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1. DATOS BASICOS DEL TFG:

Titulo: Caracterizacién quimica del mango (Mangifera indica L.) y sus subproductos: de los
compuestos bioactivos a la valorizacién sostenible

Descripcion general (resumen y metodologia):

El mango (Mangifera indica L.) es una de las frutas tropicales de mayor producciéon y
comercializacién a nivel mundial, con una demanda creciente tanto en los mercados nacionales
como en los de exportacién. Desde el punto de vista bioquimico, constituye una fuente
extraordinaria de compuestos bioactivos y nutrientes de interés, como polifenoles, carotenoides y
fibra dietética, cuyo contenido y perfil varian en funcién de la variedad, el grado de madurez y las
condiciones de cultivo, reflejando la estrecha relacién entre el metabolismo del fruto y su
composiciéon final. Ademdas de la pulpa destinada al consumo, su procesado genera grandes
cantidades de subproductos, principalmente céscaras y semillas, auténticos reservorios de
metabolitos bioactivos con potencial aplicacién en los sectores alimentario, cosmético y
farmacéutico.

Este trabajo consistird en una revisidon bibliografica sobre la composicién quimica y el perfil
metabdlico del mango y sus subproductos, prestando especial atencién a los compuestos
bioactivos presentes, a sus posibles rutas de biosintesis y a las técnicas analiticas empleadas para
su caracterizacion, incluyendo métodos cromatograficos y espectrometria de masas. Asimismo, se
revisardn las principales estrategias de valorizacién de estos residuos mediante tecnologias de
extraccién sostenibles, evaluando las oportunidades de aprovechamiento de estos subproductos
desde una perspectiva de economia circular.

Tipologia: Trabajos bibliograficos sobre el estado actual de una tematica relacionada con el Grado.
Objetivos planteados:

Objetivo general

Analizar la composiciéon quimica y el perfil metabdlico del mango (Mangifera indica
L.) y sus subproductos, con el fin de evaluar su potencial como fuente de
compuestos bioactivos y las posibilidades de su valorizacién mediante

tecnologias sostenibles.
Objetivos especificos

« Revisar la composicién quimica de la pulpa, la cascara y la semilla de mango,
identificando sus principales metabolitos primarios y secundarios.

« Profundizar en los compuestos bioactivos presentes (polifenoles, carotenoides,
etc.), sus posibles rutas de biosintesis y sus propiedades funcionales.

« Describir las técnicas analiticas empleadas para la caracterizacion de estos
compuestos, especialmente los métodos cromatograficos y la espectrometria
de masas.

« Analizar las principales estrategias de valorizaciéon de los subproductos del
mango mediante tecnologias de extraccién sostenibles.




« Evaluar el potencial de estas tecnologias dentro de un modelo de economia
circular.
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Se recomienda que el estudiante posea conocimientos basicos de quimica
analitica y busqueda bibliografica. El trabajo requerira la consulta y analisis
critico de publicaciones cientificas recientes, asi como la capacidad de sintetizar
informacién relacionada con la caracterizacién quimica de productos naturales y
la valorizacién sostenible de residuos agroalimentarios.
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