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1.DATOS DEL TFG OFERTADO:

Titulo: Deteccidn de lectinas en alimentos liquidos mediante afinidad a resinas glicosilicas

Resumen (max 250 palabras, estructurado en Introduccién, Objetivos y Plan de trabajo):

Estad demostrado que alérgenos comunes como Derp1 y Derp2 (acaros del polvo), Feld1 (gatos),
Arah1 (cacahuetes), Blag2 (cucaracha) y Canf1 (perro) estan glicosilados. Su 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 y de una relacidén entre alergias
alimentarias con carbohidrato y con lectinas.

Es por ello que el desarrollo de un protocolo que permita la identificacion y cuantificacion de
lectinas en alimentos liquidos es de gran importancia en el area de la biomedicina.

El objetivo principal seria el aislamiento de lectinas presentes en leche de vaca, de soja, de
almendra y preparados lacteos para bebés utilizando glicosilicas preparadas mediante aminacion
reductiva de disacaridos con silica aminada por los profesores Francisco Javier Lépez Jaramillo y
Mariano Ortega Mufioz del Departamento de Quimica Organica de la Universidad de Granada.

Con protocolos de procesamiento de proteinas para su analisis posterior mediante espectrometria
de masas de alta resolucion, se obtendra la identificacion y cuantificacion de lectinas, asi como de
sus proteinas partner, en alimentos liquidos.

El alumno o la alumna participara en todos los pasos que implican el workflow de prote6mica,
principalmente en el procesamiento de las muestras aisladas mediante la técnica pull-down con
las glicosilicas y su analisis con los ficheros de datos obtenidos de la plataforma de proteémica
que vayamos a usar. El alumno o la alumna realizara un trabajo bioinformatico que consistira en
data cleaning, normalizacion, tratamiento estadistico y la cuantificacion y caracterizacion biolégica
de las proteinas aisladas. Los resultados asi obtenidos seran de gran utilidad para la evaluacién
de la especificidad de las resinas y su posible aplicacion en la determinacién de niveles
alergénicos.

Tabla de actividades y dedicacion . . — —
) Planteamiento, orientacion, supervision, y

estimada: ., . 20
preparacion de la memoria
Preparacion de la memoria 9
Desarrollo del trabajo 120
Exposicion del trabajo 1

TOTAL (6 ECTS) 150 horas

OFERTADO POR:
Profesor del Departamento X
Profesor del Departamento junto con Empresa o Institucion




Propuesto por alumno (*)

N

. MODALIDAD: 5

1. Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado

Elaboracién de un informe o un proyecto de naturaleza profesional

Elaboracién de un plan de empresas

Simulacion de encargos profesionales

Trabajos experimentales, de toma de datos.

Trabajos bibliograficos sobre el estado actual de una tematica relacionada con el Grado.
Trabajos derivados de la experiencia desarrollada en practicas externas.
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3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE:

Competencias en la preparacion de muestras para el andlisis mediante espectroscopia de
masas, asi como en el analisis estadistico y bioinformatico de los resultados obtenidos
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5. ACLARACIONES PARA EL ESTUDIANTE:

3. DATOS DEL TUTOR/A UGR:
Apellidos: Hernandez Valladares Nombre: Maria del Carmen
Teléfono: 958 241000 ext. 20284 e-mail: mariahv@ugr.es

**En el caso de trabajos desarrollados en Empresas u otras Instituciones ajenas a la Universidad
de Granada, por favor completar la siguiente informacion:

TUTOR/A DE LA EMPRESA O INSTITUCION:
Apellidos: Nombre:
Empresa/lnstitucion:
Teléfono: e-mail:




