Quién es quién en AEPAS

Asociacion Espaiiola SOCIOS PERSONALES

de Profesionales
del Andlisis Sensorial

SOCIO: Angel Antonio Carbonell Barrachina
PROFESION: Dr. en Quimica y Catedratico Universidad

EMPRESA/ INSTITUCION: universidad Miguel Hernandez de Elche. Grupo
Calidad y Seguridad Alimentaria

DATOS DE CONTACTO
Direccion: Depto. Tecnologia Agroalimentaria. Carretera de Beniel, km 3.2
Teléfono: 605302372

Fax: 966749677

Correo-e: angel.carbonell@umbh.es
Twitter/ Facebook, sitio web, otros:
http://www.sensofoodsolutions.com/

BREVE PRESENTACION DE LAS ACTIVIDADES DEL SOCIO:

Uno de los principales objetivos del grupo de Calidad y Seguridad Alimentaria, CSA, de la UMH es
el de fomentar la aplicacién del andlisis sensorial en la industria agro-alimentaria. Ademas, también
trabajamos en el estudio de los efectos de las operaciones unitarias y practicas agronémicas sobre
la calidad de los productos generados. Para evaluar la "calidad" y la aceptacion de los productos
empleamos el analisis sensorial.

Entrenamos paneles de catadores especializados en |+D+i y en control de calidad y realizamos
estudios de mercado tanto en proyectos de investigacion como para empresas privadas.

Resultados u otros comentarios de interés:

Hemos publicado numerosas publicaciones en las que hemos usado el andlisis sensorial.
Realizamos estudios de consumidores nacionales e internacionales. Hemos entrenado diversos
paneles de catadores (chocolate, turrén, helados, ron, vino, productos vegetales, etc.).
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