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Titulo proyecto
EFECTO DE LA INCORPORACION DE MORINGA EN PRODUCTOS DE BOLLERIA

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

En los Gltimos afios, la incorporacion de distintas partes de la moringa en la reformulacion de productos o
como complemento nutracéutico en capsulas esta creciendo significativamente debido a sus propiedades
medicinales, sus usos cosméticos y su uso tanto en alimentacion humana como forrajera. Ademas, es un
cultivo con escasas necesidades culturales y se adapta muy bien climatologias con pocos recursos hidricos.
En este sentido, en la Comunidad Valenciana hay un reciente interés por apostar por la produccion de
moringa. Por ello, el objetivo de esta propuesta va dirigido a estudiar la potencialidad de distintas variedades
de moringa cultivadas en varias parcelas de esta region con el fin de caracterizar sus propiedades
tecnoldgicas, composicionales y de aceptacion sensorial en funcion de como afectan cuando se incorporan en
distintos productos de bolleria.

Actividades a realizar por el alumno

-Secado de hojas de moringa

-Incorporacion de las hojas de moringa en diferentes matrices de bolleria
-Determinacion de contenido en vitamina C y antioxidantes

-Andlisis de los cambios en las propiedades mecénicas, Opticas y sensoriales

Horario
A convenir
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