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Formacién

Nivel Titulo Institucion Educativa

INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE

DOCTOR EN BIOTECNOLOGIA ESTUDIOS SUPERIORES DE

DOCTORADO (PHD)

(2016) MONTERREY

MAESTRIA EN CIENCIAS CON INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE
MAESTRIA ESPECIALIDAD EN ESTUDIOS SUPERIORES DE

BIOTECNOLOGIA (2016) MONTERREY
PREGRADO |(|;I(()30E3l)\IIERO EN ALIMENTOS UNIVERSIDAD DEL AZUAY
PREGRADO -(FZ%%E)OLOGO EN ALIMENTOS UNIVERSIDAD DEL AZUAY

Publicaciones

Lazo-Vélez M.A., Guajardo-Flores D, Mata-Ramirez D., Gutiérrez-Uribe J.A. and Serna-Saldivar S.O.
(2016). Characterization And Quantitation Of Triterpenoid Saponins In Raw And Sprouted Chenopodium
Berlandieri Spp. (Huauzontle) Grains Subjected To Germination With Or Without Selenium Stress
Conditions. .

e Acosta-Estrada B.A, Lazo-Vélez M.A., Nava-Valdez Y., Gutiérrez-Uribe J.A., Serna-Saldivar, S.O.

(2014). Improvement Of Dietary Fiber, Ferulic Acid And Calcium Contents In Pan Bread Enriched With
Nejayote Food Additive From White Maize (Zea Mais). .

Lazo-Vélez M.A., Gutiérrez-Diaz V., Ramirez-Medrano A., Serna-Saldivar S.O. (2013). Effect Of Sodium
Selenite Addition And Sponge Dough Fermentation On Selenomethionine Generation During Production
Of Yeast-Leavened Breads..

null

Camila R. Vizcaino-Almeida, Daniel Guajardo-Flores, Rodrigo Caroca-Caceres, Sergio O. Serna-
Saldiivar, Miriam Briones-Garcia & Marco A. Lazo-Vélez* (2022). Non-Conventional Fermentation At
Laboratory Scale Of Cocoa Beans: Using Probiotic Microorganisms And Substitution Of Mucilage By
Fruit Pulps.

(2023). Physicochemical Changes During Controlled Laboratory Fermentation Of Cocoa (Ccn-51) With
The Inclusion Of Fruits And On-Farm Inoculation.

(2022). In Vitro Digestibility And Physicochemical Properties Of Isolated Starch From Potatoes
(Solanum Tuberosum And Solanum Subsp. Andigena) Varieties Commercialized In The Andean Region:
Ecuador..



e Contribuciones presentadas en congreso VIII CONGRESO ECUATORIANO DE INGENIERIA EN

ALIMENTOS

Luis M. Cordero-Clavijo, Sergio O. Sern (2021). Characterization, Functional And Biological Value Of
Protein-Enriched Defatted Meals From Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis) And Chocho (Lupinus
Mutabilis).

Lazo-Vélez M.A., Aviles-Gonzalez J., Serna-Saldivar S.O., Temblador-Pérez M. C. (2016). Optimization
Of Wheat Sprouting For Production Of Selenium Enriched Kernels Using Response Surface
Methodology And Desirability Function. .

Lazo-Vélez M.A., Mata-Ramirez, Chuck-Hernandez C., Serna-Saldivar S.0. (2017). Functional Effects
Of Soybean Concentrates Obtained From Sprouted Seeds Enriched In Selenium In Wheat
Breadmaking..

Luis M Cordero-Clavijo, Sergio O Serna-Saldivar, Marco A Lazo-Vélez, Jonnatan F Avilés-Gonzalez,
Diego Panata-Saquicili, Miriam Briones-Garcia (2021). Characterization, Functional And Biological Value
Of Protein-Enriched Defatted Meals From Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis) And Chocho (Lupinus
Mutabilis).

Raquel Garzon, Adriana Skendia, Marco Antonio Lazo-Velez, MariaPapageorgiou, Cristina M.Rosell.
(2021). Interaction Of Dough Acidity And Microalga Level On Bread Quality And Antioxidant Properties.

(2023). Physicochemical Changes During Controlled Laboratory Fermentation Of Cocoa (Ccn-51) With
The Inclusion Of Fruits And On-Farm Inoculation.

Lazo-Vélez M.A., Chavez-Santoscoy A., Serna-Saldivar S.0. (2015). Selenium-Enriched Breads And
Their Benefits In Human Nutrition And Health As Affected By Agronomic, Milling, And Baking Factors.

Daniela Guardado-Félix, Marco A. Lazo-Vélez, Esther Pérez-Carrillo,

Diego Esteban Panata-Saquicilib, Sergio O. Serna-Saldivara (2020). Effect Of Partial Replacement Of
Wheat Flour With Sprouted Chickpea Flours With Or Without Selenium On Physicochemical, Sensory,
Antioxidant And Protein Quality Of Yeast-Leavened Breads.

(2020). Effects Of Fermentation With Probiotics On Anti-Nutritional Factors And Proximate Composition
Of Lupin (Lupinus Mutabilis Sweet)..

Lazo-Vélez M.A., Serna-Saldivar S.O., Rosales Medina M.F., Tinoco-Alvear M., Briones-Garcia M.
(2018). Application Of Saccharomyces Cerevisiae Var. Boulardii In Food Processing.

Ana Maria Romero-Espinoza,

Sergio O. Serna-Saldivar,

Maria Cecilia Vintimilla-Alvarez,

Miriam Briones-Garcia,

Marco A. Lazo-Vélez (2020). Effects Of Fermentation With Probiotics On Anti-Nutritional Factors And
Proximate Composition Of Lupin (Lupinus Mutabilis Sweet)..

Marco A. Lazo-Vélez, Rodrigo Caroca-Céaceres, Diego Suarez-Estrella Capitulo 3: Organic Farming Of
Wheat And Sourdough Quality (Libro: Trends In Wheat And Bread Making). (),

Chéavez-Santoscoy R. A, Lazo-Vélez M.A., Gutiérrez-Uribe J.A., Serna-Saldivar S.O. (2016). Delivery Of
Flavonoids And Saponins From Black Bean (Phaseolus Vulgaris) Seed Coats Incorporated Into Whole
Wheat Bread..

Serna-Saldivar S. O., Lazo-Vélez M.A. Bread And Its Fortification For Nutrition And Health Benefits. . (),

Marco A.Lazo-Vélez

DanielaGuardado-Félix

JonnatanAvilés-Gonzéalez

IrasemaRomo-Lépez

Sergio O.Serna-Saldivar (2018). Effect Of Germination With Sodium Selenite On The Isoflavones And
Cellular Antioxidant Activity Of Soybean (Glycine Max) .

Marco A Lazo-Vélez

S. O Serna-Saldivar

M. Fernanda Rosales-Medina

Ménica Tinoco-Alvear

Miriam Briones-Garcia (2018). Application Of Saccharomyces Cerevisiae Var. Boulardii In Food
Processing: A Review .



e Marco A.Lazo-Véleza
RaquelGarzon
DanielaGuardado-Félixc
Sergio O.Serna-Saldivar
Cristina M.Rosell (2021). Selenized Chickpea Sourdoughs For The Enrichment Of Breads.

e Diego A. Jaramillo, Maria A. Pefia-Gonzéalez, Mayra Paredes-Escobar, Andrés Pérez-Gonzéalez, Marco
A. Lazo-Vélez (2022). In Vitro Digestibility And Physicochemical Properties Of Isolated Starch From
Potatoes (Solanum Tuberosum And Solanum Subsp. Andigena) Varieties Commercialized In The
Andean Region: Ecuador.

e Johanan Espinosa-Ramirez, Sergio O. Serna-Saldivar y Esther Pérez-Carrillo Capitulo 4: Impact Of
Preharvest And Controlled Sprouting On Wheat And Bread Quality (Libro: Trends In Wheat And Bread
Making). (),

e avad Sharifi-Rad , Cristina Quispe, Carla Marina Salgado Castillo,Rodrigo Caroca,Marco A. Lazo-Vélez,
Halyna Antonyak, Alexandr Polishchuk, Roman Lysiuk, Petro Oliinyk, Luigi De Masi ,P (2022). Ellagic
Acid: A Review On Its Natural Sources, Chemical Stability, And Therapeutic Potential.

e (2023). Physicochemical Changes During Controlled Laboratory Fermentation Of Cocoa (Ccn-51) With
The Inclusion Of Fruits And On-Farm Inoculation.

e Lazo-Vélez M.A., Chuck-Hernandez C., Serna-Saldivar S.0. (2015). Evaluation Of The Functionality Of
Five Different Soybean Proteins In Yeast-Leavened Pan Breads..

e Daniela Guardado-Félix
Marco Antonio Lazo-Vélez
Sergio O. Serna-Saldivar Flour And Breads And Their Fortification In Health And Disease Prevention. (),

e null

Experiencia Docente

Institucién Fecha Inicio Fecha Fin Fecha Titular

UNIVERSIDAD DEL AZUAY 14/03/2016

Experiencia en investigacion

Tipo Institucién educativa Fecha inicio Fecha fin
Dentro de la institucion UNIVERSIDAD DEL AZUAY 21/04/16 18:00 22/01/18 19:00
Dentro de la institucion UNIVERSIDAD DEL AZUAY 30/04/17 18:00 null
Dentro de la institucion UNIVERSIDAD DEL AZUAY 14/06/18 18:00 null
Fuera de la institucion INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE ESTUDIOS 31/07/14 18:00 31/07/16 18:00

SUPERIORES DE MONTERREY

Dentro de la institucion UNIVERSIDAD DEL AZUAY 31/03/18 18:00 null

Dentro de la institucion UNIVERSIDAD DEL AZUAY 31/03/19 18:00 | S0/03/20 18:00




Capacitaciones

Tipo Nombre Institucion Nro de
Campo de conocimiento
vinculado a sus
actividades de docencia| Regresion Simple y Departamento de Formacion
) T e : 40
e investigacion Multiple, Continua UDA
Metodologias de
aprendizaje e Estancia Postdoctoral Tecnldgico de Monterrey 440
investigacion
Centro de Investigaciones y
Metodologias de Desarrollo de Proteinas
aprendizaje e Estancia Posdoctoral (CIDPRO) del Instituto 230
investigacion Tecnolégico y de Estudios
Superiores de Monterrey
Metodologias de Instituto de Agroquimicay
aprendizaje e Estancia Postdoctoral | tecnologia de alimentos IATA- 360
investigacion CSIC, Valencia-Espafia.
Metodologias de
aprendizaje e Docentes Virtuales Universidad del azuay 30
investigacion
Direccion de tesis
Titulo Nivel formacién Institucion Fecha fin

EFECTO DE LA ADICION
DE PULPA DE MARACUYA

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

EFECTO DE UN CULTIVO
INICIADOR DE

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

CARACTERIZACION DE
ALMIDON MODIFICADO

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

USO DE ALMIDON NATIVO
DE ACHIRA (CANNA

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

CONTRIBUCION DE UNA
MASA MADRE TIPO Il

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

PROPIEDADES
FUNCIONALES Y VALOR

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

PROPIEDADES
FUNCIONALES Y VALOR

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

EFFECT OF CO-
FERMENTATION OF

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

EFFECT OF CO-
FERMENTATION OF

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

EFECTOS DE LA PARED
CELULAR DE

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

EFECTOS DE LA PARED
CELULAR DE

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

CARACTERIZACION DEL
PERFIL FISICOQUIMICO Y

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL

CARACTERIZACION DEL
PERFIL FISICOQUIMICO Y

Tercer Nivel de Grado

UNIVERSIDAD DEL




Titulo Nivel formacion Institucion Fecha fin
JA%?EENGCLIS&?SEA% A Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
JA%?EENGCLIS&?SEA% A Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL

EXEENPSRIgngT\ggAI‘\IgTIL Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
EXEENPSRIgngT\ggAI‘\IgTIL Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
CSSQ%T(;&I@Q%OYN Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
CSSQ%T(;&I@Q%OYN Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
ViSR-:-CL)JgISXI':'\IR\Q(-:r'IRCO)SDSE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
ViSR-:-CL)JgISXI':'\IR\Q(-:r'IRCO)SDSE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
Cé‘gﬂl\?.ll_gﬁlgg 5" Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
Cé‘gﬂl\?.:_gﬁlgg 5" Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 18/07/2023
CODE'ITEEI%IS'AIZ\%S)TH\EI)EII: v Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
CODEIEEI%IS,AI;CI;IS)TII\EI)EII: v Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 22/06/2023
IM::;E:\(A:EAI\(]:TSSISEN Y Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
IM::;E:\(A:EAI\(]:TQSSEN Y Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 10/07/2023
IM::;E:\(A:EAI\(]:TSSISEN Y Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
IM::;E:\(A:EAI\(]:TQSSEN Y Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 10/07/2023
Eé;gﬁf:g?E%i%OEI.‘rﬁaE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
Eé;gﬁf:g?E%i%OEI.‘rﬁaE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 19/07/2022
CSEQ%%&'@?SA%“' Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
Cégﬁ;(gggiﬁﬁ%\l Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 13/10/2023
VALF?RROI?I"IISII:IOA%(E:?JNDE LA Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
VALF?RROI?I"IISII:IOA%(E:?JNDE LA Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 22/06/2023
AISLASi%ﬁi?JEL?O DE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
AISLADO PROTEICO DE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 19/06/2023

SACHA INCHI




Titulo Nivel formaciéon Institucion Fecha fin

EFECTO DE LA

NIXTAMALIZACION CON Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
EFECTO DE LA .
NIXTAMALIZACION CON Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 30/06/2023
DETERMINACION DE LA .
FUNCIONALIDAD DE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
EFECTO DE LA Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL

COMBINACION DE

ACUMULACION DE

ANTIBIOTICOS EN POLLO Cuarto Nivel de Posgrado UNIVERSIDAD DEL

OPTIMIZACION DE LAS

CONDICIONES DE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
OPTIMIZACION DE LAS .
CONDICIONES DE Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL 07/02/2023
EFECTO DE LEVADURAS .
Y BACTERIAS Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
CARACTERISTICAS .
REOLOGICAS Tercer Nivel de Grado UNIVERSIDAD DEL
Logros obtenidos
Descripcion AfRo

Presidente del Comité Organizador del | Congreso de Cereales Leguminosas y
Afines, VI Congreso Ecuatoriano de Ingenieria de Alimentos y XV Jornadas de
Ciencia y Tecnologia en Alimentos. Cuenca., Ecuador del 25 al 28 de julio de 2018

Presea “José Peralta” otorgado por el Gobierno Provincial del Azuay al ciudadano
azuayo que haya realizado acciones relevantes en el area de la investigacion, dada 2018
el 6 de julio de 2018.

Miembro de la Junta Académica de Ingenieria en Alimentos UDA febrero del 2017 a

octubre del 2017 2017
Reconocimiento de la Escuela de Biotecnologia y Alimentos del ITESM al equipo
VITAFUN por obtener el primer lugar en el concurso de desarrollo de productos de 2013

la AACC International Meeting 2013. Otorgado en Monterrey, NL, noviembre 2013.

Primer Lugar en el Student Development Competition AACC International 2013;
producto: Vitafun. Acosta-Estrada, B., Lépez-Barrios, L., Chadvez-Santoscoy, A., 2013
Leal, A., Cortez-Ceballos, E. and Lazo-Vélez, M. A.

Ganador de becas por mérito académico gobierno ecuatoriano SENACYT 2009 y
2011.

2011




