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Titulo proyecto

Disefio de alimentos para el control del peso mediante la incorporacién de nuevas emulsiones de baja
digestibilidad. Estructura, aceptacioén/percepcion sensorial y digestibilidad in vitro.

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Se pretende disefiar nuevos alimentos bajos en grasa mediante la sustitucion de ésta por emulsiones de
menor contenido graso o por emulsiones de baja digestibilidad lipidica. A partir del estudio, en los alimentos y
emulsiones, de las propiedades texturales, de estabilidad fisico-quimica, sensoriales, de digestibilidad y
microestructurales se pretende investigar si la sustitucion de la grasa original de los alimentos por nuevas
emulsiones y la presencia de determinados ingredientes y sus interacciones con el resto de componentes del
alimento influyen en la estructura del alimento y en la digestibilidad de los diferentes componentes del
alimento.

Actividades a realizar por el alumno

1. Disefio de experimentos

2. Elaboracion de las emulsiones con diferentes estabilizantes y con distinto contenido graso.

3. Disefio/elaboracion de alimentos bajos en grasa para el control del peso.

3. Andlisis de la estructura de los alimentos y emulsiones mediante el uso de Microscopia Optica
(LM)/Microscopia Laser Confocal de Barrido (CLSM).

4. Estudio de la lipdlisis y peroxidacion lipidica después de la digestion in vitro (valoracion/
espectrofotometria).

6. Interpretacion de resultados y redaccion de informes

Horario
A convenir con el alumno
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