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OFERTA TFM DEL MÁSTER EN AGROALIMENTACIÓN. PERFIL INVESTIGADOR. CURSO 2015-16 

CÓDIGO TÍTULO TUTOR/ES ALUMNO/A 

TFMA-IQTA17 Medida de las mermas durante la crianza de los vinos dulces tipo PX y 

Moscatel 

Gómez Benítez, Juan 

Lasanta Melero, Cristina 

 

TFMA-QA19 Evaluación sensorial de olorosos de la D.O. Condado de Huelva 

envejecidos tradicional y aceleradamente 

Castro Mejías, Remedios 

Durán Guerrero, Enrique 

 

TFMA-QA20 Evaluación del contenido de carotenos de zanahorias. Efectos de las 

técnicas de cultivo 

Palma Lovillo, Miguel 

Fernández Carrera, Ceferino  

 

TFMA-QA21 Evaluación del contenido de polifenoles en uvas de mesa Palma Lovillo, Miguel 

Piñeiro Méndez, Zulema 

 

TFMA-IQTA22 Extracción y precipitación de sustancias inertes a partir de microalgas 

utilizando tecnología supercrítica 

Montes Herrera, Antonio 

Casas Cardoso, Lourdes 

 

TFMA-H23 El vino en la Dieta Mediterránea: una trayectoria histórica (Ss. XVIII al XX) Ramos Santana, Alberto  

TFMA-EG24 Precarización alimentaria y comedores sociales en la provincia de Cádiz 

versus Dieta Mediterránea 

Amaya Corchuelo, Santiago  

TFMA-EG25 De DOP Jamón de Huelva a DOP Jabugo: análisis de la evolución de una 

DOP de jamón ibérico 

Amaya Corchuelo, Santiago  

TFMA-EG26 Agroalimentación contemporánea: modas, tendencia, soluciones Amaya Corchuelo, Santiago  

TFMA-EG27 La producción de calidad. Nuevas estrategias rurales para nuevos 

consumidores en el caso de los vinos del Marco de Jerez 

Amaya Corchuelo, Santiago  

TFMA-DP28 Derecho Agroalimentario: Seguridad y Control Teijeiro Lillo, Mª Eugenia  

TFMA-DP29 El derecho agroalimentario y los sistemas de garantía de calidad de las 

Denominaciones de Origen 

Ceballos Moreno, Manuel  
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Botryt¡s cinerea es un hongo fitopatógr:no caus¿rnte de la e nferrneclacl "Pocireclumbre Gris", que origina
cuant¡osas pérdidas econónricas en una glan variedad de cultivos en ciiversas regiones del rnunclo, y

cuya repercusiÓn en el cultivo de la vicl es ampiiailente conociclo en toclas ia regiones vitivinícolas dei
nr u ¡rdo.

Para el desarrollo de la enfermendad, Botryt¡s cinerea utiliza diversos siendo uno cle ellos la producción
de metabolitos y toxinas en su metabolisnro secundario, objeto c1e estudio en la actualidad, ya que no
se conoce en qué momento y bajo c1r-ró circr-rnstancias los gerres involucrados en €ste pfoceso se

expresan y a qué metabolitos secundarios se r:rncucnrr¡r-r ¿socr¿rclos.

Hasta la actLlalidad se han descrito r-rn total cle 43 enzirnas que poclrian jugar irn papel clave cJurante el
proce50 cle infección desarrollado por este hongo. No todos los genes que coclifican para estas enzimas
lran sido estudiados y de muchos ce ellos se clesconoce su rol y el nrornento en el que pod¡an estar
expresá n dose.

El preserlle trabajo tierre por ob.letivo re¿rlrzar r¡r¡ csiuilio dc cxpresión cle un¿
codifican para etrzimas clave err el mr:tabolisn-ri: sccrrirl¿rrio i-iel hr,rrigo clurante el
en diferentes situaciones experirlenlales irrecilante el Ltso clrt la PCtl a tic,¡nno real.

fanrilia de genes que

proceso de infección

Los resultados que sc
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mayor conocrmrcntr¡ sobre esa familia de-;;.l;t y r; p""bb Iobtengan de este trabajo aportarán un

implicación e n el proceso de infección de este inrportante lrongo fitopatógeno.

Este trabajo proporciona al estudiante de master diferentes conocimientos sobre: el cultivo
microbiológico de hongos, desarrollo de lécnic.rs microbiologrcas cle almacenamiento y conservación de

nricroorganismos, téctricas nroleculares dc extracción cie ADN, lrRN y PCR, asi corno experrencta etl
ensayos de patogenicidad err cordic,ories conrrol,rdls dc l¿Dor¡lo,',o
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NOTA: cumpliméntese la inforniación
La propuesta deberá ser aprobada en

solicitada y reenviar por correo electrónico a la dirección del Departamento.
Consejo de departamento.
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Aplicación de técnicas espectroscópicas al estudio de alimentos, 

bebidas y productos agrícolas. 

Investigador 

Aunque el título es muy general, lo que se pretende es que el estudiante dirigido trabaje en 

espectroscopia óptica con determinados alimentos, ya que esta técnica es muy fácil de emplear pero 

permite realizar diferentes tipos de estudios tales como la caracterización de alimentos por diferentes 

grados de calidad, determinación de propiedades químico-físicas como el color, la pureza e incluso 

poder determinar adulteraciones o mezclas. 

No indicamos nada acerca del tipo de alimento, bebida o producto, pues preferimos dejar abierto la 

posibilidad de que el Estudiante pueda declarar su interés en algún tipo en particular. 

Los tutores tienen una experiencia contrastada en la realización de tesis doctora" y dirección de otras 

! tesis tanto doctoral, como de Master, así como patentes y publicaciones científicas dedicadas a aceites 

• de oliva, girasol y otros; azafrán, vinos, vinagres, etc. , 

Lugar t~{ 

NOTA: cumpliméntese la informa n so 
La propuesta deberá ser aprobada 
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Consejo de departamento. 

y fecha: . Firi:a del, tutor/es: 

P,VA /~b~r 
(, : ,}eS{lS A-Y~Ul l~ !c/'.({ cliJ 

da yi'elr\~ p;1~rreo electrónico a la direl:ción del Departamento. 

www.uca.eslciendas



