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Tutores

NOMBRE TRABAJO

ALUMNO

Marina Villanueva/
Felicidad Ronda

Modificacién Fisica de Almidones Enriquecidos con
Proteinas

Beatriz de Lamo
Santamaria

Pedro Caballero

Desarrollo de un nuevo alimento perteneciente a la
categoria de ensaladas adaptado a la poblacion con
disfagia

Ane Arratibel Garcia

Marta Hernandez

Elaboracién de producto lacteo fermentado vy

caracterizacion microbioldgica

Alda Oliveira Alves

Marina Villanueva/
Felicidad Ronda

Modificacién Fisica de Harina de Trigo Sarraceno.
Impacto sobre la Reologia de las Masas y la Calidad de
Los Panes sin Gluten

Marta Plaza Calzada

Felicidad Ronda/
Marina Villanueva/
Joanna Harasym

Estudio de la modificacién fisica de harinas sin gluten
para la mejora de su funcionalidad tecnolégica

Carlos Esteban Cabezudo

Felicidad Ronda/
Marina Villanueva/
Joanna Harasym

Estudio del efecto del tamafio de particula del trigo
sarraceno sobre las propiedades de las harinas y sus
propiedades de panificacion

Precillia Karene Ada
Ollomo

Ana M. Martinez /
Maria del Alamo

Influencia del origen de la madera la cesidn de oxigeno
durante el envejecimiento de vinos

Samuel Ledn Arroyo

Joanna Harasym/
Felicidad Ronda/
Pedro Caballero

Propiedades Funcionales y Quimicas de harinas de
distintas variedades de trigo Sarraceno y Tef

Noemi Fernandez
Salvador

Carlos Blanco

Variabilidad en la respuesta de Salmonella spp. frente
a su inactivacion por Altas Presiones Hidrostaticas

Mario del Blanco Rojo

Pedro Caballero/
Felicidad Ronda

Estudio de las propiedades funcionales de novedosas
fibras alimentarias: aplicacion en procesos de
panificacion

Sonia Miguelez Santos

Manuel Gémez/
Laura Roman

Estudio de adecuacidon de almidones de trigo en la
elaboracion de panes sin gluten

Eva de la Cal Nufiez

Carlos Blanco/José
Maria Giralda
Sanchez

Aprovechamiento de la melaza de algarroba para la
fermentacién de levadura

Laura M2 Montilla
Rodrigo

Manuel Gémez/
Laura Roman

Modificacién de la molienda de arroz: Efectos en la
calidad de harinas y en su adecuacidn a procesos de
panificacion

Marco Pecoroni
Herguedas

Elena Hidalgo

Estudio de la Influencia de aspectos tecnolégicos sobre
la selecciéon de bacterias de 4cido lacticas como
probidticos

José Aladino Payacdn
Castillo

Manuel Gédmez

Enriquecimiento proteico de bizcochos

Guillermo Bascones Ruiz

Manuel Gédmez

Implantacion de Lean Manufacturing en procesos de
produccién alimentaria

Irene Pérez Franco

Manuel Gémez

Estudio Adaptaciéon del APPCC tras cambios en las
lineas de produccidn de chocolate

Inés Avila Montes




Daniel Sancho
Rincén

Determinacion voltamperomeétrica de hierro en vinos

Maria Elvira Garcia
Vitores

Pedro Caballero

Estudio de las condiciones de envasado para la mejora
de la vida util de diferentes snacks

Maria Fernandez Salcedo

Almudena Gémez
Ramos

Estudio de la sostenibilidad de de la PYME

agroindustrial en Castilla y Ledn

Leticia Rodriguez
Redondo

Pedro Caballero

El proceso de certificacion de la sostenibilidad de
algunos procesos agroindustriales

Noema Montoya
Estébanez

Manuel Fernandez
Calderdn

Adaptacién de una explotacion ganadera convencional
al sistema de Produccion Ecolégica

Luis Angel Gonzalez
Hernandez

Carlos Blanco

Caracteristicas de la cerveza Craft. Tecnologias vy
tendencias

Laura Elices Yuste

José Manuel
Rodriguez
Nogales/Guillermo
Simo

Encapsulacion de bacterias lacticas para el desarrollo
de la fermentacidon malolacticas en vinos tintos.

Diego Madrigal del Burgo

José Manuel
Rodriguez
Nogales/Guillermo
Simé

Estudio de la estabilidad operacional de bacterias
lacticas microencapsuladas para su aplicacién en la
fermentacién malolactica de vinos tintos.

Virginia Villacorta
Frontela

Encarnacion
Fernandez

Nuevas técnicas de analisis de datos sensoriales
basados en la geometria

Cristina Julvez Obispo




