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3

4

5TIPO DE PLAN, PROGRAMA O PROYECTO DE SERVICIO SOCIAL

JUSTIFICACIÓN:

OBJETIVOS:

NACIONAL REGIONAL ESTATAL LOCAL

VESPERTINO

MATUTINO MIXTO

FIN DE SEMANA

OFICINA LABORATORIO

EDUCATIVO PRODUCTIVO PÚBLICO SOCIAL

ZONA RURAL

CAMPO

ZONA URBANA

7

9

RURAL

URBANA

UBICACIÓN DEL PRESTADOR (A)LUGAR DE REALIZACIÓN DEL SERVICIO SOCIAL

ALCANCE DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO DE SERVICIO SOCIAL           SECTOR BENEFICIADO ÁREA6

LUGAR:

DÍAS:

HORARIO:

8

UN    AÑO DOS AÑOS TRES AÑOS

DURACIÓN DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO       CONVENIO INSTITUCIONAL10 11
SI

EN PROCESO DIVISIÓN

NO

UAM UNIDAD

ETAPAS  GENERALES DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO DURACIÓN DE CADA ETAPA12 13

FECHA DE RECEPCIÓN:
MES AÑODÍA AÑO

2025
FECHA DE APROBACIÓN:

MES

10

DÍA

27
  CLAVE DE APROBACIÓN   DCBSL.115.18.25.3

 Número de Sesión: 215-(18.25)

ADSCRIPCIÓN

 DIVISIÓN, DIRECCIÓN O COORDINACIÓN  DEPARTAMENTO O SECCIÓN UNIDAD

INTERDISCIPLINARIO SI NO
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OBSERVACIONES DEL ÓRGANO COLEGIADO

Asesor (a) de la institución receptora 

Nombre(s), firma y sello

Asesor (a) de la UAM 

Nombre(s), firma y sello

Directo (a) Divisional

Nombre(s), firma y sello

COLEGIO ACADÉMICO

CONSEJO ACADÉMICO

CONSEJO DIVISIONAL
NO APROBADO

APROBADO

OBSERVACIONES

EL FORMATO DEBE SER LLENADO DE FORMA ELECTRÓNICA O A MÁQUINA, Y DEBERÁ SER ACOMPAÑADO  POR LA SOLICITUD CORRESPONDIENTE EN PAPEL MEMBRETADO, FIRMADO Y 
SELLADO . EN CASO DE QUE LOS ESPACIOS SEAN INSUFICIENTES, FAVOR DE AGREGAR LA INFORMACIÓN EN UNA HOJA ANEXA SEGUN EL CASO. 
SE RECOMIENDA USAR ADOBE READER 9.0 O SUPERIOR.
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	TextField5[18]: La industria cervecera, una de las más antiguas y populares a nivel mundial, ha generado un creciente interés no solo por su relevancia económica y cultural, sino también por su potencial en la innovación alimentaria sostenible. En particular, el subproducto principal de la producción de cerveza, conocido como Granos Gastados de Cerveza o Brewer’s Spent Grain (BSG), ha cobrado protagonismo por su valor nutricional y funcional. El BSG representa aproximadamente el 85% de los residuos sólidos generados en la elaboración de cerveza y contiene una alta proporción de fibras dietéticas (principalmente celulosa, hemicelulosa y lignina), proteínas ricas en aminoácidos esenciales, lípidos, vitaminas del complejo B y compuestos fenólicos con propiedades antioxidantes (Aradwad, 2025; Silva, 2024). 
La re-valorización del BSG responde a principios de economía circular, buscando transformar un residuo altamente perecedero en una fuente valiosa de ingredientes funcionales. Usualmente relegado a usos como alimento para animales o desecho en vertederos, el BSG ha sido objeto de investigaciones para su integración en productos de panadería, lácteos fermentados, snacks y otros alimentos funcionales (Aradwad, 2025). Además, técnicas de conservación como el secado por ventana de refractancia han demostrado preservar compuestos bioactivos importantes, lo cual favorece su aplicación en la industria alimentaria (Silva, 2024). 
Entre las propiedades más prometedoras del BSG se destacan sus beneficios funcionales gracias a los péptidos bioactivos obtenidos por hidrólisis enzimática, los cuales han demostrado actividades antioxidantes, antiinflamatorias, antidiabéticas y antimicrobianas in silico (Aguilar-Toalá, 2024). Este potencial lo convierte no solo en un ingrediente nutricional, sino también en un candidato relevante para formulaciones nutracéuticas. 
La cerveza en sí misma está siendo reformulada con ingredientes funcionales como prebióticos y probióticos. Los polisacáridos no amiláceos (NSPs), especialmente el arabinoxilano y los β-glucanos, presentes en cervezas de malta de trigo, han mostrado capacidad para estimular el crecimiento de cepas beneficiosas de Lactobacillus, lo que sugiere un efecto prebiótico potencial (Song, 2022; Kanyer, 2017). Estos compuestos, al resistir la digestión y llegar intactos al colon, ofrecen un entorno favorable para el crecimiento de la microbiota intestinal benéfica, es decir, tienen potencial prebiótico. 
El desarrollo de cervezas funcionales, que integran compuestos prebióticos, extractos bioactivos del BSG y cultivos probióticos, ha sido objeto de creciente investigación, a pesar de los retos tecnológicos que esto implica. Factores como el contenido alcohólico, la acidez, la filtración y la pasteurización representan obstáculos para la viabilidad de los probióticos en la cerveza. Sin embargo, estrategias como la co-fermentación con levaduras no convencionales (como Saccharomyces boulardii), la encapsulación de microorganismos en matrices protectoras y la producción de cervezas sin filtrar o no pasteurizadas han permitido avances significativos (Santos, 2024). 
El aprovechamiento de los granos gastados de cerveza como fuente de compuestos funcionales y el uso de prebióticos en la formulación de cervezas innovadoras no solo responde a tendencias de sostenibilidad y salud, sino que también amplía las posibilidades de diferenciación y valor agregado en la industria de bebidas. Este enfoque multidisciplinario involucra ciencia de alimentos, biotecnología, ingeniería de procesos y nutrición, y representa un campo fértil para el desarrollo de productos con impacto positivo tanto en la salud humana como en la reducción de residuos agroindustriales.
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Desarrollar diferentes productos tipo snack elaborados a partir de los granos gastados de cerveza y estudiar su bio-funcionalidad como alternativa para la disminución de desperdicio y del impacto ambiental del proceso de elaboración de cerveza. 
Analizar sensorialmente la aceptabilidad de los productos desarrollados para determinar si pueden ser implementados como botana en una tapería o restaurante.
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