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Cod. TFE: C22001 Andlisis de hierro mediante técnicas espectroscopicas en derivados cdrnicos.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  Elfla estudiante evaluara la cantidad de fierro total de distintos derivados carnicos. Para ello se utilizaran técnicas espectroscépicas como la absorcién atémica y ICP.
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a1 Maria Teresa Antequera Rojas
Tutor/a 2 Alejandro Salas Garcia

Cod. TFE: C22002  Andlisis de derivados cdrnicos enriquecidos en antioxidantes naturales microencapsulados.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  Elfla estudiante elaborara microcapsulas de antioxidantes naturales mediante la técnica de spray drying. Una vez elaboradas, las microcapsulas se afiadiran a
distintas matrices carnicas, [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a1l Maria Teresa Antequera Rojas
Tutor/a 2 Maria Trinidad Pérez Palacios

Cod. TFE: C22003  Estrategias para la microencapsulacién de extractos acuosos.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion ~ Se compararan y desarrollaran diferentes estrategias (liposomas, dobles emulsiones, ciclodextrinas...) para la microencapsulacion de extractos acuosos de diferente
tipo y se evaluaran sus caracteristicas tecnoldgicas y fisico-quimicas mas sobresalientes.

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Jorge Ruiz Carrascal
Tutor/a 2 Maria Trinidad Pérez Palacios
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Cod. TFE: C22004  Carne cultivada: produccion, caracteristicas y percepcion por los consumidres.
Tipo Revisidn bibliografica Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  Se evaluaran las tecnologias mas prometedoras de elaboracion de carne cultivada, sus caracteristicas mas sobresalientes y la percepcion que tienen diferentes tipos
de consumidores de su llegada al mercado.

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Jorge Ruiz Carrascal
Tutor/a 2 Mario Estévez Garcia

Cod. TFE: C22005 Evaluacion tecnoldgica del efecto de microorganismos aislados de productos cdrnicos para el desarrollo de andlogos veganos.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia
Descripcion
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a 1 Josué Delgado Perdn
Tutor/a 2 Alberto Gonzalez-Mohino Jiménez

Cod. TFE: C22006  Evaluacion de la capacidad productora de aminas biogenas de estafilococos para su utilizacién como agentes protectores en jamon curado.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc.  Nutricién y Bromatologia
Descripcion
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a 1 Maria Mar Rodriguez Jovita
Tutor/a 2 Josué Delgado Perdn
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Cod. TFE: C22007 Evaluacion de bacterias ldacticas de embutidos y quesos madurados para su utilizacion como probiéticos.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia

Descripcion  Se evaluara la viabilidad de bacterias lacticas aisladas de embutidos y quesos madurados con caracteristicas probidticas tras su inoculadas en estos productos y
posterior digestion artificial en las condiciones del estémago humano.

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Juan José Cérdoba Ramos
Tutor/a 2 Josué Delgado Perdn

Cod. TFE: C22008 Evaluacion de la viabilidad de Listeria monocytogenes en paleta curada sin adicion de sales nitrificantes.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia

Descripcion  La tendencia actual es elaborar jamones y paletas curadas sin la adicion de sales nitrificantes, lo que requiere modificar las condiciones de procesado, especialmente
la de post-salado. [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Juan José Cordoba Ramos
Tutor/a 2 Josué Delgado Perén

Cod. TFE: C22009  Evaluacion de la viabilidad de Staphylococcus aureus en paleta curada sin adicion de sales nitrificantes.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia

Descripcion  La tendencia actual es elaborar jamones y paletas curadas sin la adicion de sales nitrificantes, lo que requiere modificar las condiciones de procesado, especialmente
la de post-salado. [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Juan José Cérdoba Ramos
Tutor/a 2 Josué Delgado Perdn
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Cod. TFE: C22010 Seleccion de mohos aislados de jamdn curado para su utilizacion como agentes protectores frente a mohos productores de ocratoxina A.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia

Descripcion  Se evaluara la capacidad de mohos no toxigénicos aislados de jamén curado para inhibir el crecimiento de mohos productores de ocratoxina A habituales en este
alimento. [...]

Requisitos Experimental
Observaciones

Tutor/a 1 Félix Nufiez Brefia
Tutor/a 2 Maria Mar Rodriguez Jovita

Cod. TFE: C22011 Efecto de agentes de biocontrol en mohos productores de ocratoxina A en jamon curado.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia
Descripcion

Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a1 Maria Mar Rodriguez Jovita
Tutor/a 2 Maria Jesus Andrade Gracia

Cod. TFE: C22012 Uso de extractos vegetales para el control de mohos toxigénicos en alimentos madurados.
Tipo Revision bibliografica Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc.  Nutricién y Bromatologia

Descripcion  En el trabajo se llevara a cabo una revision bibliografica sobre la aplicacion en la industria alimentaria de extractos vegetales para prevenir el peligro asociado a la
produccién de micotoxinas en alimentos madurados [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Maria Jests Andrade Gracia
Tutor/a 2 Félix Nufiez Brefia
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Cod. TFE: C22013 Mecanismos de accion de agentes de biocontrol sobre mohos productores de ocratoxina A en derivados cdrnicos curado-madurados.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Nutricién y Bromatologia

Descripcion  Se estudiara el modo de accion responsable del efecto antifiingico que diferentes agentes de biocontrol ejercen en el crecimiento y produccion de OTA de mohos
toxigénicos frecuentes en este tipo de alimentos, [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Félix Nufiez Brefia
Tutor/a 2 Maria Jests Andrade Gracia

Cod. TFE: C22014 La experiencia del consumo de jamon iberico ¢una experiencia multidimensional?
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  El presente TFM tiene como objetivo profundizar en la experiencia del consumo de jamon ibérico idetificando la contribucion de las diferentes dimensiones en esta
experiencia. [...]

Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a 1 Sonia Ventanas Canillas
Tutor/a 2 Mario Estévez Garcia

Cod. TFE: C22015 Desarrollo de un método de HPLC para andlisis de productos de oxidacion lipidica en carne y otras muestras bioldgicas.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos
Descripcion
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/al Mario Estévez Garcia
Tutor/a 2 David Morcuende Sdnchez
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Cod. TFE: C22016 Estudio del impacto de la ingesta de andlogos de alimentos sobre la nutricion y la salud mediante estudio metabolémico en sangre y orina.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos
Descripcion
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a 1 Mario Estévez Garcia
Tutor/a 2 Remigio Martinez Pérez

Cod. TFE: C22017 Impacto de la pandemia del COVID19 sobre el suministro y consumo de carne.

Tipo Revision bibliografica Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos
Descripcion
Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/a 1 Mario Estévez Garcia
Tutor/a 2 David Morcuende Sanchez

Cod. TFE: C22018 Impacto de la ingesta de andlogos cdrnicos sobre eventos postprandiales a través de marcadores de funcién orgdnica, apetito, inflamacion y
estrés oxidativo.

Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos
Descripcion

Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/al Mario Estévez Garcia
Tutor/a 2 Remigio Martinez Pérez

Pagina 6 de 8



Facultad de Veterinaria

OFERTA DE TRABAJOS DE FIN DE ESTUDIOS
Curso 2022/23

[
g u

u

[ ]
UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

MU Ciencia y Tecnologia Carne (plan 1007)

Cod. TFE: C22019 Estudio del perfil sensorial de la carne y andlogos cdrnicos mediante técnicas descriptivas rdpidas.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  Trabajo Fin de Master encuadrado dentro de un proyecto de investigacion que versa sobre los analogos carnicos. En este caso se analizaran las caracteristicas
sensoriales de andlogos carnicos comerciales [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Sonia Ventanas Canillas
Tutor/a 2 Lary Souza Olegario

Cod. TFE: (C22020 Estudio de la respuesta emocional ante la carne y los andlogos cdrnicos: efecto del contexto de consumo y el perfil del consumidor.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion  Se evaluaran las emociones evocadas durante el consumo de carne y analogos carnicos en diferentes contextos predefinidos y evocados. Ademas se evaluara
la respuesta emcional ante este tipo de productos de consumidores con diferentes perfiles [...]

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Sonia Ventanas Canillas
Tutor/a 2 Llary Souza Olegario

Cod. TFE: C22021 Metabolomica no dirigida aplicada al estudio de carne de vaca sometida a un proceso de maduracion extrema.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos
Descripcion

Requisitos Entrevista personal

Observaciones

Tutor/al Mario Estévez Garcia
Tutor/a 2 Josué Delgado Perdn
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Cod. TFE: C22022  Estrategias para la microencapsulacién de extractos acuosos.
Tipo Experimental Dpto. Produccion Animal y Ciencia Alimentos Area Conoc. Tecnologia de los Alimentos

Descripcion ~ Se compararan y desarrollaran diferentes estrategias (liposomas, dobles emulsiones, ciclodextrinas...) para la microencapsulacion de extractos acuosos de diferente
tipo y se evaluaran sus caracteristicas tecnoldgicas y fisico-quimicas mas sobresalientes.

Requisitos Entrevista personal
Observaciones

Tutor/a 1 Jorge Ruiz Carrascal
Tutor/a 2 Maria Trinidad Pérez Palacios
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