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ANEXO I
PROPOSTA DE PROXECTOS DE INVESTIGACION STEMbach

Coordinacién STEMbach na Facultade/Escola UVigo:

Nome: Maria José Pérez Alvarez

Enderezo electrénico: mjperez@uvigo.gal Teléfono: 988 387093

Direccion do proxecto Uvigo:

Nome: Pedro Miguel Ferreira Santos

Enderezo electrénico: pedromiquel.ferreira@uvigo.gal Teléfono: 988368892

Co-direccion do proxecto UVigo:

Nome: Sidonia Martinez

Enderezo electronico: sidonia@uvigo.gal Teléfono: 988 387080
Bienio 2026-2028
NUmero de participantes (max. 4) 4

NOTA: Os custos derivados da execucién deste proxecto de investigacion tales como os desprazamentos do
profesorado da UVigo ao centro educativo ou doutras actividades establecidas no plan de traballo, correran a cargo
do centro educativo ao que se asigne este proxecto.

Titulo

Formulacion de galletas sen glute enriquecidas con microalgas

Resumo

As microalgas constitien unha fonte sostible e innovadora de ingredientes con interese para a alimentacion
humana, debido ao seu contido en proteinas, fibra, pigmentos naturais, minerais e compostos con potencial
actividade antioxidante. Neste proxecto STEMBach proponse a formulacion de galletas sen glute enriquecidas
con microalgas, co obxectivo de avaliar o seu potencial como alimento saudable, funcional e sostible.

As galletas seran elaboradas na Planta Piloto de Industrias Alimentarias da Universidade de Vigo, empregando
farifias sen glute e diferentes porcentaxes de microalgas. Posteriormente, avaliarase o efecto da incorporacién das
microalgas sobre as propiedades fisico-quimicas, tecnoloxicas, sensoriais e biofuncionais do produto final.

O proxecto permitira ao alumnado achegarse & investigacion aplicada no ambito da ciencia e tecnoloxia dos
alimentos, integrando cofiecementos de bioloxia, quimica, nutricion, sustentabilidade, formulacion alimentaria e
andlise experimental.

Obxectivo

O obxectivo xeral deste proxecto é avaliar o potencial das microalgas como ingrediente funcional e sostible
na formulacion de galletas sen glute destinadas & alimentacion humana.

Como obxectivos especificos proponse:

1. Desenvolver formulaciéns de galletas sen glute mediante a incorporacion de diferentes concentracions
de microalgas.

2. Avaliar o efecto das microalgas sobre as propiedades fisico-quimicas, tecnoléxicas e visuais das
galletas.

3. Determinar o potencial biofuncional das mostras elaboradas, especialmente a sta capacidade
antioxidante.

4. Comparar a aceptacion sensorial das diferentes formulacions.

5. Reflexionar sobre o interese das microalgas como ingrediente alimentario sostible, funcional e
compatible con dietas sen glute.
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Plan de traballo

Fase 1. Introducién ao proxecto e revision bibliografica

Presentarase ao alumnado o concepto de alimento funcional, alimentacion sen glute e uso de microalgas como
ingredientes sostibles. O alumnado realizara unha breve revision bibliogréafica sobre microalgas empregadas en
alimentacidn, asi como sobre materias primas sen glute utilizadas en produtos de panadaria e repostaria.

Fase 2. Desefio experimental das formulacions
Desefiaranse diferentes formulacions de galletas sen glute. Incluirase unha mostra control sen microalgas e varias
mostras enriquecidas con diferentes porcentaxes de microalgas.

Fase 3. Elaboracion das galletas funcionais sen glute

O alumnado elaborara as galletas seguindo un protocolo previamente definido. Rexistraranse as condicions de
elaboracion, como proporcion de ingredientes, tempo de amasado, temperatura e tempo de forneado. Avaliaranse
tamén aspectos como textura da masa, facilidade de manipulacion, cor, aroma e aspecto visual.

Fase 4. Caracterizacion fisico-quimica e tecnoloxica

Realizaranse analises sinxelas das galletas elaboradas, como determinacion de humidade, perda de peso tras o
forneado, diametro, espesor, cor, textura e posible variacion do pH. Estes ensaios permitiran avaliar como a
incorporacion de microalgas afecta & calidade tecnoléxica dun produto sen glute.

Fase 5. Avaliacion das propiedades biofuncionais
Segundo a dispofiibilidade de medios, poderanse determinar compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante
mediante ensaios colorimétricos sinxelos.

Fase 6. Avaliacion sensorial e aceptacion

Realizarase unha avaliacion sensorial basica das galletas, considerando pardmetros como cor, aroma, sabor,
textura, aceptacion global e intencidn de consumo. Esta fase permitira identificar a formulacion mais equilibrada
entre valor funcional, calidade sensorial e viabilidade como produto alimentario.

Fase 7. Tratamento de datos e presentacién final

Os resultados seran organizados en taboas e graficos. O alumnado interpretard os datos obtidos e seleccionara a
formulacién méis adecuada. Finalmente, elaborard unha memoria final e unha presentacién na que se expliquen
os fundamentos do proxecto, a metodoloxia empregada, os resultados obtidos e a relevancia das microalgas na
alimentacidn sostible e sen glute.

Resultado esperado:

Ao finalizar o proxecto, espérase obter unha formulacién de galletas sen glute enriquecidas con microalgas cun
perfil nutricional e biofuncional interesante, mantendo unha aceptacion sensorial adecuada. O proxecto contribuira
a que o alumnado desenvolva competencias en formulacion de alimentos, analise experimental, interpretacion de
datos e comunicacién cientifica, dentro do marco da sustentabilidade alimentaria e da innovacion en produtos
funcionais.
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