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LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

Estrés oxidativo 

Caracterización fenólica de vinos y actividad biológica de los compuestos fenólicos presentes 

Control del estado redox mitocondrial, rutas alternativas de reducción de glutatión, S-glutationilación de proteínas 
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Modulación del proteoma redox tiólico por redoxinas: Mecanismos e implicaciones en el metabolismo del hierro, la función 
mitocondrial y la apoptosis. Ministerio de Economía y Competitividad. Octubre 2013-Septiembre 2016. 135.000 € 
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