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Titulo proyecto
Desarrollo de nuevas tecnologias para la evaluacién y correccion de texturas defectuosas en jamén curado

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La reduccion de sal implica un aumento de la incidencia de jamones con problemas de texturas pastosas, que
dificultan el loncheado y promueven una mayor adhesividad entre lonchas. La textura es uno de los
principales atributos de calidad del jamon, por lo que la pastosidad y la adhesividad de las lonchas influyen
negativamente en la calidad percibida por parte del consumidor. Se pretende evaluar el desarrollo de nuevas
tecnologias que permitan la caracterizacion de la intensidad del defecto de manera no destructiva y el
desarrollo de nuevas estrategias para corregir el defecto en el producto terminado

Actividades a realizar por el alumno

- Medidas instrumentales de textura.

- Puesta a punto de metodologias para la caracterizacion de los defectos mediante ultrasonidos de sefial.
- Desarrollo de tratamientos térmicos moderados en agua y aire de jamon defectuoso.

- Andlisis de composicion: agua, sal, grasa y proteina.

- Andlisis de resultados experimentales.

- Elaboracion de informes y trabajos de difusion de los resultados

Horario
A convenir en funcion de su horario
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