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1. DATOS BÁSICOS DEL TFG:

Título: Evaluación in vitro de la calidad proteica y bioaccesibilidad de aminoácidos en alimentos
derivados de legumbres: Impacto de la matriz alimentaria

Descripción general (resumen y metodología):

La transición hacia sistemas agroalimentarios sostenibles exige un mayor consumo de proteínas
vegetales, siendo las legumbres una fuente ideal por su alto contenido proteico y perfil de
aminoácidos. Sin embargo, persiste la percepción de que su digestibilidad es inferior a la animal,
existiendo poca evidencia sobre su comportamiento en diferentes matrices alimentarias. Este
trabajo se centra en el uso de herramientas estandarizadas (modelo INFOGEST) para evaluar la
digestibilidad y biodisponibilidad in vitro de aminoácidos en alimentos derivados de legumbres con
distintas matrices (líquida, semisólida y sólida), como bebidas vegetales, pastas o snacks. La
metodología incluirá la simulación de la digestión gastrointestinal siguiendo protocolos
armonizados internacionalmente para asegurar la reproducibilidad de los datos, así como el cálculo
de la digestibilidad proteica mediante el método OPA y el cálculo del índice DIAAS (Digestible
Indispensable Amino Acid Score), para cuantificar la calidad nutricional de la proteína resultante.

Tipología: Trabajos experimentales, de toma de datos de campo o de laboratorio.

Objetivos planteados:

Evaluar comparativamente la calidad nutricional de diversas matrices alimentarias basadas en
legumbres, empleando el modelo de digestión in vitro INFOGEST y los índices OPA y DIAAS para
cuantificar con precisión la digestibilidad proteica, con el fin de validar su potencial como fuentes
de proteína sostenible en la dieta humana.
   1. Revisión bibliográfica.
   2. Realización de digestiones in vitro para determinar la digestibilidad proteica tras la digestión
gastrointestinal in vitro utilizando el método espectrofotométrico OPA.
   3. Evaluar el perfil de aminoácidos liberados mediante técnicas cromatográficas para el cálculo
del índice de calidad proteica DIAAS in vitro.
   4. Análisis de los resultados. Comparativa la eficiencia de la digestión y la calidad proteica entre
diferentes las matrices alimentarias de legumbres (sólidas, semisólidas y líquidas) consideradas.
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