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Titulo proyecto
DESARROLLO DE PRODUCTOS FERMENTADOS DERIVADOS DE LA FRUTOS SECOS/CEREALES

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

El objetivo general es desarrollar productos fermentados (tipo yogur 100% vegetal) derivados de frutos secos
o cereales. Este tipo de producto podria ser una alternativa para los consumidores que toleran mal la leche o
gue rechacen su consumo por otros motivos. Para ello se plantean como objetivos especificos, en primer
lugar disefio las formulaciones objeto de estudio y desarrollo del producto. En segundo lugar, se realizaran
diferentes analisis fisicoquimicos y sensoriales para determinar las caracteristicas de calidad de los mismos
durante su almacenamiento en refrigeracion.

Actividades a realizar por el alumno

&#8226; Disefiar las formulaciones mediante la incorporacion de diferentes proporciones de fruto
seco/cereal:agua, espesantes, azucares y fermentos lacticos.

&#8226; Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de las formulaciones a lo largo del
almacenamiento en refrigeracion

&#8226; Analizar la calidad global de los productos para seleccionar la formulacion optima.

Horario
A convenir con el alumno segun sus disponibilidad horaria
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