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Su labor investigadora se ha centrado en  la medida y caracterización de las propiedades 
físicas y sensoriales de alimentos así como en el estudio de las técnicas estadísticas 
aplicables al análisis de ambos tipos de datos y su relación.  En esta línea ha participado 
en diversos proyectos nacionales e internacionales  con distintos objetivos:  
 

- Desarrollo de productos con mejoras nutricionales que sean aceptables para los 
consumidores. 

- Estudio de las interacción textura-sabor en alimentos 
- Estudio de los mecanismos implicados en la liberación y percepción del sabor. 
- Desarrollo de una “boca artifical” para el estudio de la liberación de compuestos 

responsables del sabor en boca. 
- Fractura y cambios en la estructura de alimentos durante la masticación. 
- Estudio del efecto del uso de sustitutos de grasa en las propiedades físicas y 

sensoriales de alimentos. 
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