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Titulo proyecto
Nuevos alimentos con textura modificada para personas mayores y/o con problemas de deglucion

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Alimentos con textura modificada (ATM), es un término que se refiere a alimentos con texturas suaves y/o
tamafio de particula reducido, asi como liquidos espesados destinados al segmento de mercado de personas
mayores con disfunciones alimentarias. Proteinas, polisacaridos y lipidos son los componentes basicos para
el disefio de la mayoria de los ATM. Se pueden disefiar a través de procesos convencionales que permite
preservar el color y el sabor de los alimentos ajustando su textura suave en diferentes grados, utilizando
técnicas para producir particulas de biopolimeros y microgeles, y aplicando nuevas tecnologias de
estructuracion emergentes.

Actividades a realizar por el alumno

Desarrollar productos alimentarios para personas mayores y/o personas con problemas de deglucion y
disfunciones masticatorias, mediante el uso de polisacaridos como agentes espesantes y/o proteinas como
material estructural.

Caracterizar de los productos desarrollados: ensayos reolégicos, propiedades fisico-quimicas y determinacion
de su composicién nutricional.

Evaluar el efecto que tiene la presencia de diferentes polisacaridos y las sinergias entre ellos.

Abordar el estudio del uso de proteinas de origen vegetal como sustitucion parcial a las proteinas animales

Horario

En funcion del horario académico del alumno, se ajustara el horario para cumplir con las horas marcadas por
la convocatoria.
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