
 
 

 

 

Anexo II 
 

TITULACIÓN: Grado en Biología 
 

MEMORIA INICIAL DEL TRABAJO FIN DE GRADO 
 

CENTRO: Facultad de Ciencias Experimentales 
 

CURSO ACADÉMICO: 2012-13 
 

Título del Trabajo Fin de Grado: Estudio de las proteínas implicadas en la 
biosíntesis del aroma del aceite de oliva. 

 

1. DATOS BÁSICOS DE LA ASIGNATURA 

NOMBRE: Trabajo Fin de Grado 

CÓDIGO: 10216001 CARÁCTER: Obligatorio 

Créditos ECTS: 12 CURSO: Cuarto CUATRIMESTRE: Segundo 

 

2. TUTOR/COTUTOR(en su caso) 

Juan Bautista Barroso/María de las Nieves Padilla Serrano 

3. VARIANTE Y TIPO DE TRABAJO FIN DE GRADO (Artículo 8 del Reglamento de 
los Trabajos Fin de Grado) 

Trabajo Fin de Grado específico, de revisión e investigación bibliográfica 

4. COMPETENCIAS (*) Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 
Competencias generales: 
CG6. Realizar análisis crítico de trabajos científicos y familiarizarse con su estructura. 
CG7. Utilizar las fuentes de información dentro del ámbito de las Ciencias de la Vida. 
CG9. Aplicar los principios básicos del pensamiento y del método científico. 
 
Competencias transversales: 
CT1. Adquirir capacidad de gestión de la información, análisis y síntesis 
CT3. Ser capaz de comunicarse correctamente de forma oral y escrita en la lengua 
materna 
CT4. Conocer una lengua extranjera 
CT6. Desarrollar actitudes críticas basadas en el conocimiento 
CT7. Ser capaz de realizar aprendizaje autónomo para el desarrollo continuo profesional 
CT8. Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones 
CT9. Tener sensibilidad hacia temas de índole social y medioambiental 
 
Competencias Específicas: 
 
CE2. Adquirir un conocimiento adecuado de las bases químicas de la vida 
CE9. Conocer las técnicas para el análisis de muestras biológicas 



 
 

 

Resultados de aprendizaje 

Resultado 
216001A 

Capacidad de integrar creativamente sus conocimientos para resolver un 
problema biológico real.  

Resultado 
216001B 

Capacidad para estructurar una defensa sólida de los puntos de vista 
personales apoyándose en conocimientos científicos bien fundados. 

Resultado 
216001C 

Destreza en la elaboración de informes científicos complejos, bien 
estructurados y bien redactados.  

Resultado 
216001D 

Destreza en la presentación oral de un trabajo, utilizando los medios 
audiovisuales más habituales. 

5. ANTECEDENTES 
La calidad sensorial juega un papel muy importante en la aceptabilidad de los alimentos por los 

consumidores, siendo el color y el flavor las principales sensaciones que contribuyen a ella. 

Algunos de los compuestos volátiles responsables del aroma del aceite de oliva virgen (AOV) 

están presentes en el tejido intacto de la aceituna. Sin embargo el grupo de volátiles mayoritario 

constituido por metabolitos secundarios no aparecen dentro de células intactas sino que se forman 

rápidamente durante la ruptura de la estructura celular, como ocurre durante el proceso de 

obtención del AOV, siendo el resultado de reacciones enzimáticas en presencia de oxígeno. Los 

principales precursores en la formación de compuestos volátiles son los ácidos grasos 

poliinsaturados linoleico (LA) y α-linolénico (LNA), siendo la rama de la ruta de la Lipoxigenasa 

(LOX) catalizada por la Hidroperoxido Liasa (HPL) y la acción sucesiva de otras enzimas 

implicadas en la ruta la responsable de la biosíntesis del aroma del AOV. 

 

6. HIPÓTESIS DE TRABAJO 
Se pretende con este trabajo que el alumno alcance un conocimiento amplio sobre la ruta 

biosintética del aroma del aceite de oliva. Para ello, se plantea un trabajo de revisión e 

investigación bibliográfica centrado en este tema y la elaboración de una memoria con el formato 

de artículo de revisión (resumen -en español e inglés-, introducción, cuerpo del documento, 

conclusión y perspectiva futura y bibliografía) realizado con la información recopilada de bases de 

datos de documentación científica. 

7. BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS ACTIVIDADES A REALIZAR 

1. Búsqueda bibliográfica en bases de datos de documentación científica. 
2. Análisis y organización de la información bibliográfica recopilada. 
3. Realización de la memoria escrita en formato de artículo de revisión. 
4. Realización de la presentación audiovisual de la memoria y preparación de la 

defensa. 
5. Defensa pública de la memoria. 
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9. CRONOGRAMA PROVISIONAL 

El Trabajo Fin de Grado se llevará a cabo en el segundo cuatrimestre del curso 2013-14. 
A principios del mes de Febrero tendrá lugar la primera reunión entre el tutor y el alumno 
donde se organizará el trabajo a realizar. A lo largo del mes de Febrero se realizarán las 
actividades 1 y 2 descritas anteriormente en el punto 7. Durante los meses de Marzo y 
Abril el alumno elaborará la memoria bajo la supervisión del tutor. En el mes de Mayo se 
realizará la revisión final de la memoria y se preparará la defensa de la misma.  
 

Nota informativa: Para completar este Anexo II se recomienda consultar la guía docente de la asignatura del 

Trabajo Fin de Grado que está disponible en el siguiente enlace: 
https://uvirtual.ujaen.es/srv/es/informacionacademica/catalogoguiasdocentes/p/2012-13/2/102A/10216001/es/2012-
13-10216001_es.html 
Más información:  
http://www10.ujaen.es/conocenos/centros/facexp/trabajofingrado 
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