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1. DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Harinas de insectos en dietas para Tinca tinca. Utilizacion nutritiva y efectos sobre el estado redox

Resumen (Introduccién, Objetivos y Plan de trabajo; max. 2.460 caracteres con espacios y fuente Arial 9):

Introduccion. La produccion de alimentos artificiales para la crianza de peces depende en buena medida de la proteina
aportada por las harinas de pescado. Estas constituyen, sin embargo, una materia prima limitada, de incierta
disponibilidad, precio fluctuante y baja sostenibilidad, ya que dependen de la pesca. La busqueda de fuentes proteicas
alternativas mas sostenibles ha sido y es un objetivo constante de muchos estudios nutricionales en peces. En este
contexto, la harina de insectos es actualmente un recurso alimentario, de alto contenido proteico, declarado por la FAO
de uso prioritario en alimentacién animal.

Objetivos. Se propone valorar en la tenca el uso nutritivo de la inclusién de harinas de dos insectos en la dieta,
sustituyendo parcialmente a la harina de pescado, asi como su efecto sobre el estado redox de los animales.

Plan de trabajo. Sobre juveniles de tenca (Tinca tinca) se ensayaran varias dietas experimentales durante unas ocho
semanas. Las dietas se suministraran a saciedad en dos tomas diarias. La dieta utilizada como Control sera formulada
con harina de pescado como Unica fuente proteica, el resto de las dietas, hasta un maximo de cuatro, incluiran harina de
Hermetia illucens o de Tenebrio molitor en sustitucion de un 30-50% de la proteina de pescado. Finalizado el ensayo, se
tomaran muestras de higado y otros tejidos. Los higados sera homogeneizados, centrifugados y los sobrenadantes
congelados a -80 °C. Sobre los mismos se determinara la actividad de distintos enzimas antioxidantes, asi como
parametros de dafio oxidativo. Los resultados obtenidos seran tratados, analizados y discutidos con ayuda de la
bibliografia existente. El trabajo finalizara con la elaboracién de una memoria que recoja cada uno de los apartados
propios de un trabajo de investigacion.

Tareas a realizar. Busqueda bibliografica. Tratamiento de muestras. Puesta a punto de protocolos experimentales.

Medidas de distintos parametros. Calculo de indices. Tratamiento estadistico y analisis de resultados. Discusion de
resultados. Elaboracion de la memoria..

Tabla de actividades y dedicacion estimada:

Planteamiento y desarrollo del trabajo 230
Elaboracion de la memoria 66
Preparacioén y ejecucion de la exposicion 4
TOTAL (12 ECTS) 300 horas

2. MODALIDAD (*):| Trabajo Experimental / de Investigacion

(*) En el caso de trabajos experimentales, el tutor considera conveniente que el estudiante ><
realice el taller “Prevencion de riesgos y eliminacién de residuos en el laboratorio”

3.DATOS DEL TUTOR/A UGR (**):

Apellidos: Cardenete Hernandez Nombre: Gabriel

Teléfono: 43247 e-mail: gcardenete@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:

4. DATOS DEL ESTUDIANTE (***):

(***) Si ha sido acordado por el estudiante y profesor/a, por favor completar la siguiente informacion sobre el estudiante:
Apellidos: Fernandez Galera Nombre: Janira

e-mail institucional: janirafernandezga@correo.ugr.es
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