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1. DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Microbiologia del Kombucha

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

Kombucha es una bebida obtenida a partir de té fermentado y/o parcialmente oxidado por un complejo consorcio
microbiano compuesto por bacterias y levaduras, donde se producen numerosas interacciones microbianas que suelen
inhibir el crecimiento de bacterias alterantes. Durante el proceso de fermentacion, se suelen formar biopeliculas de
celulosa, mayoritariamente por la accion de las bacterias del acido acético. Durante la produccion del kombucha, no solo
se producen fermentaciones, sino también oxidaciones incompletas de azucares.

El objetivo de este trabajo es estudiar la dinamica de este proceso, conocer la naturaleza de las interacciones
microbianas y el aislamiento e identificacién de aquellos microorganismos mayoritarios que intervienen. Para ello, se
utilizaran técnicas clasicas de microbiologia y técnicas independiente de cultivo. Se valorara el aislamiento de bacterias
con potencial biotecnoldgico en cuanto a la produccion de biofilmes de celulosa.

Plan de trabajo. Siembra en medios de cultivo generales y medios de enriquecimiento. Dinamica del proceso bioldgico
del kombucha. Aislamiento e identificacion de los microorganismos mayoritarios mediante secuenciacion del ADNr 16S o
del espaciador intergénico ITS en el caso de las levaduras. Aislamiento de cepas productoras de celulosa.

Tabla de actividades y dedicacion estimada:

Planteamiento y desarrollo del trabajo 180
Elaboracién de la memoria 90
Preparacioén y ejecucion de la exposicion 30
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: Martinez Bueno Nombre: Manuel

Teléfono: 958243397 e-mail: mmartine@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: Nieto Garcia Nombre: Laura

e-mail institucional: lauranieto11@correo.ugr.es
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