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Titulo proyecto

Desarrollo y caracterizacion fisicoquimica, nutricional y sensorial de formulaciones de pasta alimenticia y/o
galletas con incorporacion de harinas de diferente origen vegetal

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

En el presente estudio se pretende disefiar y optimizar formulaciones de pasta fresca y galletas, incorporando
harinas de diferente origen vegetal con el fin de obtener un producto enriquecido en fibra dietética, mejor perfil
lipidico y con caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales aceptables.

Actividades a realizar por el alumno

1. Disefiar formulaciones de pasta/galletas con categoria de alimento ¢ fuente de fibra¢, y/o ¢ricas en fibrag,.
2. Estudiar la influencia de la sustitucion parcial de harina o sémola de trigo por otras harinas, y el empleo de
aceites vegetales y edulcorantes (en el caso de las galletas), en las propiedades fisicoquimicas y en los
atributos de calidad mas caracteristicos de la pasta/galletas, en base a un disefio experimental previo.

2. Analisis nutricional y sensorial de las formulaciones optimizadas.

Horario
Horario flexible a concretar con el alumno en funcién de su disponibilidad.
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