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Diseno de nuevos alimentos funcionales usando tecnologias medioambientalmente
sostenibles a partir de cultivos emergentes o alternativos y subproductos valorizables
con un efecto beneficioso para la salud humana mas alla de la nutricion adecuada

T. FORNARI / L. VAZQUEZ

Fluidos presurizados (SFE, PLE, cromatografia supercritica)
Separacion con membranas (micro/nano filtracidn, o0sSmosis reversa)

Purificacion cromatografica

C.SOLER / A. RUIZ

Modificacion enzimatica (enzimas fungicas)
Transformaciones por métodos fisico / quimicos
Encapsulacion, micelas, exosomas

M. RODRIGUEZ / D. VILLANUEVA

Determinaciones preliminares (espectrofotométricas, kits etc.)
Determinaciones analiticas (HPLC, GC, etc.)

S. SANTOYO / F. R. MARIN

Cultivos celulares (Caco 2, HepG2, THP-1, etc.)
Cultivos microbianos (bacterianos, fungicos, virus)

Antioxidante, inmunomodulacidn, hipocolesterolemia, hipoglucemia etc.
Modulacidn transcriptomica

L. JAIME / D. MARTIN

Modelos de digestion y absorcidon in vitro (bioaccesibilidad, INFOGEST etc)

Modulacion microbioma (modelos colonicos etc.)
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