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Resumen del TFG “Adsorcién y caracterizaciéon de proteinas alérgenas sobre coloides”

Las alergias a los alimentos producidas por proteinas denominadas alérgenas han
aumentado significativamente en los Ultimos afios y son, hoy en dia, una causa de preocupacion
entre las empresas alimentarias, los consumidores y las administraciones publicas. De entre las
diferentes alergias que podemos encontrar, destacan la causada por el gluten de origen vegetal
y la causada por la beta-caseina de origen animal. EI aumento de poblacién con alergia o
intolerancia conlleva que exista en la actualidad un creciente interés por desarrollar técnicas que
permitan extraer estas proteinas de los alimentos para su posterior deteccion mediante, por
ejemplo, el empleo de biosensores. Tanto para el desarrollo de un biosensor como para el de un
método de extraccion es fundamental conocer las propiedades en disolucion de las proteinas y
su tendencia a interaccionar (adsorberse) con otras superficies. Todas las disoluciones suelen
tener sales disueltas en ellas y se conoce desde hace méas de un siglo, gracias a los estudios de
Franz Hofmeister, que el tipo de sal que esté disuelto en el medio controla las propiedades de
solvencia, plegamiento y estabilidad de las proteinas. A partir de lo expuesto con anterioridad,
planteamos como objetivo de este trabajo de investigacion estudiar las interacciones de las
proteinas en disolucion con diferentes sales y sobre diferentes sustratos. Las proteinas
alérgenas adsorbidas sobre diversos sustratos sélidos se estudiaran a nivel experimental
mediante técnicas de dispersion de luz que nos den informacion del estado eléctrico y de la
estabilidad coloidal de estos sistemas. Esta informacion es muy relevante porque permite en
gran parte ser extrapolada al comportamiento de las mismas en las disoluciones salinas
acuosas, de forma que permita optimizar las condiciones de solubilidad y estabilidad de las
mismas.

Metodologia de trabajo que se plantea es la siguiente:

- Adsorcion del gluten y la beta-caseina sobre una superficie coloidal hidréfoba y
caracterizacion fisico quimica.

- Caracterizacién fisico-quimica de los complejos obtenidos desde el punto de vista
electrocinético y de estabilidad coloidal.

Es bien conocida la tendencia que tienen la mayoria de las proteinas a adsorberse en cualquier
interfase y en especial sobre la interfase hidrofoba. Aprovechamos esta propiedad para adsorber
la proteina de interés sobre las particulas de latex. Las proteinas suelen tener tamafios que no
llegan a los 10 nm por lo que su deteccidn requiere de técnicas sofisticadas. Sin embargo, al
adsorberlas sobre los coloides su deteccion se vuelve mas sencilla mediante técnicas de
dispersién de luz. Una vez adsorbidas estudiaremos las propiedades fisico-quimicas de los
complejos latex-proteina en funcion de las diversas sales de Hofmeister

Para la realizacion de este TFG se requeriran 290-280 horas de trabajo en el laboratorio, anélisis
de la bibliografia y elaboracién de la memoria. Igualmente, se prevén 20 horas presenciales de
orientacién, planificacion, supervision y exposicion de la memoria correspondiente.
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