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Resum 
 
El Grup  va  començar  la  seva  trajectòria  investigadora  a  la 
dècada dels vuitanta  treballant amb el sector de vi  i Cava. 
En  concret,  estudiant  els  compostos  responsables  de  les 
propietats  organolèptiques  (color,  aroma  i  escuma)  en 
funció  de  les  pràctiques  enològiques.  Desprès  vàrem 
abordar  un  altre  aliment  característic  de  la  dieta 
mediterrània, l’oli d’oliva verge; especialment la composició 
volàtil  segons  la  varietat,  el  conreu  i  l'elaboració.  En 
l’actualitat,  em  ampliat  el  ventall  d’aliments  i 
característiques organolèptiques, centrant la nostre recerca 
en les següents línees:   
a)  Identificació  y  validació  de  paràmetres  de  qualitat 
bioquímica i organolèptica: mètodes analítics i sensorials. 
b)  Caracterització  de  la  fracció  sensorial  dels  aliments 
mitjançant detecció olfatomètrica i tècniques instrumentals 
avançades (HPLC‐MS, CG‐MS, SPME, GC‐GCO): tipificació de 
producte, mencions de qualitat. 
c) Desenvolupament de paràmetres ràpids predictors de  la 
qualitat  organolèptica:  estudis  d’oxidació  i  durabilitat; 
marcadors per la monitorització de la qualitat; alliberament 
de compostos volàtils.  
d)  Identificació  de  aromes  i  gustos  anòmals  off‐flavors: 
determinació, etiologia, prevenció i solucions per a defectes 
organolèptics. 
e) Valorització de subproductes: obtenció de antioxidants  i 
aromes  com  a  ingredients  alimentaris  amb  valor  afegit; 
encapsulació d’ingredients. 
Paraules clau: Vins, olis d'oliva,  llevats, aromes, off‐flavors, 
HPLC,  CG‐MS,  SPME,  GCO,  anàlisi  sensorial,  nano  i 
biotecnologia, durabilitat, subproductes 

 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
Figura 1: Cata de vins especials 
Figura 2: Equip de cromatografia de gasos ‐ espectrometria 

de masses (GC‐MS) 
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