Curso 2011-2012

Listado de proyectos fin de master finalizados en el 2011-2012:

Tecnologias emergentes de conservacion de la carne y productos carnicos.

Evolucion de la vida atil de panes sin corteza blancos al sustituir el mejorante y
soOrbico habituales

Estudio del aturdimiento efectivo de patos mediante electronarcosis en bafio de agua.
Repercusiones sobre la calidad del producto final.

Influencia de la adicién de harinas extraidas en la elaboracion de panes de arroz.
Desarrollo y caracterizacion de una nueva bebida de avena.

Nuevas estrategias terapeuticas en la hipesensibilidad al trigo.

Estudio de las propiedades tecnoldgicas de las harinas de los distintos cultivares de
trigo sarraceno y su aptitud para la elaboracién de bizcochos sin gluten.

Efecto de la inulina en las caracteristicas reoldgicas de los geles enziméaticos de leche
de oveja.

Procedimiento de solicitud de la marca de garantia “Tierra de Sabor”

Efecto del etanol, azucar y polifenoles en medidas de oxigeno disuelto en vinos.

Efecto del perfil fenolégico sobre las caracteristicas antioxidantes de vinos tintos.
Estudio preliminar para la determinacion de la tasa de transferencia de oxigeno de las
barricas de roble.

Determinacion e influencia de la trehalosa en levadura industrial.

Enriqguecimiento de bizcochos a base de harina de teff. Evaluacion de su calidad fisica
y sensorial.

Evaluacion de la adicibn de un bioconservante en la produccién de queso fresco
pasteurizado.

Identificacion genética de Ganoderma lucidum: Puesta a punto de protocolos
Caracterizacion de la harina de teff para su uso en panificacion.

Implantacion de estandares visuales en una linea de envasado de azUcar.

Extraccion y reologia de BETA-GLUCANOS de cebada. Elaboraciéon de masas de pan sin
gluten enriquecidas con extractos.

Revision sobre técnicas actuales de estabilidad tartarica en los vinos.



