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REVALORIZACAION DE CO-PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS PARA LA

OBTENCION DE INGREDIENTES FUNCIONALES

El procesamiento de los alimentos genera una gran cantidad de coproductos, ricos en sustancias de
alto valor bioldgico, beneficiosos para la salud y con un alto valor afiadido, los ingredientes
funcionales. Estos ingredientes, deben ser extraidos y estabilizados mediante tratamientos,
respetuosos con el medio ambiente para su posterior incorporacidn a los alimentos. En esta linea
de investigacidn se van a analizar el contenido en ingredientes bioactivos de interés presentes en
los coproductos asi como, sus técnicas de extraccidn, estabilizacion y su aplicacion en el desarrollo
de nuevos productos. Ademds se analizardn los principales cambios fisicos, fisicoquimicos y
sensoriales que tienen lugar durante su procesamiento y almacenamiento, determinando ademas,
su vida util.
1) El Trabajo se iniciard con la identificacion de un coproducto procedente de la industrializacién de
productos de origen animal o vegetal. Seguido de una recopilacion bibliografica sobre el tema
seleccionado, utilizando para ello la informacién adecuada.
2) A continuacién se planteara el Disefio Experimental de cada experimento identificando factores,
niveles y variables a analizar.
3) Se identificaran las distintas tecnologias a aplicar en la extracciéon y estabilizacion de los
compuestos bioactivos.
4) Se aplicaran distintos extractos en la elaboracién de un nuevo productos alimentario (animal o
vegetal), analizando su efecto en las caracteristicas tecnoldgicas, nutritivas, sensoriales,
microbioldgicas tanto durante su procesamiento como su vida util.
5) Una vez obtenidos los resultados, se analizardn y discutirdn para la redaccién de su Trabajo Fin
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1. Revalorizacién de los subproductos de la industria del datil (Phoenix dactylifera L.) Para la
obtencién de compuestos bioactivos y su aplicacion a alimentos tradicionales de Tunez.

2. Revalorizacion de subproductos de las industrias de zumos citricos: utilizacién de la fibra y de los
compuestos bioactivos en los procesos de elaboracidn de alimentos.

3. Aprovechamiento de un subproducto citrico: Evaluacion del potencial tecnoldgico-funcional.

4. Nueva Generacion de alimentos para el control de peso y prevencion de la obesidad y trastornos
derivados.
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