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= Nombre: Ana Irene Ledesma Osuna
Nombramiento: Maestro de Tiempo Completo

= Grado: Doctorado

= Formacion académica:

Doctora en Ciencias, Centro de Investigacién en Alimentacidn y Desarrollo, A.C.

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos con Especialidad en Almacenamientoy
Procesamiento de Granos y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Sonora.

Licenciatura en Quimico Bidlogo con especialidad en Tecnologia de Alimentos, Universidad de
Sonora.

= Nivel del SNI
Nivel 1 (Enero 2021 — Diciembre 2025)

= Publicaciones (ultimos 3 afios)

= Menchaca-Armenta, M., Frutos, M. J., Ramirez-Wong, B., Valero-Cases, E., Muelas-Domingo,
R., Quintero-Ramos, A., Torres-Chavez, P.l., Carbonell-Barrachina, A.A., Ledesma-Osuna, A.l.
& Campas-Baypoli, O. N. (2023). Changes in phytochemical content, bioaccesibility and
antioxidant capacity of corn tortillas during simulated in vitro gastrointestinal
digestion. Food Chemistry, 405, 134223.

= Barreras-Urbina, C. G., Rodriguez-Félix, F., Cardenas-Ldpez, J. L., Plascencia-Jatomea, M.,
Pérez-Tello, M., Ledesma-Osuna, A. I., ... & Castro-Enriquez, D. D. (2023). Effect of a
Prolonged-Release System of Urea on Nitrogen Losses and Microbial Population Changes in
Two Types of Agricultural Soil. ACS omega, 8(45), 42319-42328.

= Guerrero-Encinas, |., Gonzdlez-Gonzdlez, J. N., Ayala-Zavala, J. F., Gonzalez-Aguilar, G. A,,
Ledesma-Osuna, A. I, Lépez-Mata, M. A., ... & Quihui-Cota, L. (2023). Reviewing the
Potential of Natural Antimicrobials for Salmonella spp. Gastrointestinal Infections: In Vitro
and In Vivo Evaluations. Revista Brasileira de Farmacognosia, 1-14.

= Espinoza-Acosta, J. L., Gonzalez-Estrada, R. R., Valencia-Rivera, D. E., Martinez-Robinson, K.
G., Ledesma-Osuna, A. l., Blancas-Benitez, F. J., & Montafio-Leyva, B. (2023). Antifungal and
physicochemical properties of starch-lignin based-films. Mexican Journal of Biotechnology,
8(4), 24-45.

= Espinoza-Acosta, J. L., Montaifo-Leyva, B., Valencia-Rivera, D. E., Ledesma-Osuna, A. ., &
Vega-Rios, A. (2022). Extraccidn, caracterizacién y actividad antioxidante de lignina de lirio
acudtico  (Eichhornia  crassipes) 'y cdscara de nuez pecanera (Carya
illinoinensis). Biotecnia, 24(2), 94-103.
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Tanori-Encinas, D., Wall-Medrano, A., Cardenas-Ldpez, J. L., Ledesma-Osuna, A. I., & Robles-
Sdnchez, M. (2022). Cépsulas de polvo de ardndano como propuesta nutracéutica para
mejorar la bioaccesibilidad de compuestos fendlicos. Archivos Latinoamericanos de
Nutricion, 72(1), 11-22.

Valenzuela-Gonzalez, M., Rouzaud-Sandez, O., Ledesma-Osuna, A. l., Astiazaran-Garcia, H.,
Salazar-Lépez, N. J., Vidal-Quintanar, R. L., & Robles-Sanchez, M. (2022). Bioaccessibility of
phenolic compounds, antioxidant activity, and consumer acceptability of heat-treated
quinoa cookies. Food Science and Technology, 42.

Almirudis-Echeverria, S. J., Torres-Chavez, P. |., Ramirez-Wong, B., Ledesma-Osuna, A. I.,
Montano-Leyva, B., Espinoza-Acosta, J. L., & Sanchez-Machado, D. I. (2022). Effect of
amaranth addition on texture of maize tortilla produced from extruded composite
flours. Cereal Chemistry, 99(4), 724-730.

Ortiz-Cruz, R. A., Ramirez-Wong, B., Sanchez-Machado, D. |., Ledesma-Osuna, A. l., Torres-
Chavez, P. |.,, Montafio-Leyva, B., & Lopez-Cervantes, J. (2022). Estabilidad oxidativa y
contenido de compuestos fendlicos durante el almacenamiento del salvado de sorgo
(Sorghum bicolor (L.) Moench) extrudido. TIP Revista Especializada en Ciencias Quimico-
Bioldgicas, 24(1).

Menchaca-Armenta, M., Frutos, M. J.,, Ramirez-Wong, B., Quintero-Ramos, A., Torres-
Chavez, P. I., Valero-Cases, E., Muelas-Domingo, R., Ledesma-Osuna, A.l. & Campas-Baypoli,
0. N. (2021). The Effect of Nixtamalization Extrusion Process and Tortillas Making on the
Stability of Anthocyanins from Blue Corn through the Kinetic and Thermodynamic
Parameters. Plant Foods for Human Nutrition, 76, 334-339.

Gerardo-Rodriguez, J. E., Ramirez-Wong, B., Torres-Chavez, P. |.,, Ledesma-Osuna, A. I.,
Carvajal-Millan, E., Lopez-Cervantes, J., & Silvas-Garcia, M. I. (2021). Effect of part-baking
time, freezing rate and storage time on part-baked bread quality. Food Science and
Technology, 41, 352-359.

= Formacion de recursos

Maestria

Direccién de Tesis: “Sintesis de Neoglicanos a partir de Albumina Sérica Bovina y
Oligosacaridos de Quitosano para el Analisis de Glicoepitopes Asociados al Reconocimiento
Bacteriano”. Alumna: Q.B.C. Gabriela Pérez Chenoweth. Fecha de examen de grado: 1 de
julio de 2021

Direccidén de Tesis: “Caracterizacion fisicoquimica y nutricional de amaranto germinado
(Amaranthus hypochondriacus): actividad antioxidante, calidad proteica y efecto
hipocolesterolémico”. Alumna: 1.Q. Diana Coryna Woolfolk Chavez. En proceso
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e Co. Direccion de Tesis: “Evaluacién de las condiciones de nixtamalizacion por extrusién sobre
las propiedades nutricionales y reoldgicas de harinas de trigo cristalino (Triticum durum)
entero”. Alumno: Q.A. Jonathan Humberto Cérdova Lépez. En proceso.

= Experiencia laboral / profesional:

Periodo Nombramiento Institucion
01 mar 2011 —alafecha Maestro de Tiempo Completo Universidad de Sonora
20 ene 2003 — 28 feb 2011 Técnico académico Universidad de Sonora

01 jul 1997 — 30 sep 2002 Profesor-Investigador Asociado Universidad de Sonora



