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Titulo proyecto

Digestion in vitro de emulsiones para la elaboracion de alimentos bajos en grasa: aspectos quimicos y
estructurales

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto
Se estudiara la estructura de emulsiones formuladas con diferentes tipos de estabilizante y contenido graso y

sometidas a un proceso de digestion in vitro. Se analizaran las interacciones entre los diferentes
componentes quimicos y el efecto de los procesos de digestion en dichas interacciones.

Actividades a realizar por el alumno

1. Disefio de experimentos

2. Elaboracion de la emulsion con diferentes estabilizantes y con distinto contenido graso.

3. Andlisis de la estructura de los alimentos recién elaborados mediante el uso de Microscopia Optica
(LM)/Microscopia Electronica (TEM)

4. Analisis de la estructura y estabilidad de las emulsiones tras su digestion in vitro mediante el uso de
Microscopia Optica (LM)/Microscopia Electrénica (TEM)

5. Estudio de la lipolisis 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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