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Titulo proyecto
NEUROGASTRONOMIA: NUEVAS APLICACIONES DEL ANALISSI SENSORIAL DE ALIMENTOS

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La percepcion de los alimentos implica no solo los sentidos del gusto y el olfato. El sentido del oido, el tacto y
la vista forman parte imprescindible de la misma. Pero no solo los sentidos influyen, factores dependientes del
ambiente, la compaifiia, la intensidad de la iluminacién, la misica que suena, hasta la forma de describir un
plato, o la informacién de una etiqueta, influye en como el cerebro construye, registra y guarda, el sabor de un
producto. Empleando herramientas comunes en otras disciplinas como el marketing o el estudio de
consumidores, y mediante el desarrollo de potentes herramientas estadisticas, el andlisis sensorial va
introduciendo nuevos procesos que acercan el disefio de alimentos a la realidad de la percepcién sensorial
consumidor.

Actividades a realizar por el alumno

Colaboracion en el desarrollo de experiencias de neurogastronomia (en colaboracién con otros institutos UPV
y el CSIC).

Colaboracion en la preparacion de las sesiones de cata o recogida de datos.

Colaboracion en la expresion de los resultados.

Horario
En funcion de la disponibilidad del alumno
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