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Titulo proyecto

Mejora del proceso de extraccién de proteinas vegetales mediante el uso de tecnologias ultrasénicas y
eléctricas

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La sociedad actual demanda la busqueda de nuevas fuentes de proteina alternativas a las de origen animal.
Las leguminosas, como el altramuz, lenteja, garbanzo, etc..., constituyen una fuente rica de proteinas de alto
valor afiadido. El proceso de obtencion mas comun de aislados proteicos de alta calidad conlleva diferentes
etapas, tales como la eliminacién de factores anti-nutrionales (ANF) y anti-tecnologicos (ATF), la solubilizacién
alcalina, la precipitacion isoeléctrica y finalmente la deshidratacion o extrusion. El proceso puede considerarse
como de elevado coste, considerando tanto el consumo energético como de solventes. El presente trabajo
pretende explorar el uso de tecnologias ultrasonicas y eléctricas (PEF-Pulsos eléctricos de alto voltaje y MEF.
Campos eléctricos de intensidad moderada) para la mejora del proceso. En concreto, se evaluara el uso de
estas tecnologias en el proceso de eliminacion de ANF y ATF y en la solubilizacién alcalina, con el objetivo de
acelerar los proceso y reducir el uso de solventes.

Actividades a realizar por el alumno

-Andlisis bibliogréafico

- Realizacion de tratamientos ultrasénicos en harina de altramuz.

- Realizacion de tratamientos PEF y MEF en harina de altramuz.

- Aplicacion tratamientos combinados PEF-US y MEF-US

- Andlisis de resultados experimentales.
- Elaboracion de informes y trabajos de difusién de los resultados
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