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mayor robustez frente a mutaciones simples
en la secuencia, como sucede en proteínas
funcionalmente análogas pertenecientes a
distintas especies. En este trabajo, utilizamos
potenciales de fuerza media entre pares de
aminoácidos calculados con una teoría
mecánico-estadística de líquidos clásicos para
estudiar el problema de diseño de proteínas
globulares. En particular, calculamos la
energía correspondiente a la secuencia nativa
de una dada proteína, y la comparamos con
un conjunto de secuencias generadas al azar.
La estructura nativa estudiada corresponde a
una proteína cristalizada extraída del Protein
Data Bank.
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La determinación del parentesco evolutivo
(homología) es un gran desafío en el estudio
de proteínas. La homología se infiere
tradicionalmente a partir de la similitud entre
las secuencias de aminoácidos o de la
similitud estructural. La secuencia y la
estructura son propiedades esenciales para la
función de las proteínas, por eso tienden a
preservarse en la evolución biológica. Pero la
estructura de una proteína no es estática: sus
cambios conformacionales hacen posible la
función. Como la dinámica es el nexo entre
estructura y función, se esperaría que los
movimientos de proteínas homólogas
presenten un alto grado de conservación. La
conservación evolutiva de la dinámica de
proteínas se estudia sistemáticamente desde
2005. En este trabajo analizamos unas 2000
proteínas representativas de todas las
estructuras conocidas hasta el presente. Los
métodos convencionales de dinámica
molecular, computacionalmente costosos, no
son aplicables a tan gran escala. Utilizamos
el Modelo de Red Gaussiana (GNM), que

aproxima todas las interacciones por
potenciales armónicos, con una sola constante
elástica de fuerza. Consideramos los
subespacios de movimiento asociados a los
modos normales de bajas frecuencias.
Comparamos la similitud dinámica entre
proteínas con diferentes grados de parentesco
evolutivo y la correlacionamos con la
similitud secuencial y estructural.
Encontramos que la dinámica de proteínas
homólogas se conserva, y el grado de
conservación aumenta con el parentesco
evolutivo. La conservación de los subespacios
de movimientos de bajas frecuencias
permitiría inferir homología aún en casos de
menor similitud secuencial y estructural.
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El desarrollo de nuevos alimentos formulados
en base a la combinación de ingredientes que
contienen diferentes clases de factores
promotores de la salud, que sean atractivos y
aceptables por el consumidor es de gran
demanda actual. Tanto el tomate como la
quinoa poseen componentes biológicamente
activos como son los isoflavonoides y los
carotenoides que tienen un importante
impacto en la salud. La quinua o quínoa,
(Chenopodium quinoa), es un pseudocereal
de la familia Chenopodiaceae que posee un
excepcional balance de proteínas, grasa, aceite
y almidón. Las proteínas de la quinua tienen
un alto grado de aminoácidos, lisina,
metionina y cistina. El presente trabajo
describe el estudio de las propiedades
reológicas de jugos naturales de tomates
orgánicos y transgénicos y las variaciones de
las mismas por el agregado de harina de
quinoa en diferentes concentraciones.
El agregado de proteína de quinoa afecta
significativamente el comportamiento
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reológico temporal del jugo de tomate. El
estudio de las propiedades viscoelásticas
indica un comportamiento tipo gel para
ambos sistemas que es más marcado con la
presencia de la quinoa dependiendo de la
concentración. Se analizan los resultados
aplicando el marco teórico de los modelos de
ley de potencias y modelo de Cox- Merz.
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En numerosas situaciones clínicas, el
tratamiento radioterapéutico requiere la
utilización de hemihaces. Para el cálculo
dosimétrico es necesario conocer todos los
factores que modifican la distribución de dosis
en estos casos especiales [A. Floriano et al.;
Rev. Fís. Méd. 2004; 5(1):18-24]. Se desarrolló
un método analítico por el cual se pueden
determinar los factores de excentricidad y de
cuña para hemihaces. El método que se
propone para calcular el factor de cuña,
consiste en aplicar un factor de corrección, al
factor de cuña que se utiliza para los campos
cuadrados, el cual se determina en el
comisionamiento del A.L.E. Los cálculos se
realizaron para los tamaños de campo más
frecuentemente utilizados en esta técnica y
para fotones de 6-MV [S. H. Cho et al; J. Appl.
Cl.Med. Phys.,4(4), 2003]. Los resultados que
se obtuvieron se compararon con los valores
determinados experimentalmente,
obteniendo errores menores o iguales al 2 %
para las cuñas de 15° y 30°, para todos los
tamaños de campo analizados; y errores entre
el 5 % y 7 % para las cuñas de 45° y 60° y los
tamaños de campo más pequeños. Con este
método, se evitaría tener que determinar
experimentalmente este factor para cada
tamaño de hemicampo utilizado; sólo se
requeriría contar con los datos del
comisionamiento para determinar todos los
factores de corrección. Se calculó el factor de
excentricidad, a partir de los perfiles de dosis
relevados en el comisionamiento del equipo,
obteniendo valores cercanos a 1 para los

puntos más próximos al eje central del haz, y
valores menores, a medida que el punto de
estudio se aleja del eje. La utilización de
hemihaces, requiere el conocimiento de este
factor de corrección, sobre todo cuando se
trata de puntos excéntricos que se encuentran
más alejados del eje central del haz.
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Se presentan los resultados de una
caracterización dieléctrica llevada a cabo
sobre materiales cerosos derivados de la caña
de azúcar (saccharum offinarum), obtenidos
tanto de la cachaza (torta de los filtros de la
industria azucarera) como de la cutícula de
la caña, con el fin de contribuir al
conocimiento de estos productos naturales
para usos farmacéuticos, medicinales e
industriales y llenar un vacío en la literatura
sobre propiedades Físicas de los mismos. Las
ceras de caña de azúcar se caracterizan por
su contenido en ésteres, ácidos grasos y
alcoholes de alto peso molecular. La
recuperación de cera de cutícula de caña se
realizó mediante raspado mecánico de la caña
y el residuo se procesó utilizando la técnica
de extracción Soxhlet con los disolventes
orgánicos tolueno y éter de petróleo. En el caso
de la cachaza se utilizó n-hexano como
disolvente. Se estudiaron estas muestras de
ceras diluidas en etanol a tres concentraciones.
Las mediciones dieléctricas se llevaron a cabo
a temperatura ambiente, en el rango de
frecuencia entre 0,05 KHz y 1 MHz usando la
celda para líquidos HP 16451A, de separación
variable entre electrodos, conectada en modo
4T al analizador de impedancia HP 4284A.
Las propiedades eléctricas medidas fueron
impedancia, capacidad, resistencia, reactancia
y ángulo de fase a diferentes frecuencias y
separaciones de electrodos. Esta forma de
medición se utiliza para tratar de minimizar




