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1. DATOS BÁSICOS DEL TFG:

Título: Planta de valorización de residuos agroalimentarios para la obtención de compuestos de alto
valor añadido

Descripción general (resumen y metodología):

La industria agroalimentaria genera grandes cantidades de subproductos y residuos que, en
muchos casos, presentan un elevado contenido en compuestos bioactivos con interés industrial,
farmacéutico, cosmético o alimentario. En el marco de la economía circular y la sostenibilidad, este
Trabajo Fin de Grado propone estudiar estrategias de valorización de residuos agroalimentarios
para la recuperación de moléculas de alto valor añadido.
Los TFGs asociados a esta línea se centrarán en distintos residuos agroalimentarios (por ejemplo,
tomate, mango, granada o cítricos) y en la obtención de compuestos específicos de interés, como
licopeno, mangiferina, polifenoles o flavonoides, respectivamente. Cada estudiante desarrollará un
proyecto independiente enfocado en un residuo y producto objetivo concreto.
Esta línea de TFG está especialmente orientada a estudiantes interesados en ingeniería de
procesos, biotecnología, economía circular o tecnologías alimentarias, y ofrece la oportunidad de
trabajar en un tema de gran actualidad con potencial aplicación industrial y ambiental.
Posibles temas específicos de TFG:
a) Planta de valorización de residuos de tomate para la obtención de licopeno.
b) Planta de valorización de residuos de mango para la recuperación de mangiferina.
c) Planta de valorización de residuos de granada para la extracción de polifenoles.
d) Planta de valorización de residuos cítricos para la recuperación de flavonoides.

Tipología: Elaboración de un informe o un proyecto de naturaleza profesional.

Objetivos planteados:

Justificar la viabilidad de valorizar residuos agroalimentarios para la obtención de compuestos de
alto valor añadido como solución sostenible, en el marco de la economía circular y la bioeconomía,
promoviendo la reducción de residuos, el aprovechamiento eficiente de recursos y la generación de
productos de interés industrial.
Determinar el tamaño óptimo de la planta de valorización, considerando la disponibilidad y
características del residuo agroalimentario seleccionado, el contenido esperado de compuesto
bioactivo, los rendimientos de extracción y purificación, así como la capacidad de producción
prevista.
Realizar el estudio técnico mediante: a) Descripción de procesos y equipos principales; b)
Diagramas de bloques y de flujo del proceso con variables clave (caudales, temperaturas,
presiones, composiciones); c) Balances de materia y energía.
Diseñar técnicamente los equipos principales de las distintas etapas del proceso, incluyendo
operaciones de acondicionamiento de materia prima, extracción, separación, concentración,
purificación y almacenamiento del producto final.
Desarrollar el plano de implantación general de la planta, considerando criterios de funcionalidad,
seguridad, logística y escalabilidad industrial.
Definir las redes de tuberías, bombas, instrumentación y sistemas de control asociados al proceso,
con identificación de variables de operación, lazos de control, sensores y elementos de regulación
relevantes para garantizar la calidad del producto y la estabilidad del proceso.
Incluir capítulos específicos de otras instalaciones auxiliares necesarias para la operación de la
planta, como abastecimiento de agua, suministro energético, protección contra incendios, etc.



Establecer una planificación preliminar del proyecto mediante herramientas de gestión, como el
diagrama de Gantt, contemplando las principales fases de diseño, construcción, puesta en marcha
y operación inicial.
Realizar una estimación preliminar del presupuesto de inversión, considerando costes de equipos,
instalaciones, obra civil, servicios auxiliares, instrumentación, etc.
Llevar a cabo un estudio del impacto ambiental asociado a la implantación y operación de la planta,
evaluando la reducción del residuo generado, el consumo de recursos, las emisiones, los efluentes
líquidos y sólidos derivados del proceso, así como posibles estrategias de valorización secundaria
de subproductos.
Desarrollar un Estudio Básico de Seguridad y Salud, identificando los riesgos laborales más
relevantes asociados a la manipulación de biomasa, reactivos químicos, operaciones térmicas y
equipos de proceso, estableciendo medidas preventivas conforme a la normativa vigente.
Redactar un Pliego de Condiciones Técnicas, estableciendo especificaciones de diseño y
construcción, criterios de calidad, normativa aplicable y requisitos mínimos para equipos,
materiales, servicios auxiliares y sistemas de control de la planta.
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Se recomienda realizar una revisión exhaustiva de la literatura científica y técnica relacionada con
la valorización de residuos agroalimentarios, las tecnologías de extracción y purificación de
compuestos bioactivos, así como las propiedades, aplicaciones y mercados potenciales de los
productos de alto valor añadido objeto de estudio (por ejemplo, licopeno, mangiferina, polifenoles o
flavonoides). Asimismo, resulta imprescindible consultar la normativa vigente relacionada con la
gestión y valorización de subproductos agroindustriales, seguridad alimentaria, productos
químicos, sostenibilidad ambiental y diseño de instalaciones industriales.
Paralelamente, se aconseja familiarizarse con herramientas de simulación, cálculo y diseño que
faciliten el desarrollo técnico del proyecto. Entre ellas se incluyen hojas de cálculo para cálculos
preliminares y balances de materia y energía, software de simulación de procesos (como Aspen
Plus, ChemCAD o similares), programas de diseño asistido por ordenador (como AutoCAD) y
aplicaciones para la elaboración de diagramas de flujo (como Microsoft Visio o Draw.io).
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