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LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

-Estudio de la fracción de compuestos del aroma de vinos, uvas y otras frutas mediante técnicas 

CG-EM. Metabolómica. 

- Sistemas alternativos de pasificación de frutas. 

-Envejecimiento acelerado de vinos mediante adición de virutas de madera y oxigenación.  

-Sistemas alternativos de clarificación de vinos 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN 

- Identificación y caracterización funcional de factores de transcripción y proteínas reguladoras de 

la calidad del fruto de fresa. Estudios de regulación epigenética de la maduración. Ministerio de 

Economía y Competitividad. 2015-2017  

  Pasificación alternativa al soleo tradicional y mejora de la etapa prefermentativa para la 

obtención de vinos dulces andaluces Pedro Ximénez. Ministerio de Ciencia y Tecnología. 2006-
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  Caracterización y optimización de los sistemas de envejecimiento de vinos, brandies y vinagres 

de Andalucía. Ministerio de Ciencia y Tecnología. 2006-2009 
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