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1. DATOS BÁSICOS DEL TFG:

Título: Cuantificación de metabolitos relevantes en tejidos de aguacate

Descripción general (resumen y metodología):

El aguacate (Persea americana Mill.) es una fruta tropical muy apreciada, que se caracteriza por
poseer un completo perfil nutricional que incluye altos niveles de ácidos grasos insaturados,
minerales, fibra, proteínas, compuestos fenólicos y vitaminas. Estos componentes contribuyen a los
numerosos beneficios para la salud asociados con su consumo.
 
La determinación precisa de los distintos metabolitos que están presentes en diversos tejidos de
fruto del aguacate (hueso, pulpa, piel, etc.) supone un desafío analítico significativo. No obstante,
el desarrollo de metodologías innovadoras, fiables y sensibles puede ofrecer información valiosa
sobre estos compuestos. La Metabolómica Alimentaria se ha consolidado como una herramienta
esencial con gran potencial en diversos campos analíticos, demostrando su eficacia para afrontar
retos importantes para el sector de producción de aguacate y la gestión de subproductos derivados
de esta industria.

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

Objetivos planteados:

Por ello, en este Trabajo de Fin de Grado se propone aplicar metodologías analíticas potentes para
determinar metabolitos de interés en los tejidos de aguacate. Las muestras serán sometidas a una
extracción sólido-líquido, y los analitos serán determinados mediante cromatografía de líquidos
acopladas a diversos detectores, que incluirán, presumiblemente, la espectrometría de masas. Este
enfoque será crucial para identificar la mayor cantidad posible de compuestos y cuantificar los más
relevantes.
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