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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Actividades y fechas clave de la asignatura

- Sesién de discusién en grupo de los resultados de las sesiones practicas, que previamente habra elaborado el alumno de
forma individual. Duracién 1 hora.

- Entrega del trabajo escrito sobre un articulo cientifico, que habra sido dirigido y revisado para cada estudiante por uno de
los profesores que imparten la asignatura.

- Examen escrito. Duracion 1 hora.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Es capaz de relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus
aplicaciones practicas.

Es capaz de planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y
llevarlo a cabo en el laboratorio.



Es capaz de comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacién para
poder aplicarlo en el laboratorio.

4:
Es capaz de expresar de forma escrita un analisis critico de un trabajo cientifico sobre el desarrollo de una
técnica inmunoquimica para su aplicacién en el control de calidad de un alimento.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo que el estudiante conozca los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas que
habitualmente se aplican en el control de calidad de los alimentos y sepa utilizar los més importantes. Se dardn a conocer
los fundamentos de las principales técnicas inmunoquimicas, los aspectos practicos de su realizacién y cémo se planifica
una estrategia para desarrollarlas.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

Esta asignatura tiene un cardcter fundamentalmente practico. En las sesiones tedricas se explican los fundamentos de las
principales técnicas inmunoquimicas y también se proporciona a los estudiantes los protocolos generales para desarrollar
las técnicas estudiadas. En las sesiones practicas los alumnos, en pequefios grupos, aplican diferentes tipos de técnicas
inmunoguimicas en el andlisis de alimentos. Ademas, partiendo de un antisuero especifico obtenido frente a una proteina
alimentaria, realizan una titulacion del antisuero, elaboran una recta de calibracién para la cuantificacién de dicha proteina y
la aplican para determinarla en un alimento.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién
Esta asignatura tiene relacién con la de “Validacién de técnicas analiticas aplicadas al control de calidad y seguridad

alimentaria” y con la de “Técnicas y estrategias de aislamiento y purificacién de proteinas”.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Poseer y comprender conocimientos que le den una base para aplicar y, en algun caso, desarrollar una
técnica inmunoquimica en un contexto de investigacion.

2:
Poseer habilidades en la bisqueda de informacién relacionada con las técnicas inmunoguimicas y su
aplicacién en el campo alimentario.

3:
Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucién de problemas en una situacién de
aplicacién practica de un desarrollo de una técnica inmunoquimica en alimentos.

4:
Comunicar las conclusiones derivadas del anélisis de un procedimiento experimental para el desarrollo de una
técnica inmunoquimica aplicada a alimentos.

5:

Integrar conocimientos y formular juicios acerca de una determinada informacién contenida en un articulo de
investigacion sobre el desarrollo de una técnica inmunoquimica.



6: Poseer habilidades de aprendizaje para seguir estudiando de forma auténoma.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

El conocimiento de las técnicas inmunoquimicas es importante en muchos campos de la Ciencia de los Alimentos, puesto
que dichas técnicas se pueden aplicar en numerosas situaciones tales como el control de contaminantes quimicos y
biolégicos (microorganismos y sus toxinas), asi como en la deteccién de alérgenos, de alimentos transgénicos o en el control
de fraudes por sustituciéon de especies. Estas técnicas se pueden aplicar también en la cuantificacién de enzimas de
importancia tecnoldgica, asi como en la determinacién del efecto de los tratamientos tecnolégicos aplicados en el
procesado de los alimentos.

Asimismo, el desarrollo de una técnica inmunoquimica puede ser necesario cuando no existen tests comerciales para
detectar o cuantificar un determinado componente o contaminante en un alimento. En algunos casos, es interesante
desarrollar una técnica propia cuando los tests comerciales tienen un alto precio y hay que realizar el andlisis de un nimero
elevado de muestras.

Por otra parte, el trabajo escrito que elaboran los alumnos sobre un articulo de investigacién acerca del desarrollo de una
técnica inmunoquimica para su aplicacién en el control de calidad de un alimento, les resulta de gran utilidad de cara a la
realizacién de su Trabajo Fin de Master, que es de tipo experimental. Ademas, algunos de los alumnos, pueden realizar el
trabajo de esta asignatura sobre la aplicacién de una técnica inmunoquimica en la determinacién de un componente
relacionado con su tema de Trabajo Fin de Master, lo que supone una motivacién adicional.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Examen escrito de 6 preguntas sobre los contenidos expuestos en las sesiones tedricas, en los que se evalla
fundamentalmente el conocimiento que tienen los alumnos de los fundamentos de las técnicas
inmunoquimicas y de sus aplicaciones. La calificacién del examen escrito serd de cero a diez y supondra el 50
% de calificacién final de la asignatura. El programa para este examen aparece en el apartado de actividades
de aprendizaje.

Discusién en grupo de los resultados de las sesiones practicas, cada alumno debe llevar a la sesién de
discusién los resultados elaborados de forma individual. La calificacidn de la discusién en grupo sera de cero a
diez y supondra el 15 % de calificacidn final de la asignatura. La realizacién de las practicas se considera
obligatoria.

Trabajo sobre el desarrollo de una técnica inmunoquimica para su aplicacién en el control de un alimento, se
propondrdn a los alumnos diversos articulos de los que podran elegir uno, o bien ellos podran sugerir un
articulo cuyo tema les resulte de interés o esté relacionado de alguna manera con su Trabajo Fin de Master.
La elaboracién del trabajo serd dirigida por uno de los tres profesores que imparten la asignatura. La
calificacién del trabajo escrito serd de cero a diez y supondra el 35 % de calificacién final de la asignatura.

Pruebas para alumnos no presenciales

Estas pruebas se realizaran para estudiantes no presenciales o aquellos que se presenten a convocatorias distintas de la
primera. Las pruebas consistiran en los mismos ejercicios que realizan los estudiantes que se presentan a la primera



convocatoria, puesto que son pruebas directamente relacionadas con los resultados de aprendizaje previstos para la
asignatura.

Prueba 1.- Examen escrito. El programa para este examen aparece en el apartado de actividades de aprendizaje. La
calificacion del examen escrito sera de cero a diez y supondra el 50 % de la calificacidn final de la asignatura.

Prueba 2.-Trabajo escrito sobre un articulo de investigacidn. Este trabajo sera aportado por el estudiante el mismo dia del
examen escrito. La calificacion del trabajo escrito serd de cero a diez y supondrd el 35 % de la calificacién final de la
asignatura.

Prueba 3.- Examen practico. El alumno tendra que aplicar el protocolo de un método inmunoquimico a la deteccién de una
sustancia en un alimento. Para ello, el alumno dispondrd con suficiente antelacién de los protocolos de todas las practicas
impartidas a los alumnos presenciales. Al final del examen tendrd que exponer a las profesoras de la asignatura los
resultados obtenidos en la determinacién, haciendo una evaluacion de los posibles problemas que se ha encontrado en el
desarrollo de la misma y como los ha solventado. La calificacién de este examen sera de cero a diez y supondra el 15% de la
calificacion final de la asignatura.

Los estudiantes que hayan realizado las practicas de la asignatura durante el curso y superado la sesién de discusién en
grupo de los resultados, no tendran que superarla de nuevo en las siguientes convocatorias y se mantendra la calificacién
obtenida. La asistencia a las clases practicas es obligatoria. En el caso de que no se haya asistido a la discusién en grupo o
no se haya superado esta prueba, la interpretacién de los resultados se puede entregar por escrito.

Criterios de evaluacion

1. Trabajo escrito sobre un articulo de investigacién. Se valorard que el alumno consiga realizar los siguientes objetivos:

- Indicar la importancia que tiene la determinacién del componente objeto de la técnica inmunoquimica desarrollada, en el
control de calidad de un alimento en una pequefia revisién como introduccién.

- Explicar brevemente el fundamento de la técnica inmunoquimica desarrollada.

- Representar en un diagrama de flujo las etapas del desarrollo de la técnica inmunoquimica.

- Indicar los parametros fundamentales obtenidos en la determinacién de dicho componente por la técnica usada: limite de
sensibilidad, limite de cuantificacién, precision itra e inter-ensayo

- Evaluar la adecuacién de la técnica desarrollada a una aplicacién concreta, reflejando los resultados del estudio de la
reactividad cruzada con otros componentes similares asi como el porcentaje de recuperacién del componente contenido en
una o varias matrices alimentarias.

- Presentar correctamente el trabajo escrito, con una adecuada estructura, redaccién y bibliografia.

2. Discusién en grupo de los resultados de las sesiones practicas. Se valoraran los siguientes aspectos del material que
aporten los estudiantes en la sesién de discusién:

- Estructura de los resultados elaborados.

- Claridad en la exposicién de los resultados que haga cada alumno en el grupo.

- Capacidad critica para saber interpretar los resultados.

3. Examen escrito. Se valoraran los siguientes aspectos:

- Adecuacion de las respuestas al contenido expuesto en las sesiones tedricas.

- Claridad en la exposicién escrita.

- Capacidad de interrelacionar los diferentes conceptos.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

En esta asignatura se comienza exponiendo en las sesiones tedricas como se lleva a cabo la obtencién de anticuerpos
(policlonales y monoclonales), la purificacién de los mismos y la conjugacién con moléculas marcadoras. Estos
conocimientos son fundamentales ya que los anticuerpos constituyen el componente indispensable de cualquier técnica
inmunoquimica. A continuacién, se exponen los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas indicando
las ventajas e inconvenientes de cada una. En estas sesiones se entrega a los alumnos material que contiene los protocolos



generales para desarrollar las técnicas inmunoquimicas estudiadas. En las sesiones practicas, intercaladas entre las
sesiones de teorfa, los alumnos pueden aplicar en el laboratorio dichas técnicas en el control de calidad de los alimentos.
Para ello, cuentan con un protocolo experimental detallado de las etapas de la practica y la supervisién directa de los
profesores.

En la sesidn de discusidn de resultados de las practicas se promovera la participaciéon de los alumnos, instandoles a que
hagan una interpretacidn critica de los mismos.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Sesiones tedricas. 12 horas (sesiones de 1 6 2 horas) presenciales.
En ellas se van exponiendo los fundamentos de los diferentes técnicas inmunoquimicas que se pueden utilizar
en el control de calidad de los alimentos. Se abordaran en estas sesiones los siguientes temas:
1. Introduccién. Obtencién de antisueros. Obtencién de anticuerpos monoclonales. Titulacién de antisueros.
Técnicas de purificacién de anticuerpos Caracterizacién de anticuerpos: afinidad y especificidad.
2. Tipos de técnicas inmunoquimicas. Técnicas de precipitacién. Técnicas de aglutinacién. Técnicas de
inmunoensayo enzimatico: inmunodotting, técnicas de ELISA en placa, Western-blotting. Técnica de
inmunocromatografia.
3. Aplicaciones de la técnicas inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos. Determinacion de
contaminantes quimicos y bioldgicos. Deteccion de alérgenos y alimentos transgénicos. Deteccién de fraudes
por sustitucién de especies.

2:
Sesiones practicas. 15 horas presenciales.
Estas practicas se organizan en sesiones de 3 6 4 horas. En ellas, se aplicarédn diversas técnicas
inmunoquimicas (inmunodifusiéon doble y radial, inmunoelectroforesis, técnica de ELISA en placa,
inmunodotting, Western-blotting e inmunocromatografia) en el analisis de alimentos. Ademas, se llevara a
cabo la titulacién de un antisuero especifico frente a una proteina alimentaria, se determinard la recta de
calibracién para cuantificar dicha proteina utilizando una técnica de ELISA competitiva indirecta y se aplicara
la técnica para su determinacién en alimentos.

3:
Sesion de discusion de resultados de las sesiones practicas. 2 horas presenciales. 3 horas no presenciales. Se
analizardn en grupo los resultados obtenidos en las practicas, evaluando las ventajas e inconvenientes de
cada técnica en la aplicacién realizada (15 % de calificacién final).

4:
Elaboracién del trabajo escrito sobre un articulo de investigacién. 15 horas (35 % de calificacién final).

5:

Examen escrito sobre la parte tedrica de la asignatura. 1 hora presencial. Trabajo personal no presencial 28
horas (50 % de calificacion final).

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

El calendario del master y la programacién de las sesiones tedricas y practicas de las asignaturas aparecerdn en el mes de
junio en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccién:

http:

veterinaria.unizar.es/docs/horarios/Calendario_Master CTA 10 11 2.pdf

Las clases tedricas se impartirdn en el Seminario de Posgrado de la Facultad de Veterinaria (Edificio Zootecnia) y las clases
practicas se realizaran en le laboratorio del Area de Tecnologia de los Alimentos (Edificio Zootecnia).
Las horas de tutoria serédn en horario de mafiana y se acordaran previamente con los profesores que imparten la asignatura.


http://veterinaria.unizar.es/docs/horarios/Calendario_Master_CTA_10_11_2.pdf

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada



