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Facultad Interdisciplinaria Ciencias Bioldgicas y de Salud

Departamento Departamento de Investigacion y Posgrado en
Alimentos
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Horas teoria |3 Horas practica | 0
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OBJETIVO GENERAL

Que el estudiante adquiera un conocimiento profundo y actual de las técnicas que
permiten conocer la estructura de las proteinas, asi como en los detalles de las mismas
que posibiliten una documentacion mas profunda de sus caracteristicas particulares y
generales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Que el estudiante adquiera un conocimiento profundo y actual de las técnicas que
permiten conocer la estructura de las proteinas, asi como en los detalles de las
mismas que posibiliten una documentacion mas profunda de sus caracteristicas
particulares y generales.

e El alumno comprendera los fundamentos tedricos de las diferentes herramientas,
desde las aplicadas al inicio de la implementacion de ésta técnica analitica, hasta las
que actualmente se emplean para obtener un proteoma.

e El alumno adquirira la capacidad de reconocer las caracteristicas estructurales de
proteinas y el efecto de las modificaciones de estas moléculas.

e Revisar y discutir sobre el desarrollo y aplicacion de la de la proteémica en diferentes
sistemas bioldgicos, principalmente en sistemas alimentarios, a fin de que establezca
los principales retos a los que como técnica analitica debera superar y pueda ser
implementada.

O DO O
Orden Tema
1. Introduccién a la protedmica
1.1 Concepto de proteoma
1.2 Definicion y origen de la protedmica
2. Modificaciones post-traduccionales y clasificacion de proteinas
2.1 Recordatorio
2.1.1 Aminoacidos
21.2 Niveles estructurales de las proteinas
2.1.3 Plegamiento y desplegamiento de proteinas
214 Interacciones de proteinas y otras biomoléculas
2.1.5 Enzimas
2.2 Modificaciones después de la sintesis de las proteinas
2.3 Interacciones entre proteinas
2.3.1 Puentes disulfuro
2.3.2 Interaccién proteina-proteina
2.4 Mecanismo de trafico de proteinas y localizacién




2.5 Métodos para clasificar a las proteinas
2.5.1 Basada en carga e hidrofobicidad
252 Contenido de aminoacidos
253 Combinaciéon de ambas senales: RNA
2.6 Proteinas recombinantes
2.7 Técnicas para el analisis estructural de las proteinas
2.7.1 Cristalografia
2.7.2 Difraccién de rayos X
273 Dicroismo circular
2.7.4 Espectromoteria de fluorescencia
2.8 Analisis bioinformatico y modelado de proteinas
3. Analisis de Expresion de proteinas
3.1 Preparacion de muestras para su analisis por protedmica
3.2 Deteccion de proteinas en geles 2-D y analisis de imagen
3.3 Utilizacion de programas informaticos
3.4 Secuenciacioén de proteinas por degradacion de Edman
3.5 Fundamento de la espectrofotometria de masas
3.5.1 Desorcion/ionizacion laser asistida por matriz (MALDI-TOF)
3.5.2 Cromatografia liquida-espectrofotometria de masas (LC-MS/MS).
3.6 Técnicas de marcaje o etiquetado
4. Aplicaciones de la protedmica
4.1 Protedmica y sistemas bioldgicos
411 En el estudio de la salud publica
4.1.2 En el estudio de la identificacion de especies
4.1.3 En el estudio de alimentos
4.1.4 Microorganismos patégenos
4.1.5 Proteinas alergénicas
4.1.6 Calidad y autenticidad de alimentos

4.2 Retos y avances de la protedémica en alimentos
MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

e Técnicas didacticas
o Los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axiolégico), en un marco
de orden y respeto mutuo (eje axioldgico), sobre la estructura de las proteinas,
el uso de la protedmica y su contribucién a entender las propiedades fisicas y
quimicas de los alimentos; investigan (eje heuristico) en equipo (eje
axiologico) sobre la aplicacion de la protedmica en diferentes sistemas
biolégicos y elaboran en lo individual una propuesta con temas actuales sobre
soluciones alternativas a problemas relacionados con el uso de la proteémica
en la identificacion de especies y los cambios quimicos durante el
procesamiento de los alimentos (eje heuristico).
o Estrategia Metodoldgica de Ensefianza
o Empleo de diapositivas.
Participar activamente en el grupo de trabajo.
Consulta de las fuentes de informacion impresas o en linea.
Realizacion de las tareas individuales de investigacion.
Participacién del alumno en la imparticion de al menos dos temas que sean
de su mayor interés.
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ODALIDAD ) A ACIO ACREDITACIO

Aspecto Ponderacion
Examenes parciales tedricos 50%
Presentacion oral y escrita de trabajos de 25%
investigacion
Elaboracion de revisiones criticas de articulos 25%
sugeridos por el docente
BIBLIOGRAFIA, DO ACIO ATERIA DE APOYO
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PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA |

e Debera cumplir con lo establecido en el articulo 22 del Reglamento de Estudios de
Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacién, es
deseable que el profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en area afin dentro
del campo de las Ciencias de los Alimentos, posea experiencia docente en estas
areas tematicas y ademas que demuestre capacidad en el manejo de informacion
con un enfoque interdisciplinario.
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