
   

 

1. DATOS DEL  TFG OFERTADO: 

Título: Aislamiento y caracterización de potenciales alérgenos en alimentos 
 

 

Introducción 

Está demostrado que alérgenos comunes como Derp1 y Derp2 (ácaros del polvo), Feld1 (gatos), 

Arah1 (cacahuetes), Blag2 (cucaracha) y Canf1 (perro) están glicosilados y en polen, además, 

están involucrados en fenómenos de reactividad cruzada [1]. El papel en alergias alimentarias es 

más controvertido y hay publicaciones pseudocientíficas que alertan del peligro de las lectinas 

(proteínas que reconocen carbohidratos) en la dieta [2]. En bibliografía científica se ha publicado la 

existencia de una relación entre alergias alimentarias con carbohidrato [3] y con lectinas  [4].  

 

Objetivos 

La síntesis de soportes para cromatografía de afinidad que permitan el aislamiento y la 

caracterización de glicoproteínas y lectinas presentes en alimentos constituyen el objetivo global 

de la presente propuesta de TFG.  Los objetivos específicos son:  

- Síntesis y caracterización de glicosílicas. 

- Inmovilización y caracterización de la lectina concanavalin A soportada sobre sílica 

- Aislamiento y caracterización de glicoproteínas y lectinas presentes en alimentos 

 

Plan de trabajo 

Fase 1: Funcionalización de la sílica.  Mediante metodología química se hará reaccionar la sílica 

con carbohidratos y con la lectina concanavalina A   Los materiales sintetizados serán 

caracterizados  

Fase 2: Aislamiento y caracterización de lectinas y glicoproteínas aisladas de alimentos.  

Los materiales sintetizados en la fase 1 se emplearán para aislar glicoproteínas y lectinas 

presentes en los alimentos.  Las moléculas aisladas serán caracterizadas mediante ELLA y huella 

peptídica. 

Fase 3: Análisis de datos e Integración de la información.  Se rastrearán distintas bases de 

datos al objeto de identificar las moléculas aisladas y evaluar su posible participación en alergias. 
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Tabla de actividades y dedicación estimada: 

 

 

Planteamiento, orientación, supervisión, y  

preparación de la memoria 

20 

Preparación de la memoria 9 

Desarrollo del trabajo 120 

Exposición del trabajo 1 

TOTAL (6 ECTS)        150 horas 
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2. MODALIDAD 

Trabajos experimentales, de toma de datos 

 

 

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE 

Competencias 

CB5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para 

emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomía. 

CT1: Capacidad de análisis y síntesis. 

CT2: Capacidad de organizar y planificar.CT3: Capacidad de aplicar los conocimientos en la 

práctica y resolver problemas. 

CT5: Razonamiento crítico. 

CT8: Capacidad de toma de decisiones 



CT9: Capacidad de trabajar en equipo y en entornos multidisciplinares 

CE3: Saber buscar, obtener e interpretar la información de las principales bases de datos 

biológicos (genómicos, transcriptómicos, proteómicos, metabolómicos y similares, derivados de 

otros análisis masivos) y de datos bibliográficos, y usar herramientas bioinformáticas. 

CE11: Poder colaborar en el diseño/propuesta de actuaciones de base biotecnológica en procesos 

relacionados con la salud humana y/o mejora de la producción animal y participar de forma activa 

en la ejecución de dichas propuestas 

 

 

 

 

Resultados del aprendizaje 

El alumno se familiarizará con el trabajo interdisciplinar y al uso de conceptos químicos y 

bioquímicos para abordar problemas biotecnológicos 

El alumno se familiarizará con el diseño y ejecución de experimentos sencillos de inmovilización de 

biomoléculas a soporte sólido y su aplicación a experimentos de pull down. 

El alumno se introducirá en el campo de la glicobiología 
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5. ACLARACIONES PARA EL ESTUDIANTE  



Esta propuesta de TFG es interdisciplinar e implica realizar síntesis químicas sencillas, realizar 

análisis propios de bioquímica (cromatografía de afinidad y SDS-PAGE), glicobiología (Enzyme 

Linked Lectin Assay), de proteómica básica (huella peptídica) y el uso de herramientas 

bioinformáticas. 
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