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Titulo proyecto

Puesta a punto de la metodologia para la medida de las propiedades fisicas relacionadas con la estabilidad y
con la calidad de productos en polvo.

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Los alimentos en polvo gozan de importantes ventajas, como son su gran estabilidad y los menores costes
gue suponen su transporte y almacenamiento. Sin embargo, los procesos que permiten su obtencion suelen
ser agresivos y dan como resultado productos de baja calidad. Para obtener alimentos deshidratados de
mayor calidad y con mejores propiedades funcionales, en la actualidad, se utilizan técnicas como el secado
por atomizacion y liofilizacién. En ambos casos, el producto en polvo obtenido goza de gran estabilidad
microbiolégica, quimica y bioquimica pero su manipulacion es compleja y depende, en gran medida, de las
propiedades fisicas del producto que se quiere obtener, en funcion de su uso final. En este sentido, resulta
interesante el estudio de las propiedades fisicas relacionadas con la estabilidad de los alimentos en polvo
obtenidos por liofilizacién y atomizacion, como pueden ser la distribucién de tamafio de particula, las
propiedades de superficie, densidad, humedad, higroscopicidad, transicion vitrea, flotabilidad, encapsulacion,
pegajosidad, apelmazamiento, etc. Por todo esto, la solicitud de colaboracion que se presenta esta
relacionada con la puesta a punto de los métodos de medida de estas propiedades relacionadas con la
estabilidad y calidad de los productos en polvo.

Actividades a realizar por el alumno

El alumno colaborara en:

1. Revision bibliografica y puesta a punto de la metodologia utilizada para la medida de propiedades fisicas
gue caracterizan a los productos en polvo.

2. Procesado de alimentos mediante atomizacion y liofilizacion.

3. Caracterizacion de los productos obtenidos mediante la atomizacion y la liofilizacion en cuanto a sus
propiedades fisicas y problemas de estabilidad
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Horario
El horario sera consensuado con el alumno para que pueda desarrollar el resto de sus actividades docentes.
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