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Nombre del Proyecto
Valorizacién de residuos de sandia
(Citrullus lanatus) para el desarrollo de
alimentos funcionales y peliculas
comestibles a partir de pectinay
citrulina.

Caracterizacion y optimizacién de la
produccion de pigmentos producidos
por Azospirillum brasilense Cd para su
aplicacion en la industria alimentaria
Produccion y caracterizacion de
exopolisacaridos de Azospirillum
brasilense para su aplicacion en la
industria alimentaria

Desarrollo y Elaboracion de un alimento
libre de gluten por impresién en 3D
Estudio de las propiedades
nutricionales, estructurales y sensoriales
de un pan sin gluten enriquecido con
fibra de subproductos agroindustriales
Determinacién de compuestos
bioactivos en la cascara de cacahuate
producidos y/o metabolizados por
Colletotrichum gloeosporioides en un
proceso de fermentacion

Efecto de las interacciones
particula-membrana en el filtrado de
jugos.

Café con leche: estudio sobre la
interaccion cafeina-lactosa y su impacto
sobre la digestibilidad de la lactosa y la
absorcion transmembranal de la cafeina

MAESTRIA EN CIENCIAS
EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
Proyectos de Tesis
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Fermentacion en estado sélido de
insectos comestibles con Penicilium
candidum para mejorar la recuperacion,
digestibilidad y funcionalidad de
proteina

Sistema nanoestructurado de zeina y
polisacaridos para la entrega controlada
de curcumina en aplicaciones
alimentarias

Efecto de |la extrusién-coccidon sobre las
propiedades tecno-funcionalesy
sensoriales de botanas saludables
extruidas a partir de mezclas de bagazo
cervecero y leguminosas.

Efecto de |la extrusién-coccidon sobre las
propiedades fisicoquimicas, funcionales
y sensoriales de un producto extruido a
base de harinas alternativas (avena,
sémola de maiz y/o amaranto) fortificado
con proteina vegetal y pigmentado con
extracto de pitaya roja.

Efecto de |la adicion de antioxidantes
naturales en las propiedades
fisicoquimicas de carne seca adobada
durante el almacenamiento.

Efecto de las condiciones de secado en
las propiedades fisicas, quimicas,
funcionales y microbiolégicas de polvo
de kéfir de agua

Produccidn simultanea de hongos
comestibles y biogas a partir de los
residuos del café

Evaluacion de la produccion de
bio-productos de alto valor agregado
por la bacteria Rhodopseudomomnas
telluris a partir de biogas en un medio
de vinaza de sotol
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