PROCESO DE ASIGNACION DE TEMAS DE TRABAJO FIN DE MASTER (CURSO 2018-2019)

- Los alumnos matriculados en la asignatura de Trabajo Fin de Master (TFM) deberan cumplimentar el Documento Normalizado 2, que estara en
la pagina web de la Facultad y en el espacio virtual de la asignatura, junto con toda la restante documentaciéon y Normativa. Plazo: 26 octubre
2018.

- En dicho documento expresardn un maximo de 5 preferencias.
- En el Listado adjunto figuran los trabajos y tutores propuestos por los distintos Departamentos.
- La Comisidn de Calidad del Master realizara la asignacion de acuerdo a la normativa vigente.

- Una vez se publique el listado de asignaciones de TFM, los alumnos y tutores podran aceptar dicha asignacion (Documento normalizado 3) o
formular reclamacion motivada ante la CCT en un plazo de siete dias naturales posteriores a dicha publicacion provisional (Documento
normalizado 4).

- Dudas generales: ponerse en contacto con la Secretaria de la Facultad o con la Comision de Calidad del Master en Ciencia y Tecnologia de la

Carne.

- Dudas especificas: contactar con el profesor que propone el tema.




PROPUESTAS DE TEMAS DE TRABAJO FIN DE MASTER (CURSO 2018-2019)

MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA CARNE

[\ Titulo del Trabajo fin de Master Tutor/es Area de Conocimiento
1 Estudio de perfiles emocionales asociados al consumo de alimentos en Sonia Ventanas Canillas Tecnologia de Alimentos
pacientes con necesidades especiales: bajo tratamiento de quimioterapia Mario Estévez Garcia (T.A))
2 Aceptabilidad y emociones generadas durante el consumo de insectos: Mario Estévez Garcia T.A.
efecto de conocimiento previo y forma de presentacion Sonia Ventanas Canillas
3 Grado de conocimiento, aceptabilidad y emociones generadas por parte de | Mario Estévez Garcia T.A.
consumidores de pollo ante pechugas con degeneracién grasa: ‘white Sonia Ventanas Canillas
striping’
4 Los lipidos, la sal y la carnitina: ¢qué papel juegan en la relacion entre el Mario Estévez Garcia T.A.
consumo de carne y las enfermedades cardiovasculares?
(trabajo de revision bibliogrdfica).
5 Capacidad de bifidobacterias de detoxificar productos de oxidacién Mario Estévez Garcia T.A.y N.B.
Maria Jesus Andrade Gracia
6 Células intestinales frente a la oxidacidon proteica: efectos de antioxidantes Mario Estévez Garcia T.A.y N.B.
naturales Maria Jesus Andrade Gracia
7 Flavonoides y acidos fendlicos detoxifican productos de oxidacion proteicay | Mario Estévez Garcia T.A.
de la reaccién de Maillard: dilucidacion de los mecanismos implicados David Morcuerde Sanchez
8 Optimizacién de las condiciones de elaboracién de un derivado carnico en Trinidad Pérez Palacios T.A.
una cdmara de maduracién doméstica Teresa Antequera Rojas
Jorge Ruiz Carrascal
9 Caracterizacion de microcapsulas de diferentes aceites con licopeno para Teresa Antequera Rojas T.A.
enriquecer derivados carnicos. Trinidad Pérez Palacios
10 Evaluacién de sodio en derivados carnicos con declaraciones nutricionales Trinidad Pérez Palacios T.A. y Fisica Aplicada
relativas a la sal. Alejandro Salas Garcia
Teresa Antequera Rojas
11 Elaboracién de snacks crujientes a partir de subproductos de la industria Jorge Ruiz Carrascal T.A.




carnica

12 Revalorizacion de subproductos de la industria carnica para la elaboracion Jorge Ruiz Carrascal T.A.
de ingredientes alimentarios

13 Elaboracién de un producto carnico desecado mediante el uso de bolsas Jorge Ruiz Carrascal T.A.
permeables

14 Efecto de Penicillium chrysogenum sobre la expresion de mohos Ana Belén Peromingo Arévalo Nutricion y Bromatologia
productores de aflatoxinas en productos carnicos Mar Rodriguez Jovita (NyB)

15 Caracterizacion de Staphylococcus aureus de industrias carnicas Miguel Angel Asensio Pérez NyB

Elena Bermudez Polo

16 Estrés como mecanismo de adaptacién de mohos ocratoxigénicos en Alicia Rodriguez Jiménez NyB
producto madurados Mar Rodriguez Jovita

17 Determinacion de residuos de antibidticos en carnes mediante Miguel Angel Asensio Pérez NyB
cromatografia liquida y espectrometria de masas. Josué Delgado Perén

18 Agentes bioprotectores frente a Penicillium nordicum ocratoxigénico en Félix Nunez Brefia NyB
productos cdrnicos Mar Rodriguez Jovita

19 Evaluacién del efecto de la reduccién de sal de derivados carnicos curado- Juan José Cérdoba Ramos NyB
madurados en el crecimiento de L. monocytogenes Alicia Rodriguez Jiménez

20 Evaluacién del efecto de la reduccién de sal de derivados carnicos curado- Mar Rodriguez Jovita NyB
madurados en el crecimiento de Staphylococcus aureus y la produccion de Juan José Cérdoba Ramos
enterotoxinas

21 Efecto de la reduccion de nitritos de derivados carnicos curado-madurados | Mar Rodriguez Jovita NyB
en el crecimiento de Staphylococcus aureus y la produccidn de Juan José Cérdoba Ramos
enterotoxinas

22 Evaluacién de genes de resistencia a antibidticos en Echerichia coli en pollos | Maria Jesus Andrade Gracia NyB
mediante PCR Lourdes Sanchez-Montero Velasco

23 Aplicacidn de extractos vegetales con actividad antifungica en embutidos Maria Jesus Andrade Gracia NyB
madurados Ana Belén Peromingo Arévalo

24 Analisis de compuestos voldtiles relacionados con el crecimiento de mohos | Félix Nufiez Brefia NyBy T.A
productores de ocratoxina A en sustratos carnicos Carmen Garcia Gonzalez

25 Superchilling de carne de cordero: optimizacion de condiciones, cambios Jorge Ruiz Carrascal T.A
fisico-quimicos e influencia sobre la calidad

26 Evaluacién de la presencia de Listeria monocytogenes en lineas de Maria Jesus Andrade Gracia NyB

procesado de derivados carnicos

Elena Bermudez Polo




