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Formación Académica 
 Doctor en Ciencias Químicas 

 
Docencia 
 Geología, Hidrología y Edafología de 1º de Grado de Ciencias Ambientales 
 Cristalografía y Mineralogía Aplicada de 1º de Grado de Química 

 
Líneas de Investigación 
 Secado en cámara en condiciones controladas de frutas para su consumo directo, o bien para 

obtener a partir de ellas, bebidas de baja graduación alcohólica.  
 Análisis de compuestos fenólicos, compuestos de actividad odorante y compuestos con 

capacidad antioxidante beneficiosos para la salud, en uvas, mostos, vinos, frutas y derivados. 
Determinaciones de fungotoxinas, como ocratoxina. Análisis sensorial.Línea de Investigación 
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