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Título:  Bioinformática aplicada al estudio proteómico y microbiano de fermentaciones vínicas controladas
Breve resumen del trabajo (< 100 palabras):
Insertar aquí resumen

Este trabajo aplica metodologías bioinformáticas al análisis de datos proteómicos obtenidos en fermentaciones vínicas controladas, con el objetivo de identificar proteínas y rutas metabólicas asociadas a procesos clave en la vinificación. A partir de los perfiles proteómicos, se emplearán herramientas de anotación funcional, análisis de enriquecimiento y reconstrucción de redes metabólicas para inferir la actividad biológica del microbioma fermentativo. Los resultados permitirán comprender mejor las funciones moleculares implicadas en la fermentación y aportar una base para optimizar la calidad y consistencia del proceso enológico.

Actividades a desarrollar:Insertar aquí actividades
1. Revisión bibliográfica: recopilación y análisis de literatura científica sobre proteómica aplicada a fermentaciones vínicas y estrategias bioinformáticas para el tratamiento de datos proteómicos.
2. Procesamiento de datos proteómicos: evaluación de la calidad de los datos obtenidos mediante espectrometría de masas y preparación de los archivos para análisis bioinformático.
3. Identificación y cuantificación proteica: empleo de herramientas específicas (p. ej., MaxQuant, Proteome Discoverer) para la identificación de proteínas y estimación de su abundancia relativa.
4. Anotación funcional: asociación de las proteínas identificadas con funciones biológicas, procesos metabólicos y ontologías génicas (GO, KEGG, UniProt).
5. Análisis estadístico y de enriquecimiento: detección de diferencias significativas entre condiciones experimentales y análisis de enriquecimiento funcional para determinar rutas metabólicas relevantes.
6. Integración e interpretación biológica: inferencia de procesos metabólicos y mecanismos biológicos subyacentes al desarrollo de la fermentación vínica controlada.
7. Visualización y comunicación de resultados: generación de representaciones gráficas y tablas resumen para facilitar la interpretación de los resultados y su inclusión en la memoria final.
8. Redacción del informe final: elaboración del documento de trabajo fin de máster, incluyendo resultados, discusión y conclusiones.
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