
  

 

 

  



VISTO BUENO PARA PRESENTACIÓN DE LA MEMORIA DEL
TRABAJO FIN DE GRADO (1)

GRADO EN: Ciencia y Tecnología de los Alimentos
CURSO: 2022-2023

D/Dña. Beatriz Blanco Alcalde y María Olga Ruiz Pérez, Tutoras Académicas, 
informan de que la alumna Dña. Esther Fernández González, ha realizado el 
Trabajo Fin de Grado que lleva por título
fenólicos de residuos agrarios de mazorca de maíz mediante la metodología de 

bajo su tutela y considera que la memoria es adecuada 
para su presentación pública:

SI X NO *

(*) En caso negativo, indíquense los motivos:

OBSERVACIONES:

Burgos, a 30 de mayo de 2023

Fdo.: Beatriz Blanco Alcalde Fdo.: María Olga Ruiz Pérez

(1) Las memorias presentadas deberán contar con el visto bueno de los tutores. A tal
efecto, se incluirá en la contraportada este documento con la firma de los mismos.
(Regulación del reglamento interno de la facultad de ciencias para la gestión de la
asignat
Facultad de 11 de febrero de 2022)
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EXPERIMENTO
(%v) (% p/v) (min)

E1 75 4 31

E2 50 7 31

E3 50 4 60

E4 50 1 31

E5 100 4 2

E6 100 1 31

E7 50 4 2

E8 75 4 31

E9 75 7 2

E10 100 7 31

E11 100 4 60

E12 75 7 60

E13 75 1 60

E14 75 1 2

E15 75 4 31
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EXPERIMENTO
CTPC

EXPERIMENTAL
(g/kg sólido)

CTPC

PREDICCIÓN
(g/kg sólido)

E1 8,2 ± 0,2 8,2 ± 0,5

E2 7,02 ± 0,6 6,9 ± 0,8

E3 8,5 ± 0,7 8,9 ± 0,8

E4 11,0 ± 0,2 10,8 ± 0,8

E5 3,0 ± 0,5 2,6 ± 0,8

E6 5,57 ± 0,08 5,7 ± 0,8

E7 7,1 ± 0,6 7,0 ± 0,8

E8 8,3 ± 0,5 8,2 ± 0,5

E9 4,7 ± 0,3 4,9 ± 0,8

E10 3,5 ± 0,2 3,7 ± 0,8

E11 4,8 ± 0,5 4,9 ± 0,8

E12 8,1 ± 0,3 7,8 ± 0,8

E13 10,2 ± 0,4 10,0 ± 0,8

E14 8,33 ± 0,08 8,6 ± 0,8

E15 8,22 ± 0,05 8,2 ± 0,5



 
 

 
 
 

 

  



 
 

 
 
 

 

SUMA DE Pi DE LA TABLA 2

 

 



 
 

 
 
 

 

 

 



SUMA DE LOS Pi DE LA 
TABLA 2
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