Actividad Proteolítica y su Relación con los Cambios de Textura en el 
Manto de Calamar Gigante (Dosidicus gigas). Departamento de Investigación y Posgrado en 
Alimentos. Universidad de Sonora. Fecha de examen de grado: Octubre 17 del 2000. 

1. Martha Elisa Rivas Vega. Efecto del contenido de proteína en el alimento de  camarón azul 
(Litopeneaus stylirostris) cutlivado sobre la actividad proteolítica y parámetros 
calorimétricos y su relación con la pérdida de textura durante su almacenamiento en 
congelación. Departamento de Investigación y Posgrado en Alimentos. Universidad de 
Sonora. Julio 3 del 2000. 

 

LICENCIATURA 

19. Jesús Alberto Pérez Acosta. Estudios in vitro del Efecto de la Fumonisina B1 y Aflatoxina B1 en 
la Actividad de la Fosfatasa Alcalina Semipurificada del Heptopáncreas del Camarón Blanco 
(Litopenaeus vannamei) Cultivado. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. 
Universidad de Sonora. Agosto, 2010. 

18. Dulce Alondra Cuevas Acuña. Elaboración y Estudio Microbiológico de dos Productos Tipo 
Paté y Salchicha con Base a Camarón (Litopenaeus vannamei) de Pacotilla. y Anabel Sánchez 
Sánchez. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora.Octubre, 
2007. 

17. Anabel Sánchez Sánchez. Elaboración y Estudio Microbiológico de dos Productos Tipo Paté y 
Salchicha con Base a Camarón (Litopenaeus vannamei) de Pacotilla. Departamento de 
Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora.Octubre, 2007. 

16. Francisco Javier Valdez Ibarra. Efecto de dos Procesos Térmicos en la Obtención de Harinas 
de Calamar (Dosidicus gigas) Sobre el Crecimiento y Calidad Post-Cosecha de Camarón 
Blanco Cultivado (Litopenaeus vannamei). Departamento de Ciencias Químico Biológicas. 
Universidad de Sonora. Octubre, 2006. 

15. Miriam Hiesu García Morales Efecto del Tratamiento Térmico Sobre un Extracto Proteico del 
Tejido Conectivo del Manto Liofilizado de Calamar Gigante (Dosidicus gigas). y Adriana 
Zulema Valencia Pérez. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de 
Sonora. Octubre de 2005. 

14. Adriana Zulema Valencia Pérez.  Efecto del Tratamiento Térmico Sobre un Extracto Proteico 
del Tejido Conectivo del Manto Liofilizado de Calamar Gigante (Dosidicus gigas). 
Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Octubre de 2005. 

13. José Angel Dorado Rodelo.Elaboración de un Producto Horneado a Partir de Filetes de Pargo 
Colorado (Lutjanus colorado) Congelados-Envasados en Materiales Resistentes a Altas 
Temperaturas. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Abril 
de 2004. 
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12. Sergio Ignacio Farias. Efecto de la Aflatoxina B1 y Fumonisina B1 sobre la Actividad de 
Tripsina y Colagenasa Semipurificadas del Hepatopáncreas de Camarón Blanco (Litopenaeus 
vannamei) Cultivado. Sergio Ignacio Farías y Wilfredo Torres Arreola. Departamento de 
Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Junio del 2003. 

11. Wilfrido Torres Arreola. Efecto de la Aflatoxina B1 y Fumonisina B1 sobre la Actividad de 
Tripsina y Colagenasa Semipurificadas del Hepatopáncreas de Camarón Blanco (Litopenaeus 
vannamei) Cultivado. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. 
Junio del 2003. 

10. Fernando Torres Mendoza. Calidad de la Proteína Durante el Cultivo de Camarón Blanco 
(Litopenaeus vannamei): Efecto Sobre la Textura y Actividad de la Colagenasa Durante el 
Almacenamiento en Hielo. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de 
Sonora. Febrero, 2003. 

9. Jesús Aarón Salazar Leyva. Efecto de la Fuente de Proteína en el Alimento sobre el Colágeno y 
Actividad Colagenasa del Músculo de Camarón Blanco (Litopenaus vannamei) Cultivado. 
Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Mayo del 2001. 

8. Rolando Meza V. Aplicación del Proceso de Escabeche a una Especie Magra de Pescado. 
Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Abril del 2000. 

7. Hemernegilod Olivas B. Actividad Proteolítica del Sistema Digestivo de la Sierra 
(Scomberomorus concolor). Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de 
Sonora. Septiembre de 1999. 

6. Elizabeth Peralta. Efecto del Recalentamiento del Aceite sobre la Calidad de Frituras de 
Maíz:Pescado. Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Enero 
de 1995. 

5. Jesús Yolanda González Andrade. Elaboración de Chorizo Tipo Regional a Partir de Dos 
Especies Marinas y Evaluación de su Calidad Física, Química y Microbiológica. y Martín 
Adalberto Amavizca González. . Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad 
de Sonora. Enero de 1995. 

4. Martín Adalberto Amavizca González. Elaboración de Chorizo Tipo Regional a Partir de Dos 
Especies Marinas y Evaluación de su Calidad Física, Química y Microbiológica. Departamento 
de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Enero de 1995. 

3. Obtención y Estudio de Mercado de un Dip de Vegetales y Pescado Deshidratados”. Gilda 
Judtih Gutiérrez Miranda. . Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de 
Sonora. Enero de 1995. 

2. Aspectos Toxicológicos del Ahumado de Pescado”. Karla Elena Zavalza Ortega. . 
Departamento de Ciencias Químico Biológicas. Universidad de Sonora. Diciembre de 1994. 

1. Elaboración de Dos Frituras Suplementadas con Harina de Garbanzo y Músculos de Tilapia y 
Mantarraya. Rogelio Valenzuela Ochoa. . Departamento de Ciencias Químico Biológicas. 
Universidad de Sonora. Enero de 1994. 
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PRODUCCIÓN CIENTÍFICA 

DIRECTOR DE PROYECTOS 

 17. 2015. Interacción molecular entre péptidos funcionales de colágeno con quitosano: 
mecanismos de incorporación y caracterización molecular del colágeno de Dosidicus gigas. 
CONACYT Ciencias Básicas 2010. Concluído 

16. 2013. Obtención de gelatina y pigmentos a partir de la piel de calamar gigante. Fundación 
Produce. Concluído 

15. 2011. Desarrollo de un proceso tecnológico  para la obtención de un producto seco a partir 
de calamar gigante, instalación de una planta piloto y transferencia tecnológica al sector 
productivo en Bahía de Kino Sonora. Responsable. RG Ambiente y Acuicultura. Concluído 

14. 2011. Efecto de hidrolizados de desechos de calamar sobre la calidad del camarón 
cultivado. Proyecto Interno. Universidad de Sonora. Concluído 

13. 2011. Desarrollo de un proceso tecnológico para la transformación industrial del ostión. 
Cooperativa de Ostioneros de Kino, Sonora. Concluído 

12. 2009. Desarrollo, evaluación y estudio de prefactibilidad para subproductos a partir de la 
cabeza del camarón. Comité Estatal Sistema Producto Camarón de Cultivo-Sonora. Concluído 

11. 2009.  Prospección de Mercado y Clientes Potenciales de Colágeno Soluble en Ácido Producido 
a Partir de los Desechos de Calamar Gigante (Dosidicus gigas). Consejo Mexicano del Calamar 
Gigante en Sonora. Concluído 

10.  2008. Caracterización Bioquímica, Físico-Química y Funcional del Colágeno Extraído de Calamar 
Gigante (Dosidicus gigas). CONACYT Apoyo complementario a investigadores en proceso de 
formación (SNI 1). Concluído 

9. 2007. Cinética de la Disociación Proteíca del Colágeno de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) 
Almacenado en Frío y con Tratamiento Térmico. Investigación Básica CONACYT 2003.  

8. 2005. Efecto de la Afaltoxina B1 y Fumonisina B1 en el Sistema Inmune de Camarón Blanco 
(Litopenaeus vannamei). Proyecto Colaboración UNISON-CIBNOR. Concluído 

7. 2003. Efecto de la Dieta en la Actividad de Proteinasas Digestivas y su Influencia en el 
Ablandamiento del Musculo Vida de Anaquel de Litopenaeus stylirostris cultivado. CONACYT. 
Convenio: 31600-B. Concluído 

6. 2002. Purificación y Propiedades de una Aminopeptidasa del Hepatopáncreas de Calamar 
Gigante. UNISON-CICESE. Concluído 

5. 2002. Efecto de los ácidos grasos de la dieta sobre la composición, propiedades térmicas, 
textura y sabor del músculo de camarón cultivado. UNISON-CIBNOR. Concluído 

4.  2000. Proteolytic Enzyme Activity in the Mantle and Hepatopáncreas of Jumbo Squid 
(Dosidicus gigas). Grant: UCMEXUS-CONACYT. Concluído 

3. 1995. Determinación de las Características Químicas, Físicas y Microbiológicas de Especies 
Subutilizadas, Durante su Aprovechamiento en la Elaboración de Productos Tradicionales. 
Institución:  CONACYT. Concluído 

2. 1993. Formulación y Elaboración de un Producto Tipo Botana de Granos y Especies Marinas. 
Institución: FOMENTO PESQUERO. Concluído 

1. 1992. Apoyo y Asesoría a Pescadores Ribereños del Estado de Sonora. Institución: Pronasol. 
Concluído 
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PROYECTOS ACTUALES 

Comparación entre pigmentos de pulpo (Octopus vulgaris) y calamar gigante (Dosidicus gigas): 
Caracterización química estructural y actividad antioxidante. Proyecto Interno- División de 
Ciencias Biológicas y de la Salud 2015.  

ARTÍCULOS INDEXADOS (AUTOR PRINCIPAL O DE CORRESPONDENCIA EN 36 Y 28 DE ELLOS PRODUCTOS DE TESIS) 

78.  EZQUERRA-BRAUER J.M., MIRANDA J.M., CHAN-HIGUERA J.E., BARROS-VELÁZQUEZ J., 
AUBOURG S.P. (2017). New icing media por quality enhancement of chilled hake 
(Merluccius merluccius) using a jumbo squid (Dosidicus gigas) skin extract. Journal of the 
Science of Food and Agriculture. DOI 10.1002/jsfa.8192. Factor 2.076. Q2. 

77. COTA-ARRIOLA, O., PLASCENCIA-JATOMEA M, LIZARDI-MENDOZA J, ROBLES-SÁNCHEZ R. M., 
EZQUERRA-BRAUER, J. M.. RUÍZ-GARCÍA J, JVEGA-ACOSTA . R., CORTEZ-ROCHA M. O. 
(2017). Preparation of chitosan matrices with ferulic acid: physicochemical characterization 
and relationship on the growth of Aspergillus parasiticus. CyTA-Journal of Food .  15(1): 65-
74. Factor 0.824. Q3 

76. SUÁREZ-JIMÉNEZ GM, LÓPEZ-SAIZ CM, RAMÍREZ-GUERRA HE , EZQUERRA-BRAUER JM, RUIZ-
CRUZ S TORRES-ARREOLA W. (2016).  Role of Endogenous and Exogenous Tocopherols in 
the Lipid Stability of Marine Oil Systems: A Review. International Journal of Molecular 
Science. 17, 1968. doi:10.3390/ijms17121968. Factor  3.257. Q2. 

75. MARQUEZ-RIOS E., COTA-ARREOLA O., VILLALBA-VILLALBA AG, EZQUERRA-BRAUER JM., 
OCAÑO-HIGUERA VM, LOPEZ-CORONA BE, TORRES-ARREOLA W. (2016). Chymotrypsin 
isolation from jumbo squid (Dosidicus gigas) hepatopancreas: Partial characterization and 
effect on muscle collagen. Food Science and Biotechnology, 25(4):1011-1016. Factor  0.699. 
Q4. 

74. BARROS-VÁZQUEZ J., MIRANDA J.M., EZQUERRA-BRAUER J.M., AUOBORUG, S.P. (2016). 
Impact of icing systems with aqueous, ethanolic and ethanolic-aqueous extracts of alga 
Fucus spiralis on microbial and biochemical quality of chilled hake (Merluccius merluccius). 
International Journal of Food Science and Technology. doi:10.1111/ijfs.13182. Factor 1.384. 
Q2. 

73. EZQUERRA-BRAUER J.M., MIRANDA J.M., CEPEDA, A., BARROS-VÁZQUEZ J., AUOBORUG, 
S.P. (2016). Effect of jumbo squid (Dosidicus gigas) skin extract on the microbial activity in 
chilled mackerel (Scomber scombrus). LWT-Food Science and Technology. 72:134-140. 
Factor 2.292. Q1.  

72. TOLANO-VILLAVERDE, I.J., EZQUERRA-BRAUER, J.M., OCAÑO-HIGUERA, V.M., TORRES-
ARREOLA, W., RAMÍREZ-WONG, B., HERRERA-URBINA, R., MÁRQUEZ-RÍOS, E. (2016). Effect 
of pH and chitosan concentration on gelation of protein concentrate from giant squid 
mantle (Dosidicus gigas). International Journal of Food Science and Technology. 51(6): 1360-
1368- En Prensa. Factor 1.384. Q2. 

71. SALAZAR-LEYVA, J.A., LIZARDI-MENDOZA, J., RAMÍREZ-SUÁREZ, J.C., ., LUGO-SÁNCHEZ, M.E., 
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DE CAMARÓN CULTIVADO 

2011 XI International Sumposium on 
Aquaculture Nutrition 

Ponencia oral RELATIONSHIP OF ICE STORAGE LIFE OF 
WHITE SHRIMP CULTURE 
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HEPATOPANCREAS OF JUMBO SQUID 

2000 Pacific Fisheries Technologists-53th 
Anual Metting 
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