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Caracterizacion sensorial
mediante tecnologias
omicas

Estudio de metabolémica no dirigida de compuestos
volatiles para predecir el impacto sensorial de los
nuevos ingredientes o productos producidos a partir
de la convivencia proteica.

Esta informacién sobre cémo estos componentes
afectaran la percepcion sensorial del consumidory la b Ty L
identificacion de estos biomarcadores nos permite ) CONSUMIDOR
garantizar que los nuevos productos proteicos no MAS INFO

solo sean nutritivos y sostenibles, sino que tengan la

maxima aceptabilidad por parte del mercado.

DIRIGIDO A: BENEFICIOS:

empresas ¢ Desarrollo de alimentos adaptados a las
que buscan mejorar el perfil sensorial de sus preferencias sensoriales de los
productos proteicos y aumentar la aceptaciéon del consumidores

consumidor.

instituciones que investigan nuevas
combinaciones proteicasy sus caracteristicas
sensoriales.

empresas que ofrecen
servicios de andlisis sensorialy desarrollo de
productos alimentarios.

Contacto: Unete a la Red de Tecnologias Omicas:

info@optiprot.net www.optiprot.net
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