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PROYECTO 1:

INTERES

« Contaminaciones / infecciones
« Degradacién contaminantes
* Procesos de produccién

OBJETIVOS

1. Aislamiento de mutantes de Pseudomonas putida
(bacteria degradadora de contaminantes organicos)
defectivos en la formacion de biofilms

2. Caracterizacién fenotipica y genética



PROYECTO 1:
ESTUDIO DE LA FORMACION DE BIOFILMS EN
BACTERIAS

Etapas de desarrollo de un biofilm




ACTIVIDADES A REALIZAR

1. Mutagénesis con un minitransposénTn5-km

2. Escrutinio de los mutantes defectivos en formacién/dispersion
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3. Confirmacion
4. Caracterizacion
Fenotipica

*Ensayo de movilidad flagelar
*Ensayo de formacion de pelicula en interfase medio-aire
*Ensayo de produccion de exopolisacaridos

Genética ” — o

.y . . s, . . s, . RIvests . silvestre . silvestri
*Clonacion de la insercion, secuenciacion
«I[dentificacion del gen mutado B \ & . B .
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4 PROYECTO 2:

INTERES
Biorremediacion de suelos y aguas contaminadas

OBJETIVOS

1. Aislamiento de bacterias degradadoras de petroleo y
derivados de suelos contaminados o pilas de compostaje

de refineria

2. Caracterizacion fisiologica y molecular de bacterias
degradadoras de hidrocarburos



1. ldentificacién de uno o mas sitios problema
- Indicios de contaminacion
- Posibles usos inadecuado

2. Toma de muestras
3. Cultivos de enriquecimiento.

-Utilizando mezclas de hidrocarburos como fuente de carbono: gasolina,
diesel, crudo, fuel...

4. Caracterizacion de las estirpes aisladas
4A. Caracterizacion filogenética
- Tincion de gram
- Amplificacion y secuenciacion del ARN 16S

4B. Caracterizacion fisiolégica
- Capacidad de utilizacion de diferentes hidrocarburos

- Resistencia a metales
- Formacion de biofilms



PROYECTO 3:

INTERES:
Aguas contaminadas / uso de las aguas

OBJETIVOS:

1. Familiarizarse con las técnicas usadas en analisis
microbioldgicos y fisico-quimicos de aguas

2. Realizar una analitica con las técnicas recogidas en las
legislacion de aguas sospechosas de contaminacion

3. Interpretar la analitica y sacar conclusiones sobre la
contaminacion medida



1. ldentificacién de uno o mas sitios problema
- Indicios de contaminacion 7
- Posibles usos inadecuados

2. Analisis
2.1 Definicion de los ensayos a realizar
Analisis Microbiolégicos
Deteccion y recuento de coliformes totales y fecales

Deteccion y recuento de estreptococos fecales
Deteccion de Salmonella sp

Deteccion y recuento de colifagos

Analisis fisico-quimicos

pH

Residuos alquitranados y materias flotantes

Amonio

Nitratos
2.2 Toma de muestras
2.3 Realizacion de los ensayos (evolucion temporal o comparacion de
multiples sitios)



3. Interpretacion de los datos

¢, Qué nos dicen nuestros resultados respecto a la calidad de las
aguas analizadas, sus usos, y las posibles causas de la
contaminacion?



. PROYECTO 4:
e, CALIDAD MICROBIOLOGICA DE
. "g;_i@ LOS ALIMENTOS

INTERES:
Control de la calidad microbiolégica de los alimentos

OBJETIVOS:

1. Familiarizarse con las técnicas usadas en analisis
microbioldgico de alimentos

2. Realizar una analitica con las técnicas recogidas en las
legislacion sobre seguridad alimentaria

3. Interpretar la analitica y sacar conclusiones sobre la
contaminacion medida



ACTIVIDADES A REALIZAR

1. Identificacion del alimento a analizar (utensilio, manipulad
- Indicios de contaminacion

- Posibles usos/conservacion inadecuados

2. Analisis
2.1 Definicion de los ensayos a realizar
Analisis Microbiolégicos
Recuento de aerobios mesofilos

Deteccion y recuento de coliformes totales y fecales
Deteccidn y recuento de Staphylococcus
Deteccion de Salmonella sp

2.2 Toma de muestras

2.3 Realizacion de los ensayos (evolucidon temporal o comparacion de
multiples sitios)



3. Interpretacion de los datos

¢, Qué nos dicen nuestros resultados respecto a la calidad de los
alimentos analizados, sus usos, y las posibles causas de la
contaminacion?



tLJ1J PROYECTO5:
pe Rl PRODUCTOS LACTEOS: FUENTES
ﬁ DE BACTERIAS VIVAS
1 i"-:ji] il!'
INTERES:

Identificacion y recuento de los diferentes
microorganismos presentes en los productos lacteos fermentados
disponibles comercialmente

OBJETIVOS:

1. Familiarizarse con las técnicas usadas en analisis
microbiologicos de alimentos y recuento de bacterias
lacticas

2. Realizar una analitica con las técnicas recogidas en las
legislacion

3. Interpretar la analitica y sacar conclusiones sobre el
contenido en bacterias lacticas de los alimentos analizados



1. ldentificaciéon del alimento a analizar (tipo de alimento)
- ¢ Qué se supone que debe tener?

2. Analisis
2.1 Definicion de los ensayos a realizar
Analisis Microbiolégicos
Recuento de bacterias lacticas

Recuento de aerobios mesdfilos

Deteccion y recuento de coliformes totales y fecales
Deteccion y recuento de Staphilococcus

Deteccion de Salmonella sp

|ldentificacion de las bacterias lacticas (Ampilificacién y secuenciacion

2.2 Toma de muestras
2.3 Realizacion de los ensayos (evolucidon temporal o comparacion de varias
marcas)



3. Interpretacion de los datos

¢ Qué nos dicen nuestros resultados respecto al contenido en
bacterias vivas de los alimentos analizados? ;Se corresponde con lo
que se establece en la legislacién? ; Se corresponde con lo que dice
la publicidad del producto?



PROYECTO 6:
TUTORIZACION DE PROYECTOS

‘H‘\ EXTERNOS

¢ QUIEN PUEDE OPTAR A ESTA MODALIDAD?:
« Alumnos internos del Area de Microbiologia

« Alumnos internos de laboratorios externos a la UPO (CSIC, etc.)

« Alumnos en practicas en empresas que impliquen trabajo de
investigacion



CONTACTO:

FERNANDO GOVANTES ROMERO

E-mail: fgovrom@upo.es

Teléfono: 954977877

Despacho: CABD, 2? planta, laboratorio 240





