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La @uinica Y la Cellaquia - "No solo de pawn vive el howmbre,,."
Actividao 2: Mirando mds de cerea al gluten,,,

La harina de trigo tiene la habilidad de formar una masa fuerte, cohesiva, capaz
de retener gas y producir un producto esponjoso. Esa capacidad se le atribuye
principalmente a las proteinas que contiene el trigo. Las harinas de trigo contienen de
10 a 12 % de proteinas, que al igual que las del maiz, son basicamente glutelinas y
prolaminas, y en menor proporcion existen también otras, como albuminas y globulinas.

Las proteinas de la harina de trigo absorben grandes cantidades de agua, una
cualidad importante en la formacion de masas elasticas y esponjosas. Estas proteinas
absorben hasta 200 % de su masa en agua, mientras que el almidén solo absorbe 15 %.

Las glutelinas del trigo reciben el nombre de gluteninas, mientras que las
prolaminas, el de gliadinas, y ambas suman 85 % de la fraccidn proteinica.

Las gliadinas al hidratarse forman una masa viscosa extensible, fluida pero poco
elastica y son las responsables de la expansion de la masa durante la elaboracion del
pan. Las gluteninas al hidratarse producen una masa muy tenaz, elastica y cohesiva.

Gliadinas Gluten Gluteninas

Figura 1. Propiedades de las gliadinas, gluteninas y gluten

Si se hidratan juntas las gliadinas (efecto engrudo) y las gluteninas (efecto liga),
forman una estructura llamada gluten, que es una red elastica y cohesiva que atrapa
varios componentes sin que se dafien o se liberen. Estos componentes pueden ser
granulos de almidon, grasas, azlcares, burbujas de didxido de carbono, de aire o de
agua, etc.
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Glutenina

E § Gliadina

Glutenina

Gluten (gliadina + glutenina)

Figura 2. Modelo que representa la formacion del gluten  Figura 3. Imagen de gluten al microscopio

Es durante el amasado, manual o mecanico, y al absorber agua, que las
gluteninas y las gliadinas presentes en la harina se desnaturalizan, establecen enlaces
disulfuro, y mediante interacciones hidrofobicas e hidrofilicas permiten que estos
polimeros se orienten longitudinalmente; los esfuerzos mecanicos inducen un
intercambio de grupos azufrados entre las mdltiples cisteinas. El resultado de este
proceso es la formacion de una red elastica y cohesiva necesaria para el esponjamiento
ocasionado por la generacion del CO, (dioxido de carbono) de la fermentacion.

Las gliadinas son las proteinas que desencadenan la respuesta inmune en la
persona celiaca. Poseen gran tendencia a la agregacion. Son muy resistentes a las
enzimas digestivas, por su alto contenido de prolina. En la enfermedad celiaca la enzima
transglutaminasa tisular (TGt), liberada por las células del epitelio intestinal, se une a la
seccion de gliadina no digerida, comenzando asi la respuesta inmune.

Luego de leer La informacion anterior contesta las sigulentes preguntas:
1. ¢Como esta formado el gluten?

2. ¢Qué funcién cumple en la masa?

=. ¢Que caracteristica le dan a la masa las gliadinas? Y ¢las gluteninas?
4. ¢Qué ocurre con las gliadinas y las gluteninas durante el amasado?
5. ¢Qué significa que una proteina se desnaturalice?

&. ¢Qué grupo de proteinas son las que desencadenan la respuesta inmune en los
celiacos?

7. Representa la formula quimica de los dos aminoacidos citados en el texto.

2. ¢Qué tipos de interacciones interparticula (0 también denominadas
intermoleculares) favorecen la formacion del gluten?
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9. La transglutaminasa 2 (TG2) forma parte
de un gran grupo de enzimas (transferasas)
que catalizan la interaccién entre proteinas,
y se encuentra implicada en la enfermedad
celiaca.

Esta formada por 687  residuos
aminoacidicos y presenta la siguiente
estructura:

Identifica los niveles estructurales que

presenta.
Figura 4. Modelo niveles estructurales de TG2
10 20 30 40 50
MKTFPILALL AIVATTATTA VRVPVPQLQL QNPSQQQPQE QVPLVQEQQF
- - - 60 70 80 90 100
10. La glladlna presente en . e' trlgo QGQQQPFPPQ QPYPQPQPFP SQQPYLQLQP FPQPQLPYPQ PQPFRPQQPY
(alpha/beta-gliadin A-I1) tiene 291 110 126 136 140 150
residuos aminoacidicos. R L .
R?pr?senta una . S?CCIéI"I de !a HNIAHGSSQV LQESTYQLVQ QLCCQQLWQI PEQSRCQAIH NVVHAIILHQ
gliadina con la siguiente secuencia 210 220 230 240 250
H . QHHHHQQQQQ QQQQQPLSQV SFQQPQQQYP SGQGFFQPSQ QNPQAQGSFQ
(residuos 85, 86 y 87): . o s oo
GIn-Leu-Pro PQOLPQFEEI RNLALQTLPA MCNVYIPPYC TIAPFGIFGT N

Figura 5.Secuencia alpha/beta-gliadin A-11
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