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Resumen  

 

El bagazo de agave, un residuo abundante generado por la industria tequilera en México, 

representa un desafío ambiental debido a su alta producción y limitada valorización. En este 

trabajo se presenta un enfoque de biorrefinamiento para la obtención de nanomateriales 

lignocelulósicos a partir de este subproducto agroindustrial [1]. Mediante procesos de 

pretratamiento, purificación y fibrilación, se lograron aislar nanofibras y nanopartículas de 

celulosa con propiedades estructurales adecuadas para aplicaciones avanzadas.  

 

La caracterización morfológica y fisicoquímica confirma su potencial como materiales 

funcionales en dispositivos electrónicos sustentables, dada su estabilidad, biocompatibilidad 

y capacidad para integrarse en matrices conductoras o híbridas [2,3]. Este estudio demuestra 

que el bagazo de agave puede convertirse en una fuente renovable y de alto valor agregado, 

contribuyendo tanto a la economía circular como al desarrollo de tecnologías verdes en el 

sector electrónico. 
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Resumen  

 

La agroindustria ha experimentado un crecimiento notable en las últimas décadas, motivado 

por la imperante necesidad de mejorar la calidad de los alimentos, asegurar su inocuidad y 

minimizar los desperdicios.  En este contexto, el licopeno, un pigmento natural que se 

encuentra en frutas como el jitomate, el melón y la guayaba, ha adquirido una notable 

relevancia.  La detección precisa de este elemento es fundamental para la estandarización de 

protocolos, la evaluación de los períodos de maduración, la provisión de información 

nutricional, la prolongación de la vida útil y la mejora de los estándares de calidad. 

 

Las técnicas convencionales de detección, tales como la cromatografía líquida de alta 

resolución (HPLC) y la cromatografía de gases acoplada a espectrometría de masas (GC-

MS), demandan un preacondicionamiento exhaustivo de las muestras. Este proceso no solo 

incrementa el tiempo de análisis, sino que también complica la obtención de resultados.  

Asimismo, la disponibilidad y el acceso a dichos equipos suelen ser restringidos. 



En contraste, la espectroscopía Raman se configura como una alternativa viable, dado que 

no demanda un preacondicionamiento complejo y proporciona costos y tiempos de análisis 

reducidos.  Recientemente, la incorporación de materiales innovadores ha optimizado la 

eficacia de esta técnica.  El óxido de grafeno (GO) ha demostrado tener un efecto favorable 

en la calidad de los espectros y en los límites de detección. 

 

 En el presente estudio, se empleó el óxido de grafeno (GO) con el propósito de mitigar la 

autofluorescencia inducida por el licopeno durante las mediciones espectroscópicas Raman. 

Asimismo, se implementaron algoritmos automatizados de aprendizaje profundo para 

facilitar el análisis e interpretación de los espectros de manera más eficiente.  Los resultados 

evidencian una mejora significativa en la calidad espectral, así como una representación más 

precisa de las bandas características del licopeno. Además, se observa una reducción en la 

autofluorescencia y un aumento en la intensidad de las señales Raman. 

 

En conclusión, la incorporación de materiales como el óxido de grafeno (GO) junto con 

técnicas computacionales constituye un avance notable en la detección de licopeno a través 

de la espectroscopía Raman. Este enfoque resulta particularmente relevante en el análisis de 

muestras reales de frutas y verduras, lo que sugiere nuevas oportunidades para la 

agroindustria. 
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Resumen  

 

 

Este estudio explora un enfoque novedoso para valorizar la biomasa de Sargassum spp. como 

fuente renovable para aislar nanocelulosa mediante un enfoque de economía circular, 

abordando un problema ambiental y económico crítico en el caribe mexicano. 

Convencionalmente, el aislamiento de nanocelulosa se realiza mediante tratamientos físicos 

y químicos. Sin embargo, estos métodos a menudo implican productos químicos agresivos y 

un alto consumo de energía. Para reducir el impacto ambiental, se desarrolló una metodología 

para aislar nanocelulosa cristalina y nanofibrilada, buscando un proceso con un mínimo de 

residuos y una reducción significativa de productos químicos peligrosos, utilizando un 

solvente eutéctico profundo (DES) a base de cloruro de colina y ácido oxálico. 
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Resumen  

 

En este estudio se sintetizaron fibras de carbonato de calcio (CaCO3) mediante electrohilado 

sin aguja, empleando alcohol polivinílico (PVA) y acetato de calcio (CaAc) como 

precursores, e incorporando hidroxiapatita (HAp) y chabasita (Cha) con el fin de evaluar su 

comportamiento estructural y bioactividad [1,2]. Las fibras calcinadas a 450 °C se 

caracterizaron mediante FTIR, SEM-EDS, TEM y análisis de difracción de rayos X (XRD) 

con refinamiento de Rietveld. La bioactividad se evaluó por inmersión en solución 

balanceada de Hank (HBSS) durante 3, 7, 14, 21 y 28 días. XRD permitió observar que las 

muestras de CaCO3 mostraron planos característicos de la fase calcita que disminuyeron 

gradualmente con el tiempo de inmersión, acompañados del incremento de los planos 

correspondientes a hidroxiapatita, confirmando la conversión completa de calcita a HAp 

después de 28 días. En el sistema CaCO3-HAp, el análisis mediante XRD evidenció la 

coexistencia inicial de ambas fases (≈ 60 % CaCO3 y 40 % HAp) y la transformación total 

hacia HAp en solo 7 días, lo que demuestra que la HAp incorporada actúa como punto de 

nucleación que favorece la formación y crecimiento de la capa de apatita. En las muestras 

CaCO3-HAp-Cha, los patrones de difracción antes de la inmersión mostraron planos de 



calcita, HAp y chabacita cálcica, cuya intensidad disminuyó después de la inmersión debido 

a los procesos de disolución e intercambio iónico Ca2+/Na+ con el medio [3], mitigando la 

formación de halita (NaCl) y estabilizando la fase fosfatada. El análisis FTIR mostró la 

aparición de bandas ν1 PO4
3−y ν4 PO4

3−propias de apatita [4,5], mientras que SEM reveló 

morfologías tipo coliflor características de apatita carbonatada. En conclusión, la HAp actúa 

como sitio de nucleación para la formación de apatita, mientras que la chabacita mitiga la 

precipitación de sales, contribuyendo a un proceso de mineralización más controlado y 

estable en medios fisiológicos simulados. 
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Resumen  

Corn cob, a major agricultural by-product of maize, are often discarded despite being rich in 

cellulose, hemicellulose, and lignin. Their high fiber content makes them a promising ingredient 

for the development of value-added food products. The aim of this study was to evaluate the 

potential of nixtamalized and non-nixtamalized corn cob flours as dietary fiber sources and to 

assess their physicochemical and structural properties relevant to food applications. 

Proximal compositional analysis, conducted exclusively on the corn cob flours, revealed that 

both treatments preserved a high fiber content (>41%) with minimal variation in protein and 

fat. Ash content slightly increased upon nixtamalization, suggesting mineral enrichment. X-ray 

fluorescence (XRF) confirmed the presence of potassium, silicon, calcium, and phosphorus as 

dominant elements, with similar trends between samples. X-ray diffraction (XRD) patterns 

showed typical cellulose I and II crystalline structures, more defined in nixtamalized samples. 



Vibrational analysis by FTIR revealed characteristic peaks associated with polysaccharides and 

lignocellulosic compounds, confirming the structural integrity of dietary fibers after processing. 

RVA pasting profiles, using model starch systems, showed that increasing concentrations of 

corn cob flour (3–12%) led to a progressive decrease in peak and final viscosity. This behavior 

is attributed to starch dilution and physical interference from insoluble fiber, which may 

enhance dough handling and reduce gelatinization energy without compromising functionality. 

 

These results support the use of corn cob flour—especially after thermo-alkaline treatment—as 

a viable strategy to enhance the nutritional value of maize-based products while promoting 

agro-industrial waste valorization within sustainable food systems. 
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