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� Estudio de fermentaciones industriales y autóctonas
� Caracterización y producción de microalgas de interés

industrial
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� Estudio de tecnologías enzimáticas y nuevos
biocatalizadores.
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� Estudio e implementación de sistemas de seguridad y
normatividad en alimentos.

� Desarrollo y aplicación de modelos predictivos para la
obtención de alimentos inocuos y para el estudio de
interacciones entre microorganismos

� Validación de modelos en matrices alimentarias.
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� Análisis de estabilidad y cinética de los materiales.
� Reología, estructura y factores físicos
� Propiedades Funcionales de proteínas y de otros
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� Propiedades Funcionales de proteínas y de otros
coadyuvantes
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� Oleoquímica.
� Extracción y análisis de compuestos bioactivos.
� Fenómenos de transferencia
� Refrigeración y secado
� Nuevas tecnologías
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� Estudio de los procesos productivos y manejo de post-
cosecha.

� Estudio de la preservación de la calidad de los productos
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� � Estudio de la preservación de la calidad de los productos

de la industria floricultora
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