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Titulo proyecto

Influencia de las variables de proceso en la cinética y la calidad final de champifién deshidratado mediante
liofilizacion a presion atmosférica asistida con ultrasonidos.

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Actualmente, la liofilizacién a vacio es la técnica de deshidratacion que proporciona productos de mas calidad.
Sin embargo, es un proceso econémica y energéticamente muy costoso que hace que solo se utilice en
productos de elevado valor afiadido (cafés, zumos de alta calidad, alimentos para situaciones extremas como
astronautas, alpinistas,...). Un proceso alternativo, pero mucho mas lento, es la liofilizacion a presion
atmosférica. En este sentido, el grupo ASPA de la UPV, donde se integraria el alumno, ha conseguido
acelerar significativamente este proceso mediante la aplicacién eficiente de ultrasonidos de alta intensidad.
Esta nueva técnica necesita de un conocimiento mas amplio sobre la influencia de las distintas variables de
proceso tanto en la duracion del mismo como en la calidad final de los productos obtenidos. Por lo tanto, el
objetivo principal del trabajo sera evaluar el efecto de la aplicacion de ultrasonidos de alta intensidad durante
la liofilizacion a presion atmosférica de alimentos, tanto en la velocidad de la operacién como en la calidad
final de los productos obtenidos.

Actividades a realizar por el alumno

- Obtencion experimental de cinéticas de secado de champifion mediante liofilizacion a presion atmosférica,
con y sin la aplicacion de ultrasonidos, 3 temperatura (-10, 0 y 10 °C) de secado y 4 potencias ultrasénicas (0,
25,50y 75 W).

- Modelizacién de los datos obtenidos para cuantificar la influencia de las variables de proceso (aplicacion de
ultrasonidos y temperatura del aire de secado)

- Determinacién de parametros de calidad. Determinacion de la capacidad de rehidratacion, de la textura,
color y de la degradacién celular de las muestras deshidratadas en las diferentes condiciones ensayadas.

- Estudio de resultados y extraccién de conclusiones.
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