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CURSO DE POSTGRADO 

“Biodiversidad y Biotecnología de levaduras”.
 (Avalado por la Comisión de Doctorado en Biología, Res. CRUB-GBA Nº 1519/16)

Docentes responsables: Dr. Diego Libkind (Coordinador), Dra. Andrea Trochine, Dr. Nicolás Bellora, Dr. Martín Moliné, Dra. Virginia de García
UNCo – CONICET, IPATEC
Profesores invitados: Dr. Christian Lopes (PROBIEN-UNCo), Dra. Marcela Sangorrín (PROBIEN-UNCo)

CARGA HORARIA: 80 horas (30hs teóricas y 50 hs prácticas)
FECHA de DICTADO: 01 al 14 de diciembre de 2016
LUGAR: CRUB 
CUPO: Mínimo (20);  Máximo (22)  
Coordinadores locales: Lic. Fernando Colabella y Lic. Juan Izaguirre
Programación
Fundamentación: 
Las levaduras son organismos ubicuos y metabólicamente diversos. La búsqueda de estos microorganismos en ambientes naturales es una aproximación para entender su rol en la ecología de los ambientes que habitan, así como también una forma de aislar microorganismos con capacidades metabólicas que pueden tener interés para el aprovechamiento humano. Entre estas características se encuentra su capacidad de fermentación, de degradación de fuentes nutricionales complejas, de producción de pigmentos, enzimas hidrolíticas y otros metabolitos de interés.     
Objetivo:
El presente curso pretende formar al estudiante en las técnicas de aislamiento, identificación, análisis genético y genómico de levaduras de ambientes naturales, así como también para su adecuada preservación en colecciones microbianas. Por último, se estudiarán estrategias de búsqueda de potencialidades biotecnológicas de las levaduras ambientales a través de experiencias de laboratorio y análisis de casos concretos documentados.
Contenidos:
El estudiante aprenderá entre otras cosas: criterios de selección de ambientes de estudio y tipo de sustrato, la obtención de la muestra a campo, su procesamiento en el laboratorio, el diseño de los medios de cultivo (selectivos o generales), el aislamiento y purificación, identificación y detección por métodos moleculares, manejo de secuencias y análisis de datos. Se introducirá a la bioinformática a través del análisis de genomas completos y genome mining de genes de interés biotecnológico. Se introducirá al alumno a las metodologías de screening/relevamiento de propiedades de interés aplicado, como enzimas extracelulares, capacidad fermentativa, producción de pigmentos carotenoides, compuestos antioxidantes, lípidos, compuestos fotoprotectores, entre otros. Se introducirá al alumno sobre cuestiones legales importantes relacionadas con la manipulación y aplicación de microorganismos ambientales: convenios de biodiversidad, transporte de microorganismos, permisos de colecta, patentes, etc. Del presente curso el alumno se llevará herramientas concretas para realizar la bioprospección de levaduras ambientales.
Temario Teórico:
1) Levaduras. Ecología, biodiversidad, sistemática y filogenia.
2) Bioprospección de microorganismos. 
3) Aplicaciones biotecnológicas de las levaduras. 
4) Técnicas de identificación dependientes de cultivo. Metagenómica.  
5) Bioinformática: NGS, aplicaciones en genómica y transcriptómica, genome mining.
6) Levaduras fermentadoras (Vino, Sidra, Cerveza, Whisky). 
7) Levaduras extremófilas y sus metabolitos secundarios. 
8) Estrategias de mejoramiento genético.
9) Colecciones de levaduras. Convenios, patentes y permisos de uso. 
Temario Práctico: 
1) Salida de campo, toma de muestras para aislamiento de levaduras desde diferentes sustratos.
2) Procesamiento de las muestras. 
3) Evaluación de los aislados. Extracción de ADN levaduras.
4) Amplificación y purificación de amplicones. 
5) Análisis de secuencias. 
6) Análisis de datos genómicos. Búsqueda de genes de interés. 
7) Análisis de metabolitos de interés: enzimas extracelulares, compuestos fotoprotectores, capacidad de fermentación, entre otras.    
8) Seminarios de alumnos. 
Metodología: Teórico-Práctica
Modalidad de evaluación: Seminarios y presentación de resultados de clases prácticas. 
Bibliografía:
· The yeasts: a taxonomic study. Kurtzman C, Fell JW, Boekhout T (eds) (2011) Elsevier.
· Cold-Adapted Yeasts in Patagonian Habitats. de Garcia V, Libkind D, Moline M, Rosa CA, Giraudo MR (2014) En: Buzzini P, Margesin R (eds) Cold Adapted Yeasts. Springer-Verlag Berlin Heidelberg, pp 123-148
· Production of Pigments and Photo-Protective Compounds by Cold-Adapted Yeast. Moliné, M; Libkind, D; de Garcia, V; Giraudo, MR (2014) En: Buzzini P, Margesin R (eds) Cold Adapted Yeasts. Springer-Verlag Berlin Heidelberg, pp. 193-224
· Cold-Adapted Yeasts as Biocontrol Agents: Biodiversity, Adaptation Strategies and Biocontrol Potential. Sangorrín MP; Lopes CA; Vero S.; Wisniewski M. (2014) En: Buzzini P, Margesin R (eds) Cold Adapted Yeasts. Springer-Verlag Berlin Heidelberg, pp. 441-464
· Patagonian antagonist yeasts for food biopreservation. Villalba, L; Lutz, C; Lopez, S; Pildain, MB; Sangorrin, MP (2016). En: Olivera, N.; Libkind, D.; Donati, R. (eds) Biology and Biotechnology of Patagonian Microorganisms. Springer. En prensa. Print book: 978-3-319-42799-7. Ebook: 978-3-319-42801-7
· Patagonian yeasts of Biotechnological relevance. Libkind, D; Moliné, M; Trochine, A; Bellora, N; de García, V. (2016). En: Olivera, N.; Libkind, D.; Donati, R. (eds) Biology and Biotechnology of Patagonian Microorganisms. Springer. En prensa. Print book: 978-3-319-42799-7. Ebook: 978-3-319-42801-7.
· The Genome Sequence of Saccharomyces eubayanus and the Domestication of Lager-Brewing Yeasts. Baker EC, Wang B, Bellora N, Peris D, Hulfachor AB, Koshalek JA, Adams M, Libkind D, Hittinger CT (2015) Mol Biol Evol 32:2818–31
·  Bioinformatics: A Practical Guide to the Analysis of Genes and Proteins. Andreas D. Baxevanis, B. F. Francis Ouellette. Wiley, John & Sons, Incorporated. ISBN: 0471478784
· Linux Pocket Guide, 2nd Edition by Daniel J. Barrett O'Reilly. ISBN-10: 1449316697
· Webs (NGS):
The Next Generation Sequence Community: http://seqanswers.com/
Transcriptome Sequency Research & Industry News: http://www.rna-seqblog.com/ 

Cronograma: 
	Horario
	Día 1
	Día 2
	Día 3
	Día 4
	Día 5

	 
9-12h
	Presentación y entrega de material
	Salida de campo
	Teoría: Bioprospección de microorganismos.
	Teoría: Técnicas de identificación dependientes de cultivo. Metagenómica. 
	Teoría: Bioinformática: NGS, aplicaciones en genómica y transcriptómica, genome mining. 

	
	Teoría: Levaduras. Ecología, biodiversidad, sistemática y filogenia.

	
	
	
	

	12-13h
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo

	13-18h
	Clase Práctica: Preparación material salida  
	Salida de campo
	Clase Práctica: Procesamiento de muestras
	Clase Práctica: Evaluación de los aislados. Extracción de ADN.
	Clase Práctica: Amplificación y purificación de amplicones. 


	
	Día 6
	Día 7
	Día 8
	Día 9
	Día 10

	9-12h
	Teoría: Aplicaciones biotecnológicas de las levaduras
	Teoría: Levaduras fermentadoras (Vino, Sidra, Cerveza, Whisky).
	Teoría: Levaduras extremófilas y sus metabolitos secundarios.
	Teoría: Estrategias de mejoramiento genético.
	Teoría: Colecciones de levaduras. Convenios, patentes y permisos de uso.

	12-13h
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo
	Almuerzo

	13-18h
	Clase Práctica: Bioinformática: Análisis de datos genómicos. 
	Clase Práctica: Bioinformática: Búsqueda de genes de interés.  
	Clase Práctica: Análisis de metabolitos de interés I
	Clase Práctica: Análisis de metabolitos de interés II
	Seminarios y Evaluación de Resultados. Encuestas. 
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