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Resumen

El concepto de calidad ha evolucionado en los Ultimos afios adquiriendo un extraordinario protagonismo.
Un alimento puede ser descripto mediante una serie de parametros o variables que se transforman en
atributos de calidad por la percepcion y preferencias de un usuario. Los valores que deben alcanzar los
atributos para que la adecuacién sea positiva, son las especificaciones de calidad. Entre los atributos de
calidad de un alimento se encuentra la organoléptica o sensorial, que puede ser definida, medida y
ponderada, estableciéndose niveles de confianza para el cumplimiento de las especificaciones de
calidad acordadas. Los componentes quimicos volatiles del alimento, estimulan las terminales sensitivas
de boca y nariz, afectando a los atributos olor, aroma, fragancia, gusto y flavor. Por lo tanto, identificar
dichos componentes y determinar su proporcion en el producto es de vital importancia para establecer
correlaciones con las respuestas sensoriales. En el presente proyecto se desarrollardn metodologias
analiticas basadas en Microextraccion en Fase Sdlida del Espacio de Cabeza seguida de Cromatografia
Gaseosa (HS-SPME/GC) y en aceptabilidad sensorial para su aplicacion en la caracterizacion de
plantas arométicas y productos alimenticios, con la finalidad de identificar los compuestos volétiles
responsables de la aceptacion o rechazo de los productos investigados, de evaluar el efecto del
almacenamiento sobre las caracteristicas de los mismos, y establecer similitudes y diferencias entre los
perfiles quimicos de diferentes productos del mismo tipo. Ademas, se realizaran protocolos de control de
calidad para las muestras estudiadas.
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