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GlGlututen en es es ununa a prprototeíeína na erergágáststicica a amamororfa fa quque e se se enencucuenentrtra a en en lala

semilla de muchos cereales combinada con almidón. Representa unsemilla de muchos cereales combinada con almidón. Representa un

8080% % de de lalas s prprototeíeínanas s dedel l trtrigigo o y y esestá tá cocompmpueueststa a de de glgliaiadidina na yy

glutenina. El gluten es responsable de la elasticidad de la masa deglutenina. El gluten es responsable de la elasticidad de la masa de

harharinaina  lo lo que que perpermitmite e su su ferfermenmentactaciónión  así así comcomo o la la conconsissistentenciacia

elástica y espon!osa de los panes y elástica y espon!osa de los panes y masas horneadas.masas horneadas.

El El glglututen en sosolo lo se se foforrma ma cucuanando do la la haharirina na de de trtrigigo o se se trtrababa!a!a a enen

prpresesenencicia a dedel l agaguaua. . El El agagua ua didisusuelel"e "e paparrcicialalmementnte e lalas s prprototeíeínanass

prespresentes en entes en la harina. El la harina. El proproceso de ceso de hinchhinchamienamiento to de las de las mol#mol#culasculas

de proteína por el agua se de proteína por el agua se conoce como $hidratación.conoce como $hidratación.

Este proceso es la primera de las etapas en la formación del gluten.Este proceso es la primera de las etapas en la formación del gluten.

&na "e' las mol#culas proteicas se han hidratado tienen que ser al&na "e' las mol#culas proteicas se han hidratado tienen que ser al

menos parcialmente desnaturali'adas por una inter"ención mecánicamenos parcialmente desnaturali'adas por una inter"ención mecánica

y y enentotoncnces es soson n cacapapaceces s de de rreeeeststruructctururararse se foforrmamandndo o nunue"e"asas

mol#culas por unión de "arias proteínas.mol#culas por unión de "arias proteínas.

(omo bien sabemos las dos proteínas por las que está formada el(omo bien sabemos las dos proteínas por las que está formada el

gluten son) la gliadina y la glutenina.gluten son) la gliadina y la glutenina.

*a gliadina es una proteína pega!osa semi+,uida que es soluble en*a gliadina es una proteína pega!osa semi+,uida que es soluble en

alcohol- la glutenina es insoluble en alcohol y su tetura es /brosa yalcohol- la glutenina es insoluble en alcohol y su tetura es /brosa y

elástica.elástica.
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I. OBJETIVOS

eterminar el grado de obtención de agua y el porcenta!e de

gluten de harina preparada y a granel para e"aluar su calidad.

eterminar las características físicas del gluten.

eterminar la calidad de diferentes marcas de harinas panaderas

en función de la cantidad de gluten que contiene

II. MARCO TEÓRICO

PROTEINAS

*as proteínas como los carbohidratos y las grasas contienen

carbono hidrógeno y oígeno pero tambi#n contienen nitrógeno y a

menudo a'ufre. 1on muy importantes como sustancias nitrogenadas

necesarias para el crecimiento y la reparación de los te!idos

corporales. *as proteínas son el principal componente estructural de

las c#lulas y los te!idos y constituyen la mayor porción de sustancia

de los m2sculos y órganos 3aparte del agua4. *as proteínas no son

eactamente iguales en los diferentes te!idos corporales. *as

proteínas en el hígado en la sangre y en ciertas hormonas

especí/cas por e!emplo son todas distintas.

*as proteínas son necesarias)

• 5ara el crecimiento y el desarrollo corporal-

• 5ara el mantenimiento y la reparación del cuerpo y para el
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El gluten es un grupo de proteínas presentes en algunos cereales

especialmente en el trigo. Este 2ltimo está relacionado con otros

cereales de grano como el centeno la cebada y la a"ena debido a

que estos granos tambi#n poseen algo de gluten en su composición.

(uando la harina de uno de estos cereales se me'cla con agua dos

proteínas del grano pertenecientes al grupo de las prolaminas las

gliadinas y las glutaminas se unen para formar una red proteica

llamada gluten. En el proceso de pani/cación las proteínas del gluten

son las responsables de la elasticidad y etensibilidad de la masa

siendo cruciales para la obtención de un buen pan. 1in ellas el pan no

poseería la estructura adecuada y tampoco ele"aría 3no leudaría4.

*a mayoría de las personas digieren el gluten fácilmente. 1in

embargo una peque6a parte de la población es intolerante al gluten

lo que es más com2nmente conocido como enfermedad celiaca.

*a gliadina parece ser la proteína que presenta el mayor problema en

la enfermedad celiaca o intolerancia al gluten- los anticuerpos contra

la gliadina son com2nmente encontrados en los comple!os inmunes

asociados con esta enfermedad.

EL GLUTEN EN LA PANADERÍA

El gluten de trigo "ital es un pol"o ligeramente amarillento con un

contenido en humedad del 7 a 9 % que a6adido a la harina

aumenta el contenido proteico de la misma y sir"e además para que

ciertos panes especiales con alto contenido en /bra o de centeno

puedan pani/carse sin problemas obteniendo de ellos un "olumen

aceptable. el mismo modo con su adición pueden adecuarse

procedimientos tecnológicos de pani/cación. (uando me'clamos la
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en la harina son las que durante el amasado forman el gluten

responsable de formar una estructura celular impermeable a los

gases.

El panadero puede aumentar la fuer'a y la calidad de las harinas

agregando una cantidad "ariable de gluten de entre  y : ;g por

cada 00 ;g de harina.

Obtención del l!ten

El gluten se obtiene por la"ado continuo de la masa secándola

despu#s a temperaturas no muy ele"adas

El amasado es un proceso continuo y automático donde la harina se

me'cla con un 80 o 70% de agua amasándose perfectamente

condición indispensable para la obtención de un buen rendimiento y

una buena calidad. En la fase de la"ado la masa se separa del gluten

h2medo y de la lechada de almidón.

El gluten h2medo se seca por un procedimiento de secado rápido

eliminando así el agua con celeridad y asegurando un gluten seco con

una p#rdida mínima de "italidad.

El gluten ya seco deberá tener una escala determinada de

granulación <dependiendo del uso al que se destine "ariará su

granulometría< y tambi#n deberá mantener una "italidad perfecta.

En el proceso se obtiene otro producto el almidón gracias a otro

complicado m#todo. *as harinas promedio producen alrededor de =

;g de gluten y =0 ;g de almidón.

Vent"#"$ del l!ten
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En el procedimiento nH 9 "emos que el peso inicial es diferente al

peso /nal en el peso /nal solo tenemos el gluten que es el J.A

%.

*a elasticidad del gluten se debe características "isco+elásticas

2nicas como resultado de una adecuada combinación de dos

propiedades físicas) elasticidad y etensibilidad cruciales para la

elaboración del pan. *as proteínas del gluten son responsables no

sólo de estas propiedades de la masa sino tambi#n de su

habilidad para retener el gas dióido de carbono 3(I94 producido

por las le"aduras durante la fermentación. Esto permite que la red

de gluten se epanda resultando en una estructura li"iana porosa

y desmenu'able la cual es /!ada por cocción.


