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Titulo proyecto

EVALUAQION DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTOS DE
BOLLERIA FORMULADOS CON EDULCORANTES SALUDABLES

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

El sector de la bolleria tanto artesanal como industrial se esta adaptando para cubrir la demanda de productos
mas saludables. En esta linea, la reduccion del contenido en azucares de productos como las magdalenas
ofrece alternativas a los productos tradicionales que pueden tener una buena acogida entre los consumidores.
Actualmente hay disponibles en el mercado una amplia variedad de nuevos edulcorantes con ventajas frente
a los clasicos como son: la isomaltulosa, la tagatosa, la oligofructosa, etc...Por ello, el objetivo del proyecto se
centra en la reformulacion de productos de bolleria tipo magdalenas modificando el tipo de edulcorantes para
obtener un producto con mejores propiedades nutricionales. Para corroborar la viabilidad de la sustitucion total
o parcial de estos componentes se realizaran analisis de las propiedades Opticas, mecanicas y sensoriales,
asi como del rendimiento.

Actividades a realizar por el alumno

-Elaboracion de las magdalenas
-Andlisis de las propiedades Opticas, mecéanicas y sensoriales
-BUsqueda bibliografica

Horario
A convenir

Page 1 of 1



