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MEMORIA DE LA PROPUESTA DE TFG

Introduccion.

La frescura de los alimentos esta relacionada con el deterioro de los diferentes componentes incluidos en
eso alimentos. Hoy dia el envasado de los alimentos ha pasado de ser pasivo(contener) a ser activo
pasando a cumplir otras funciones: proteger, informar, facilitar y contener.

Esto ha supuesto un cambio de paradigma en envasado de productos —tanto en alimentos, bebidas,
productos farmacéuticos como en productos de uso doméstico-. Lo qu se pretende es aumentar la
funcionalidad tanto de los productos en si mismos como en aspectos relacionados con consumo,
conveniencia o seguridad. Entre otras: mantener la integridad y prevenir activamente el deterioro
aumentando el tiempo de vida; mejorar las cualidades de los productos (apariencia, gusto, sabor, aroma);
responder activamente a cambios en el producto o en el ambiente del envase; informar sobre el producto,
su historia y estado al usuario; ayudar a la apertura indicando la integridad del mismo y confirmar la
autenticidad del producto actuando contra el fraude

Estos nuevos conceptos en envasado se recogen principalmente en dos diferentes tecnologias: envasado
activo y envasado inteligente.

El andlisis de la atmosfera interior del envase que contiene el alimento es un lugar éptimo para muestrear
el estado del alimento. La seleccion del gas o vapor diana, el disefio de una membrana sensora
compatible con el alimento y la seguridad y el disefio del sistema para obtener la informacién analitica
cuatitativa/ cuantitativa son aspectos basicos a estudiar.

Objetivos.

Desarrollar un sensor colorimétrico para determinacién de un gas diana que permita relacionar la
frescura, como puede ser el amoniaco en fase gas. Relacionar la cantidad del gas seleccionado con la
frescura del alimento.

Resumen de los trabajos arealizar por el estudiante/Plan de trabajo.

Preparacion y optimizacién de un sensor colorimétrico para la medida de gas, para ello debera en primer
lugar realizar una basqueda bibliografica y una vez revisado el estado del arte proceder al trabajo en el
laboratorio.

Unavez cumplimentado debera ser enviado junto con el resto de las propuestas del departamento en formato pdf
al correo: gradoguimica@ugr.es. El nombre de cada fichero debe de coincidir con el codigo del TFG.

TIPOLOGIA®

A. Trabajos de investigacion con orientacion basica o aplicada, cuya tematica se relacione con los contenidos de la
titulacion, como:

Al. Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado, a partir de material ya disponible
en los Centros.

A2. Trabajos experimentales, de toma de datos de campo, de laboratorio, etc.

A3. Elaboracién de guias practicas relacionadas con la teméatica del Grado.

B. Trabajos cientifico-técnicos representativos del ejercicio profesional para el que capacita la titulacién, como:
B1. Elaboracion de un informe o un proyecto de naturaleza profesional.
B2. Elaboracion de un plan de empresa.

B3. Simulacion de encargos profesionales.

C. Trabajos bibliogréaficos (C)


mailto:gradoquimica@ugr.es

