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Determinacidn de la composicion en alcoholes mayoritarios del hidromiel.
Determinacidn de acidos organicos en hidromiel.

Estudio de la vida util de pechugas de pollo adicionadas con un sazonador
obtenido a partir de hollejo de uva blanca.

Aplicacion de la metodologia de analisis sensorial cata (Check-All-That-Apply)
en la caracterizacién de vinos procedentes de diferentes denominaciones de
origen.

Estudio del potencial efecto antioxidante de los compuestos derivados de
hollejo blanco incorporados a hamburguesas de carne de pollo.

Estudio del empleo de un sazonador de origen vinico en hamburguesas de pollo
sobre los potenciales efectos saludables de sus productos de digestion.

Utilizacién de cefalépodos de bajo valor culinario: mejora de sus propiedades y
obtencidn de hidrolizados “tipo garum”.

Actividad antioxidante y citoprotectora de melanoidinas obtenidas a partir de
corteza de pan extraidas con diferentes enzimas proteoliticas.

Estudio bibliografico de las estrategias de supervivencia de Campylobacter
jejuni en ambientes adversos.

Estudio de la vida util de hamburguesas de pollo adicionadas con un sazonador
obtenido a partir de hollejo de uva blanca.

Andlisis de la alergenicidad de proteinas de soja tras tratamiento por
ultrasonidos e hidrélisis con pepsina.

Estrategia de separacion mediante extraccién liquido-liquido para el cribado
cualitativo de colorantes en muestras reales.

Estudio del proceso de extraccion de compuestos fenélicos a partir de residuos
de mazorca maiz.

Estudio de recuperacién de acido galacturénico de residuos de piel de cebolla
mediante un proceso combinado de extraccion con agua subcritica vy
diafiltracién.

Microbiologia agroalimentaria: Mejora en la calidad de uva mediante la
incorporacion de bioproductos de base microbiana en el proceso de
nitrificacion y en la biofertilizacién (Proyecto H2020 NOVATERRA).
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Andlisis de tratamientos alternativos para la reduccion del uso de fertilizantes
nitrogenados mediante Multiplex Research en el marco del proyecto
NOVATERRA H2020.

Optimizacion de la Extraccidn de antocianinas para su utilizacién colorante y
antioxidante en matrices alimentarias.

Andlisis de la presencia de microorganismos de interés en salud publica en las
aguas residuales de la ciudad de Burgos.

. Deteccion de Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo.

Revisidn bibliografica.
Estudio de conservacion de miel en polvo.

Estudio de la tolerancia frente a estrés por metales en tres especies de plantas
acuaticas utilizadas en fitorremediacion.

Especies de plantas acudticas de utilizacion en la recuperacién de aguas
subterraneas contaminadas con metales.



