__ 3 UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA
U racurrap b crencias
EX :

ANEXO 1

PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA! INGENIERIA
QUIMICA Y QUIMICA FISICA

-TITULO DEL TRABAJO: DETERMINACION TEORICO-EXPERIMENTAL DEL
EFECTO DEL DISOLVENTE EN EL ESPECTRO DE ABSORCION DE SUSTANCIAS
COLOREADAS

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tebrico Revisién e investigacion Numérico
bibliografica
Proyectos de Proyectos de disefio Informes
ingenieria industrial
Computacional X | Experimental Xy Oftros
(especificar)

-Descripcion del trabajo {objetivos, metodologfa...)

El trabajo consistird en la medicidn experimental del desplazamiento que se produce en la longitud
de onda de méxima adsorcion del espectro UV de una sustancia coloreada al modificar el disolvente
en que se realiza la medida del espectro. Posteriormente, se intentard reproducir dicho
desplazamiento mediante técnicas de simulacidn por ordenador basadas en métodos de la mecénica
cuantica.

Los objetivos principales del trabajo seran familiarizar al alumno con los programas més habituales
de la quimica tedrica, con técnicas de calculo de estructura electrénica y promover la capacidad de
interpretacién de datos experimentales desde una perspectiva tedrica.




Titulacién: Grado en Enologia

Observaciones:

-TUTORES:

Nombre: Maria Luz Sénchez Mendoza, Jorge Antonio Sansén Martin y M? Elena Martin Navarro

Area de conocimiento: Quimica Fisica

Fecha de aprobacidn del Consejo del Departamento: 2 3 / (0 / 2015
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ANEXO 1

PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA:
BIOLOGIA VEGETAL, ECOLOGIA Y CIENCIAS DE LA TIERRA

-TITULO DEL TRABAJO:
Terroirs en la D.O, Ribera del Guadiana
- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de (rabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tedrico Revisidn e investigacién X] Numérico
bibliogrdfica
Proyectos de Proyectos de disefio Informes
| ingenieria industrial
Computacional Experimental Otros
(especificar)

-Descripcion del trabajo (objetivos, metodologfa...)

El concepto de terroir abarca las interacciones de suelo, clima, relieve, variedad de uva y manejo
del cultivo. Atendiendo a ello el objetivo de este TFG serd establecer en ef tetritorio de la D.O.
los posibles terroirs existentes. Se procederd a recopilacién de informacion relativa a los
aspectos mencionados y posteriormente se realizard el andlisis de las mismas con el objeto de
alcanzar el objetivo especificado, el cual nos podrd marcar posibles diferencias en el producto
final.




-TUTORES:

Nombre: Luis Francisco Ferndndez Pozo

Area de conocimiento: Edafologfa y Quimica Agricola

Fecha de apr obacuin del Consejo del Departamento:
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PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA:

-TITULO DEL TRABAJO:

Evolucion de la Produccién Integrada de Vid en la Comunidad Auténoma de
Extremadura
- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar cont una cruz el que proceda):

Teérico Revision e investigacidn X| Numérico
biblografica
Proyectos de Proyectos de diseiio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental Otros
{especificar)

-Descripcién del trabajo (objetivos, metodologfa...)

El objetivo del trabajo es recopilar toda la informacion disponible sobre
las Agrupaciones de Tratamientos Integrados en Agricultura en Extremadrua
(ATRIAS) estudiando los signientes puntos:

- Evolucién histdrica

- Hectareas y agricultores afectados

- Estudio de los boletines de avisos de cinco de ellas en un periodo de,
al menos, cinco afios.

Titulacién: Graduado Enologia
Observaciones:

Nombre: José Luis Llerena Ruiz



Area de conocimiento: FISIOLOGIA VEGETAL

Fecha de aprobacion del Consejo del Departamento:

t uis Feo. Fernandez Pozo
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u =  FACULTAD DE CIENCIAS
EX -
ANEXO 1

PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO EN ENOLOGIA

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA: QUIMICA
ANALITICA

~-TiTULO DEL TRABAJO: “CARACTERIZACION DE VINOS BASADA EN
ANALISIS DEL COLOR Y COMPUESTOS FENOLICOS”

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tebrico Revision e investigacion Numérico
bibliografica
Proyeclos de Proyectos de diseiio Informes
ingenieria indusirial
Computacional Experimental X| Otros
{especificar)

-Descripeidn del trabajo (objetivos, metodologia...)

Durante muchos afios se ha pretendido acreditar de forma objetiva el origen varietal e incluso
tecnologico de los vinos mediante técnicas analiticas. Diversos estudios de investigacion han
propuesto para la caracterizacion de los vinos utilizar herramientas basadas el andlisis del color y
compuestos fendlicos. De igual manera, la Organizacion Internacional del Vino ha expresado en su
resolucion VITI 4/2006 la importancia que esta organizacion concede a la zonificacion vitivinicola,
asi como la necesidad de impulsar los estudios técnicos necesarios para profundizar en su
conocimiento.

Los compuestos fendlicos son de particular importancia en las caracteristicas y calidad del vino ya
que le confieren una especificidad que se relaciona con sus caracteristicas cromadticas,




organolépticas (sensacion de astringencia y amargor) y composicion quimica.

La caracterizacion se puede definir como la determinacién de atributos particulares de un sujeto o
grupo de sujetos de modo gue sean claramente diferenciables de otro conjunto de elementos, Esta
definicion no esta ligada al concepto de “calidad”, ya que ésta se refiere a las preferencias, muchas
veces subjetivas, que el publico consumidor final tiene en relacion a un determinado producto.
En el caso del vino se encuentran en la bibliografia tres grandes lineas de investigacion orientadas a
la caracterizacion de un determinado tipo de vino en funcién de las variedades de uva, a la
determinacion de las diferencias cualitativas de los vinos de idénticas variedades segin diferentes
técnicas de vinificacion y al analisis de la influencia del terroir.

En base a todas estas premisas, parece indudable el interés que puede tener recurrir a parametros
objetivos de los vinos, permitiendo asf reforzar los vinculos entre el producto ofrecido al
consumidor final y el lugar de origen del vino en cuestion. Por tanto es logico el interés creciente del
sector vitivinicola en elaborar un modelo analitico que permita la caracterizacion fendlica de los
vinos, para tipificar de forma objetiva los vinos de cada zona.

Para Ia realizacion de este trabajo se han seleccionado vinos tintos monovarietales, tanto jovenes
como sometidos a procesos de envejecimiento en barricas de roble, elaborados en diferentes zonas
vitivinicolas espafiolas con distintas variedades de uva tinta.

A cada uno de eilos, se les realizard un analisis de compuestos fendlicos y de caracteristicas
cromdticas, También se analizaran los pardmetros enoldgicos generales para comprobar si existen
relaciones con las tres variables que se consideran en este trabajo.

Los resultados seran sometidos a un analisis estadistico para analizar posibles diferencias
significativas atribuibles a la zona geogréfica de procedencia, a la variedad con que han sido
claborados y/o a su tipologia de vino joven o con envejecimiento.

Por todo lo expuesto anteriormente, los objetivos que se plantean en este trabajo son:

- Analizar vinos tintos monovarietales en base a su composicion fendlica y caracteristicas
cromaticas. Estos vinos proceden de diferentes zonas vitivinicolas espafiolas y estdn
elaborados con diferentes variedades de uva tinta.

- Realizar un andlisis discriminante con los datos obtenidos, que permita establecer
diferencias entre grupos, atribuibles a las 3 variables consideradas: zona de procedencia,
variedad de elaboracion, tipologia de vino.

Para conseguir los objetivos planteados, se recurrird a una serie de metodologias que, de forma
resumida, se detallan a continuacion:

- Compuestos fendlicos y coordenadas crométicas, mediante técnicas espectrofotométricas
sencillas y econdmicas, y que puedan ser de facil aplicacion en industrias vitivinicolas

- Parametros enoldgicos generales, segiin Métodos Oficiales de Analisis (Reglamento CEE
n° 2676/90, de la Comision)

- Analisis estadistico de resultados, mediante el programa informético SPSS 19.0




Titulacién: GRADO EN ENOLOGIA

Observaciones;

-TUTORES:

Nombre: M* Julia Marin Expoésito y M® del Rosario Palomo Marin

Area de conocimiento: Quimica Analitica

Fecha de aprobacién del Consejo del Departamento: 2. 3 -oc k’Lk(rj < ~<O Y
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FACULTAD DE CIENCIAS

ANEXO 1
PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO EN ENOLOGIA

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA:
Quimica Analitica

-TITULO DEL TRABAJO:
Las narices electrénicas en enologia
- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tebrico Revision e investigacion X| Numérico
biblogrdfica
Proyectos de Proyeetos de disefio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental Otros
(especificar)

-Descripcion del trabajo {objetivos, metodologia...)

Los compuestos volatiles presentes en los vinos generalmente se determinan mediante
métodos sensoriales o cromatografia de gases. No obstante poco a poco se van desarrollando
narices electrdnicas, aplicdndose en el analisis y caracterizacién de alimentos, entre ellos los
vinos. :

Se pretende llevar a cabo un trabajo de revisidn e investigacion bibliografica en relacion a
las aplicaciones de las narices electrénicas en el sector vitivinicola, y analizar la situacion actual
de ellas en relacion a los paneles de cata actuales.

Para ello se hard una amplia bisqueda bibliografica en las bases de datos disponibles en la
universidad y se analizaran los trabajos publicados en relacion al tema en estudio




Titulacion: Grado en Enologia

QObservaciones:

-TUTORES:

Nombre: Nielene Mora Diez

Area de conocimiento: Quimica Analitica

Fecha de aprobacién del Consejo del Departamento: 2 3 —c (i love —20S
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ANEXO 1
PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

UREVERSIDAD DE EXTREMADURA

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA: BIOQUIMICA Y
BIOLOGIA MOLECULAR Y GENETICA
-TITULO DEL TRABAJO: RESVERATROL: UNA POSIBLE RESPUESTA A LA

PARADOJA FRANCESA.
- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tebrico Revision e investigacién X: Numérico
hibliografica
Proyectos de Proyectos de disefio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental Otros
(especificar)

-Descripcion del trabajo (objetivos, metodologia...)

Objetivos: Revisar las iltimas aportaciones al conoecimiento de las propiedades de resveratrol como agente
protector contra patologias mediadas por estrés oxidativo, Poner de marnifiesto la importancia de la presencia de
agentes bioactivos en vino finto y estudiar su efecto beneficioso sobre la salud humana.

Metodologla para trabajo bibliogrdfico: Realizacion de una revision bibliogrdfica mediante el portales
especializados (Science Direct, Pub Med, eic} de articulos relacionados con resveratrol: su presencia en vino, sus
efectos biosaludables y sobre las propiedades antioxidamtes, antiinflamatorias y antitumorales puestas de manifiesto
en estudios realizados, in vitro, ex vive e in vivo. Se enfatizara en el andlisis de los trabajos publicados en los
iftimos cinco afies y se evaluara la progresién en ef conocimiento de las propiedades de resveratrol. Finalmente se
elahoraran una sevie de conclusiones en la que se plantearan perspectivas futuras sobre el potencial papel que
puede desempefiar resveratrol como antioxidante natural con propiedades farmacoldgicas.

Titulacion: Grado en Enologia

Observaciones: Trabajo de Grado dirigido a alumnos del Grado en Enologia que tengan
aprobadas las signaturas de Bioquimica y Bioquimica Enoldgica.

-TUTORES:

Nombre: Pedro Mactas Laso y Maria del Carmen Pinto Corraliza

" Area de conocimiento: Bioquimica y Biologia Molecular
Fecha de aprobacion del Consejo del Departamento: 27 de ocfubre de 2()15
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u ©  FACULTAD DE CIENCIAS
EX
ANEXO 1

PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA: Quinica
Orgénica e Inorganica

-TITULO DEL TRABAJO: Ensayos para la extraccion y determinacion de compuestos
volatiles en tapones de corcho, con influencia negativa en las propiedades sensoriales del

vino,

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tebrico Revision e investigacion Numérico
hibliogrifica
Proyectos de Proyectos de diseiio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental x| Otros
(especificar)

-Descripeidn del trabajo (objetivos, metodologia...)

En este Trabajo Fin de Grado se estudiaran distintas metodologias sencillas para la extraccion de
compuestos volatiles del corcho, que pueden proporcionar un mal gusto al vino, como son: 2-
metilisoborneol (MIB), geosmina (GSM), 2,4,6-tricloroanisol (TCA) o 2-metoxi-3-
isopropilporazine (IPMP),

Titulacién: Enologia




Observaciones:
La parte experimental de este proyecto se realizard en Cdceres.
-TUTORES:

Nombre: Maria José Arévalo Caballero
Area de conocimiento: Quimica Organica
Nombre: Ignacio Lopez-Coca Martin
Area de conocimiento: Quimica Orgénica
Nombre: Guadalupe Silvero Enriquez

Area de conocimiento: Quimica Orgdnica

Fecha de aprobacién del Consejo del Departamento:

V°B®y Firma del Director del Dpto V¢ B®y Firma del Tutor

Decanato de la Facultad de Ciencias
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FACULTAD DE CIENCIAS

ANEXO 1
PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA:
QUIMICA ORGANICA E INORGANICA
-TITULO DEL TRABAJO:

ESTUDIO TEORICO DE LA AROMATICIDAD DE LOS HETEROCICLOS
MESOIONICOS

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz ¢l que proceda):

- Revisidn e investigacion e
Tedrico R Numérico
hibliografica
Proyectos de Proyectos de diseiio
. ¥ P Y . . Infornzes
ingenieria industrial
. . Otros
Compuiacional X Experimental .
(especificar)

-Descripcion del trabajo {objetivos, metodologia...)

En este proyecto de Trabajo Fin de Grado se estudiari el grado de aromaticidad de sistemas
mesoidnicos que contienen atomos de O, N y S en su estructura. Para ello, se optimizaran sus
geometrias a nivel DFT y se evaluaré su aromaticidad mediante la aplicacion de diferentes
criterios basados en pardmetros estructurales y magnéticos.

Titulacion: Grado en Enologia

Observaciones: Este trabajo Fin de Grado se oferta exclusivamente para aquellos alumnos que se
encuentran realizando el Grado en Enologia.



-TUTORES:

Nombre: José Luis Jiménez Requejo y Martin Avalos Gonzalez

Area de conocimiento: Quimica Orgénica

Fecha de aprobacién del Congejo del Departamento: 2{5 /4:7;0 / /-
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ANEXO 1

PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA: INGENIERIA
DEL MEDIO AGRONOMICO Y FORESTAL

-TITULO DEL TRABAJO: EFECTO DE LA FECHA DE PODA SOBRE LOS
PRINCIPALES ESTADOS FENOLOGICOS Y CARACTERSITICAS
AGRONOMICAS DE LA COSECHA

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (sefialar con una cruz el que proceda):

Tedrico Revisitn e investigacion Numérico
bibliografica
Proyectos de Proyectos de disefio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental X| Oiros
{especificar)

-Descripcion del trabajo (objetivos, metodologia...)

Se probaran tres fechas de poda sobre la variedad tempranillo, injertada sobre tres portainjertos,
del vifiedo de la EIA. Se estudiara el efecto sobre la brotacidn, floracion, envero y fechas de
maduracion de las cepas podadas al inicio del periodo de reposos (principios de diciembre (0
dias) , mediados de enero (+40 dfas) y finales de febrero (+80dfas). Los trabajos se realizaran en
los vifiedos de la EIA.

El alumno/a deber realizar las podas correspondientes, toma de datos de la fenologia, y
resultados agrondmicos. Del mismo modo deberd realizar una revision del estado actual del
tema y el andlisis de los datos obtenidos.

Titulacién: Grado en Enologfa



Observaciones: El trabajo deberd comenzar a principios de noviembre y finalizar4 tras Ia cosecha,
El retraso en el comienzo supondrd la pérdida de un ciclo de cultivo.

-TUTORES:

Nombre: Paniagua Simén, Luis Lorenzo; Garcfa Martin

Area de conocimiento: Produccién Vegetal

Fecha de aprobacién del Consejo del Departamento:

Javier Viguera Rubio

V®B°y Firma del Director del Dpto
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FACULTAD DE CIENCIAS

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

ANEXO 1
PROPUESTA DE TRABAJO FIN DE GRADO

-DEPARTAMENTO DE LA UEX RESPONSABLE DE LA OFERTA: Ciencias
Biomédicas.

-TITULO DEL TRABAJO: Elaboracion de cava con levaduras killer y mutantes
sensibles afectados en las manoproteinas de la pared celular

- CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FIN DE GRADO

-Tipo de trabajo (senalar con una cruz el que proceda):

Teodrico Revision e investigacion Numérico
bibliografica
Proyectos de Proyectos de disefio Informes
ingenieria industrial
Computacional Experimental X| Otros
(especificar)

-Descripcidn del trabajo (objetivos, metodologia...)

Mejorar la calidad espumante y la sensacion en boca del cava incrementando la cantidad de
manoproteinas como consecuencia de acelerar la autolisis celular con levaduras killer.
Elaboracion de cava, tiraje, segunda fermentacion, recuento de células totales, viables, muertas,
desorganizadas, y destrozadas. Seguimiento de la fermentacion (°Brix y aztcares residuales) y de
las poblaciones de levaduras (marcadores genéticos y polimorfismos moleculares). Cata, analisis
de los parametros generales del cava, de la espuma, compuestos aromaticos.

Titulacion: Grado en Enologia
Observaciones:

-TUTORES:
Nombre: Manuel Ramirez Fernandez

Area de conocimiento: Microbiologia \
Fecha de aprobacion del Consejo del Departamento: [ |

V° B’y Firma del Director del Dpto V° B°y Firma del Tutor

Decanato de la Facultad de Ciencias
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