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Resumen:

La creciente preocupacion por la sostenibilidad del planeta y la prevencidon de enfermedades han
impulsado en los ultimos afios a disminuir el consumo de alimentos de origen animal. En esta
tendencia, los andlogos de carne elaborados con proteina de origen vegetal constituyen uno de los
productos mas atractivos para el consumidor. Sin embargo, este tipo de alimentos han sido poco
estudiados desde el punto de vista de su seguridad y los efectos de su consumo a largo plazo.

Este proyecto trata de contribuir aaumentar el conocimiento acerca de la seguridad de estos productos
tratando de establecer la presencia de productos peligrosos procedentes de procesos oxidativos que
pueden producirse durante el procesado de las materias primas o durante el proceso de elaboracidn
del propio producto.

Los objetivos especificos son:

1. Puesta a punto de la determinacién de diferentes productos de oxidacién (acroleina,
malondialdehido, 4-hidroxynonenal) por GC-MS.

2. Determinacién de los compuestos en productos comerciales antes y después del cocinado.

3. Establecimiento de correlaciones entre los ingredientes empleados, la composicion y/o los
tratamientos culinarios, el grado de oxidacidn lipidica y la presencia de los diferentes compuestos

OPTATIVAS RECOMENDADAS
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