Becas colabor acion cur so 2023/2024

Fecha: 29 Mayo 2023

Vicerrectorado de Investigacion
Subcomisién de [+D+i

Propuesta del departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
NUm Proyecto: 2023/33/00015

Responsable
Segui Gil, Lucia

E-mail
lusegil@upvnet.upv.es

Ext.
73676

Responsable
Barrera Puigdollers, Maria Cristina

E-mail
mcbarpu@tal.upv.es

Ext
73677

Titulo proyecto

Estudio del efecto de las microondas y la fermentacion en estado sélido con bacterias acidolacticas como
pretratamientos para la mejora de las propiedades funcionales de productos en polvo obtenidos a partir de
residuos de hortalizas.

Valoracién proyecto
4

Descripcion proyecto

La reintroduccion de los residuos generados a lo largo de la cadena alimentaria es uno de los retos a los
cuales se enfrenta la industria, que debe encontrar procesos de valorizacién con el fin de contribuir a la
economia circular y al desarrollo de sistemas alimentarios mas sostenibles. La obtencién de ingredientes en
polvo a partir de residuos hortofruticolas ha cobrado interés en los ultimos afios debido fundamentalmente a
su estabilidad y versatilidad. Los productos en polvo se obtienen mediante un proceso de desestructuracion,
secado y molienda que consigue alargar la vida util del material vegetal y producir un ingrediente con
propiedades nutricionales interesantes, que podria encontrar aplicacion en la formulacion de alimentos.

La fermentacion es un tratamiento tradicional sostenible y seguro, que ha cobrado importancia como
estrategia de valorizacion de residuos. Ademas de los productos metabdlicos sintetizados por los
microorganismos, la accién enzimatica sobre la estructura del material vegetal puede modificar su
composicion, resultando un producto mejorado desde el punto de vista nutricional. La fermentacion con
microorganismos probiéticos da lugar a un producto rico en este tipo de microorganismos, beneficiosos para
la salud si se ingieren en cantidades adecuadas. Por otro lado, el tratamiento por microondas tiene efectos
sobre la estructura del material vegetal, los cuales pueden tener un impacto sobre la liberacion de
compuestos con capacidad antioxidante, asi como sobre la capacidad de crecimiento de los microorganismos
sobre el residuo.

El objetivo de la beca de colaboracién consistira en desarrollar ingredientes en polvo a partir de los residuos
generados en la confeccién de hortalizas, y evaluar el efecto del procesado, con especial atencion a los
pretratamientos con microondas y fermentacion.
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Actividades a realizar por el alumno

El estudiante colaborara en el disefio y desarrollo de los procesos de obtencién de productos en polvo a partir
de residuos de hortalizas generados en cooperativa, con especial atencién a los pretratamientos por
microondas y fermentacion.

Para ello, se ensayaran distintos tiempos y potencias de microondas para evaluar el efecto sobre la liberacion
de compuestos antioxidantes y los cambios estructurales promovidos. Asi mismo, se estudiara el crecimiento
del microorganismo Lactobacillus plantarum en el residuo pretratado con microondas y sin pretratar. Los
residuos pretratados se someteran a un secado por aire caliente o liofilizacién, y posterior molienda, para
obtener un producto en polvo del que se analizaran sus caracteristicas fisicoquimicas (actividad del agua,
humedad, sélidos solubles totales, tamafio de particula) y antioxidantes (fenoles totales, flavonoides totales,
actividad antioxidante ABTS y DPPH).

Localizacién de la actividad (Campus)
Vera

Horario
A convenir con el estudiante. Preferiblemente en horario de mafana, aunque también es posible alguna tarde.

Pagina2 de 2



