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Titulo proyecto
Mejoras sostenibles en el procesado de legumbres para aumentar sus propiedades nutritivas y bioactivas

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Las legumbres son una de las fuentes mas importantes de proteina vegetal, no solo por su calidad nutricional,
sino también por sus ventajas a nivel medioambiental. Sin embargo, son portadoras de importantes
cantidades de compuestos que dificultan la digestién y absorcion de los nutrientes, llamados cominmente
antinutrientes, los cuales pueden ser de naturaleza proteica como las lectinas y los inhibidores de las
proteasas, o de naturaleza no proteica, como los alcaloides, el &cido fitico, los compuestos fendlicos, las
saponinas y los &#945;-galactosidos. Las distintas formas de procesado, como el descascarillado, el remojo,
la fermentacion o los tratamientos térmicos, entre otros, pueden reducir a niveles bajos o incluso eliminar
dichos antinutrientes.

Actividades a realizar por el alumno

Desarrollar mejoras sostenibles en el procesado de legumbres con el fin de obtener un producto final
perfeccionado respecto a sus propiedades nutritivas y bioactivas, lo que potenciaria su uso como ingrediente
para mejorar las caracteristicas tecnologicas de otros alimentos.

Localizacién de la actividad (Campus)
Vera

Horario

En funcion del horario académico del alumno, se ajustara el horario para cumplir con las horas marcadas por
la convocatoria
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