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1. DATOS BÁSICOS DEL TFG:

Título: Estabilización de emulsiones cosméticas con saponinas procedentes de cascarilla de quinoa

Descripción general (resumen y metodología):

Se pretende el estudio de la sustitución de tensioactivos sintéticos por saponinas procedentes de
extracción de cascarilla de quinoa en nanoemulsiones saludables con aceites vegetales (aguacate,
oliva, ...) y su utilización en cosmética.
Descripción general (resumen y metodología):  Se quiere estudiar la sustitución de tensioactivos
sintéticos por otros de origen natural (saponinas de quinoa) y evaluar su efecto sobre la estabilidad
física y oxidativa de nanoemulsiones saludables con aceites vegetales.
Metodología: se realizarán extracciones de saponinas de cascarilla de quinoa con mezclas
alcohol/agua y la ayuda de tecnologías como ultrasonidos y/o microondas. Se realizarán
nanoemulsiones del tipo aceite en agua (O/W) y se caracterizarán mediante la medida del tamaño
d epartícula e índice de polidispersidad así como el potencial zeta. También se estudiará la
estabilidad física y oxidativa a través de la cuantificación de sustancias reactivas al ácido
tiobarbitúrico.
 

Tipología: Estudio de casos, teóricos o prácticos, relacionados con la temática del Grado.

Objetivos planteados:

Sustitución de tensioactivos sintéticos por saponinas obtenidas de extracciones a partir de
cascarilla de quinoa.
Determinación de las propiedades físicas (tamaño de partícula, índice de polidispersidad y
potencial zeta) y estabilidad física y oxidativa de las nanoemulsiones.
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