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Tipo de charla: Semiplenaria

Las propiedades macroscépicas de los alimentos, como el brillo y el color del chocolate o la textura
de un gel proteico, estdn determinadas en gran medida por la organizacién estructural a nanoescala.
La caracterizacién de la nanoestructura mediante técnicas como SAXS, SEM o EDS, para distintas
formulaciones, y la correlacién de los parametros estructurales con atributos sensoriales o propiedades
reoldgicas del alimento permiten disefiar productos con las caracteristicas deseadas. De este modo,
la descripcion de la nanoestructura deja de ser valiosa unicamente desde el punto de vista teérico y
adquiere un importante valor tecnolégico.
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