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LINEAS DE INVESTIGACION

Andlisis sensorial alimentos, olor y aroma, perfil sensorial, estudio vida Util sensorial, estudios de consumidores

FACULTAD DE VETERINARIA

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Innolivar (Desarrollo de innovaciones en la mecanizacion y tecnologias aplicadas al sector del olivar, de
aceite y de mesa). Tipo: Proyecto de Compra Publica Innovadora-MINECO. IP: Dr. Jesus Gil Robles.
duracion: 2018-2021; cuantia: 13.098.734 €

Determinacion de perfiles sensoriales y analisis de volatiles en jamones 100% de la raza ibérica de bellota
Tipo: Contrato art. 83 con Diputacion de Huelva; IP: Dr. Hortensia Galan Soldevilla; duracion: 2018-2020;
cuantia: 9.000,00 €

Identificacion de tecnologia instrumental que complemente el método analitico comunitario denominado
“Panel de cata” en los aceites de oliva virgenes. Fase IV. Tipo: Contrato art. 83 con Interprofesional de
Aceite de Oliva Espafiol (IAOVE); IP: Dr. Lourdes Arce Jiménez; duracion: 2017-2018; cuantia: 48.400,00 €

Determinacién de compuestos volatiles, fendlicos y de perfiles sensoriales en aceites de oliva virgenes. Tipo:
Contrato art. 83 con empresa S.C.A. San Julian; IP: Dr. Lourdes Arce Jiménez; duracion: 2018-2019;
cuantia; 15.125,00 €

Grupo operativo SENSOLIVE-OIL: Analisis instrumental complemento al panel test. Tipo: Contrato art. 83
con IAOVE; IP: Dr. Lourdes Arce Jiménez; duracién: 2017; cuantia: 10.890,00 €
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