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Analisis sensorial:
herramienta clave en
la determinacion de
calidad de los

alimentos

por EVA Campo,
Investigadora en el Grupo
Alimentos de Origen
Vegetal de la Universidad
de Zaragoza

La calidad organoléptica
de un alimento es un ele-
mento fundamental para
la aceptacion del mis-
mo por parte de los con-
sumidores. Por esta razon,
los alimentos vy bebidas
son sometfidos a riguro-
sos  estudios  sensoriales
que tienen como fin eva-
luar las cudlidades de
color, aroma, sabor vy
textura que los caracterizan.

La doctora Eva Campo,

investigadora en el Gru-
po Alimentos de Origen
Vegetal de Ila Universi-

dad de [aragoza y espe-
cialista en Quimica del

Aroma, explicard como
se abordan este tipo
de andlisis en diversos

alimentos y hard una bre-

ve demostracion in
siftu”  sobre como edu-
car nuestros sentfidos para
ser expertos catadores.



