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1.DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Produccién de mannoligosacéaridos y otros compuestos a partir de residuos del café.

Introduccion:

La industria agroalimentaria es un sector clave para la economia nacional, y dentro de la industria
alimentaria, el mercado del café en Espafia mueve una gran cantidad de dinero y produce al afio
mas de 200000 toneladas de subproductos, principalmente posos de café que, en su mayoria, se
desechan y no son reciclados para otros fines. La literatura cientifica muestra cémo se podrian
obtener compuestos con actividad prebiética a partir de la hidrélisis de los posos de café (por
ejemplo melanoidinas o0 manooligosacaridos).

Objetivos:

[ ldentificar, a partir de la bibliografia, los parametros criticos en la hidrolisis de los residuos
solidos del café.

] Determinar a partir del estado del arte de los tratamientos previos para optimizar la produccién
en cuanto al contenido en azlcares y fenoles totales.

[J Realizacién de hidrdlisis sin catalizador en reactor a presion.

[J Cultivo y co-cultivo de la fraccion liquida de la hidrdlisis.

[0 Seleccion de microorganismos para dicha fermentacion.

Plan de Trabajo:

Se realizard una revision bibliogréfica sobre la hidrélisis de los residuos lignoceluldsicos, y los
procedentes de la industria cafetera. Se determinara el estado del arte de los procesos utilizados
para la transformacion de los residuos lignocelulésicos, determinando los parametros criticos de
temperatura, concentracion y tratamiento previo. Con tres de esos parametros criticos se planteara
un disefio de experimentos y se procedera a su desarrollo. Se estableceran las conclusiones
correspondientes y se incidira en la influencia en los costes de proceso.

Posteriormente se determinard la influencia de cada combinacion de pardmetros anteriormente
estudiada sobre la hidrdlisis a alta presion, identificando los compuestos obtenidos en cada caso
por técnicas analiticas adecuadas.

Se realizara un cultivo de 24 h de las fracciones liquidas obtenidas con pseudomonas putida o
microorganismos relacionados y de determinard la influencia sobre el mismo de las condiciones
previas.

Tabla de actividades y dedicacion

) Planteamiento, orientacién, supervision, y
estimada: ., : 20
preparacion de la memoria
Preparacion de la memoria 9
Desarrollo del trabajo 120
Exposicion del trabajo 1
TOTAL (6 ECTS) 150 horas

OFERTADO POR:
Profesor del Departamento ﬂ
Profesor del Departamento junto con Empresa o Institucién ]
Propuesto por alumno (*)




N

. MODALIDAD: 5

Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado
Elaboracién de un informe o un proyecto de naturaleza profesional
Elaboracién de un plan de empresas

Simulacién de encargos profesionales

Trabajos experimentales, de toma de datos.

Trabajos bibliograficos sobre el estado actual de una tematica relacionada con el Grado.
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Trabajos derivados de la experiencia desarrollada en prdcticas externas.

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE:

Dentro de las que se detallan en la ficha del TFG de la Memoria del Verificacion del Grado, se
desarrollaran en particular las siguientes competencias:

CG1, CG2, CG3, CB2, CB3, CB4, CBS

CT1, CT2,CT3, CT4, CT5, CT7, CT8

CE2, CE5, CE18, CE24, CE27

4. BIBLIOGRAFIA BASICA:
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- Sergio Pérez-Burillo, Silvia Pastoriza, Alejandro Fernandez-Arteaga, German Luzén, Nuria
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5. ACLARACIONES PARA EL ESTUDIANTE:

3. DATOS DEL TUTOR/A UGR:
Apellidos: FERNANDEZ ARTEAGA Nombre: ALEJANDRO
Teléfono: 958241568 e-mail: jandro@ugr.es

**En el caso de trabajos desarrollados en Empresas u otras Instituciones ajenas a la Universidad de Granada, por favor
completar la siguiente informacion:

TUTOR/A DE LA EMPRESA O INSTITUCION:
Apellidos: Nombre:
Empresa/Institucion:
Teléfono: e-mail:




