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1. DATOS BASICOS DEL TFG:

Titulo: Caracterizacion biofisica de espumantes alimentarios
Descripcion general (resumen y metodologia):

Descripcién

Las espumas alimentarias son sistemas coloidales dispersos termodinamicamente inestables, formados por una
fase gaseosa dispersa en una matriz liquida continua. La estabilidad y propiedades de estas espumas dependen de
los agentes espumantes (principal mente proteinas, polimeros o surfactantes), |os cuales se adsorben en lainterfaz
aire-agua disminuyendo la tension superficial y creando una barrera viscoelastica que frena los mecanismos de
desestabilizacion (segregacion gravitacional, coalescencia, maduracion de Ostwald y drengje).

Las propiedades funcionales de estos agentes espumantes en la industria agroalimentaria presentan alin
interrogantes desde |a perspectiva biofisica. La busqueda de nuevos agentes espumantes sostenibles, el efecto de
la temperatura, € pH, la fuerza iénica (electrolitos) o la presencia de aditivos (azlcares o polisacaridos) son
aspectos que condicionan las propiedades interfaciales y por tanto las propiedades de las espumas.

Metodol ogia:

El estudio propuesto implica llevar a cabo un trabajo experimental para lo cual se formard a estudiante en los
protocolos de seguridad y mantenimiento del departamento de Fisica Aplicada asi como en e manejo de los
dispositivos experimentales. Se deberd elaborar un plan de trabgjo de las medidas que incluya y organice la
caracterizacion biofisica de los agentes espumantes considerando las distintas variables implicadas en la
fenomenologia: temperaturas, pH, electrolito, aditivos... Se analizaran los resultados contrastando con otros
estudios en la bibliografiay se obtendran las conclusiones mas relevantes.

Tipologia: Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado.

Objetivos planteados:

Objetivo genera: llevar a cabo una caracterizacién biofisica de agentes espumantes de interés alimentario (g.
proteinas de suero lacteo, albumina, proteinas vegetales, polisacaridos....) bajo diferentes condiciones
ambientales.

Objetivos especificos:

e Comprender los mecanismos fisicos que gobiernan la formacion y la estabilidad de espumas

» Determinar |a capacidad espumante de |os agentes espumante

o Determinar la estabilidad de las espumas

o Determinar propiedades fisicoquimicas de los agentes espumantes (tension superficial, viscosidad,
densidad....)

o Evaluar el efecto de variables ambientales o aditivos en la capacidad espumante y en la estabilidad de las
espumas formadas asi como en latension superficial y/o viscosidad.
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:
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2. DATOS DEL TUTOR/A:

Nombre y apellidos: JULIA MALDONADO VALDERRAMA
Ambito de conocimiento/Departamento: FiSICA APLICADA

Correo electrénico: julia@ugr.es

3. COTUTOR/A DE LA UGR (en su caso):
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