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Departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologia de Alimentos
Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR (ES) ACADEMICO

VI-IQTA-01 Investigador Estudio de la influencia del prensado y otras operaciones Victor Palacios Macias/Ana
prefermentativas en la concentracion de acido glucénico de Roldan Gomez

Palomino Fino afectadas por pudricion gris

Resumen: Se pretende analizar el efecto de las operaciones
mecanicas prefermentativas (molturaciéon y prensado) sobre
la concentracion de acido glucénico de mostos de Palomino

Fino cuyas uvas estan afectadas de pudricién gris.

VI-IQTA-02 Investigador Estudio de caractetizacion del acido glucénico en uvas, Victor Palacios Macias/Ana
racimos y cepas de Palomino Fino afectadas por pudricion Roldan Gémez
gris
Resumen: Se pretende analizar el acido glucénico en las
diferentes partes de la uva (pulpa y hollejo), asi como su

distribucion dentro de los racimos y cepas afectadas o no
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por pudricion gris. La finalidad del proyecto es establecer el
nivel de seleccién que es necesario implantar en los lagares,
para minimizar el contenido en acido glucénico de los

mostos.

Comision de Trabajos Fin de Master
Madster en Vitivinicultura en Climas Calidos

VI-IQTA-03

Investigador

Estudio sobre el potencial enolégico de tipos de Palomino

cultivados en el marco del Jerez

Resumen: El proyecto fin de master que se propone tiene
como objetivo estudiar desde el punto de vista enolégico
algunos tipos antiguos de Palomino que estan actualmente
en peligro de extincién, con la finalidad de evaluar su
potencial para la elaboracién de vinos de jerez. Se analizara
la evoluciéon durante la maduracién, y mediante
microvinificaciones se evaluara desde el punto de vista
tecnologico y sensorial la calidad de los mostos y los vinos
obtenidos, asi como su potencial para los procesos de
crianza biolégica u oxidativa. Los resultados se podrian
considerar como estudio preliminar para fijar un programa
de seleccion clonal de la variedad en base a criterios de
calidad no tenidos en cuenta anteriormente en la seleccion

de la variedad Palomino fino.

Victor Palacios Macias/Ana

Jiménez Cantizano

VI-IQTA-04

Investigador

Prospeccion e identificacion de tipos antiguos de la

variedad Palomino en peligro de extincién en el marco de

Ana Jiménez Cantizano/Emilio
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Jetrez Manuel Garcia Suarez

Resumen: El proyecto fin de master que se propone tiene
como objetivo prospeccionar los vifiedos antiguos del marco
de jerez plantados con la variedad Palomino y recolectar
material vegetal con objeto de poder establecer una
programa de seleccion clonal en base a criterios de calidad.
Para comprobar la identidad del material vegetal se
procedera a realizar una caracterizacion molecular con

marcadores tipo microsatélites.
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Departamento de Biomedicina, Biotecnologia y salud puablica

Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR ACADEMICO
VI- BMBTSP -01 Investigador Efecto de 1la inoculacion secuencial de levaduras Jesus Manuel Cantoral
fermentativas en vinos sometidos a crianza bioldgica. Fernandez/ Maria Carbu

Resumen: A partir de la década de los 80, el uso de Espinosa de los Monteros

levaduras de Saccharomyces cerevisiae secas activas y
seleccionadas en bodegas para asegurar el proceso
fermentativo del mosto, y obtener vino ha sido ampliamente
extendido en el sector enolégico. Son numerosas las cepas
comerciales o seleccionadas que son utilizadas por su
robustez y capacidad fermentativa. Sin embargo, muchas
de estas levaduras aportan poco al caracter de los vinos. Se
sabe que las levaduras no-Saccharomyces no tienen la
misma capacidad fermentativa que las Saccharomyces, sin
embargo, aportan y  diversifican caracteristicas
organolépticas de interés. Las bodegas buscan crear nuevos
estilos de vinos, por ello en los ultimos afios se ha
comenzado a utilizar levaduras seleccionadas tanto no-
Saccharomyces como Saccharomyces en cultivos mixtos o
mediante  inoculacién  secuencial corno  solucién

biotecnolégica para la obtencion de vinos con unas
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caracteristicas organolépticas determinadas. En la D.O.
Jetez-Xérés-Sherry y Manzanilla de Sanlicar de Barrameda,
la mayoria de los vinos blancos se elaboran con la variedad
Palomino fino, inoculados con levaduras seleccionadas o
comerciales de S. cerevisiae y se someten a crianza
biolégica bajo '"velo de flot" para la obtencién de los
generosos. En este trabajo se plantea evaluar el efecto de la
inoculacion secuencial en la complejidad sensorial de vinos
sometidos a crianza biolégica, comparando vinos generosos
de Palomino fino elaborados de manera tradicional con
vinos elaborados mediante inoculacién secuencial de una

levadura no-Saccharomyces y una Saccharomyces

previamente seleccionadas.

Comision de Trabajos Fin de Master
Madster en Vitivinicultura en Climas Calidos
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Departamento de Quimica Analitica
Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR (S) ACADEMICO

VI-QA-01 Investigador Caracterizacion analitica de vinagres andaluces Remedios Castro
Resumen: Tras un amplio muestreo de vinagres andaluces Mejias/Ramén  Natera
correspondientes a las distintas Denominaciones de Origen existentes, Main
se procedera a su caracterizaciéon analitica. Dicha caracterizaciéon
comprendera la determinacion tanto de su perfil polifenélico mediante
cromatografia liquida (UPLC) como de su perfil volatil mediante
SBSE (extraccion de barra por desorcion térmica) y cromatografia de
gases. Dados los estudios precedentes sobre la correlacion entre
contenido polifendlico y actividad antioxidante, se procedera a la
determinaciéon de ésta junto a la determinacién de parametros
enolégicos de rutina. Los datos analiticos obtenidos seran sometidos a

diversas técnicas quimiométricas a fin de obtener resultados que nos

permitan caracterizar y/6 diferenciar este producto andaluz.

VI-QA-02 Investigador Estudios de procesos de envejecimiento acelerado en vinagres Ramén Natera
.. . Marin/Enrique  Duran
Resumen: El objetivo del trabajo es el de emular y acelerar el proceso / 9
s . Guerrero
natural de envejecimiento del vinagre en botas de roble,
desarrollandolo a escala industrial. En el envejecimiento, dos factores

entran en juego de manera conjunta. Por un lado, el contacto del
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producto con la madera de la bota y, por otro gracias a la porosidad
de ésta la difusion de oxigeno al interior, en pequefias cantidades.
Para ello, se llevaran a cabo distintas experiencias, ajustando las
variables para la optimizacion del proceso, en donde los vinagres
seran sometidos a maceracion con virutas de madera, a la vez que se
aplicara oxigeno para imitar el procedimiento natural de
envejecimiento. Para intensificar la transferencia y la difusién en las
virutas, el vinagre se sometera también a la accién de ultrasonidos.
Mediante los correspondientes controles analiticos, las experiencias
desarrolladas se compararan con el producto obtenido al someter el

mismo vinagre al envejecimiento en bota, siguiendo el proceso

tradicional,
VI-QA-03 Investigador Nuevas aplicaciones de la espectroscopia infrarroja en el analisis Miguel Palma
de vinos Lovillo/Gerardo

Fernandez Barbero
Resumen: Actualmente, mediante la aplicacion de la espectroscopia

de infrarrojo cercano se estan realizando numerosas determinaciones
de parametros de interés en los vinos. Sin embargo, la aplicacion a
mostos en fermentacion presenta problemas especificos asociados
tanto a la variaciéon continua de la muestra como a la presencia de
gases. En esta propuesta el alumno debera desarrollar calibraciones

que permitan evaluar de forma fiable parametros de interés en vinos
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en fermentacién, tanto blancos como tintos, incluyendo valores de
azlcares totales, acidez total, grado alcohélico y de parametros de

color en el caso de los vinos tintos.
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Departamento de Derecho Internacional Publico, Penal y Procesal

Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR (S) ACADEMICO
VI-DIPPP-01 Investigador La Organizacion Comun de Mercado (OCM) de los Miguel Angel Cepillo Galvin
productos vitivinicolas en la Unién  Europea.

Repercusiones en los productos del Marco de Jerez

Resumen: Analisis de la regulacion europea sobre
produccién y comercializacion de los productos
vitivinicolas, con particular atencién a las repercusiones

positivas y/06 negativas en el Marco de Jerez
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Departamento de Derecho Publico
Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR (S) ACADEMICO

VI-DP-01 Investigador La  intervencion  administrativa en el sector Manuel Ceballos Moreno

agroalimentario. Especial referencia a la politica de

calidad

Resumen: Se trata de abordar una aproximacién general
al régimen juridico-publico regulador del sector
alimentario y especificamente en lo concerniente al
estatuto legal de las denominaciones de origen como
institucion publica garantizadora de la calidad ofertada de

los alimentos.

VI-DP-02 Investigador La intervenciéon  administrativa en el sector M® Eugenia Teijeiro Lillo

agroalimentario. Especial referencia a la seguridad.

Resumen: Se trata de abordar una aproximacién general
al régimen juridico-publico regulador del sector
alimentario y especificamente en lo concerniente al papel
de las administraciones publicas en la implementacion de

los sistemas para garantizar la seguridad de los alimentos.
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Departamento de H* Moderna, Contemporanea, del arte y de América
Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR ACADEMICO

VI-HMCAA-01 Investigador Historia de las bodegas del Marco del Jerez. Estudio de caso. Alberto Ramos Santana
Resumen: Existe una historia anecdotica y mitificada del origen
de muchas bodegas del Marco del Jerez, que no se corresponden
con la realidad, como por ejemplo cuando se dice que talo cual
empresa se establecié en determinada fecha, con el nombre que
le dio fama, obviando su auténtico origen y trayectoria. Lo que
pretendemos con esta propuesta es que, analizando casos
concretos de bodegas historicas, se conozca la realidad del
desarrollo de la vitivinicultura del Marco del Jerez, sin necesidad
de recurrir a la invencion, a la leyenda o a la hagiografia de los

bodegueros.
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VOY POR AQUI

Departamento de Tecnologias del Medio Ambiente

Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTOR(S) ACADEMICO
VI-TM-01 investigador Ensayos de biodegradabilidad anaerobia de vinazas de Montserrat Pérez
vino y lodos de depuradora Garcia/Rosario Solera del Rio

Resumen: La codigestion de lodos de EDAR vy vertidos del
sector vitivinicola (vinazas de vino) presenta ventajas
operativas y medioambientales tales como la posibilidad
de amortiguar las variaciones temporales de composicion y
produccion de cada residuo por separado, asi como
compartir  instalaciones de tratamiento, unificar
metodologias de gestiéon y reducir costes de inversion y
explotacion. En el presente trabajo se abordaran estudios
de biodegradabilidad de los residuos mencionados
considerando diferentes variables y parametros de
operacion y control (mezclas lodos vinazas; tipo y
porcentaje de indculo; control de pH; temperatura de
operacion). Parametros de control: Diariamente se medira
pH y volumen y concentracion del biogas. Dos veces en

semana: Solidos Volatiles (SV) y Totales, materia organica
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(medida como DQO), asi como la acidez total mediante
cromatografia. Metodologia de la experimentacion: se
mezclaran cantidades adecuadas de lodos y vinazas para
alcanzar relaciones C/N comprendidas entre 25 y 35,
valores optimos seguin datos bibliograficos. Los resultados
finales obtenidos permitiran seleccionar la proporcion
optima de la mezcla Lodos/vinazas segun la calidad final
del efluente (en caso de reduccion del contenido SV) y

cantidad de biogas generado (metano, principalmente).

Comision de Trabajos Fin de Master
Madster en Vitivinicultura en Climas Calidos
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Departamento de Economia General

Referencia CARACTER TITULO Y BREVE RESUMEN TUTORC(S)
ACADEMICO
VI-EG-01 investigador La produccion de Calidad. Nuevas estrategias rurales para Santiago Amaya

nuevos consumidores en el caso de los vinos del Marco de Jerez ~ Corchuelo

Resumen: En este mundo globalizado las producciones se
especializan cada vez mas intentando singularizarse y obtener
un nicho de mercado que les garantice una posiciéon (mas o
menos ventajosa) en el mercado. En la zona de producciéon
vitivinicola del Marco de Jerez la principal representante de esta
tendencia son las Denominaciones de Origen de sus vinos y
derivados. Las D.D.O. Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla de
Sanlicar de Barrameda y Vinagre de Jerez ocupan un territorio
de mas de 7.000 hectareas de las aproximadamente 10.000 de esta
zona vitivinicola. En torna a estas marcas se dan procesos de
especializacién, procesos de exclusion e inclusion de
productores (viticultores y bodegueros), creacién de estrategias
de diferenciacién y de calidad de sus productos... estrategias
socioeconémicas que incluyen a productores y consumidores y

que llegan mucho mas alla de las variables econémicas. Tienen
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que ver con el turismo, con el patrimonio cultural, con la
arquitectura vernacula, con la innovacion sin perder la identidad,
etc. Estas estrategias sobre la produccion de calidad de las DDO
del Marco de Jerez para un tipo de consumidor mucho mas
consciente de su papel en la cadena alimentaria, demandante de

calidad, sera el objetivo prioritario del trabajo.
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