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MEMORIA DE LA PROPUESTA DE TFG

Introduccion.

Esta 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 relacion 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.

Objetivos.

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 Lopez 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
resolucién, se obtendra la identificacion y cuantificacion de lectinas, asi como de sus proteinas partner, en alimentos
liquidos.

Resumen de los trabajos a realizar por el estudiante/Plan de trabajo.

El alumno o la alumna participara en todos los pasos que implican el workflow de proteémica, 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 protedmica que vayamos a usar. El alumno o la alumna realizara un
trabajo bioinformatico que consistira en data cleaning, normalizacion, tratamiento estadistico y la cuantificacién y
caracterizacion biologica de las proteinas aisladas. Los resultados asi obtenidos seran de gran utilidad para la
evaluacion de la especificidad de las resinas y su posible aplicacién en la determinacién de niveles alergénicos.

Una vez cumplimentado debera ser enviado junto con el resto de las propuestas del departamento en formato pdf
(Word transformado en pdf, NO escaneado) al correo: gradoquimica@ugr.es. El nombre de cada fichero debe de
coincidir con el cédigo del TFG.

TIPOLOGIA®

A. Trabajos de investigacion con orientacion basica o aplicada, cuya tematica se relacione con los contenidos de la
titulacion, como:

A1. Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado, a partir de material ya disponible
en los Centros.

A2. Trabajos experimentales, de toma de datos de campo, de laboratorio, etc.

A3. Elaboracion de guias practicas relacionadas con la tematica del Grado.

B. Trabajos cientifico-técnicos representativos del ejercicio profesional para el que capacita la titulacion, como:
B1. Elaboracion de un informe o un proyecto de naturaleza profesional.
B2. Elaboracién de un plan de empresa.

B3. Simulacion de encargos profesionales.

C. Trabajos bibliograficos (C)



