9991001 ALTERACIONES MICROBIOLOGICAS Y BIOQUIMICAS DURANTE EL PROCESO Y
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS. METODOS DE CONTROL Y RIESGOS
MICROBIOLOGICOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS.

- Principales microorganismos alterantes de alimentos y su control durante el procesado y almacenamiento.
- Principales microorganismos patégenos asociados al consumo de alimentos y medidas de control.
- Alteraciones bioquimicas de los alimentos durante su procesado y alamacenamiento. Medidas de control.

9991015 IMPLANTACION DEL SISTEMA APPCC EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Realizacion de estudios encaminados a implantar el sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos con la finalidad de
garantizar la seguridad alimentaria. Verificacion del funcionamiento del sistema.

9991018 ESTUDIO DE FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DEL VINO.

Estudio de factores con influencia en la calidad final del vino: tecnologias aplicadas durante el cultivo de la vid y en las fases de
elaboracion y estabilizacion de los vinos.

9991019 EVALUACION FiSICO-QUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS MINIMAMENTE
PROCESADOS.

Se proponen unos trabajos de investigacion relacionados con la linea de investigacion seguidos por las profesoras que proponen

estos trabajos.
Realizacion de un seguimiento de las caracteristicas fisicoquimicas y los recuentos microbianos de microorganismos indicadores en

distintos alimentos minimamente procesados.

9991020 OPTIMIZACION DE METODOS DE ANALISIS, DE SEPARACION E IDENTIFICACION DE
POLISACARIDOS DE UVA Y VINO.

Optimizar las separacion de polisacaridos de uvay vino por HRSEC.
Optimizar la identificacién y cuantificacion de polisacaridos de uva y vino por GC.




9991115 MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE PRODUCTOS FERMENTADOS.

La linea de Microbiologiay Biotecnologia Enoldgicas tiene los siguientes objetivos:

-La identificacion y caracterizacion de bacterias lacticas responsables de la fermentacion maloléctica (FML) de vinos tintos de D.O.
C. Rioja. Este objetivo supone el estudio sistematico de la flora autéctona en los vinos de la region.

-La seleccion de aquellos clones que presenten caracteristicas éptimas para constituir buenos iniciadores de la FML.

-Estudiar la produccion de bacteriocinas y las interacciones de clones seleccionados con el resto de la microflora del vino y de la
uva.

-La identificacién de microorganismos que puedan suponer alteraciones de los vinos.

-La optimizacién de procesos biotecnolégicos implicados en la elaboracion de vinos, tales como la estabilizacion del color o la
induccion de la FML.

-El estudio de paradas de fermentacién y sus posibles causas.

Los alumnos para ser admitidos en la linea de investigacion deberan realizar una entrevista personal con los tutores y tener la
aprobacién de los mismos para la realizacion del trabajo.

9991117 ECOLOGIA DE LA RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Determinacion de los niveles de resistencia a antibi6ticos (macrolidos, quinolonas, -lactdmicos, glicopéptidos, aminoglicdsidos,
etc..) y caracterizacién molecular de los genes implicados en cepas bacterianas aisladas a partir de muestras clinicas, alimentarias,
ambientales o animales. Estimacion de la diseminacidn de estos determinantes de resistencia, estudio de la transferencia de dichos
determinantes entre cepas, especies 0 géneros bacterianos y su repercusion ecoldgica. Estudio del impacto de la resistencia a
antibioticos sobre la flora bacteriana de diferentes nichos ecolégicos (intestinal, alimentos, etc...).

Los distintos géneros bacterianos estudiados son de interés tanto para la industria agroalimentaria como para la medicina o
veterinaria por estar implicados en procesos infecciosos.

Estudio de la sintesis de sustancias antimicrobianas, factores que influyen en su produccién y aplicaciones.

Los alumnos para ser admitidos en la linea de investigacion deberan realizar una entrevista personal con los tutores y tener la
aprobacién de los mismos para la realizacion del trabajo.




