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Resumen (máx 250 palabras) estructurado en Objetivos y Plan de trabajo, reflejando una estimación de tiempo 
requerido para cada actividad presencial del alumno.  Se debe incluir en folio adjunto. 
 
Título del  trabajo: Caracterización de la microbiota asociada a productos hortofrutículas  
 
 
 
Diferentes estudios han mostrado que el uso de ciertos microorganismos como las bacterias ácido lácticas (BAL), 
así como sus metabolitos, las bacteriocinas, podrían emplearse con éxito como bioconservantes naturales en 
productos hortofrutícolas frescos y productos mínimamente procesados. En este trabajo se pretende estudiar la 
microbiota asociada a estos productos mediante una combinación de técnicas de cultivo e independientes de 
cultivo como por ejemplo ARISA. 

 
Objetivos.  
 
El objeto de este proyecto es seleccionar poblaciones naturales de microorganismos y entre ellas las BAL para 
ser empleadas bien directamente o sus metabolitos, como bioconservantes alimentarios, para preservar la 
calidad y mejorar la seguridad alimentaria de productos hortofrutícolas mínimamente procesados en fresco 
durante su vida útil, sin tener que recurrir a compuestos higienizantes ni conservantes de origen químico. 

 
Plan de Trabajo 
 
1. Estudio de la microbiota asociada a productor hortofrútículas mediante métodos dependientes e 
independientes de cultivo. Se utilizarán medios de cultivo generales como el TSA para el recuento de 
microorganismo mesófilos y selectivos como el medio KF, Agar MacConkey, MRS y VJ. 
2. Estudio de la microbiota mediante técnicas independientes de cultivo: ARISA 
3. Selección de microorganismos productores de sustancias antimicrobianas. 
 
 
Trabajo de laboratorio (presencial): 100 h 
Actividad no presencial: 200 h (tutorias, presentación de resultados, elaboración de la memoria, presentación del 
TFG). 
 


