Propuesta TFGB. Curso: 2019-2020
I
4|) DEPARTAMENTO: Microbiologia

', UNIVERSIDAD
: - DEGRANADA Iy
- biologia

CcODIGO DEL TFG: MIC-19

1. DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Estudio de la diversidad de enterococos asociados a distintos tipos de quesos

Resumen (Introduccién, Objetivos y Plan de trabajo; max. 2.460 caracteres con espacios y fuente Arial 9):

Introduccion

El queso es un alimento de gran importancia econdmica en el sector alimentario en general y en el sector lactico en
particular. Su importancia es histérica, ya que ha sido producido desde la antigiiedad. Sin embargo, en todo este tiempo
se ha elaborado mayoritariamente por un proceso puramente empirico. Es gracias al desarrollo de la microbiologia
cuando se empez6 a comprender las bases biolégicas de este alimento vivo. En este sentido, aun desconocemos gran
parte de los factores que determinan el desarrollo de la microbiota secundaria (no iniciadora). Sin embargo, sabemos
que la microbiota secundaria juega un papel importante en la maduracién, la cual se asocia a la mayor valoracion por
parte de los consumidores de quesos artesanales y es responsable de las propiedades organolépticas finales.
Objetivos

En este trabajo se pretende estudiar los patrones de diversidad de la microbiota secundaria asociada a quesos
elaborados con distintos tipos de leche: cabra, vaca y oveja. Para ello usaremos como microorganismo modelo el género
Enterococcus, bacteria habitual en quesos artesanales maduros elaborados con leche cruda.

Plan de trabajo
1. Extraccion de DNA gendmico de una coleccidn de cepas de Enterococcus aislada de distintos tipos de quesos

2. Identificacion de la diversidad de dichos aislados por técnicas moleculares, p.e. RAPD (Random Amplified
Polymorphic DNA).

Tabla de actividades y dedicacion estimada:

Planteamiento y desarrollo del trabajo 120
Elaboracion de la memoria 170
Preparacioén y ejecucion de la exposicion 10
TOTAL (12 ECTS) 300 horas

2. MODALIDAD (*):| Trabajo Experimental / de Investigacion

(*) En el caso de trabajos experimentales, el tutor considera conveniente que el estudiante ><
realice el taller “Prevencion de riesgos y eliminacién de residuos en el laboratorio”

3.DATOS DEL TUTOR/A UGR (**):

Apellidos: Martin Platero Nombre: Antonio M.
Teléfono: 958249893 e-mail: ammartin@ugr.es

(**) En el caso de trabajos desarrollados en Empresas u otras Instituciones ajenas a la Universidad de Granada, por
favor completar la siguiente informacion:

TUTOR/A DE LA EMPRESA O INSTITUCION:
Apellidos: Nombre:

Empresa / Institucion:

Teléfono: e-mail:

4. DATOS DEL ESTUDIANTE (***):

(***) Si ha sido acordado por el estudiante y profesor/a, por favor completar la siguiente informacion sobre el estudiante:
Apellidos: Nombre:

e-mail institucional:
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