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EQUIPO INVESTIGADOR N° de investigadores: 11

Investigador Departamento Cateqgoria profesional
Echavarri Granado, José Federico Quimica TU
Ayala Zurbano, Fernando Quimica TU
Cilla Garcia, Diego-Augusto Quimica Contratado Proyecto
Crespo Susperregui, Ainara Agricultura y Alimentacion Contratado Proyecto
Dizy Soto, Marta M.2 Inés Agricultura y Alimentacion TU
Eil;;}?cr;ci(ieéznZurbano, Maria Quimica TU
Garcia Pastor, Maria Quimica Contratado Proyecto
Hernandez Alamos, Maria del Mar Agricultura y Alimentacion TUI
Martinez Soria, Maria Teresa Quimica TU
Menéndez Menéndez, Cristina Agricultura y Alimentacion TU
Sanz Asensio, Jesus Quimica TU

Lineas de investigacion

Colorimetria de Alimentos.

Modelizacién de las notas sensoriales (aroma, sabor, sensaciones en boca y color) del vino y de su calidad a
partir de su composiciéon quimica.

Modelizacién/optimizacién de la crianza y envejecimiento.

Compuestos fitosanitarios y productos de degradacion (metabolitos).

Mejora genética para la calidad, seleccion de nuevos materiales.

Biodiversidad genética y funcional de hongos fitopatégenos en vid.
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Oferta cientificay tecnolégica

Medida del color de alimentos.

Métodos abreviados de medida del color.

Espectrofotometria.

Investigacion y Asesoria sobre cualquier tema relacionado con aromas y sabores y analisis sensorial.
Andlisis normalizados de moléculas importantes en el aroma, sabor y color del vino.

Control de residuos de productos fitosanitarios en muestras agroalimentarias y medioambientales.
Identificacion de los productos de degradacion.

Analisis de parametros de calidad en especies lefiosas.

Desarrollo de marcadores moleculares para identificacion, seleccion y proteccion varietal.

Mejora de la sanidad vegetal mediante el manejo de la biodiversidad fungica en el suelo.

Relaciones nacionales e internacionales

Laboratorio de Aromas y Analisis Enolégico (LAAE). Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias,
Universidad de Zaragoza.

Laboratorio de Color y Calidad de Alimentos. Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia.
Universidad de Sevilla.

Universidad de Borgofia (Dijon) Francia.

Universidad de California Davis (Departamento de Viticultura y Enologia) Estados Unidos.

Universidad de York (Departamento de Genética) Gran Bretafia.
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