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ESTUDIOS

DOCTORADO EN CIENCIAS (Ph.D.)
Doctorado en Ciencia de los Alimentos (Science des Aliments). Ecole Nationale
Supérieure Agronomique de Montpellier (ENSAM), Francia. Diciembre de 2004.

Tesis: “Etude de gels d’arabinoxylanes de blé : relations structure, propriétés rhéologiques
et libération contrdlée de protéines” / “Estudio de geles de arabinoxylanos de trigo:
relacion entre la estructura, las propiedades reoldgicas y la liberaciobn controlada de
proteinas”.

MAESTRIA EN CIENCIAS
Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, A.C. (CIAD, A.C.). Agosto de 1998.
Tesis: “Estudio de tejidos vegetales mediante calorimetria diferencial de barrido”.


mailto:ecarvajal@ciad.mx
mailto:carvajalelizabeth@yahoo.com.mx

LICENCIATURA

Licenciatura en Quimico Bi6logo con especialidad en Tecnologia de Alimentos, en la
Universidad de Sonora. Julio de 1996.

Tesis: “Determinacion del patron de actividad de la enzima polifenoloxidasa en raquis de
uva de mesa cv. Flame seedless tratados con un regulador de crecimiento tipo citocinina”.

SNI
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores

Nivel 11I
GRUPOS DE INVESTIGACION

Investigador Co-Responsable del Grupo de Investigacion “Biopolimeros”
Grupo en consolidacién registrado en noviembre de 2013

LINEA DE INVESTIGACION

La investigacién de la Dra. Carvajal esta dirigida a la obtencion, caracterizacién y
utilizacion de polisacaridos de alto valor agregado recuperados de co-productos de la
industria alimenticia, especialmente arabinoxilanos ferulados. Los proyectos actualmente
en desarrollo se enfocan al aprovechamiento de la cascarilla de maiz para la obtencién de
arabinoxilanos ferulados utilizando un procedimiento de extraccidbn que conserva su
capacidad de formar geles covalentes inducidos por via enzimatica. Estos proyectos
incluyen estudios sobre la estructura de los arabinoxilanos (relacién arabinosa/xilosa,
ramificaciones laterales de xilosa, contenido de &cido ferulico). Se estudian también los
dimeros y trimeros de acido ferdlico presentes en los geles covalentes de arabinoxilanos,
asi como la capacidad de estos geles para ser utilizados como matrices de liberacion
controlada de biomoléculas. A nivel nacional, esta linea de investigacion se esta
desarrollando solamente en el CIAD y en los proyectos en proceso se cuenta con
colaboradores internacionales.

COLABORACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES
Dra. Valérie Micard, Dr. Stéphane Guilbert. Ecole Nationale Supérieure Agronomique de
Montpellier, Francia.
Dr. Xavier Rouau. Institut National pour la Recherche Agronomique, Montpellier, Francia.
Dr. Craig Faulds. Institut National pour la Recherche Agronomique, Marseille, Francia.
Dr. Luc Saulnier. Institut National pour la Recherche Agronomique, Nantes, Francia.
Dr. Satya Prakash. McGill University. Montreal, Canada.
Dr. Jose Lopes da Silva. Universidad de Aveiro, Portugal.
Dr. Mirko Bunzel. Universidad de Minnesota, Estados Unidos.
Dr. Kevin Hicks y Dr. Madhav Yadav. Departamento de Agricultura de Estados Unidos.
Dr. Benjamin Ramirez Wong. Universidad de Sonora.
Dr. Norberto Sotelo Cruz. Universidad de Sonora.
Dr. Erika Salas Mufioz. Posgrado en Alimentos. Universidad Autonoma de Chihuahua.
Dra. Montserrat Calderén Santoyo. Instituto Tecnoldgico de Tepic.
Dr. Mario Miki Yoshida y Dra. Lorena Alvarez Contreras. CIMAV.
Dr. Anselmo Miranda Baeza. Universidad Estatal de Sonora.
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10.

11.

12.

13.

PROYECTOS DE INVESTIGACION DIRIGIDOS

Evaluacién de la actividad prebiética en alimentos de consumo basico con arabinoxilanos
ferulados como una estrategia para la prevencién y tratamiento de sobrepeso y obesidad
en Meéxico", PROBLEMAS NACIONALES-CONACYT (2015-01-568). 06/02/2017 al
06/02/2019.

Desarrollo de micro y nano particulas de arabinoxilanos ferulados con estructura de tipo
nucleo-coraza y alta densidad de entrecruzamiento covalente para la administracion oral
de insulina. FRONTERAS-CONACYT. (FON.INST./31/2016). 19/04/2016 al 19/04/2018

Fortalecimiento de la infraestructura para la realizacion de proyectos multidisciplinarios de
materiales  biopoliméricos con fines  biotecnolégicos y de  innovacion.
INFRAESTRUCTURA-CONACYT. (INFR-2014-01-226082). 02/05/2014 al 02/05/2015

Desarrollo de matrices de arabinoxilanos ferulados como sistemas para la liberacion
controlada de insulina. SALUD-CONACYT. (SALUD 2012-01-179746). 27-09- 2012 al
27/09/2015

Proyecto multiinstitucional e interdisciplinario para el estudio de biomateriales innovadores
formados con polisacaridos de alto valor agregado. REDES-CONACYT. (N0023-2012-01-
193949). 27/Ene/2013- 27/Mar/2014

Extraccion y caracterizacion de las propiedades estructurales, fisico-quimicas vy
funcionales de arabinoxilanos ferulados de pericarpio y endospermo de trigo. SEP-
CONACYT. (CB-2009-01-134301). 23/06/2011-23/06/2014.

Estudio de las propiedades estructurales, fisico-quimicas y funcionales de geles de
arabinoxilanos feruloilados de pericarpio de maiz. SEP-CONACYT. (CB-2006-CO01-
61287). 13/11/2007-13/02/2011.

Estudio de las caracteristicas estructurales y difusionales de hidrogeles covalentes de
arabinoxilanos. INSTITUCIONAL-CONACYT-Colaboracion Interamericana de Materiales
(CIAM). (CIAM-2006-C01-59274). 13/11/2007-13/11/2010

Estudio sobre la capacidad de gelificaciéon de arabinoxilanos feruloilados de distintas
variedades de maiz y el efecto de la estructura del gel en la liberacion controlada de
biomoléculas. FOMIX CONACYT/ Gobierno del Estado de Chihuahua. 2007-2008. (CHIH-
2006-C02-57621).

Caracterizacion y evaluacion de las propiedades funcionales de una nueva goma de maiz
con aplicaciones en la industria agroalimentaria. SAGARPA/CONACYT. 2006-2008.
(12247).

Utilizacion de goma de maiz como espesante para pintura latex e implementacién a
escala semi-piloto de la produccion de esta goma. Programa de Apoyo a la Investigacion
Aplicada y el Desarrollo Tecnologico para la Micro y Pequefia Industria del Estado de
Chihuahua “PIADET”- Pinturas Montoya S.A. de C.V. 2008.

Implementacion a escala semi-industrial de extraccién de la capsaicina a partir de chile.
FP2007-258. Programa de Apoyo a la Investigacion Aplicada y el Desarrollo Tecnolégico
para la Micro y Pequena Industria del Estado de Chihuahua “PIADET”- Mexican Foods,
Lamex Foods S.A. de C.V. 2008-2009.

Modelizacién calorimétrica de la salida de dormancia de yemas florales de manzano
Golden delicious para la aplicacion y evaluacion del efecto de promotores de brotacion.
Fundacién Produce Chihuahua 2005-2006. (08-2005-0095)

Curriculum vitae Dra. Elizabeth Carvajal Millan Septiembre de 2019 Pagina 3




14. Aprovechamiento de polisacéaridos de alto valor comercial obtenidos a partir de maiz,
avena y manzana como una alternativa para aumentar el valor agregado de estos
productos agricolas. Secretaria de Desarrollo Industrial, Gobierno del Estado de
Chihuahua. 2005-2006.

PROYECTOS DE INVESTIGACION COMO COLABORADOR

1. Proyecto europeo ‘COST928 (Control and exploitation of enzymes for added-value food
products) con la participacion de los institutos: VTT, Raisio (Finlandia); INRA (Marsella,
Nantes, Montpellier); UL (Irlanda); DIAS, ASB, Danisco (Dinamarca); Cropdesign
(Bélgica). 2006-2007.

2. Proyecto europeo ‘CROSSENZ (Novel cross-linking enzymes and their consumer
acceptance for structure engineering of foods) con la participacién de los institutos: VTT,
Raisio (Finlandia); INRA (Marsella, Nantes, Montpellier); UL (Irlanda); DIAS, ASB, Danisco
(Dinamarca); Cropdesign (Bélgica). 2002-2004.

3. Proyecto “Metabolic base selection of superior growing trees with high economic value
matched to growth climates in Chihuahua México” con la Universidad de California en
Davis, bajo la direcciéon del Dr. Richard Criddle (Professor of Biochemistry, Section of
Molecular and Cellular Biology) University of California, Davis. 1998-1999.

PUBLICACIONES
ARTICULOS INDIZADOS (94)

1. Marquez-Escalante, J.A., Rascon-Chu, A., Campa-Mada, A., Martinez-Robinson, K.G.,
Carvajal-Millan, E. 2019. Influence of carboxymethylation on the gelling capacity,
rheological properties, and antioxidant activity of feruloylated arabinoxylans from different
sources. Journal of Applied Polymer Science DOI: 10.1002/app.48325. Early view: 05
August 2019.

2. Carvajal-Millan, E., Vargas-Albores, F., Fierro-Islas, J.M., Gollas-Galvan, T., Magdaleno-
Moncayo, D., Rascon-Chu, A., Martinez-Porchas, M., Lago-Leston, A. (2019).
Arabinoxylans and gelled arabinoxylans used as anti-obesogenic agents could protect the
stability of intestinal microbiota of rats consuming high-fat diets. International Journal of
Food Sciences and Nutrition, DOI: 10.1080/09637486.2019.1610729. Published online: 06
Jun 2019.

3. Herrera-Balandrano, D.D., Baez-Gonzalez, J.G., Carvajal-Millan, E., Muy-Rangel, D.,
Urias-Orona, V., Martinez-Lépez, A.L., Marquez-Escalante, J.A., Heredia, J.B., Beta, T.,
Nifio-Medina, G. (2019). Alkali-extracted feruloylated arabinoxylans from nixtamalized
maize bran byproduct: a synonymous with soluble antioxidant dietary fiber. Waste and
Biomass Valorization (9). https://doi.org/10.1007/s12649-018-0462-z. First Online: 20
September, 2018.

4. Martinez-Robinson, K.G., Cardenas-Roman, F.A., Campa-Mada, A.C., Toledo-Guillen,
A.R., Lépez-Franco, Y.L., Carvajal-Millan, E., Lizardi-Mendoza, J.* 2019. Caracterizacion
de los residuos solidos de la extraccion del aceite de oliva de Caborca, Sonora, México /
Characterization of the solid waste of olive oil extraction from Caborca, Sonora (Mexico).
Biotecnia 21(3): 48-55.

5. Caro-Led6n, F.J., Lopez-Martinez, L.M., Lizardi-Mendoza, J., Arglelles-Monal, W.,
Goycoolea-Valencia, F.M., Carvajal-Millan, E., Lépez-Franco, Y.L. 2019. Métodos de
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

preparacion de nanoparticulas de quitosano: una revision / Preparation methods of
chitosan nanoparticles: a review. Biotecnia 21(3): 13-25.

Miramon-Ortiz, D.A., Arguelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E., Loépez-Franco, Y.L.
Goycoolea, F.M., Lizardi-Mendoza, J. 2019. Acemannan gels and aerogels. Polymers
11(2), 330; 10 pages. doi:10.3390/polym11020330.

Mendez-Encinas, M.A., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Astiazardn-Garcia, H.,
Valencia-Rivera, D.E., Brown-Bojorquez, F., Alday, E., Velazquez, C. (2019).
Arabinoxylan-based particles: in vitro antioxidant capacity and cytotoxicity on a human
colon cell line. Medicina- -Lithuania 55, 349; doi:10.3390/medicina55070349.

Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Martinez-L6pez, A.L.,
Lizardi-Mendoza, J., Lépez-Franco, Y.L., Brown-Bojorquez, F. (2019). Tailoring reversible
insulin aggregates loaded in electrosprayed arabinoxylan microspheres intended for colon-
targeted delivery. Journal of Applied Polymer Science 136 (38), DOI: 10.1002/APP.47960.

Tapia-Hernandez, J.A., Del-Toro-Sanchez, C.L., Cinco-Moroyoqui, F.J., Juarez-Onofre
J.E., Ruiz-Cruz, S., Carvajal-Millan, E., Lépez-Ahumada, G.A., Castro-Enriquez, D.D.,
Barreras-Urbina, C.G., Rodriguez-Felix, F. (2019). Prolamins from cereal by-products:
Classification, extraction, characterization and its applications in micro- and
nanofabrication. Trends in Food Science & Technology 90: 111-132.
https://doi.org/10.1016/].tifs.2019.06.005.

Herrera-Balandrano, D.D., Baez-Gonzalez, J.G., Carvajal-Millan, E., Méndez-Zamora, G.,
Urias-Orona, V., Amaya-Guerra, C.A., Nifio-Medina, G. (2019). Feruloylated arabinoxylans
from nixtamalized maize bran byproduct: a functional ingredient in frankfurter sausages.
Molecules 24(11), 2056; https://doi.org/10.3390/molecules24112056.

Cornejo-Ramirez, Y.l., Carvajal-Millan, E., Brown-Bojorquez, F., Sanchez-Villegas, J.A.,
Rascén-Chu, A. (2019). Pectin hydrogels pH stability as affected by methacrylic grafting to
low methoxyl pectin structure / Efecto sobre la estabilidad al pH de hidrogeles de pectina
por la adicion de metacrilato a la estructura de pectina de bajo metoxilo. Revista Mexicana
de Ingenieria Quimica 18(2): 531-542.
https://doi.org/10.24275/uam/izt/dcbi/revmexingquim/2019v18n2/CornejoR

Alvarez-Armenta, A., Carvajal-Millan, E., Pacheco-Aguilar, R., Garcia-Sanchez, G.,
Marquez-Rios, E., Scheuren-Acevedo, S.M., Ramirez-Suéarez, J.C. (2019). Partial
characterization of a low-molecular-mass fraction with cryoprotectant activity from jumbo
squid (Dosidicus gigas) mantle muscle. Food Technology and Biotecnhology 57(1): 39-47.
https://doi.org/10.17113/fth.57.01.19.5848.

Méndez-Encinas, M.A., Carvajal-Millan, E.*, Rascén-Chu, A., L6pez-Franco Y.L., Lizardi-
Mendoza, J. (2019). Arabinoxilanos y la relacién de la fraccion proteica remanente con la
capacidad gelificante del polisacérido / Arabinoxylans and the remaining protein fraction
relationship with the gelling capability of the polysaccharide. Acta Universitaria 29, e1755.
http://doi.org/10.15174.au.2019.1755.

Martinez-Lopez, A.L., Carvajal-Millan, E.*, Marquez-Escalante, J., Campa-Mada, A.C.,
Rascon-Chu, A., Lopez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J. (2019). Enzymatic cross-linking
of ferulated arabinoxylan: effect of laccase or peroxidase catalysis on the gel
characteristics. Food Science and Biotechnology. 28(2):311-318.
https://doi.org/10.1007/s10068-018-0488-9. ISSN: 1226-7708 (Print) 2092-6456 (Online).

Cornejo-Ramirez, Y.l., Cinco-Moroyoqui, F.J., Carvajal-Millan, E., Brown-Bojorquez, F.,
Rosas-Burgos, E.C., Burgos-Hernandez, A., Martinez-Cruz, O., Del Toro-Sanchez, C.L.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

(2019). Dynamic rheology and microstructure of starch gels affected by triticale genomic
composition and developing stage. International Agrophysics, 33 (1): 21-30 DOI:
https://doi.org/10.31545/intagr/103752. ISSN: 0236-8722 (Print) 2300-8725 (Online).

Henry Garcia, Y., Troncoso-Rojas, R., Tiznado-Hernandez, M.E., Béez-Flores, M.E.,
Carvajal-Millan, E., Rascén-Chu, A., Lizardi-Mendoza, J., Martinez-Robinson, K.G. 2019.
Enzymatic treatments as alternative to produce chitin fragments of low molecular weight
from Alternaria alternate. Journal of Applied Polymer Science 136 (15), 47339. 8 pages.
DOI: 10.1002/APP.47339.

Gerardo-Rodriguez, J.E., Ramirez-Wong, B., Torres-Chavez,P.l., Ledesma-Osuna, A.l.,
Carvajal-Millan, E., Lopez-Cervantes, J., Vasquez-Lara, F., Silvas-Garcia, M.l. (2019).
Viscoelastic characteristics of part-baked bread under different process conditions.
Biotecnia XXI (1): 68-78.

Martinez-L6épez, A.L., Carvajal-Millan, E.*, Sotelo-Cruz, N., Micard, V., Rascén-Chu, A,
Lépez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J., Canett-Romero R. (2019). Enzymatically cross-
linked arabinoxylan microspheres as oral insulin delivery system. International Journal of
Biological Macromolecules 126, 952-959. https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2018.12.192.

Mendez-Encinas, M.A., Carvajal-Millan, E., Yadav, M.P., Lépez-Franco, Y.L., Rascon-
Chu, A., Lizardi-Mendoza, J., Brown-Bojorquez, F., Silva-Campa, E., Pedroza-Montero, M.
(2019). Partial removal of protein associated with arabinoxylans: Impact on the
viscoelasticity, crosslinking content, and microstructure of the gels formed. Journal of
Applied Polymer Science 136 (15), 47300. 10 pages. https://doi.org/10.1002/app.47300.

Jiménez-Maldonado, M.Il., Tiznado-Hernandez, M.E., Rascon-Chu, A., Carvajal-Millan,
E., Lizardi-Mendoza, J., Troncoso-Rojas, R. (2018). Analysis of rhamnogalacturonan |
fragments as elicitors of the defense mechanism in tomato fruit. Chilean Journal of
Agricultural Research 78(3): 339-349. doi: 10.4067/S0718-58392018000300339

Mendez-Encinas, M.A., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Astiazaran-Garcia, H.F.,
Valencia-Rivera, D.E. (2018). Ferulated arabinoxylans and their gels: functional properties
and potential application as antioxidant and anticancer agent. Oxidative Medicine and
Cellular  Longevity. Volume 2018, Article ID 2314759, 22 pages. doi
10.1155/2018/2314759

Marquez-Escalante, J., Carvajal-Millan, E., Lopez-Franco, Y.L., Valenzuela-Soto, E.M.,
Rascén-Chu, A. (2018). Efecto prebi6tico de los arabinoxilanos y los arabinoxilo-
oligosacaridos y su relacién con la promocién de la buena salud / Prebiotic effect of
arabinoxylans and arabinoxylan-oligosaccharides and the relationship with good health
promation. Ciencia UAT. 13(1): 146-164. doi.org/10.29059/cienciauat.v13i1.922

Caro-Le6n, F.J., Arglelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E., Lépez-Franco, Y.L,
Goycoolea-Valencia, F.M., San Roméan del Barrio J., Lizardi-Mendoza, J. (2018).
Production and characterization of supercritical CO, dried chitosan nanopatrticles as novel
carrier device. Carbohydrate Polymers 198: 556-562. doi: 10.1016/j.carbpol.2018.06.102

Lara-Espinoza, C., Carvajal-Millan, E., Balandran-Quintana, R., LoOpez-Franco, Y.,
Rascon-Chu, A. (2018). Pectin and pectin-based composite materials: Beyond food
texture. Molecules 23(4), 942; doi:10.3390/molecules23040942

Paz-Samaniego, R., Rascén-Chu, A., Brown-Bojorquez, F., Carvajal-Millan, E.*, Pedroza-
Montero, M., Silva-Campa, E., Sotelo-Cruz, N., Lépez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J.
(2018). Electrospray-assisted fabrication of core-shell arabinoxylan gel particles for insulin

Curriculum vitae Dra. Elizabeth Carvajal Millan Septiembre de 2019 Pagina 6




26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

and probiotics entrapment. Journal of Applied Polymer Science 135 (26), 46411. DOI:
10.1002/APP.46411

Rascon-Chu, A. Diaz-Baca, J.A., Carvajal-Millan, E., Pérez-Lopez, E., Hotchkiss, A.T.,
Gonzalez-Rios, H., Balandran-Quintana R., Campa-Mada, A.C. (2018). Electrosprayed
core—shell composite microbeads based on pectin-arabinoxylans for insulin carrying:
aggregation and size dispersion control. Polymers 10(2), 108; doi:10.3390/polym10020108

Heredia-Sandoval, N.G., Calderén de la Barca, A.M., Carvajal-Millan, E., Islas-Rubio A.R.
(2018). Amaranth addition to enzymatically modified wheat flour improves dough
functionality, bread immunoreactivity and quality. Food & Function 9(1): 534-540. DOI:
10.1039/c7fo01332a

Marquez-Escalante, J., Carvajal-Millan, E.*, Yadav, M.P., Kale, M., Rascén-Chu, A,
Gardea-Bejar, A., Valenzuela, E., Lopez-Franco, Y., Lizardi-Mendoza, J., Faulds, C.
(2018). Rheology and microstructure of gels based on wheat arabinoxylans enzymatically
modified in arabinose to xylose ratio. Journal of the Science of Food and Agriculture 98
(3): 914-922. DOI: 10.1002/jsfa.8537

Fimbres-Olivarria, D., Carvajal-Millan, E., Lopez-Elias, J.A., Martinez-Robinson, K.G.,
Miranda-Baeza, A., Martinez-Cordova, L.R., Enriquez-Ocafia, F., Valdez-Holguin, J.E.
(2018). Chemical characterization and antioxidant activity of sulfated polysaccharides from
Navicula sp. Food Hydrocolloids 75: 229-236.
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodhyd.2017.08.002

Santos-Lopez, G., Arglelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E., Lépez-Franco, Y.L., Recillas-
Mota, M.T., Lizardi-Mendoza, J. (2017). Aerogels from chitosan solutions in ionic liquids.
Polymers 9(12), 722; doi:10.3390/polym9120722

Chaidez-Laguna, L.S., Torres-Chavez, P.l., Ramirez-Wong, B., Medina-Rodriguez, C.L.,
Carvajal-Millan, E. (2017). Comparison of solubility of corn proteins in propanol, ethanol,
and tert-Butyl alcohol solutions on the tortilla process samples. Cereal Chemistry 94(6),
1052-1055. https://doi.org/10.1094/CCHEM-05-17-0113-N

Gonzalez-Estrada, R.R., Carvajal-Millan, E., Ragazzo-Sanchez, J.A., Bautista-Rosales,
P.U., Calderén-Santoyo, M. (2017). Control of blue mold decay on Persian lime:
Application of covalently cross-linked arabinoxylans bioactive coatings with antagonistic
yeast entrapped. LWT - Food Science and Technology 85(Part A): 187-196.
http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2017.07.019

Caro Leon, F.J., Lizardi-Mendoza, J., Arguelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E., Lépez
Franco, Y.L., Goycoolea, F.M. (2017). Supercritical CO, dried chitosan nanoparticles:
production and characterization. RSC Advances 7(49), 30879-30885.

DOI: 10.1039/c7ra02555f; ISSN online only: 2046-2069

Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E.*, Lopez-Franco, Y.L., Rascén-Chu, A., Lizardi-
Mendoza, J., Sotelo-Cruz, N., Brown-Bojorquez, F., Burgara-Estrella, A., Pedroza-
Montero, M. (2017). Syneresis in gels of highly ferulated arabinoxylans: characterization of
covalent cross-linking, rheology, and microstructure. Polymers 9(5), 164;
doi: 10.3390/polym9050164

Paz Samaniego, R., Carvajal-Millan, E.*, Sotelo-Cruz, N., Brown, F., Rascon-Chu, A,
Lépez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J. (2016). Maize processing waste water upcycling
in Mexico: recovery of arabinoxylans for probiotic encapsulation. Sustainability 8(11),
1104; doi:10.3390/su8111104
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36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

Silvas-Garcia, M.l., Ramirez-Wong, B., Torres-Chavez, P.l., Bello-Perez, L.A., Carvajal-
Millan, E., Barron-Hoyos, J.M., Rodriguez-Garcia, M.E., Francisco Vazquez-Lara, F.
Quintero-Ramos, A. (2016) Effect of freezing rate and storage on the rheological, thermal
and structural properties of frozen wheat dough starch. Starch/Stéarke (11-12): 68, 1103—
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Carvajal-Millan, E., Lopez-Cervantes, J, Silvas-Garcia, M.l. (2018). Chapter 2. A
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Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E.*, Sotelo-Cruz, N., Campa-Mada, A.C., Rascén-
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Marquez-Escalante, J.A., Carvajal-Millan, E., L6pez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J.,
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Paz-Samaniego, R., Méndez-Encinas, M., Fierro-Islas, J.M., Marquez-Escalante, J.,
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585-7). Pp. 181-186.
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Rosas, |., Lopez Mazén, S.L., Tapia Ayala, G.I. (2012). Cinética del cambio en la textura
durante el almacenamiento de la tortilla de harina de maiz extruida con adicién de xilanasa.
Memorias del XXXIII Encuentro Nacional y Il Congreso Internacional AMIDIQ. San José del
Cabo, BCS, México. 1 al 4 de mayo. Pp. 3161-3165.

Morales-Ortega, A., Carvajal-Millan, E., Torres-Chavez, P., Lopez-Franco, Y., Rascon-
Chu, A., Lizardi-Mendoza, J. (2012). Arabinoxilanos ferulados extraibles con agua de la
variedad de trigo Tacupeto: Caracterizacion y gelificacion. Memorias del X Encuentro
Participacion de la Mujer en la Ciencia. 16 al 18 de mayo. Le6n, Guanajuato. ISBN: 978-
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Subproductos de la industria del maiz como fuente de arabinoxilanos ferulados. Industria
Alimentaria 35(1): 56-64.

Holguin-Acufia, A.L., Carvajal-Millan, E.*, Santana-Rodriguez, V. (2009). Cereal para
desayuno a base de maiz y avena como fuente de polisacaridos complejos vy
antioxidantes. Industria Alimentaria 31(5): 10-16.

Carvajal-Millan, E. (2007). Una alternativa para convertir un residuo del proceso de
‘nixtamalizacion’ del maiz en producto de alto valor agregado. Revista Tecnociencia
Chihuahua 1(2): 4-5.

Carvajal-Millan, E. (2007). Extracciébn de gomas alimenticias a partir de productos
agricolas de bajo valor comercial en el Estado de Chihuahua. Mayo-Junio. Boletin CIAD
17(3): 7.

Sanchez Chavez, E., Avila Quezada, G.D., Gardea Béjar, A.A., Guerrero Prieto, V.M.,
Carvajal Millan, E. (2007).Importancia del Centro de Investigacion en Alimentacion y
Desarrollo en el Estado de Chihuahua, México. Unidades Cuauhtémoc y Delicias. Revista
Chapingo Serie Zonas Aridas 6(2): 177-182.

Carvajal-Millan, E. (2007). Goma alimenticia de nejayote. Revista Ciencia y Desarrollo
69. Abril 2007.
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11.

10.

Carvajal-Millan, E. (2006). Utilizacién del nejayote para la produccion de una goma
alimenticia. Sept.-Oct. Boletin CIAD 15(5): 3.

MANUALES

Carvajal-Millan, E. “La goma de maiz: extraccion, caracterizacion y evaluacién de su
capacidad para formar hidrogeles”. CIAD, AC, Hermosillo, Sonora. Manual Técnico.
Diciembre de 2013.

Carvajal-Millan, E. “Extraccion y caracterizacion de arabinoxilanos ferulados de
pericarpio de trigo”. CIAD, AC, Hermosillo, Sonora. Manual Técnico. Marzo de 2012.

Carvajal-Millan, E., Campos-Cafias, M., Rascon-Chu, A., Marquez-Escalante, J.A.,
Martinez-Lopez, A.L. “Utilizacion de pectina de naranja como espesante para pintura
latex”. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico. Enero de 2009.

Carvajal-Millan, E., Campos-Cafas, M., Ramos-Martinez, A., Marquez-Escalante, J.A.,
Rascon-Chu, A. “Manual para la extraccion de capsaicina a partir de chile a escala semi-
industrial”. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico. Enero de 2009.

Carvajal-Millan, E., Niflo-Medina, G., Rascon-Chu, A., Marquez-Escalante, J.A., Ponce
de Lebén-Renova, N., Martinez-Lépez A.L. “El nejayote como fuente de una nueva goma
de maiz para la industria alimenticia”. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico.
Junio de 2008.

Carvajal-Millan, E., Niflo-Medina, G., Rascon-Chu, A., Marquez-Escalante, J.A., Ponce
de Ledn-Renova, N., Martinez-Lépez A.L. Composicién y capacidad de gelificacion de una
goma de maiz recuperada del nejayote. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico.
Junio de 2008.

Carvajal-Millan, E., Rascon-Chu, A., Marquez-Escalante, J.A., Nifio-Medina, G., Campos-
Cafas, M.G. La goma de maiz del nejayote: obtencion, caracterizacion y potencial de
aplicacion. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico. Octubre de 2008.

Carvajal-Millan, E., Campos-Cafias, M. Rascon-Chu, A., Marquez-Escalante, J.A.,
Martinez-L6épez, A.L., Ramos-Martinez A. La goma de maiz como espesante para pintura
latex. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico. Diciembre de 2008.

Carvajal-Millan, E., Gardea, A.A., Rascon-Chu, A. Orozco, J.A., Ponce-de-Leén, N.E.
Marquez-Escalante J.A. La calorimetria biolégica en la fisiologia vegetal. CIAD, AC,
Cuauhtémoc, Chih. Manual Técnico. 2008.

Rascon-Chu, A., Carvajal-Millan, E., Marquez-Escalante, J.A. La manzana de raleo y
manzana de baja calidad como fuente de pectina. CIAD, AC, Cuauhtémoc, Chih. Manual
Técnico. 2006.

PRESENTACIONES EN CONGRESOS (2017-2019)

Mendivil-Alvarado,H., Carvajal-Millan, E., Hernandez-Hernandez, M., Lopez-Teros, V.,
Pacheco-Moreno, B.l., Rascon-Duran, M.L., Anduro-Corona, I., Chavez-Munguia, B.,
Astiazaran-Garcia, H. 2019. Morphometric characterization of extracellular vesicles and
their contents of miRNA-145 in adults with and without obesity. Nutrition 2019-American
Society for Nutrition. Baltimore, Maryland. June 13. P. 1694.

Gonzalez-Gonzalez, B.G., Santacruz-Ortega, H., Garcia-Sifuentes, C.O., Brown-
Bojorquez, F., Navarro-Gautrin, R.E., Sugich-Miranda, R., Carvajal-Millan, E. 2019.
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10.

11.

12.

13.

Characterization of hydroxyapatite obtained from tilapia (Oreochromis niloticus) bones.
70" Pacific Fisheries Technologists Meeting. San Carlos, Sonora. February 24-27. Pp. 53.

Henry Garcia, Y., Troncoso Rojas, R., Tiznado Herndndez, M.E., Carvajal Millan, E.
Rascon Chu, A., Baez Flores, M.E. 2019. Chitin fragments from Alternaria alternata as
possible elicitor of PR3 activity and Chil gene expression in tomato fruit. 48" World
Congress on Microbiology. Moscow, Russia. June 24-25.

Carvajal Millan, E.* 2019. Desarrollo de materiales basados en geles de arabinoxilano
para el suministro de insulina por via oral: avances y estado actual. Ponencia. | Congreso
de Investigacion interdisciplinaria en Ciencias Bioldgicas y de la Salud. Hermosillo,
Sonora. 13 al 15 de marzo.

Carvajal Millan, E.* 2019. Desarrollo de insulina oral utilizando geles de arabinoxilanos.
Ponencia. 2da Semana Académica de Ingenieria Biomédica-UES. Hermosillo, Sonora. 29-
30 abril y 2 de mayo.

Carvajal-Millan, E.*, Morales-Burgos, A.M., Campa-Mada, A., Rascon-Chu, A., Saulnier,
L. 2019. Highly ferulated arabinoxylans as gelling agents presenting antioxidant
activity-The central role of ferulic acid content. MRS Spring Meeting and Exhibition.
Phoenix, USA. April 22-26.

Lara-Espinoza, C., Carvajal-Millan, E., Campa-Mada, A., Marquez-Escalante, J.A.,
Sanchez-Villegas, J.A., Rascon-Chu, A. 2019. Extraction and characterization of ferulated
and high-methoxyl pectins from sugar f ferulic acid content. MRS Spring Meeting and
Exhibition. Phoenix, USA. April 22-26. MRS Spring Meeting and Exhibition. Phoenix, USA.
April 22-26.

Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E*., Lépez-Franco, Y., Rascon-Chu, A., Lizardi-
Mendoza, J., Silva-Campa, E., Pedroza- Montero M. 2018. Modulating insulin aggregation
in arabinoxylan microbeads. XXIII Reunién Universitaria de Investigacion en Materiales-
Segundo Encuentro Regional sobre Ciencia y Aplicacion de Nuevos Materiales.
Hermosillo, Sonora. 28-30 noviembre. Pp. 97-98.

De Anda-Flores, Y., Marquez-Escalante, J., Rascon-Chu, A., Carvajal-Millan, E*. 2018.
Maize by-product short time alkaline hydrolysis treatment for high ferulated arabinoxylan
obtention. XI International Forum on Advances in Pharmaceutical Technology CISDEM.
Pamplona, Spain. October, 25-26". Pp 31-32.

Carvajal Millan, E.* 2018. Los subproductos de cereales como fuentes de arabinoxilanos
ferulados para la industria alimentaria. 1 Congreso Nacional de Ingenierias UES 2018.
Hermosillo, Sonora, México. 21 de noviembre.

Carvajal Millan, E.* 2018. Microesferas basadas en geles de arabinoxilanos ferulados
como sistemas para la administracion de insulina oral. ler. Congreso Nacional de
Ciencias Bioquimicas 2018 (CNCB). Caborca, Sonora, México. 23 de octubre.

Castro Enriquez, D.D., Rodriguez-Félix, F., Montafio-Leyva, B., Del Toro-Sanchez, C.L.,
Juarez-Onofre, J.E., Carvajal-Millan, E. 2018. Efecto de la ultrafiltracion sobre el
contenido fitoquimico y capacidad antioxidante del extracto de pitaya (Stenocereus
thurberi). XI Congreso Internacional “CUCCAL” Sobre Inocuidad, Calidad y Funcionalidad
de Alimentos y Servicios. Ciudad de México. 1-5 octubre 2018. Pp. 227-228.

Santiago Gémez, L.B., Carvajal-Millan, E., Méndez Encinas, M.A., Méndez Carranza, A.,
Aguilar Martinez, M.R., Ortega Garcia, J., Valencia Rivera, D.E. 2018. Evaluacion del
efecto antioxidante de arabinoxilanos del maiz (Zea mays) en aceites comerciales
utilizando el método Racinmat. XI Congreso Internacional “CUCCAL” Sobre Inocuidad,
Calidad y Funcionalidad de Alimentos y Servicios. Ciudad de México. 1-5 octubre 2018.
Pp. 337-338.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Carvajal Millan, E.* 2018. Evaluacion de microesferas de arabinoxilano con fermentacién
selectiva y efecto antioxidante para el tratamiento de diabetes y cancer de colon. Hospital
Infantil del Estado de Sonora. Hermosillo, Sonora. 13 de septiembre.

Marquez-Escalante, J., Carvajal-Millan, E.*, Rascon Chu, A., Campa-Mada, A. 2018.
Influence of carboxymethylation on the gelling capacity, rheological properties and
antioxidant activity of arabinoxylans from different sources. MRS Spring Meeting and
Exhibition. Phoenix, USA. April 2-6.

Sanchez-Holguin, C., Carvajal-Millan, E.*, Marquez-Escalante, J., Rodriguez-Figueroa,
J.C., Rascon Chu A., Vazquez-Lara, F., Campa-Mada, A. 2018. Characterization of gelling
arabinoxylan from maize-based distillers grains from the bioethanol industry. MRS Spring
Meeting and Exhibition. Phoenix, USA. April 2-6.

Miramon-Ortiz, D., Lizardi-Mendoza, J., Arglelles-Monal, W., Lépez-Franco, Y., Carvajal-
Millan, E., Goycoolea, F., Mata, V. 2018. Chitosan-acemannan aerogels, promising
biofunctional scaffolds. MRS Spring Meeting and Exhibition. Phoenix, USA. April 2-6.

Sanchez-Holguin, C., Carvajal-Millan, E., Micard, V., Marquez-Escalante, J., Rodriguez-
Figueroa, J.C., Rascon-Chu, A., Vasquez-Lara, F. 2018. Cross-linked arabinoxylans as
food ingredients in maize tortilla. LACC4—-4th ICC Latin American Cereals Conference.
Mexico City, Mexico. April 11-14.

Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Lopez-Franco, Y.L., Lizardi-
Mendoza, J., Sotelo-Cruz, N. 2017. Characterization and in vitro evaluation of highly
ferulated arabinoxylans microspheres as colon-targeted insulin delivery systems. 5th
EPNOE International Polysaccharide Conference. Jena, Germany. August 20-24.

Astiazaran-Rascon, I|.R., Carvajal-Millan, E.*, Paz-Samaniego, R., Rascon-Chu, A,
Marquez-Escalante, J.A., Velazquez-Contreras, C.A., Perez-Martinez, C.J., Angulo-
Molina, A. 2017. Coaxial electrosprying arabinoxylans nanoparticles as insulin carriers:
structure and in vivo activity. 5th International Symposium - Frontiers in Polymer Sciences.
Seville, Spain, May 17-19.

Paz-Samaniego, R., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Sotelo-Cruz, N., Brown, F.,
Lizardi-Mendoza, J., Lopez-Franco, Y.L. 2017. Characterization and hypoglycemic activity
of core-shell particles based on arabinoxylans loaded with insulin and probiotics fabricated
by tetra-axial electrospray. 5th International Symposium - Frontiers in Polymer Sciences.
Seville, Spain, May 17-19.

Mendez-Encinas, M., Carvajal-Millan, E.*, Figueroa-Soto, C., Valenzuela-Soto, E., Yadav,
M., Rascon-Chu, A., Lopez-Franco, Y., Lizardi-Mendoza, J., Nunez, A. 2017. Study of
protein-carbohydrate covalent linkage in gelling arabinoxlyans. Material Research Society
Spring Meeting. Phoenix, USA. April 17-21.

Fierro-Islas, J.M., Carvajal-Millan, E.*, Rascon-Chu, A., Martinez-Porchas, M., Marquez-
Escalante, J.A., Canett-Romero, R., Campa-Mada, A.C. 2017. Molecular identity and
viscoelastic properties of gelling arabinoxylans isolated by a semi-pilot scale procedure.
Material Research Society Spring Meeting. Phoenix, USA. April 17-21.

Morales-Burgos, A.M., Carvajal-Millan, E.*, Sotelo-Cruz, N., Rascon-Chu, A., Lopez-
Franco, Y., Lizardi-Mendoza, J. 2017. Syneresis in arabinoxylan gels: rheology and
microstructure. Material Research Society Spring Meeting. Phoenix, USA. April 17-21.
Cornejo-Ramirez Y.l., Carvajal-Millan, E., Brown-Bojorquez, F., Dominguez-Chavez,
A.N., Rascon-Chu A. 2017. Photocrosslinking of methacrylated pectin: pH stability and
gelling capability. Material Research Society Spring Meeting. Phoenix, USA. April 17-21.
Santos-Lopez, G., Lizardi-Mendoza, J., Arguelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E., Lopez-
Franco, Y., Recillas-Mota, M.T. 2017. Aerogels of chitosan-relation between chitosan
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27.

solution properties and nanostructure of the aerogel. Material Research Society Spring
Meeting. Phoenix, USA. April 17-21.

Miramon-Ortiz, D.A., Lizardi-Mendoza, J., Arguelles-Monal, W., Carvajal-Millan, E.,
Goycoolea-Valencia, F., Lopez-Franco, Y., Mata-Haro, V. 2017. Acemannan aerogels-
promising biofunctional scaffolds. Material Research Society Spring Meeting. Phoenix,
USA. April 17-21.

FORMACION DE RECURSOS HUMANOS
ESTUDIANTES DIRIGIDOS
Doctorado en Ciencias (9)

Director de Tesis. Ana Maria Morales Burgos. “Microesferas de arabinoxilanos con alta
densidad de entrecruzamiento covalente como sistemas acarreadores de insulina por via
oral’. CIAD, AC. 25 de enero 2019.

Director de Tesis. Rita Paz Samaniego. “Microgeles nulcleo/coraza a base de
arabinoxilanos para la administracién oral de insulina y probidticos dirigidos al colon”.
CIAD, A.C. 20 de Septiembre de 2017.

Co-Director de Tesis. Diana Fimbres Olivarria. “Obtencién y caracterizacion de
polisacéridos sulfatados de la microalga Navicula sp. cultivada en dos irradiancias y tres
longitudes de onda”. Universidad de Sonora. 13 de enero de 2017.

Director de Tesis. Ana Luisa Martinez Lépez. “Matrices de arabinoxilanos ferulados como
sistemas biodegradables para el suministro de insulina por via oral dirigida al colon”.
CIAD, A.C. 21 de agosto de 2015.

Director de Tesis. Jorge Alberto Marquez Escalante. “Disminucién en la proporcién
arabinosa-xilosa y en el contenido de acido ferulico de arabinoxilanos ferulados: Efecto
sobre la capacidad gelificante y las caracteristicas del gel”. CIAD, A.C. 30 de enero de
2015.

Director de Tesis. Adriana Morales Ortega. “Caracterizacion de arabinoxilanos ferulados
de endospermo de trigo: Evaluacién de sus propiedades gelificantes y de atrapamiento in
situ de células”. CIAD, A.C. 21 de enero 2014.

Director de Tesis. Claudia Maria Berlanga Reyes. “Propiedades viscoelasticas,
estructurales y difusionales de matrices covalentes de arabinoxilanos ferulados de
pericarpio de trigo”. CIAD, A.C. 16 de diciembre de 2011.

Director de Tesis. Vania Urias Orona. “Extraccién y caracterizacion fisico-quimica y
funcional de pectina de cascarilla de garbanzo”. CIAD, A.C., 29 de noviembre de 2010.

Director de Tesis. Guillermo Nifio Medina. “Capacidad gelificante de arabinoxilanos
ferulados recuperados de subproductos del procesamiento del maiz”. CIAD, AC. 22 de
enero de 2010.

Maestria en Ciencias (6)

Director de Tesis. José Miguel Fierro Islas. “Efecto antiobesogénico y prebidtico de geles
de arabinoxilanos en ratas alimentadas con una dieta alta en grasas”. CIAD, AC. 31 de
agosto 2017.
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Director de Tesis. Mayra Alejandra Méndez Encinas. “Asociacion arabinoxilano-proteina y
efecto de la fraccién proteica en la capacidad gelificante del polisacarido”. CIAD, AC. 14
de agosto de 2015.

Director de Tesis. Ana Luisa Martinez Lopez. “Caracteristicas estructurales y
viscoelasticas de geles de arabinoxilanos ferulados de maiz inducidos por lacasa o
peroxidasa”. CIAD, A.C. 18 de Agosto de 2011.

Co-Director de Tesis. Claudia Grajeda Iglesias. “Evaluacion del efecto de un tratamiento
alcalino sobre las propiedades fisicoquimicas y funcionales de la harina de alpiste
(Phalaris canariensis L.). Universidad Autonoma de Chihuahua.12 de Agosto de 2011.

Director de Tesis. Claudia Maria Berlanga Reyes. “Estudio sobre la liberacién controlada
de insulina a partir de geles de arabinoxilanos de maiz’. CIAD Unidad Cuauhtémoc.
Diciembre de 2008.

Co-Director de Tesis. Naivi del Carmen Ramos Chavira. “Caracterizacion fisico-quimica y
funcional de p-glucanos de variedades de avena desarrolladas en el estado de
Chihuahua”. Universidad Autonoma de Chihuahua. Abril de 2008.

Licenciatura (6)

Director de Tesis. Olympia Judith Dominguez Murla. "Encapsulacién y cinética de
liberacion de metronidazol en geles de arabinoxilanos de pericarpio de trigo". Universidad
de Sonora. 11 de mayo de 2018.

Director de Tesis. Itzel Reneé Astiazaran Rascon. “Obtencién y caracterizacion parcial de
nanoparticulas de arabinoxilanos cargadas con insulina”. Universidad de Sonora. 20 de
junio de 2017.

Director de Tesis. José Miguel Fierro Islas. “Extraccion, caracterizacion y gelificacion de
arabinoxilanos de residuos de la produccién de bioetanol de maiz: Efecto del tiempo de
extraccién en las caracteristicas reoldgicas y microestructurales de los geles”. Universidad
de Sonora. 31 de octubre de 2014.

Co-Director de Tesis. Martha Guadalupe Campos Canas. “Liberaciéon controlada de
biomoléculas a partir de geles de arabinoxilanos de pericarpio de maiz”. Universidad
Autonoma de Chihuahua. Junio de 2009.

Co-Director de Tesis. Pamela Eli Silva Escalante. “Extraccion y caracterizacion
composicional, fisico-quimica y funcional de los arabinoxilanos de cuatro variedades de
maiz”. Universidad Autébnoma de Chihuahua. Junio de 2009.

Co-Director de Tesis. Ana Laura Holguin Acuna. “Propiedades funcionales de un cereal
para desayunos a base de harina de avena y cascarilla de maiz”. Universidad Auténoma
de Chihuahua. Mayo de 2007.

ESTUDIANTES ACTIVOS

Doctorado en Ciencias (2)

Director de Tesis. Yubia Berenice De Anda Flores. “Nanoparticulas de arabinoxilanos con
distinto contenido de &cido ferulico como sistema activado para la liberacion prolongada
de insulina oral dirigida a colon”. CIAD, AC. Enero 2018-Enero 2022.

Director de Tesis. Mayra Alejandra Méndez Encinas. “Actividad anticancerigena de
particulas de arabinoxilanos gelificados basada en su fermentacion selectiva y efecto
antioxidante”. CIAD, AC. Agosto 2016-Agosto 2020.
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SEGUIMIENTO DE EXALUMNOS
M.C. Naivi del Carmen Ramos Chavira. Profesora. Escuela Secundaria Técnica No. 92.

Dr. Guillermo Nifio Medina. Profesor-Investigador Titular. Universidad Auténoma de
Nuevo Leon.

Dra. Vania Urias Orona. Profesor-Investigador Asociado. Universidad Auténoma de
Nuevo Leon.

Dra. Adriana Morales Ortega. Profesor-Investigador Titular. Universidad Estatal de
Sonora.

Dra. Claudia Maria Berlanga Reyes. Posdoctorado en la Universidad Autbnoma de
Chihuahua.

Dra. Ana Luisa Martinez L6pez. Apoyo a la Investigacion N1. Departamento de Farmacia
y Tecnologia Farmacéutica. Universidad de Navarra, Espafa.

M.C. Claudia Grajeda Iglesias. Estudiante de Doctorado en Ciencias de los Alimentos
(UACH- Institut de Recherche pour le Développement IRD).

Dr. Jorge Alberto Marquez Escalante. Estancia de Posdoctorado. Grupo de Investigacion
en Biopolimeros, CIAD, AC.

Dra. Rita Paz Samaniego. Profesora en el Depto. de Ciencias Quimicas, Universidad de
Sonora y profesora en la Universidad Estatal de Sonora

M.C. José Miguel Fierro Islas. Supervisor de control de calidad. Empresa en Los Angeles,
California, USA.

Dra. Ana Maria Morales Burgos. Profesora-Investigadora. Facultad de Ciencias Quimico
Biolégicas. Universidad Autbnoma de Sinaloa.

CURSOS IMPARTIDOS
Posgrado Institucional del CIAD (Maestriay Doctorado en Ciencias)

Polisacéaridos Alimentarios. Enero-junio 2017; agosto-diciembre 2017; agosto-diciembre
2015; agosto-diciembre 2014; agosto 2012-enero 2013; enero-junio 2011; junio 2011-
enero 2012; agosto 2010-enero 2011; febrero-junio 2009; agosto 2009-enero 2010;
agosto 2007-enero 2008.

Aplicaciones de Polisacaridos. Enero-junio 2016; enero-junio 2015; enero-junio 2014;
enero-junio 2013; enero-junio 2012.

Metodologia de la Investigacién. Enero-junio 2018.

Seminario de Investigacion-DC. Agosto-diciembre 2016; enero-junio 2014; julio-diciembre
2013; febrero-junio 2009; febrero-junio 2008; agosto de 2008-enero 2009.

Seminario de Investigacion-MC. Febrero-junio 2010; agosto 2009-enero 2010; agosto de
2007-enero 2008.

Seminario de Tesis. Enero-junio 2007.

Introduccién a la Nanotecnologia con Enfasis en Aplicaciones Bioldgicas. Agosto-
diciembre 2015; agosto-diciembre 2014; agosto-diciembre 2013; agosto 2012-enero 2013

Granos para consumo humano. Febrero-junio 2009.
Bioquimica. Agosto 2008-enero 2009.
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Biotecnologia. Agosto 2008-enero 2009; agosto 2007-enero 2008; febrero-junio 2007.
Tdpicos Selectos de Bioquimica. Febrero-junio 2007.

Programa de Educacion Continua (PEC)-CIAD

Extraccion de pectina a partir de manzana verde, abril de 2018.

Cuantificacion de antocianinas en maiz, octubre de 2008.

Extraccion de pectina a partir de manzana, julio de 2007.

Extraccion de gomas alimenticias a partir de maiz, avena y manzana, diciembre de 2007.
Andlisis Microbioldgico de superficies, diciembre de 2007.

DISTINCIONES Y PREMIOS

Miembro del Sistema Nacional de Investigadores: SNI Nivel 1ll, 2018-2021
(Historial: SNI Nivel I, 2006-2008; SNI Nivel Il, 2009-2012; SNI Nivel Il, 2013-2017).

Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias A.C. (Desde 2011).

Miembro del Consejo Editorial Internacional de la Revista TECNOCIENCIA Chihuahua
(2012-a la fecha).

Miembro Red temética de Nanociencias y Nanotecnologia de CONACYT.
(2009-a la fecha)

Miembro de la Sociedad Mexicana de Materiales y la International Materials Research
Society.

Primer Lugar. First Place-Student Travel Award to Gonzalez-Gonzalez B.G., Santacruz-
Ortega H., Garcia-Sifuentes C.O., Brown-Bojorquez F., Navarro-Gautrin R.E., Sugich-
Miranda R., Carvajal-Millan E., for the poster presentation titled “Characterization of
hydroxyapatite obtained from tilapia (Oreochromis niloticus) bones” at the 70" Annual
Meeting Pacific Fisheries Technologists, San Carlos, Sonora. February 24-27, 2019.

Mencién Honorifica en el concurso de Trabajo de Investigacion en modalidad Cartel a
nivel Licenciatura en la categoria Funcionalidad y Nutricion con el trabajo titulado:
Evaluacion del efecto antioxidante de arabinoxilanos del maiz (Zea mays) en aceites
comerciales utilizando el método Racinmat. Autores: Santiago Gémez, L.B., Carvajal-
Millan, E., Méndez Encinas, M.A., Méndez Carranza, A., Aguilar Martinez, M.R., Ortega
Garcia, J., Valencia Rivera, D.E., dentro del XI Congreso Internacional “CUCCAL” Sobre
Inocuidad, Calidad y Funcionalidad de Alimentos en la Industria y Servicios de
Alimentaciéon. Ciudad de México. 1-5 octubre 2018. Otorgado por la Universidad
Auténoma de Aguascalientes y SOMEICCA, AC, con el apoyo de la Organizacion de la
Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura, FAO.

Portada Seleccionada en la revista internacional Journal of Applied Polymer Science,
Volume 135, Issue 27 (Julio 2018), https://doi.org/10.1002/app.46574, del articulo: Paz-
Samaniego, R., Rascén-Chu, A., Brown-Bojorquez, F., Carvajal-Millan, E.*, Pedroza-
Montero, M., Silva-Campa, E., Sotelo-Cruz, N., Lépez-Franco, Y.L., Lizardi-Mendoza, J.
Electrospray-assisted fabrication of core-shell arabinoxylan gel particles for insulin and
probiotics entrapment. J. Appl Polym Sci (2018) 135, DOI: 10.1002/app.46411.

Portada Seleccionada en la revista de difusién tecnologica nacional Industria
Alimentaria, Volumen 40, namero 6 (Nov-dic 2018), del articulo: Fierro lIslas, J.M.,
Carvajal Millan, E.*, Campa Mada, A.C., Marquez Escalante, J.A., Rascon Chu, A. El
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subproducto del bioetanol de maiz como fuente de arabinoxilanos para la industria
alimentaria. Industria Alimentaria 40(6): 34-43.

Segundo Lugar en el concurso de carteles con el trabajo “Aerogeles de polisacaridos
como biomateriales. Caracterizacion fisico-quimica”. Autores: Miramoén-Ortiz, D.A.,
Carvajal-Millan, E., Lépez-Franco, Y., Mata-Haro, V., Arglelles-Monal, W., Goycoolea-
Valencia, F., Lizardi-Mendoza J. Institucién Otorgante: Universidad de Sonora. 1°"
Coloquio en Materiales de Interés Biotecnologico (CMIB-2018): Perspectivas en la Salud
Humana. Ciudad Obregén, Sonora, México. 22 y 23 de marzo de 2018.

Best Poster Presentation. 5th European Polysaccharide Network of Excellence (EPNOE)
International Polysaccharide Conference. Jena, Germany. August 20-24, 2017. Sponsored
by Carbohydrate Polymers. Poster: Characterization and in vitro evaluation of highly
ferulated arabinoxylans microspheres as colon-targeted insulin delivery systems,
presentado por Ana Maria Morales Burgos, estudiante de doctorado dirigida por la Dra.
Elizabeth Carvajal Millan.

Mencién Honorifica. Otorgada por el XXXIX Premio Nacional en Ciencia y Tecnhologia de
Alimentos 2015, Coca Cola. Categoria Profesional en Ciencias de Alimentos. Octubre de
2015. Con el trabajo: Aerogeles basados en arabinoxilanos ferulados de una variedad de
trigo mexicana. Autores: Dr. Jorge Alberto Marquez Escalante, Dra. Elizabeth Carvajal
Millan, Dr. Agustin Rascén Chu, Dr. Jaime Lizardi Mendoza, Dra. Elisa Miriam Valenzuela
Soto, Dra. Yolanda Leticia Lépez Franco, M.C. Alma Rosa Toledo Guillén, Q.B. Alma
Consuelo Campa Mada. CIAD, AC.

Reconocimiento a la Dra. Elizabeth Carvajal Millan por su participacion como parte de
Comité Cientifico dentro del 6to Congreso Internacional de Nixtamalizacién. Otorgado por
la Universidad de Sonora el 9 de octubre de 2015.

Reconocimiento “Casos de Exito” del Congreso Nacional de Investigacion Cientifica
Basica 2012, otorgado por el Fondo SEP-CONACYT Investigacion Basica a su proyecto
61287: “Estudio de las propiedades estructurales, fisico-quimicas y funcionales de geles
de arabinoxilanos feruloilados de pericarpio de maiz”, en la categoria Joven Investigador.
Cancun, Quintana Roo, 21 al 23 noviembre 2015.

Responsable del proyecto SAGARPA/CONACYT (clave 12247, Caracterizacion y
evaluacion de las propiedades funcionales de una nueva goma de maiz con aplicaciones
en la industria agroalimentaria) seleccionado para participar en el Foro Nacional
“Investigacion 'y Transferencia de Tecnologia para la Innovacion del Sector
Agroalimentario 2014”. Sistema Nacional de Investigacion y Trasferencia Tecnolbgica
para el Desarrollo Rural Sustentable (SNITT). México, DF. 22 y 23 de mayo de 2014.

Seleccionado como miembro de la comisién de trabajo de impulso a la Iniciativa Nacional
de Nanotecnologia en México. Red Temética de Nanociencia y Nanotecnologia:
1) Participacion en la “Primer reunién de trabajo de impulso a la Iniciativa Nacional de
Nanotecnologia en México”. San Miguel de Allende, Guanajuato 10, 11 y 12 de diciembre
de 2014.

2) Participacion en el “Foro regional de la Iniciativa para el desarrollo de la nanotecnologia
en México”. Ensenada, BC. 19 de junio de 2015.

El Tercer Lugar nacional del Premio a las mujeres inventoras e innovadoras emision
2008 en la categoria invencion en investigacion, organizado por INMujeres, CONACYT,
IMPI, AMC, IPN. Proyecto: Liberacion controlada de insulina a partir de geles de
arabinoxilanos de maiz. Cd. de México, septiembre 2008.
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Segundo Lugar nacional del Premio a las mujeres inventoras e innovadoras emision
2007 en la categoria invencién en investigacion, organizado por INMujeres, CONACYT,
IMPI, AMC, IPN. Nombre del trabajo: Utilizacion del nejayote para la obtencién de una
goma alimenticia. Cd. de México, mayo 2007.

Tercer lugar a la tesista Ana Laura Holguin en el congreso nacional con el trabajo: Acuia
Holguin-Acufa, A.L., Carvajal M., E., Santana V., Rascon Ch., A., Gastelum F., G.
Propiedades funcionales de un cereal para desayuno a base de harina de avena y
cascarilla de maiz. Xll Congreso Nacional de Biotecnologia y Bioingenieria. Morelia, Mich.
Junio 2007.

Mencion honorifica (tres honorable) al obtener el grado de Doctor en Ciencias.
Otorgada por Ecole Nationale Supérieure Agronomique de Montpellier (ENSAM), Francia.
2004.

Mencion honorifica al obtener el grado de Maestria en Ciencias. Otorgada por el Centro
de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. 1998.

Mencién honorifica al obtener el grado de Licenciado en Quimico Bibélogo. Otorgada por
la Universidad de Sonora. 1996.

Mejor estudiante de la generacion 1990-1995 de Quimicos Biblogos, otorgado por la
Universidad de Sonora. 1995.

Becaria en el programa ‘Talento en Ciencias’. Universidad de Sonora. 1994.
Estudiante Distinguido. Universidad de Sonora. 1993.

Becaria Nacional del lll Verano de la Investigacion Cientifica. Otorgada por CONACYT
y la Academia de la Investigacién Cientifica. 1993.

Mérito Académico otorgado por la Universidad de Sonora. 1991-1992.

CONVENIOS DE COLABORACION
Universidad de Navarra (Pamplona, Espafia)
Wageningen University (Wageningen, UR)
Mutual Confidential Disclosure Agreement con PRODISGEST (Ghent, Belgium).

Le Centre International D’etudes Supérieures en Ciences Agronomiques de Montpellier,
MONTPELLIER-SUPAGRO (Montpellier, Francia).

Servicios Agropecuarios de La Costa, S.A. de C.V. (Navolato, México)
Rubio Pharma y Asociados SA de CV (Hermosillo, México)

Universidad Estatal de Sonora (Navojoa, México)

OTROS

Evaluadora de proyectos para convocatorias nacionales (CONACYT, UNAM, Universidad
Auténoma de Chihuahua, Universidad de Sonora) e internacionales (BARD, the United
States-Israel Binational Agricultural Research & Development Fund) y articulos cientificos
de revistas nacionales (Fitotecnia Mexicana, TecnoCiencia Chihuahua) e internacionales
(Carbohydrate Polymers, Food Hydrocolloids y Food Chemistry, entre otras).
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