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Actividad mutagénica de especias alimentarias
Alimentos alternativos: Rubus, nance.
Agroquímicos: en agua, suelos, café.
Biotecnología de microalgas: depuración de aguas
residuales, alimento vivo, bioestimulantes, cinéticas de
crecimiento, bioplaguicidas.
Biotoxinas marinas: PSP, DSP.
Compuestos volátiles en café Geisha.
Halometanos: en agua.
Metales pesados: en agua, suelos. 
Micotoxinas: en tomate, pienso de ganado, leche, arroz,
café.
Mieles: Adulteraciones, calidad nutricional, propiedades
del polen,plaguicidas.
Técnicas de ADN: Elementos transgénicos,
adulteraciones en cárnicos, lácteos; metagenómica de
suelos.
Compuestos bioactivos para el control de patógenos

 

PROGRAMA DE MAESTRÍA EN CIENCIAS
QUÍMICAS CON ÉNFASIS EN INOCUIDAD

ALIMENTARIA-MCQIA

 

OBJETIVOS ÁREAS DE INVESTIGACIÓN

Formar investigadores con una base
científica en los campos de las
Ciencias Químicas enfocados a la
inocuidad alimentaria, que les
permita trabajar en investigación y
desarrollo  para solucionar
problemas relacionados con la
producción de alimentos más  sanos
y de buena calidad.

Integrar al campo laboral
profesionales con alto nivel
científico capaces de organizar y
dirigir laboratorios de control de
calidad en entidades privadas y/o
gubernamentales, así como también
de investigación en la Industria
Química. 

 
Dirigido a Licenciados en Química,

Ingenieros en alimentos, Ingenieros
Agrónomos o área afín.

Duración: Dos años (seis
cuatrimestres)

Créditos: 52
Modalidad: Presencial

Dedicación: Tiempo Completo
 

Costo:
Financiamiento con SENACYT para

estudiantes seleccionados (becados).
 

Seminarios Obligatorios
Seminario-Taller de Investigación especializado I-
Métodos Analíticos Avanzados
Seminario-Taller de Investigación especializado II-
Redacción de Artículo científico
Seminario-Taller de Investigación especializado III-
Ética Científica
Seminario-Taller de Investigación especializado IV-
Química computacional.

PLAN DE ESTUDIO


