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RESUMEN CURRICULAR 
 

La Dra. Edith Ponce Alquicira es Química Farmacéutica Bióloga por la Facultad de Química de 
la Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM). Realizó un diplomado en Estadística y 
Control de Calidad también en la UNAM, y obtuvo el doctorado en Ciencia de Alimentos por la 
Universidad de Nottingham, Inglaterra. 

Actualmente, la Dra. Ponce Alquicira es Profesora-Investigadora Titular C del Departamento 
de Biotecnología de la Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad Iztapalapa y jefa del área 
académica de Bioquímica de Macromoléculas.  Cuenta con el reconocimiento de Investigadora 
Nacional Nivel II del Sistema Nacional de Investigadores e Investigadoras (SNII) y con el perfil 
PRODEP. Asimismo, forma parte del Comité Académico Consultivo del Consejo Mexicano de 
la Carne A.C., organismo que recientemente le otorgó la Medalla al Mérito Académico en el 
marco de Expo Carnes y Lácteos 2025 en Monterrey, Nuevo León. 

La Dra. Ponce es integrante de diversas organizaciones científicas, entre ellas la Academia 
Mexicana de Ciencias y el Institute of Food Technologists (IFT, EUA). Miembro fundador de la 
Asociación Mexicana de Ciencia y Tecnología de la Carne (AMEXITEC), en la cual ocupó el cargo 
de presidenta durante dos periodos consecutivos (2021–2025). 

Su labor científica se ha centrado en la caracterización de péptidos antimicrobianos y cepas 
probióticas para la bioconservación de alimentos, así como en el estudio de la microbiología, 
las propiedades funcionales y la calidad de sustratos musculares, cuyos resultados se han 
presentado en diversos foros nacionales e internacionales. Es autora de 75 artículos de 
investigación, 41 capítulos de libro (2,407 citas; índice h = 25) y una patente. En el ámbito 
docente, imparte regularmente los cursos de Tecnología de Carnes, Microcomponentes y 
Aditivos Alimentarios, entre otros. Ha dirigido 47 tesis de licenciatura, maestría, doctorado; 
además de otras tesis de posgrado y estancias de posdoctorado en proceso. 

La Dra. Ponce ha desempeñado diversos cargos de gestión y participación universitaria, entre 
los que destacan: integrante de la Comisión Dictaminadora del Área de Ciencias Biológicas; 
Jefa del Departamento de Biotecnología (2008–2012); Coordinadora Divisional de Posgrados 
de la DCBS (2013); Directora de la División de CBS (2013–2017); integrante de la Comisión 
Académica del Posgrado en Biotecnología (2004–2008 y de 2024 a la fecha); Jefa del Área 
Académica de Bioquímica de Macromoléculas (2019–2024 y de 2025 a la fecha); e integrante 
de la Comisión Académica de la Licenciatura en Ingeniería de los Alimentos, entre otros. 

mailto:pae@xanum.uam.mx
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FORMACION UNIVERSITARIA 
 

• Ph.D. Food Science, Faculty of Agricultural and Food Sciences, University of Nottingham, 
Inglaterra. Diciembre de 1995. Tesis: Food Analysis using Electrospray Mass 
Spectrometry. 

• Diplomado en Control Estadístico de Calidad, Facultad de Química, Universidad Nacional 
Autónoma de México (UNAM). Marzo de 1992. 

• Licenciatura en Química Farmacéutica Biológica (Tecnología de Alimentos), Facultad de 
Química, Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM). Febrero de 1990. Tesis: 
Efecto de la actividad acuosa en la preservación de carne fresca de cerdo. 

 
ESTANCIAS DE INVESTIGACIÓN 
 

• Dr. Andrew J. Taylor, University of Nottingham, Inglaterra. Perfil de aroma de carne 
fresca de cerdo. Mayo de 1991. 

• Dr. Javier Borderías, Instituto del Frío, Madrid, España. Funcionalidad de calamar 
gigante (Dosidicus gigas). 1997 y 1998. 

• Dr. Martin Collins, Queen’s University Belfast, Irlanda del Norte, Reino Unido. 
Proyecto: Extensión de la vida útil de alimentos de músculo empleando bacterias 
lácticas. Tres estancias agosto 2000, 2001 y 2002. 

• Dr. Juan Bautista Palomas, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla, Sevilla, 
España. Caracterización de caroteno-proteínas de cangrejo de río (Procambarus 
clarkii). Enero–abril de 2000. 

• Dr. Marcelo Rosmini, Facultad de Veterinaria, Universidad Nacional del Litoral, Santa 
Fe, Argentina. Septiembre de 2000 y junio de 2001. 

 
RECONOCIMIENTOS 

• Integrante del Subgrupo Técnico de Buenas Prácticas Regulatorias del Consejo 
Científico de la COFEPRIS para la revisión del Acuerdo de Aditivos y la actualización 
del Anexo III (Colorantes) 2025. 

• Premio al Mérito Académico, otorgado por el Consejo Mexicano de la Carne, A.C., en 
el marco de Expo Carnes y Lácteos 2025, Monterrey, Nuevo León. Marzo de 2025. 

• Premio Dr. Christopher Augur, otorgado por la Universidad Autónoma Metropolitana, 
como directora del trabajo de doctorado publicado en la revista con mayor factor de 
impacto. 2024. 

• Integrante del Consejo Consultivo Académico del Consejo Mexicano de la Carne 
(COMECARNE), desde 2019 a la fecha. 

• Investigador del Sistema Nacional de Investigadores e Investigadoras (SNII) desde 
1996 a la fecha. Nivel II en los periodos 2006–2009, 2010–2014, 2018–2021 y 2022–
2026. 

• Miembro regular de la Academia Mexicana de Ciencias, noviembre 2007 a la fecha 

• Reconocimiento Perfil PRODEP (antes PROMEP), desde 2003 a la fecha. 
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• Miembro fundador de la Asociación Mexicana de Ciencia y Tecnología de la Carne 
(AMEXITEC) y presidenta en dos períodos consecutivos (2021–2025). 

• Miembro del Institute of Food Technologists (IFT) desde 1998; miembro profesional 
desde julio de 2004 a la fecha. 

• Premio a las Áreas de Investigación, Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad 
Iztapalapa, en los años 1999, 2002, 2006 y 2010. 

• Libro de texto premiado en el Concurso de Libros de Texto de la UAM-Iztapalapa. 2001 
y 2013. 

• Premio Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos 2006, mención honorífica en 
la categoría profesional en Ciencia, por el trabajo titulado “Elaboración de películas y 
recubrimientos comestibles de origen proteico con actividad antilisteria.” 

• Ganadora de la “Daloon Cup Award”, otorgada por el Institute of Food Science and 
Technology (IFST, Reino Unido), para estudiantes de doctorado en universidades 
británicas. 1995. 

 
 
GESTIÓN Y PARTICIPACIÓN UNIVERSITARIA 

• Integrante de la Comisión Académica de la Licenciatura en Ingeniería de los Alimentos 
(2025). 

• Integrante de la Comisión Unitaria de Infraestructura Compartida (2025). 

• Integrante de la Comisión Académica del Posgrado en Biotecnología DCBS (2000-2006 y 
2024 a la fecha). 

• Jefa del Área Académica de Bioquímica de Macromoléculas (2000–2005; 2006-2008; 
2019–2024 y 2025 a la fecha). 

• Programa de Mentorías para Mujeres Estudiantes en Posgrados STEM. CODAI-UAM-I  
British Council, 2023 a la fecha. 

• Integrante de la Comisión Interdivisional del Laboratorio de Espectrometría de Masas 
(2012-2013 y del 2017 a la fecha). 

• Directora de la División de Ciencias Biológicas y de la Salud  (18 de noviembre 2013 a 17 
de noviembre 2017). 

• Coordinadora Divisional de Posgrado de la División de Ciencias Biológicas y de la Salud 
(2013). 

• Jefa del Departamento de Biotecnología, CBS UAM-I (octubre 2008–2012). 

• Integrante de la Comisión de Ética de la División de CBS, UAM-I (2007-2008). 

• Miembro Titular de la Comisión Dictaminadora del Área de Ciencias Biológicas (1998-
1999, 2002-2003 y 2006-2007). 

 
 
DOCENCIA 

• Tecnología de Carnes. Curso trimestral teórico-práctico (77 horas) de la Licenciatura en 
Ingeniería de los Alimentos, UAM-I. 1995 a la fecha. 
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• Microcomponentes y Aditivos Alimentarios. Curso trimestral teórico-práctico (77 horas) 
de la Licenciatura en Ingeniería de los Alimentos, UAM-I. 2013 a la fecha. 

• Temas selectos en Bioingeniería II, Confitería. Curso trimestral teórico-práctico (7 
horas/semana) de la Licenciatura en Ingeniería de los Alimentos, UAM-I. 2018 a la fecha. 

• Métodos de Separación de Biomoléculas. Curso trimestral teórico-práctico (44 horas). 
Posgrado en Biotecnología, UAM-Iztapalapa. Desde 2010 a la fecha. 

• Tópicos en Biotecnología II: Métodos Estadísticos para del Diseño y Desarrollo de 
Productos. Posgrado en Biotecnología 2025 

• Química de Alimentos. Curso trimestral teórico (66 horas) de la Licenciatura en 
Ingeniería de los Alimentos, Universidad Autónoma Metropolitana, Unidad Iztapalapa 
(UAM-I). 1996 - 2008. 

• Química de Alimentos III . Curso semestral de la Licenciatura en Química de Alimentos, 
Facultad de Química, Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM). 2008. 

• Productos Cárnicos. Curso semestral teórico (70 horas) de la Licenciatura en Química de 
Alimentos, Facultad de Química, UNAM. 1996–2008. 

 
DIRECCIÓN DE PROYECTOS 

 
1. Fisiología del calamar gigante: caracterización proteica y estudio de la capacidad 

gelificante por efecto de la congelación. Proyecto de cooperación bilateral México–
CONACYT y CSIC-España. 1997–1998. 

2. Efecto de la fermentación láctica en la calidad de pescado. Proyecto divisional CBS, 
UAM-Iztapalapa. 1998–1999. 

3. Caracterización funcional de calamar gigante. Proyecto divisional CBS, UAM-
Iztapalapa. 1997–2000. 

4. Efecto del metabolismo de bacterias lácticas en la calidad de pollo y pescado. 
Proyecto CONACYT J28670-B. 1999–2001. 

5. Extensión de la vida útil de alimentos de músculo empleando bacterias lácticas. 
Proyecto de cooperación bilateral UAM–Queen’s University of Belfast, CONACYT–
Consejo Británico. 2000–2002. 

6. Producción de bacteriocinas y su aplicación en el desarrollo de películas para 
prolongar la vida útil de alimentos de músculo. Proyecto divisional CBS, UAM-
Iztapalapa. 2002–2003. 

7. Estudio de los cambios histológicos y estructurales del manto de calamar gigante 
(Dosidicus gigas). Proyecto divisional CBS, UAM-Iztapalapa. 2002–2003. 

8. Producción de pediocina y su incorporación como agente antimicrobiano en películas 
comestibles de origen proteico. Proyecto divisional CBS, UAM-Iztapalapa. 2004–2005. 

9. Estudio de los mecanismos de resistencia a la acción inhibitoria de bacteriocinas. 
Proyecto divisional CBS, UAM-Iztapalapa. 2006–2007. 

10. Estudio de la actividad antimicrobiana y funcional de recubrimientos comestibles 
adicionados con bacteriocinas. Fondo de Investigación SEP–CONACYT 2006–053658. 
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11. Calidad de carne de cordero, industrialización y desarrollo de nuevos productos a 
nivel comercial. Fondo Sectorial SAGARPA–CONACYT, en colaboración con la 
Industrializadora de Carne de Ovino (CAIVO). 2008–2012. 

12. Caracterización molecular de bacteriocinas y su inclusión en el diseño de empaques 
biodegradables con actividad antimicrobiana. Proyecto de Ciencia Básica SEP–
CONACYT CB–2008–01–105870. 2010–2013. 

13. Indicadores de calidad en la cadena de producción de carne fresca de México: 
subproyecto “Indicadores de frescura de carne de bovinos y porcinos en México.” 
Fondo Sectorial SAGARPA. 2010–2013. 

 
ARTÍCULOS CIENTÍFICOS PUBLICADOS Y PATENTES 

1. Gómez-Cisneros, A., Santos-Zea, L., Escalante-Aburto, A., Ponce-Alquicira, E., & 
Calderón-Oliver, M. (2025). Tortilla chips enriched with brewer’s spent grain and 
sweet potato: A new approach to healthy snacking. Applied Food Research, 5, 101479. 
https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.101479 

2. Gómez-Cisneros, A., Ordaz, A., Santos-Zea, L., Escalante-Aburto, A., Ponce-Alquicira, 
E., & Calderón-Oliver, M. (2025). Orange sweet potato flour production: Comparative 
effects of ultrasound, drying, storage, and techno-economic assessment. Applied 
Food Research, 5(1), 100751. https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.100751 

3. Calderón-Oliver, M., Ponce-Alquicira, E., & Escalona-Buendía, H. B. (2025). Effects of 
microencapsulated natural preservatives on meat texture and consumer perception. 
Journal of Texture Studies, 56, e70008. https://doi.org/10.1111/jtxs.70008 

4. Hurtado-Ríos, J. J., Carrasco-Navarro, U., Almanza-Pérez, J. C., Rincón-Guevara, M. A., 
& Ponce-Alquicira, E. (2024). Transcriptional analysis and identification of a 
peptidoglycan hydrolase (PGH) and a ribosomal protein with antimicrobial activity 
produced by Lactiplantibacillus paraplantarum. International Journal of Molecular 
Sciences, 25(23), 12650. https://doi.org/10.3390/ijms252312650 

5. Calderón-García, C., Guadarrama-Mendoza, P. C., Ponce-Alquicira, E., Escalante, A., 
Ruiz-Ramírez, Y., & Valadez-Blanco, R. (2024). A semi-continuous fermentation 
process for pulque production using microfiltration-sterilized aguamiel and aseptic 
conditions to standardize the overall quality of the beverage. Fermentation, 10(7), 
342. https://doi.org/10.3390/fermentation10070342 

6. Vásquez-Bonilla, J. N., Barranco-Florido, E., Hamdan-Partida, A., Ponce-Alquicira, E., 
& Loera, O. (2024). Interaction of beauvericin in combination with antibiotics against 
methicillin-resistant Staphylococcus aureus and Salmonella typhimurium. Toxicon, 
243, 107713. https://doi.org/10.1016/j.toxicon.2024.107713 

7. Ruiz-Ramírez, Y., Valadez-Blanco, R., Calderón-García, C., Chikindas, M. L., & Ponce-
Alquicira, E. (2023). Probiotic and functional potential of lactic acid bacteria isolated 

https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.101479
https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.100751
https://doi.org/10.1111/jtxs.70008
https://doi.org/10.3390/ijms252312650
https://doi.org/10.3390/fermentation10070342
https://doi.org/10.1016/j.toxicon.2024.107713
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from pulque and evaluation of their safety for food applications. Frontiers in 
Microbiology, 14, 1241581. https://doi.org/10.3389/fmicb.2023.1241581 

8. Salgado-Castillo, S. N., López-Peña, H. A., Díaz, R., Peña-Solis, K., Ponce-Alquicira, E., 
Soriano-Santos, J., & Díaz-Godínez, G. (2023). Fungal melanins and their potential 
applications: A review. BioResources, 18(4), 8688–8706. 
https://doi.org/10.15376/biores.18.4.Castillo 

9. Carmona-Escutia, R. P., Ponce-Alquicira, E., García-Parra, M. D., Villanueva-Rodríguez, 
S. J., & Escalona-Buendía, H. B. (2023). Changes in the sensory odor profile during 
chorizo maturation and their relationship with volatile compound patterns by partial 
least square regression (PLS). Foods, 12, 932. 
https://doi.org/10.3390/foods12050932 

10. Escobar-Sánchez, M., Carrasco-Navarro, U., Juárez-Castelán, C., Lozano-Aguirre 
Beltrán, L., Pérez-Chabela, M. L., & Ponce-Alquicira, E. (2023). Probiotic properties 
and proteomic analysis of Pediococcus pentosaceus 1101. Foods, 12, 46. 
https://doi.org/10.3390/foods12010046 

11. Calderón Oliver, M., Ponce Alquicira E., Escalona Buendía, H.B. (2022). Conservador 
natural microencapsulado para alimentos y proceso de obtención. IMPI, TÍTULO DE 
PATENTE No. 396860. Fecha de vencimiento 11 de julio 2037. 

12. Hurtado-Ríos, J. J., Carrasco-Navarro, U., Almanza-Pérez, J. C., & Ponce-Alquicira, E. 
(2022). Ribosomes: The new role of ribosomal proteins as natural antimicrobials. 
International Journal of Molecular Sciences, 23(16), 9123. 
https://doi.org/10.3390/ijms23169123 

13. Maillard-Berdeja, K. V., Ponce-Alquicira, E., Schettino-Bermúdez, B. S., & Pérez-
Chabela, M. L. (2022). Pomegranate (Punica granatum L.) Peel Flour as Functional 
Ingredient for Chorizo: Effect Physicochemical and Sensory Characteristics of 
Functional Meat Products. Acta Universitatis Cibiniensis. Series E: Food Technology, 
26(1), 33–42. https://doi.org/10.2478/aucft-2022-0003 

14. Vásquez-Bonilla, J. N., Barranco-Florido, J. E., Ponce-Alquicira, E., Rincón-Guevara, 
M. A., & Loera, O. (2022). Improvement of beauvericin production by Fusarium 
oxysporum AB2 under solid-state fermentation using an optimized liquid medium and 
co-cultures. Mycotoxin Research, 38, 175–183. https://doi.org/10.1007/s12550-022-
00458-y 

15. Calderón-Oliver, M., & Ponce-Alquicira, E. (2022). The role of microencapsulation in 
food application. Molecules, 27, 1499. https://doi.org/10.3390/molecules27051499 

16. López-Arvizu, A., Rocha-Mendoza, D., Farrés, A., Ponce-Alquicira, E., & García-Cano, 
I. (2021). Improved antimicrobial spectrum of the N-acetylmuramoyl-L-alanine 
amidase from Latilactobacillus sakei upon LysM domain deletion. World Journal of 

https://doi.org/10.3389/fmicb.2023.1241581
https://doi.org/10.3390/foods12050932
https://doi.org/10.3390/foods12010046
https://doi.org/10.3390/ijms23169123
https://doi.org/10.2478/aucft-2022-0003
https://doi.org/10.1007/s12550-022-00458-y
https://doi.org/10.1007/s12550-022-00458-y
https://doi.org/10.3390/molecules27051499
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Microbiology and Biotechnology, 37(11), 1–11. https://doi.org/10.1007/s11274-021-
03169-1 

17. Reyes-Cortés, J. L., Azaola-Espinosa, A., Lozano-Aguirre, L., & Ponce-Alquicira, E. 
(2021). Physiological and genomic analysis of Bacillus pumilus UAMX isolated from the 
gastrointestinal tract of overweight individuals. Microorganisms, 9(5), 1076. 
https://doi.org/10.3390/microorganisms9051076 

18. Calderón-Oliver, M., & Ponce-Alquicira, E. (2021). Environmentally friendly 
techniques and their comparison in the extraction of natural antioxidants from green 
tea, rosemary, clove, and oregano. Molecules, 26(7), 1869. 
https://doi.org/10.3390/molecules26071869 

19. López-Arvizu, A., Rocha-Mendoza, D., Ponce-Alquicira, E., & García-Cano, I. (2021). 
Characterization of antibacterial activity of a N-acetylmuramoyl-L-alanine amidase 
produced by Latilactobacillus sakei isolated from salami. World Journal of 
Microbiology and Biotechnology, 37, 65. https://doi.org/10.1007/s11274-021-03033-
2 

20. Martínez-Arellano, I., Severiano-Pérez, P., Fernández, P. F. J., Escalona-Buendía, E., 
& Ponce-Alquicira, E. (2020). Relationship between protein markers and the 
sensory/physicochemical parameters of ovine meat during refrigerated storage. 
Biotechnologie, Agronomie, Société et Environnement, 24(2), 18668. 
https://doi.org/10.25518/1780-4507.18668 

21. Calderón-Oliver, M., Escalona-Buendía, H. B., & Ponce-Alquicira, E. (2020). Effect of 
the addition of microcapsules with avocado peel extract and nisin on the quality of 
ground beef. Food Science & Nutrition, 8(3), 1325–1334. 
https://doi.org/10.1002/fsn3.1359 

22. Gutiérrez-Reyna, E., Ponce-Alquicira, E., Braña-Varela, D., & Pérez-Chabela, M. de L. 
(2020). Prevalencia de microorganismos patógenos en carne de cerdo al menudeo en 
supermercados de la Ciudad de México. Nacameh, 14(1), 31–40. 

23. Escobar, M., & Ponce-Alquicira, E. (2019). Pediococcus pentosaceus: Cultivo 
iniciador con potencial probiótico en la industria cárnica. Nacameh, 13(2), 37–47. 

24. Añorve, A. A., Escalona-Buendía, H. B., Luna-Rodríguez, L., Pérez-Chabela, M. L., 
Ponce-Alquicira, E., Soriano-Santos, J., & Vargas-Romero, J. M. (2019). 
Reestructurados de pescado: Una buena alternativa de proteína utilizando especies 
de bajo valor comercial o recortes. Nacameh, 13(1), 11–24.* 

25. Carmona-Escutia, R. P., Urías-Silvas, J. E., García-Parra, M. D., Ponce-Alquicira, E., 
Villanueva-Rodríguez, S. J., & Escalona-Buendía, H. B. (2019). Influencia de la paprika 
(Capsicum annuum L.) sobre los parámetros de calidad y la producción de aminas 
biógenas en un producto cárnico madurado (chorizo). Revista Mexicana de Ingeniería 

https://doi.org/10.1007/s11274-021-03169-1
https://doi.org/10.1007/s11274-021-03169-1
https://doi.org/10.3390/microorganisms9051076
https://doi.org/10.3390/molecules26071869
https://doi.org/10.1007/s11274-021-03033-2
https://doi.org/10.1007/s11274-021-03033-2
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Química, 18(3), 949–966. 
https://doi.org/10.24275/uam/izt/dcbi/revmexingquim/2019v18n3/Carmona 

26. Juárez-Castelán, C., García-Cano, I., Escobar-Zepeda, A., Azaola, A., Álvarez-Cisneros, 
Y., & Ponce-Alquicira, E. (2019). Evaluation of the bacterial diversity of Spanish-type 
chorizo during the ripening process using high-throughput sequencing and 
physicochemical characterization. Meat Science, 150, 7–13. 
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2018.09.001 

27. Paredes-Ruiz, F. M. H., Fortis-Barrera, A., Ponce-Alquicira, E., Almanza-Pérez, J. C., 
Román-Ramos, R., & Soriano-Santos, J. (2019). Antihyperglycemic, antioxidant and 
anti-inflammatory effects of aqueous extract of mistletoe (Cladocolea loniceroides) in 
STZ-induced diabetic mice. African Journal of Traditional, Complementary and 
Alternative Medicines, 16(1), 1–12. https://doi.org/10.21010/ajtcam.v16i1.1 

28. López-Hernández, L. H., Calderón-Oliver, M., Soriano-Santos, J., Severiano-Pérez, P., 
Escalona-Buendía, H. B., & Ponce-Alquicira, E. (2018). Development and antioxidant 
stability of edible films supplemented with a tamarind seed extract [Desarrollo y 
estabilidad antioxidante de películas comestibles agregadas con un extracto de 
semillas de tamarindo]. Revista Mexicana de Ingeniería Química, 17(3), 975–987.* 

29. Maillard-Berdeja, K. V., Ponce-Alquicira, E., & Schettino-Bermúdez, B. S. (2018). 
Cáscara de granada (Punica granatum L.): Potencial uso como fuente de ingredientes 
funcionales en productos cárnicos emulsionados cocidos. Nacameh, 12(2), 30–41.* 

30. Escamilla-Martínez, E., Álvarez-Cisneros, Y. M., Fernández, F. J., Quirasco-Baruch, 
M., & Ponce-Alquicira, E. (2017). Identification of structural and immunity genes of a 
class IIB bacteriocin encoded in the enterocin A operon of Enterococcus faecium strain 
MXVK29. Journal of Food Protection, 80(11), 1851–1856. 
https://doi.org/10.4315/0362-028X.JFP-17-039 

31. Álvarez-Cisneros, Y. M., Fernández, F. J., Sainz-Espuñez, T., & Ponce-Alquicira, E. 
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