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DESARROLLO DE ALIMENTOS VEGETALES CON PROPIEDADES FUNCIONALES

BREVE DESCRIPCION DE LA LINEA DE INVESTIGACION |
Los alimentos funcionales proporcionan un efecto beneficioso para la salud de los consumidores,
contribuyendo a la prevencion de determinadas enfermedades como el cancer o enfermedades
cardiovasculares. Existen distintas estrategias para el desarrollo de este tipo de alimentos,
mediante la incorporacién de compuestos bioactivos procedentes de las plantas, prebidticos
(compuestos que estimulan el crecimiento de las bacterias beneficiosas para la flora intestinal) y/o
de probidticos que son microorganismos vivos con un efecto positivo en la prevencién de
enfermedades. En la linea de investigacion se desarrollaran alimentos funcionales siguiendo las
estrategias mencionadas, a partir de materias vegetales como las frutas y verduras que
representan una fuente de compuestos bioactivos con un gran potencial para el desarrollo de este
tipo de alimentos.
El alumno realizara todas las fases requeridas para el desarrollo de alimentos funcionales:
1) Revisidn bibliografica en bases de datos informatizadas, buscando antecedentes de la
investigacion a desarrollar.
2) Disefo experimental (seleccidn de materias primas, formulaciones, programacién de la
realizacion de ensayos) y puesta a punto de los métodos analiticos requeridos, asi como de
técnicas de analisis sensorial, para verificar los parametros de calidad importantes en el proceso de
elaboracion y en el producto.
3) Realizacién de determinaciones analiticas (fisico-quimicas, microbioldgicas) y sensoriales.
4) Recopilacion de resultados, procesado de datos y discusidn de éstos, para extraer conclusiones a
partir de los mismos, llevando a cabo la redaccién del Trabajo fin de Master.
En todas las fases el alumno contara con el apoyo y asesoramiento del profesor.
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