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Titulo proyecto

ANALISIS COMPOSICIONAL, FISICOQUIMICO Y SENSORIAL DE VAINAS DE MORINGA FRESCAS Y
TRATADAS TERMICAMENTE

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La moringa es un cultivo del que se pueden consumir distintas partes (hojas, flores, raices, vainas, semillas,
etc...). Sus requerimientos en campo son muy reducidos, se adapta muy bien a los efectos del cambio
climatico y su rendimiento es muy alto. Sus hojas y sus vainas son muy ricas en proteinas de alta calidad, por
lo que sirve de fuente nutritiva en zonas en vias de desarrollo. Sin embargo, es un producto desconocido en
paises desarrollados, aunque su introduccion podria contribuir a mejorar la dieta y en consecuencia, la salud
de su poblacién. Por ello, el objetivo del trabajo, enmarcado en esta beca de colaboracion, estaria centrado
en caracterizar composicionalmente (contenido en proteinas, aminoacidos y antioxidantes)
fisicoquimicamente (color y textura) y sensorialmente vainas de moringa fresca y tratadas térmicamente.

Actividades a realizar por el alumno
Realizar los siguientes analisis/tratamientos a las vainas de moringa:

-Determinar el contenido en proteinas por el método Kjeldahl
-Andlisis de aminoacidos por cromatografia

-Determinacion de distintos antioxidantes por espectrofotometria
-Aplicacién de distintos tratamientos térmicos

-Andlisis de las propiedades Opticas y mecéanicas

-Aceptacion sensorial

Horario
A convenir
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