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1. DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Estudio bibliografico de las lectinas como potenciales alérgenos en alimentos

Introduccion

Esta demostrado que alérgenos comunes como Derpl y Derp2 (acaros del polvo), Feldl (gatos),
Arahl (cacahuetes), Blag2 (cucaracha) y Canfl (perro) estan glicosilados y en polen, ademas,
estan involucrados en fenédmenos de reactividad cruzada [1]. El papel en alergias alimentarias es
mas controvertido y hay publicaciones pseudocientificas que alertan del peligro de las lectinas
(proteinas que reconocen carbohidratos) en la dieta [2]. En bibliografia cientifica se ha publicado la
existencia de una relacion entre alergias alimentarias con carbohidrato [3] y con lectinas [4].

Objetivos
Andlisis bibliografico sobre la presencia de lectinas aisladas en alimentos, sobre el efecto del

procesamiento durante la elaboracion y la relacién con alergias

Plan de trabajo

Fase 1: Busquedas bibliograficas. Mediante el rastreo de las bases de datos SciFinder, MedLine
y Scopus se analizara la bibliografia mas relevante

Fase 2: Rastreo de bases de datos de lectinas y alérgenos. La informacién obtenida en la fase
1 se cruzara con bases de datos de lectinas y de alérgenos

Fase 3: Analisis de datos e integracion de la informaciéon. Se analizara la informacion recogida

al objeto de de identificar las moléculas encontrasdas y evaluar su posible participacién en alergias.

Tabla de actividades y dedicacion estimada:




Planteamiento, orientacion, supervision, y 20

preparacion de la memoria

Preparacion de la memoria 9

Desarrollo del trabajo 120

Exposicién del trabajo 1

TOTAL (6 ECTS) 150 horas
OFERTADO POR:

Profesor del Departamento X

Profesor del Departamento junto con Empresa o Institucién
Propuesto por alumno (*)

(*) En el caso de TFG propuesto por alumno, por favor completar la siguiente informacién sobre el
mismo:

Apellidos:

e-mail institucional:

2. MODALIDAD

Bibliogréfico

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 autonomia.
CT1: Capacidad de analisis y sintesis.
CT2: Capacidad de organizar y planificar.
CT5: Razonamiento critico.
CT8: Capacidad de toma de decisiones
CES: Saber buscar, obtener e interpretar la informacion de las principales bases de datos
biol6gicos (gendmicos, transcriptomicos, protedémicos, metabolémicos y similares, derivados de
otros analisis masivos) y de datos bibliogréficos, y usar herramientas bioinformaticas.
CEL11: Poder colaborar en el disefio/propuesta de actuaciones de base biotecnolégica en procesos
relacionados con la salud humana y/o mejora de la produccién animal y participar de forma activa

en la ejecucion de dichas propuestas




Resultados del aprendizaje

El alumno se familiarizara con el trabajo interdisciplinar y al uso de conceptos quimicos y
bioguimicos para abordar problemas biotecnoldgicos

El alumno se familiarizara con la basqueda de datos relevantes para evaluar la viabilidad de un

proyecto
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5. ACLARACIONES PARA EL ESTUDIANTE

Esta propuesta de TFG implica un importante componente de trabajo no presencial y el manejo de

bases de datos quimicas y bioquimicas

6. DATOS DEL TUTOR:

Apellidos:  Santoyo Gonzélez Nombre: Francisco
Teléfono: 958248437 e-mail: fsantoyo@uagr.es
Apellidos:  Lopez Jaramillo Nombre: F. Javier

Teléfono: 958248036 e-mail: filiara@uaqr.es
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