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TITULOS DE LOS ULTIMOS TRABAJOS DE FIN DE MASTER
PRESENTADOS EN EL MASTER EN BEBIDAS FERMENTADAS
(2020-2021)

— ADAPTION OF FIVE TYPES OF CORKS AND THEIR INFLUENCE DURING STORAGE TIME
OVER THEIR QUALITY AND VOLATILE CHARACTERIZATION OF CHAMPAGNE AT
DIFFERENT DOSES OF SO2.

—  ANALISIS DE CONCURSOS NACIONALES E INTERNATIONALES DE CERVEZA.

- ANALISIS DE LAS INTERACCIONES ENTRE LEVADURAS VINICAS EN
FERMENTACIONES ALCOHOLICAS MIXTAS Y SECUENCIALES, CON LEVADURAS
INMOVILIZADAS Y LIBRES.

—  ANALISIS SENSORIAL DE 8 VARIEDADES DE LUPULO EN GARAGE BEER.
— ANALYTICAL STUDY OF CRAFT BREWERIES IN CENTRAL SPAIN.

- CARACTERITZACIO DE RENDIMENTS D’ELABORACIO 1 FERMENTACIO DE
CERVESERIES DELS PAISOS CATALANS.

- CARACTERIZACION DE LA VARIEDAD ALBARINO PARA LA ELABORACION DE VINOS
ESPUMOSOS POR EL METODO TRADICIONAL. ESTUDIO DE LOS FACTORES QUE
PERMITEN MEJORAR SU CALIDAD.

- DESARROLLO DE UNA RECETA BLACK IPA, ELABORACION Y ANALISIS DE LA MISMA.
- DESARROLLO TECNOLOGICO DEL LUPULO: A NIVEL MICROBREWERY.

- ELABORACIO I ESTUDI DELS EFECTES DE L’ENVELLIMENT EN BOTES DE FUSTA D'UNA
IRISH RED ALE.

- ESTUDI DE LA INFLUENCIA CLIMATOLOGICA EN LA MICROBIOTA D'INOCULACIONS
ESPONTANIES DE CERVEZA.

- ESTUDI DE L'ACTIVITAT ANTIMICROBIANA PRODUIDA PER LA SOCA Cl11 DE
LACTIPLANTIBACILLUS PLANTARUM.

-~ ESTUDI PER A LA REALITZACION D'UN CUPATGE ENTRE DUES CERVESES D'ESTIL
IMPERIAL STOUT.

—  ESTUDIO COMPARATIVO DEL PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANAL
ESTIDLO SUMMER ALE EN FERMENTADORES ATMOSFERICOS E ISOBARICOS EN LA
CERVECERIA KESSE.

- ESTUDIO DE LA ADICION DE PRODUCTOS ENOLOGICOS Y DIFERENTES SISTEMAS DE
NUTRICION EN PIES DE CUBA PARA LA SEGUNDA FERMENTACION EN CAVA.

~ ESTUDIO PRELIMINAR DE LA MICROBIOTA EN CERVEZAS ACIDAS DE FERMENTACION
ESPONTANEA EN CERVESES LA PIRATA.

— PLANS D’'AUTOCONTROL BASALTS EN EL SISTEMA APPCC APLCIATS A LA
MICROCERVESERIA.

- MILLORA FENOTIPICA I CONSERVACIO DE LA SOCA DE LLEVAT SACCHAROMYCES
CEREVISIAE PENEDES-29.
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—  OPTIMITZACIO DEL PROTOCOL DE REPITCHING EN UNA CERVESERIA ARTESANA.

- OPTIMIZACION DEL RENDIMIENTO DE EXTRACCION DE AZUCARES EN LAS
INSTALACIONES DE LA "COMPANYIA ARTESANA DE MAIANS S.L".

- VARIEDADES Y SUBPRODUCTOS DEL LUPULO.

TITULOS DE LOS ULTIMOS TRABAJOS DE FIN DE MASTER
PRESENTADOS EN EL MASTER EN BEBIDAS FERMENTADAS

(2021-2022)

- ANALISIS DE ISO-ALFA-ACIDOS MEDIANTE HPLC: COMPARACION DE METODOS PARA
EL ANALISIS DE AMARGOR.

-~ CARACTERIZACION Y EVALUACION DEL POTENCIAL CERVECERO DE DOS CEPAS DE
SACCHAROMYCES CEREVISIAE ASILADAS EN EL SUR DE CHILE PARA LA
ELABORACION DE CERVEZAS ESTILO BELGIAN TRIPEL.

- CARBONATACIO FORCADA EN BEGUDES FERMENTADES.

- CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO ENVASADO EN LA CERVECERIA FREDDO FOX:
LEVADURA REMANENTE, CONTENIDO ALCOHOLICO Y SOBRECARBONATACION.

- DETECCION DE LEVADURAS NO-SACHCAROMYCES EN LUPULO DE VARIEDAD LOCAL
Y EFECTOS SOBRE LA CERVEZA A TRAVES DEL DRY-HOPPING.

- DISENO DE UN LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Y ANALISIS Y ESTUDIO DE
VIABILIDAD DE LAS LEVADURAS DE UNA CERVECERIA.

- ESTUDI DE L’APTITUD VITICOLA I ENOLOGICA DE LA VARIETAT ANCESTRAL
GARNELLA (GARNATXA D’ALELLA).

- ESTUDI SOBRE LA REMINISCENCIA DELS COMPOSTOS ORGANICS VOLATILS EN
L’AILLAMENT DE COLONIES DE LLEVATS SALVATGES DE PLANTES AROMATIQUES.

- ESTUDI SOBRE LA REUTILITZACIO DE LLEVATS A CERVESA DEL MONTSENY.

- ESTUDIO DE LA REUTILIZACION DE LUPULOS EMPLEADOS EN DRY-HOPPING.

- EVALUACION DE METODOS DE ANALISIS PARA EL CONTROL DE CALIDAD EN EL
PROCESO CERVECERO Y APLICACION EN MICROCERVECERIAS.

- EVALUACION ORGANOLEPTICA DE VONOS GARNACHA TINTA Y CARINENA,
ECOLOGICAS Y CONVENCIONALES, CON LEVADURA AUTOCTONA Y COMERCIAL Y CON
DIFERENTES NIVELES DE SULFITOS.

— INSTALACION, DESARROLLO Y ANALISIS DE UNA MICRO CERVECERIA.

- PAUTAS DE CONSUMO DE LSO CONSUMIDORES DE CERVEZA ARTESANAL EN EL
SECTOR RETAIL.

—  SANITACION DE BARRICAS UTILIZADAS PARA LA CRIANZA DEL VINO MEDIANTE
TRATAMIENTO CON RADIACION ULTRAVIOLETA CERCANA.

- STUDY OF THE CHEMICAL COMPOSITION AND POSSIBLE OENOLOGICAL APPLICATION
OF GRAPE SKIN EXTRACTS RICH IN POLYSACCHARIDES OR TANNINS.

-~ USO DE EXTRACTOS DE LUPULO EN LA INDUSTRIA CERVECERA ARTESANA EN
ESPANA.
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TITULOS DE LOS ULTIMOS TRABAJOS DE FIN DE MASTER
PRESENTADOS EN EL MASTER EN BEBIDAS FERMENTADAS
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- DINAMICA DE POBLACIONES DE CEPAS DE SACCHAROMYCES CEREVISIAE EN
FERMENTACIONES ALCOHOLICAS A PARTIR DE PIES DE CUBA A DISTINTAS
CONDICIONES DE TEMPERATURA Y CONTENIDO DE SULFUROSO Y ETANOL.

- EFECTE COMBINAT DE L’ACID FUMARIC I PH EN LA FERMENTACIO DEL MOST
SINTETIC.

- EFECTO DE LAS MANOPROTEINAS DE LEVADURA EN LA RESPUESTA A ESTRES DE
OENOCOCCUS OENI

- ESTRATEGIAS MICROBIOLOGICAS PARA LA REDUCCION DE ETANOL.

- ESTUDI DE LA MADURESA TECNOLOGICA, FENOLICA I AROMATICA EN LES VARIETATS
DE GARNATXA NEGRA I CABERNET SAUVIGNON

- ESTUDI I DISSENY D’UNA NANO-CERVESERIA A LA CIUTAT DE TARRAGONA.

- ESTUDIO DE SISTEMAS DE MONITORIZACION ON-LINE DE FERMENTACION EN
PEQUENAS CERVECERIAS.

- ESTUDIO DE LA FRACCION AROMATICA DE MUESTRAS DE VINO ESPUMOSO
OBTENIDAS DESPUES DEL TIRAJE CON DIFERENTES TIPOS DE TAPONES

- INTERACCIO DE LA VARIETAT, ZONA VITICOLA, DATA | TIPUS DE PODA EN LA FENOLOGIA
| EL CREIXEMENT VEGETATIU DE VITIS VINIFERA.

- PROCESO DE REUTILIZACION DE LEVADURA EN CERVECERIA ROSITA.

- PRODUCCIO D’AMINES BIOGENES EN DIFERENTS ESTRATEGIES D’ELABORACIO DE
VINS SYRAH

- PUESTA A PUNTO, OPTIMIZACION Y APLICACION DE METODOS DE ANALISIS DE
CERVEZAS.

- REVISION BIBLIOGRAFICA DE METODOS PARA DISMINUIR EL CONTENIDO DE GLUTEN

EN LA CERVEZA Y ANALISIS DE DATOS DE UNA MICRO CERVECERIA

- TRADITIONAL SECOND FERMENTATION METHOD YEAST STARTER CULTURE AND
PRISE DE MOUSSE OPTIMIZATION WITH INACTIVE DRY YEAST AND SACCHAROMYCES
CEREVISIAE STRAINS IOC 18-2007 AND IOC-FIZZ.



