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Planteamiento  y  desarrollo  del  trabajo     
Elaboración  de  la  memoria     
Preparación  y  ejecución  de  la  exposición     
TOTAL  (12  ECTS)   300  horas  

2.  MODALIDAD  (*):  
(*)  En  el  caso  de  trabajos  experimentales,  el  tutor  considera  conveniente  que  el  estudiante    
realice  el  taller  “Prevención  de  riesgos  y  eliminación  de  residuos  en  el  laboratorio”  

3.  DATOS  DEL  TUTOR/A  UGR  (**):  
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              Teléfono:                                                                                                                                  e-­mail:  
  
(**)  En  el  caso  de  trabajos  desarrollados  en  Empresas  u  otras  Instituciones  ajenas  a  la  Universidad  de  Granada,  por  
favor  completar  la  siguiente  información:  

      TUTOR/A  DE  LA  EMPRESA  O  INSTITUCIÓN:    
              Apellidos:                                                                                                                                Nombre:  
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4.  DATOS  DEL  ESTUDIANTE  (***):  

  (***)  Si  ha  sido  acordado  por  el  estudiante  y  profesor/a,  por  favor  completar  la  siguiente  información  sobre  el  estudiante:  
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              e-­mail  institucional:  
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	curso: 2021-2022
	Dpto: Microbiología
	Código: MIC-12
	Título: Caracterización de enterocinas procedentes de enterococos aislados de alimentos
	Resumen: Introducción
    La fermentación de los alimentos ha sido uno de los métodos más utilizados en la conservación de los mismos, y hoy día, existen una gran variedad de productos fermentados (pan, la cerveza, vino, múltiples derivados lácteos, etc). Con la fermentación no sólo se consigue conservar y aumentar la vida media de los alimentos, sino también incrementar su seguridad, entre otros factores gracias a la producción de antibacterianos (bacteriocinas, ácidos láctico y acético, dióxido de carbono, peróxido de hidrógeno, etanol, etc.). Entre ellas, las bacteriocinas son péptidos antimicrobianos que llevan a cabo una acción antagonista específica por parte de las bacterias lácticas que podrían contribuir al control de determinadas poblaciones microbianas, como p.e. determinadas especies patógenas. 
Objetivos
    En este trabajo se pretende caracterizar la variedad de péptidos antimicrobianos producidos por cepas de origen alimentario del género Enterococcus. Para ello usaremos una colección del laboratorio de cepas de enterococos aisladas de quesos artesanales maduros elaborados con leche cruda. 
Plan de trabajo
1. Ensayos de producción en medio líquido e inmunidad cruzada en diversas cepas de Enterococcus de origen alimentario.
2. Caracterización fisico-química de los péptidos antimicrobianos de mayor espectro de acción. 
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