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1. DATOS BASICOS DEL TFG:

Titulo: Valorizaciéon biotecnoldgica de subproductos alimentarios para la obtencién de principios
activos

Descripcion general (resumen y metodologia):

Resumen

Este Trabajo Fin de Grado se centra en la valorizacién de subproductos procedentes de la industria
alimentaria, asi como de corrientes secundarias generadas en procesos de biorrefineria vy
bioprocesos fermentativos, para la obtencién de principios activos de interés biotecnolégico. El
proyecto se enmarca en un enfoque de economia circular, orientado a transformar residuos y
coproductos de bajo valor en extractos o fracciones bioactivas con potencial aplicacién en los
sectores alimentario, cosmético, sanitario o biotecnoldgico. Para ello, se emplearadn tecnologias
limpias y verdes de extraccién, como la extraccién asistida por ultrasonidos —UAE, Ultrasound-
Assisted Extraction—, la extraccion asistida por microondas —MAE, Microwave-Assisted Extraction
— o estrategias combinadas tipo UMAE, con el fin de mejorar la eficiencia del proceso, favorecer la
recuperacién de compuestos bioactivos y reducir el uso de disolventes convencionales.
Metodologia

La metodologia incluird la seleccién y acondicionamiento de subproductos alimentarios y corrientes
secundarias de origen biotecnolégico o fermentativo, seguido de la obtencién de extractos
mediante tecnologias limpias de extraccién, como UAE, MAE o UMAE, empleando disolventes
compatibles con un enfoque sostenible. Los extractos obtenidos se caracterizaran mediante
pardmetros quimicos basicos y, cuando sea posible, mediante técnicas cromatograficas como HPLC
0 LC-MS, con el fin de identificar compuestos de interés. La evaluacién funcional se realizara
mediante ensayos in vitro de capacidad antioxidante, como DPPH, ABTS o FRAP; ensayos de
actividad antimicrobiana frente a microorganismos patdégenos o alterantes, mediante
determinacién de CMI/MIC; y ensayos preliminares de actividad antiproliferativa en lineas celulares
tumorales.

Tipologia: Trabajo de investigacién o desarrollo bioinformatico
Objetivos planteados:

Objetivos técnicos

1. Obtenciéon y caracterizacién quimica de principios activos a partir de subproductos
alimentarios, corrientes de biorrefineria y coproductos de procesos biotecnolégicos,
mediante tecnologias sostenibles de extraccién y técnicas analiticas orientadas a determinar
su composicién quimica, rendimiento extractivo y contenido en compuestos bioactivos.

2. Evaluacién funcional in vitro de los extractos o fracciones obtenidas, mediante ensayos de
actividad antioxidante, antimicrobiana y antiproliferativa/antitumoral preliminar, con el fin de
valorar su potencial aplicacién como principios activos de interés biotecnolégico.
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Recomendaciones para el estudiante

1. Capacidad de trabajar en equipo.

2. Motivacién para el aprendizaje.

3. Desarrollo de competencias para el trabajo auténomo y la resolucién de problemas, asi como
para promover iniciativas propias.

Plazas: 1
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