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Titulo proyecto
Optimizacion de la etapa de congelacion para la obtencion de productos de fruta por liofilizacion

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La liofilizacién es uno de los procesos que permite la obtencion de alimentos deshidratados de mayor calidad
y con mejores propiedades para su rehidratacion. La primera etapa de la liofilizacion es la congelacion del
producto, para posteriormente sublimar el hielo formado. La cantidad de agua presente en las muestras, la
composicién en solutos, el espesor de muestra y la velocidad de congelacion va a afectar a la cantidad y
tamafio de los cristales de hielo formados y, por tanto, a la porosidad del producto obtenido después de la
sublimacion. En este sentido, la formacion de cristales grandes generara estructuras mas porosas que Si
éstos son pequefios. Desde este punto de vista, el objetivo que se plantea para este trabajo es el disefio de
los procesos de congelacion mas adecuados para la obtencion de productos de fruta tipo snack por
liofilizacion. Este snack se plantea en dos versiones: como producto crujiente y como producto esponjoso.

Actividades a realizar por el alumno

- Se preparara un puré de fruta que se acondicionara a 3 niveles de humedad, entre 75 y 95 %.

- Cada uno de los purés preparados se distribuird en bandejas de aluminio de diferente espesor, entre 5y 20
mm.

- Cada muestra correspondiente a una combinacion humedad-espesor se sometera a 3 procesos de
congelacion diferentes: velocidad lenta, media y rapida.

- Se completard la liofilizacién sometiendo a todas las muestras congeladas a un secado a baja presion y
temperatura moderada.

- Con el fin de seleccionar las dos texturas caracteristicas de los snacks propuestos, se realizaran, tanto para
el producto crujiente como para el esponjoso, pruebas sensoriales de preferencia y nivel de aceptacion que
den informacion sobre el nivel de agrado o rechazo que causa cada muestra.

- Con los resultados obtenidos se podra seleccionar el mejor proceso de congelacién para conseguir cada
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producto propuesto con la mejor calidad sensorial.

Horario
A convenir segun la disponibilidad el alumno
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