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Líneas de investigación de Maestría 
Factores del cultivo que influyen en la calidad y comportamiento en poscosecha de 
las frutas 

Control biológico y genético de enfermedades de poscosecha 

Producción de bebidas fermentadas 
 

 
Líneas de investigación de Doctorado 

Selección de levaduras con potencial para la producción de bebidas fermentadas 

Control biológico y genéticode enfermedades de poscosecha 

Factores del cultivo que influyen en la calidad de productos hortofrutícolas 
 

 

Formación de Recursos Humanos 
Nivel  En proceso Terminada 
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Doctorado 0 1 

Posdoc 0 0 
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Título de tesis 

 

Influencia de la levadura en el perfil sensorial y de los compuestos volátiles de sidra espumosa artesanal 

elaborada con dos cultivares de manzana.
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