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DE B U R G O S Facultad de Ciencias

GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
TITULOS DE LOS TFG DEFENDIDOS EN EL CURSO 2020/21

Caracterizacién bioquimica de a-glucosidasa de Aspergillus niger.

Estudio de la actividad proteasa y estabilidad térmica de protamex® en presencia de
aditivos alimentarios.

Caracterizacidon bioguimica de una B-galactosidasa comercial de Aspergillus oryzae.
Produccion microbiana de L-asparaginasa y caracterizacién bioquimica.

Estudio de la biodisponibilidad de matrices alimentarias fortificadas con calcio.

Estudio del efecto de un sazonador de hollejo blanco sobre la virulencia de distintas cepas
de Listeria monocytogenes y Campylobacter jejuni en células Caco-2.

Evaluacién del efecto antioxidante de la suplementacién de ratas obesas con un residuo
de vinificacion rico en sustancias fendlicas.

Evaluacién de la efectividad del proceso de biorremediacion de aguas contaminadas
desde un punto de vista toxicoldgico mediante la aplicacién de ensayos in vitro.

Evaluacién toxicoldgica de suelos y aguas contaminadas mediante |a aplicacion de ensayos
in vitro.

Uso de plantas acudticas en la recuperacion de aguas subterrdneas contaminadas con
metales.

Posibilidades de fitorremediacion de aguas subterrdneas contaminadas con metales.
Biorrecuperacién de suelos contaminados con hidrocarburos mediante procesos de
bioaumentacion con consorcios microbianos.

Evolucién de la microbiota de un suelo contaminado con hidrocarburos en procesos de
biorremediacién.

Capacidad antioxidante y efecto sobre el estrés oxidativo y la viabilidad celular de
extractos solubles de cuatro hortalizas feculentas.

Andlisis de principios inmediatos y capacidad antioxidante de “Manzanas reineta del Valle
de las Caderechas”.

Perfil antioxidante de mieles castellano-leonesas.

Actividad catalasa y glucosa oxidasa, concentracién de H,O; y actividad antimicrobiana en
mieles.

Deteccion de fraudes en mieles mediante el andlisis de actividad diastasica.

Efecto de un sazonador obtenido a partir de hollejo de uva blanca en la vida util de
pechuga de pollo.

Estudio in vitro del potencial antimicrobiano de un sazonador de hollejo de uva blanca
frente a Listeria spp. y Campylobacter jejuni.

Efecto de un sazonador obtenido a partir de hollejo de uva blanca en la vida util de
hamburguesas de pollo.

Estudio del efecto de un extracto de aceituna sobre las propiedades fisicoquimicas y
oxidacion lipidica de hamburguesas de vacuno.

Deslactosado de leche desnatada mediante proceso enzimatico y tecnoldgico.

Bases ingenieriles en una etapa del procesado de alimentos.

Puesta en marcha y ensayos de operaciones de un nuevo reactor hibrido anaerobio para
el tratamiento de aguas residuales en pequefios municipios.

Pza. Misael Bafiuelos s/n. 09001 Burgos
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Puesta en marcha de un nuevo biorreactor anaerobio de membranas de cultivo mixto.
Estudio del efecto de las condiciones de operacién sobre el ensuciamiento.

Estudio de la separacién mediante procesos de membrana de compuestos bioactivos
presentes en los extractos de hojas de olivo.

Separacion mediante pervaporacion de compuestos de degradacion producidos en la
hidrolisis mediante agua subcritica del bagazo de cerveza.

Estudio de la recuperacién de compuestos bioactivos de salvado de trigo mediante
extraccion enzimatica y con mezclas de etanol-agua.

Extracciéon de 4cido citrico de disoluciones acuosas diluidas utilizando niosomas vy
microfiltracién con membranas de cerdmicas.

Recuperacion de azuUcares y polioles presentes en hojas de olivo mediante un proceso
combinado de extraccion y membranas.

Eficacia del tratamiento con ultrasonidos en la desinfeccion de microorganismos en
salchichas de cerdo cocidas.

Estudio microbioldgico de compost comunitario de Castilla y Ledn.

Estudio de la presencia de microorganismos resistentes a antimicrobianos en alimentos.
Resistencia a la colistina.

Estudio de la presencia de Staphylococcus aureus resistente a meticilina (MRSA) en aguas
residuales.

Metodologia de disefios de superficie de respuesta en la optimizacién de un proceso de
extraccion solido-liquido: Extraccion de acido carminico en cochinilla de Lanzarote.
Herramientas quimiométricas en el estudio y optimizacion de los procesos de secado de
cochinilla y obtencién del carmin.

Determinacién de sulfitos en conservas vegetales por espectroscopia de absorcidn
molecular.

Capacidad antioxidante de antocianinas vs. Nitritos en carne.

Determinacién de sulfitos en alimentos en una base de gel por métodos de
espectroscopia y colorimetria.

Estudio bibliografico de los métodos analiticos para la determinacién de la vitamina B12.
Estudio tedrico de métodos de andlisis para la determinacion de glucosa.

Estudio de un nuevo sensor quimico para la deteccion de téxicos en alimentos.

Aplicacién de un complejo de renio para la deteccidon de contaminantes organicos en
alimentos.

Utilizacion de un complejo de oro para la deteccidn de aminas bidégenas procedentes de
alimentos.

Estudio de un sensor quimico de oro para la deteccién de aminas bidgenas en alimentos.
Aplicacion de un nuevo sensor fluorogénico de oro en la deteccidon de aminas bidgenas
generadas a partir de alimentos.

Ensayo con un sensor quimico para la deteccién de aminas bidgenas en alimentos en
degradacion.

Analisis de la huella de carbono generada por la industria ganadera.

Cdlculo de la huella de carbono de una fabrica de cerveza en Burgos y propuesta de
acciones ambientales para su reduccion.
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