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	curso: 2018-2019
	Dpto: Fisiología Vegetal
	Código: FV-08
	Título: Caracterización de la actividad LOX durante la maduración de frutos de pimiento
	Resumen: El fruto de pimiento es una de las hortalizas más consumidas a nivel mundial. Es una fuente excelente de carotenoides, compuestos fenólicos, vitaminas A y C. Durante la maduración del fruto existen alteraciones tanto fisiológicos como metabólicos, siendo el más evidente  el cambio de color. Dentro de estos cambios, los ácidos grasos tales como palmitico, oleico, linoleico o linolénico, también sufren cambios cuantitativos durante la maduración. La lipoxigenasa (LOX) catalizan la peroxidación de ácidos grasos poliinsaturados (PUFA) los cuales poseen variadas funciones durante el desarrollo y en respuesta a estreses.
Objetivo 
Caracterización de la actividad  LOX durante la maduración de frutos pimiento y sus posible implicaciones fisiológicas.
Plant de trabajo
1.Búsqueda bibliográfica sobre la LOX, con especial atención a frutos. 
2. Busqueda de secuencias de LOXs de pimiento en base de datos (Uniprot). Análisis in silico y analizar aspectos básicos de las proteínas: Pm, pI, alineamiento de secuencias, análisis filogenético, presencia de distintas isoformas y su localización subcelular
2. Preparación de extractos de frutos de pimiento en distintos estadio de maduración (verde y rojo) que implica preparación de tampón de extracción, homogenización con nitrógeno líquido, centrigugación.
3. Determinación de proteínas totales (método Bradford) y medida espectrofotométrica de la actividad LOX en pimientos verdes y rojos.
4. Identificación de posible isoenzimas de LOX en geles de poliacrilamida en condiciones no desnaturalizantes. 
5. Análisis de resultados y preparación de la memoria.
Referencias
-Corpas et al (2018) Nitro-oxidative metabolism during fruit ripening. J Exp Bot. doi: 10.1093/jxb/erx453.
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