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Resum

El Grup va comengar la seva trajectoria investigadora a la
década dels vuitanta treballant amb el sector de vi i Cava.
En concret, estudiant els compostos responsables de les
propietats organoléptiques (color, aroma i escuma) en
funcié de les practiques enologiques. Després varem
abordar un altre aliment caracteristic de la dieta
mediterrania, I'oli d’oliva verge; especialment la composicié
volatil segons la varietat, el conreu i l'elaboracié. En
l'actualitat, em ampliat el ventall d’aliments i
caracteristiques organoléptiques, centrant la nostre recerca
en les segients linees:

a) ldentificacié y validacié de parametres de qualitat
bioquimica i organoléptica: meétodes analitics i sensorials.

b) Caracteritzacié de la fraccid sensorial dels aliments
mitjangant deteccié olfatomeétrica i técniques instrumentals
avancades (HPLC-MS, CG-MS, SPME, GC-GCO): tipificacio de
producte, mencions de qualitat.

c) Desenvolupament de parametres rapids predictors de la
qualitat organoléptica: estudis d’oxidaciéo i durabilitat;
marcadors per la monitoritzacié de la qualitat; alliberament
de compostos volatils.

d) Identificaci6 de aromes i gustos anomals off-flavors:

determinacid, etiologia, prevencid i solucions per a defectes Figura 1: Cata de vins especials
organoléptics. Figura 2: Equip de cromatografia de gasos - espectrometria
e) Valoritzacié de subproductes: obtencié de antioxidants i de masses (GC-MS)

aromes com a ingredients alimentaris amb valor afegit;
encapsulacié d’ingredients.

Paraules clau: Vins, olis d'oliva, llevats, aromes, off-flavors,
HPLC, CG-MS, SPME, GCO, analisi sensorial, nano i
biotecnologia, durabilitat, subproductes
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