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INNOVACIONES EN LA FORMULACION DE PRODUCTOS CARNICOS

BREVE DESCRIPCION DE LA LINEA DE INVESTIGACION |
Actualmente la sociedad, preocupada por su salud, vigila de forma importante el consumo de
grasas, calorias y busca garantia sanitaria en los productos. El consumidor demanda productos
carnicos novedosos ya sea con destino dietético, con fines saludables, o con nuevos ingredientes
bioactivos (fibra, reforzados en vitaminas y minerales). La industria cdrnica debe optar por la
mejora tecnoldgica de sus procesos, por el incremento de la seguridad de los productos, por
nuevos formatos y presentaciones y, por el desarrollo de productos carnicos novedosos, con los
que abrirse paso en el competitivo mercado nacional. En esta linea se trabajara con la finalidad de
innovar las formulaciones tradicionales de productos frescos, cocidos y crudo curados, ya sea
introduciendo nuevos ingredientes con fines saludables, reformulando productos cdrnicos con
materias primas cdrnicas no tradicionales, o desarrollando nuevos productos carnicos dietéticas
destinados a poblaciones especiales.

BREVE DESCRIPCION DEL TRABAJO

1) El trabajo se iniciard con una recopilacién de la Bibliografia sobre el tema que se le asigne para
dicha Investigacion. Se utilizaran las Bases de Datos Informatizadas.
2) En base a las informacion recopilada, se seleccionard un producto carnico (freso, cocido o
curado) al que se le va a innovar o mejorar su formulacion. Se pondra a punto su nuevo proceso de
tecnoldgico adaptandolo a su nueva formulacion.
3) Se planteara el Disefio Experimental: realizacion de tratamientos, toma de muestras, numero de
muestras necesarias, asi como las principales técnicas analiticas que utilizard a lo largo del
desarrollo experimental.
4) Se evaluaran parametros de calidad organoléptica, nutritiva y seguridad microbioldgica.
5) Una vez obtenidos los resultados, se procedera a la discusidon de los mismos y se le ayudard a la
redaccién de su Trabajo Fin de Master
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- Aptitud tecnoldgica y desarrollo de nuevos productos a base de carne de avestruz.
- Industrializacidn de Productos de Origen Animal.
- Revalorizacién de subproductos de las industrias de zumos de citricos: utilizacion de la fibra y de
los compuestos bioactivos en los procesos de elaboracion de alimentos.
- Incorporaciéon de nuevos ingredientes funcionales a alimentos como contribucién a la promocién
de la salud y/o a la prevenciéon de enfermedades de la poblacién Iberoamericana.
- Revalorizacién de los subproductos de la industria del datil (Phoenix dactylifera |.) Para la
obtencidn de compuestos bioativos y su aplicacién a alimentos tradicionales de Tunez y Espafia”
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