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1. DATOS BASICOS DEL TFG:

Titulo: Estabilizacién de emulsiones cosméticas con saponinas procedentes de cascarilla de quinoa
Descripcion general (resumen y metodologia):

Se pretende el estudio de la sustitucién de tensioactivos sintéticos por saponinas procedentes de
extraccién de cascarilla de quinoa en nanoemulsiones saludables con aceites vegetales (aguacate,
oliva, ...) y su utilizacién en cosmética.

Descripcidn general (resumen y metodologia): Se quiere estudiar la sustitucién de tensioactivos
sintéticos por otros de origen natural (saponinas de quinoa) y evaluar su efecto sobre la estabilidad
fisica y oxidativa de nanoemulsiones saludables con aceites vegetales.

Metodologia: se realizardan extracciones de saponinas de cascarilla de quinoa con mezclas
alcohol/agua y la ayuda de tecnologias como ultrasonidos y/o microondas. Se realizaran
nanoemulsiones del tipo aceite en agua (O/W) y se caracterizaran mediante la medida del tamafo
d eparticula e indice de polidispersidad asi como el potencial zeta. También se estudiard la
estabilidad fisica y oxidativa a través de la cuantificacién de sustancias reactivas al &cido
tiobarbiturico.

Tipologia: Estudio de casos, tedricos o préacticos, relacionados con la tematica del Grado.
Objetivos planteados:

Sustitucién de tensioactivos sintéticos por saponinas obtenidas de extracciones a partir de
cascarilla de quinoa.

Determinacién de las propiedades fisicas (tamafio de particula, indice de polidispersidad y
potencial zeta) y estabilidad fisica y oxidativa de las nanoemulsiones.
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Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Interés por el trabajo en laboratorio
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