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ObjetivoCientfico

Determinar las moléculas
responsables de las
propiedades sensoriales

(olor, sabor, texturay
comprender sus
Interrelaciones en la
generacion de la respuestz:
sensorial
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Establecemos el nexo Entender

itueboiioia Il Procesado
uimico y |

un producto cerebral

|dentificar

Cuantificar

{ Odorantes
/>
Moléculas
gustativas
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Mision

Emplear este conocimiento
para crear productos
mejores, capaces de
producir experiencias

positivas, y de mayor valor

anadido para gue nuestra
industria sea mas
competitiva
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Lineas danvestiga@n

1.

5 S U ymimOlécslar del potencial de crianza y
envejecimiento del vino

a 2 RSt Ade laCalidad y propiedades sensoriales de los
vinos a partir de su contenido en compuessesnsoactivos

a Sodosavanzados de cata del vino y de entrenamiento
sensorial

Determinacion de moléculas responsables de aromas clav
en alimentos (carne, pescado, frutas, trufa, especias,
OSNISI I Z aARNJI) Xv

Aplicacion de la Ciencia del Aroma a la industria del
electrodomestico
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Servicio
Analitico
en compuesltos
del aroma

y el Vino




