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1. DATOS BÁSICOS DEL TFG:

Título: Extracción de saponinas. Puesta a punto de los métodos de cuantificación de saponinas de
quinoa

Descripción general (resumen y metodología):

Las saponinas son compuestos presentes en la cascarilla de la quinoa que confieren un sabor
amargo a la misma y, en consecuencia, deben ser eliminados de la misma para su uso en consumo
humano.
Son muchos los métodos de extracción de las saponinas a partir de la cascarilla de la quinoa:
maceración, extracción con reflujo, microondas, ultrasonidos, … En todos ellos se utilizan diferentes
disolventes como mezclas de alcohol-agua (etanol y metanol, fundamentalmente).
Se pretende en este trabajo, realizar la extracción de las saponinas de la quinoa mediante el uso de
mezclas alcohol.agua con asistencia de microondas y/o ultrasonidos y la puesta a punto de los
métodos de cuantificación de las mismas: métodos espectrofotométricos (método de la vainillina y
método de Lieberman-Burchard), método afrosimétrico y HPLC-MS. 

Tipología: Trabajos experimentales, de toma de datos de campo o de laboratorio.

Objetivos planteados:

1. Extracción de saponinas a partir de la cascarilla de la quinoa
2. Puesta a punto de los métodos de cuantificación de saponinas de quinoa
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Interés por el trabajo en laboratorio



Capacidad de trabajo autonómo y  de resolución de problemas

Plazas: 1

2. DATOS DEL TUTOR/A:

Nombre y apellidos:  ANA ISABEL GARCÍA LÓPEZ

Ámbito de conocimiento/Departamento: INGENIERÍA QUÍMICA

Correo electrónico: anaigl@ugr.es

3. COTUTOR/A DE LA UGR (en su caso):

Nombre y apellidos:  MERCEDES FERNÁNDEZ SERRANO

Ámbito de conocimiento/Departamento: INGENIERÍA QUÍMICA

Correo electrónico: mferse@ugr.es

4. COTUTOR/A EXTERNO/A (en su caso):

Nombre y apellidos:

Correo electrónico:

Nombre de la empresa o institución:

Dirección postal:

Puesto del tutor en la empresa o institución:

5. DATOS DEL ESTUDIANTE:

Nombre y apellidos: 

Correo electrónico:
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