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4 DATOS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO h
NOMBRE: Desarrollo y evaluacidn biofuncional y sensorial de productos elaborados con granos gastados de cerveza como alternativa para disminuir el impacto ambi 2
| JUSTFIFMGCAGION: una de las mas antiguas y populares a nivel mundial, ha generado un creciente interés no solo por su relevancia econémica y cultural, sino también por su potencial en la innovacién 3
glimentaria sostenible. En particular, el subproducto principal de la produccion de cerveza, conocido como Granos Gastados de Cerveza o Brewer’s Spent Grain (BSG), ha cobrado protagonismo por su valor
putricional y funcional. EI BSG representa aproximadamente el 85% de los residuos sélidos generados en la elaboracion de cerveza y contiene una alta proporcion de fibras dietéticas (principalmente celulosa,
hemicelulosa y lignina), proteinas ricas en aminoacidos esenciales, lipidos, vitaminas del complejo B y compuestos fendlicos con propiedades antioxidantes (Aradwad, 2025; Silva, 2024).
|a re-valorizacion del BSG responde a principios de economia circular, buscando transformar un residuo altamente perecedero en una fuente valiosa de ingredientes funcionales. Usualmente relegado a usos como
glimento para animales o desecho en vertederos, el BSG ha sido objeto de investigaciones para su integracion en productos de panaderia, lacteos fermentados, snacks y otros alimentos funcionales (Aradwad,
P025). Ademas, técnicas de conservacion como el secado por ventana de refractancia han demostrado preservar compuestos bioactivos importantes, lo cual favorece su aplicacién en la industria alimentaria (Silva,
p024).
Entre las propiedades mas prometedoras del BSG se destacan sus beneficios funcionales gracias a los péptidos bioactivos obtenidos por hidrélisis enzimatica, los cuales han demostrado actividades antioxidantes,
antiinflamatorias, antidiabéticas y antimicrobianas in silico (Aguilar-Toala, 2024). Este potencial lo convierte no solo en un ingrediente nutricional, sino también en un candidato relevante para formulaciones
hutracanticas
OBJETIVOS: 4
Desarrollar diferentes productos tipo snack elaborados a partir de los granos gastados de cerveza y estudiar su bio-funcionalidad como alternativa para la disminucién de
desperdicio y del impacto ambiental del proceso de elaboracion de cerveza.
Analizar sensorialmente la aceptabilidad de los productos desarrollados para determinar si pueden ser implementados como botana en una taperia o restaurante.
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4 ETAPAS GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 12 DURACION DE CADA ETAPA 1 3\
Siete etapas:
1. Revisién bibliografica del tema asignado.
2. M0|"1Fa4e de tecnllca.s de anaI!S|s fisicoquimico y de biofuncionalidad. 480 HORAS,
3. Andlisis fisicoquimico y funcional de los granos gastados de cerveza 4 HORAS DIARIAS
4. Preparacion de diferentes formulaciones para los snacks con y sin aguamiel, leche y suero. POR ALUMNO
5. Andlisis fisicoquimico y funcional de los snacks
6. Andlisis sensorial de los snacks desarrollados
7. Elaboracion, revisién, y autorizacion del reporte final de actividades.
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DESCRIBA LAS ACTIVIDADES EN LAS QUE APOYARAN LOS PRESTADORES (AS) POR CARRERA SOLICITADA 17 )

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Las personas prestadoras aportaran sus conocimientos de analisis de alimentos para la caracterizacion fisicoguimica y bromatologica de los granos gastados de cerveza
que se trabajen. Aplicaran conocimientos de Procesos Basicos de la Industria Alimentaria para disefiar un snack biofuncional, particularmente analizando sus posibles
efectos en la salud.

Ademas, utilizardn sus conocimientos de andlisis sensorial para determinar la aceptabilidad del snack desarrollado
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(RECURSOS NECESARIOS Y DISPONIBLES PARA LA EJECUCION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 18)
La cerveceria Zinco proporcionara los granos gastados de cerveza y parte de sus instalaciones para que los alumnos hagan sus pruebas.
FUENTES DE FINANCIAMIENTO:
Departamento de Ciencias de la Alimentacion UAM Lerma
v
i APOYOS Y ESTIMULOS A LOS PRESTADORES (AS) DE SERVICIO SOCIAL APOYO ECONOMICO 19)
APOYO EN LA ELABORACION DEL [ s CANTIDAD MENSUAL: $
TRABAJO TERMINAL O TESINA —————
[T mATERIALES Y EQUIPO
[vv no
[/ AsEsoria INDIQUE POR CUANTOS MESES:
[ wiATicos OTROS APOYOS (ESPECIFIQUE):
[ cursos Y caPACITACION
(" NOMBRE Y CARGO DEL ASESOR (A) RESPONSAELE Y CORRESPONSABLES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 20 )
NOMBRE(S): CARGO: TELEFONO: e-mail: No. Econdmico
Dra. Judith Jiménez Guzman Profesor titular C 728 282 7002 ext. 2457 ] jimenez@correoc.ler.uam.m 22628
Dr. Mariano Garcia Garibay Profesor Titular C 728 282 7002 ext. 2457  mgarcia@correo.ler.uam.m» 16064
Dr. Carlos Jiménez Pérez Pratesar Asodade D cjimenez@correo ler.uam.n 44040
\ J
f CRITERIOS DE EVALUACION DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO 21 )
(CUMPLIMIENTO DE OBJETIVO, No. DE BENEFICIARIOS, IMPACTO ACADEMICO, IMPACTO SOCIAL, OTROS ESPECIFIQUE)
Aceptabilidad y biofuncionalidad del snack
CRITERIOS DE EVALUACION A PRESTADORES (AS) 22 |
Montaje de técnicas. Caracterizacion fisicoquimica, funcional y sensorial del snack desarrollado.
(OBSERVACIONES 23 |

Este proyecto se llevara a cabo en el marco de un convenio simple de colaboracian entre la Cerveceria Zinco y la UAM




Asesor (a) de la institucién receptora

Nombre(s), firma y sello
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Directo (a) Divisional

Nombre(s), firma y sello

Asesor (a) de la UAM
Dra. Judith Jiménez Guzman

Dr. José Mariano Garcia Garibay

Dr. Carlos Jiménez Pérez

Nombre(s), firma y sello

COLEGIO ACADEMICO
APROBADO [x

CONSEJO ACADEMICO
NO APROBADO [

CONSEJO DIVISIONAL

OBSERVACIONES DEL ORGANO COLEGIADO
I_ OBSERVACIONES

-
X
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EL FORMATO DEBE SER LLENADO DE FORMA ELECTRONICA O A MAQUINA, Y DEBERA SER ACOMPANADO POR LA SOLICITUD CORRESPONDIENTE EN PAPEL MEMBRETADO, FIRMADO Y
SELLADO . EN CASO DE QUE LOS ESPACIOS SEAN INSUFICIENTES, FAVOR DE AGREGAR LA INFORMACION EN UNA HOJA ANEXA SEGUN EL CASO.

SE RECOMIENDA USAR ADOBE READER 9.0 O SUPERIOR.
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