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Formacién Académica
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Lineas de Investigacion

€ Secado en camara en condiciones controladas de frutas para su consumo directo, o bien para
obtener a partir de ellas, bebidas de baja graduacion alcohdlica.

€ Andlisis de compuestos fendlicos, 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. Andlisis sensorial.Linea de Investigacion
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