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APLICACIONES DEL ANALISIS SENSORIAL EN LA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTARIA

BREVE DESCRIPCION DE LA LINEA DE INVESTIGACION |
En los ultimos afios, las empresas del sector agro-alimentario estan experimentando la necesidad
de emplear el andlisis sensorial de alimentos para tareas tan diversas, pero fundamentales, como el
control de calidad, desarrollo de nuevos productos y estudios de consumidores. En esta linea de
investigacion se van a disefiar desarrollar Iéxicos sensoriales de alimentos espafioles, a realizar
estudios de consumidores enfocados a determinar el potencial de internacionalizacién de estos
productos y a realizar estudios de vida util basados en la evaluacidn de parametros sensoriales.

BREVE DESCRIPCION DEL TRABAJO \

1) El Trabajo se iniciara con una recopilacion bibliografica sobre el tema asignado, empleando para
ello bases de datos informatizadas (Food Science and Technology Abstracts).
2) A continuacién se realizard el disefio experimental, especificando tipo y cantidad de muestra, el
tipo de panel a emplear y el nUmero de jueces necesarios, los atributos sensoriales a evaluar, los
parametros instrumentales que pueden respaldar los resultados sensoriales y las técnicas
estadisticas a emplear.
3) Se realizardn sesiones de orientacién de los paneles entrenados, la convocatoria del panel de
consumidores, las sesiones practicas de evaluacion, y la evaluacion instrumental de las muestras
bajo estudio.
4) Una vez obtenidos los resultados, se procedera a la discusién de los mismos vy a la redaccion del
Trabajo Fin de Master.
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1. UNDERSTANDING INTERNATIONAL CONSUMER NEEDS AND TESTING STRATEGIES FOR FOOD
PRODUCT DEVELOPMENT.

2. EFECTO DE LA INTRODUCCION DE GENES DE RESISTENCIA A VIROSIS SOBRE LA CALIDAD
ORGANOLEPTICA Y OTROS CARACTERES AGRONOMICOS DE VARIEADADES DE TOMATE
LOCALMENTE ADAPTADAS.

3. MEJORA DE VARIEDADES TRADICIONALES DE TOMATE: SELECCION ASISTIDA POR MARCADORES
MOLECULARES, ANALISIS DE CALIDAD Y DETERMINACION DE SU POTENCIAL DE MERCADO EN
CULTIVO ECOLOGICO.

4. MEJORA DE VARIEDADES TRADICIONALES DE TOMATE: INTRODUCCION MULTIPLE DE GENES DE
RESISTENCIA ASISTIDA POR MARCADORES MOLECULARES Y DETERMINACION DE LAS
ESTRATEGIAS DE PROMOCION DE SU MERCADO.
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