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Titulo proyecto
Estudio de la potencialidad de la fibra de caqui como ingrediente funcional en magdalenas y galletas.

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Dado que el consumo de fibra esta asociado con la prevencion y tratamiento de ciertas enfermedades entre
las que se puede citar el estrefiimiento (mejora del transito intestinal), cancer de colon, enfermedades
coronarias (disminucion del colesterol) y diabetes, se pretende estudiar la reformulacion de magdalenas y
galletas reemplazando parte de la harina de trigo por fibra de caqui. Se ha elegido la fibra de esta fruta porque
en la Comunidad Valenciana hay un aumento considerable de su produccion gracias a las técnicas de
eliminacion de la astringencia y se prevé que en un futuro se comercialice no sélo en fresco sino también en
formato tipo zumo o conserva. La industrializacion de esta fruta, generara subproductos que podrian ser
reutilizados por su alto contenido en fibra con alto valor nutricional.

Actividades a realizar por el alumno

Extraccion de la fibra de caqui
-Caracterizacion de los productos reformulados analizando las propiedades calorimétricas y reoldgicas de la
masa, las propiedades oOpticas y mecanicas de los productos terminados y su aceptacion sensorial.

Horario
A convenir
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