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Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

El disefio de nuevos alimentos funcionales con declaraciones nutricionales y/o de salud requiere a menudo la
encapsulacion, proteccion y posterior liberacién controlada de moléculas bioactivas. Para lograr dicho
objetivo, se han disefiado diferentes sistemas de encapsulacion nanoestructurados tanto organicos como
inorganicos (emulsiones, liposomas, hidrogeles poliméricos, particulas porosas). Entre los sistemas
inorganicos, las particulas mesoporosas de oxido de silicio y las nanoarcillas laminares estan recibiendo gran
atencion en los ultimos afios debido a su capacidad para encapsular gran cantidad de un compuesto activo y
liberarlo controladamente al medio. Pese a la excelente capacidad para modular la bioaccesibilidad de las
moléculas encapsuladas en su interior, la utilizacion de estos sistemas en la formulacion de alimentos todavia
es vista como un reto debido a la falta de estudios que relacionen la incorporacion de estas particulas con las
propiedades fisico-quimicas del producto en el que se adicionen. El objetivo de este trabajo es describir el
impacto de la incorporacién de diferentes materiales nanoestructurados sobre las propiedades fisicoquimicas
(comportamiento viscoelastico, temperatura de gelificacion,&#8230;) de diferentes tipos de geles proteicos.

Actividades a realizar por el alumno

- Preparacion de los diferentes soportes nanoestructurados (sintesis nanoparticulas)

- Caracterizacion de los diferentes soportes (microscopia, difraccion de rayos X, &#8230;)

- Incorporacion de los soportes a la formulacién de geles alimentarios (caseina, proteinas vegetales&#8230;)
- Caracterizacion de las propiedades de las propiedades fisico-quimicas de los geles. Andlisis de textura,
reologia y microscopia confocal.
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