INTRODUCCION

Gluten es una proteina ergastica amorfa que se encuentra en la
semilla de muchos cereales combinada con almiddén. Representa un
80% de las proteinas del trigo y esta compuesta de gliadina vy
glutenina. El gluten es responsable de la elasticidad de la masa de
harina, lo que permite su fermentacién, asi como la consistencia

elastica y esponjosa de los panes y masas horneadas.

El gluten solo se forma cuando la harina de trigo se trabaja en
presencia del agua. El agua disuelve parcialmente las proteinas
presentes en la harina. El proceso de hinchamiento de las moléculas

de proteina por el agua, se conoce como <hidratacién>.

Este proceso es la primera de las etapas en la formacién del gluten.
Una vez las moléculas proteicas se han hidratado, tienen que ser al
menos parcialmente desnaturalizadas por una intervencién mecanica
y entonces son capaces de reestructurarse formando nuevas

moléculas por unién de varias proteinas.

Como bien sabemos las dos proteinas por las que estd formada el
gluten son: la gliadina y la glutenina.

La gliadina es una proteina pegajosa, semi-fluida que es soluble en
alcohol; la glutenina es insoluble en alcohol y su textura es fibrosa y
elastica.
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. OBJETIVOS

Determinar el grado de obtencién de agua y el porcentaje de

gluten de harina preparada y a granel, para evaluar su calidad.
Determinar las caracteristicas fisicas del gluten.

Determinar la calidad de diferentes marcas de harinas panaderas

en funcidon de la cantidad de gluten que contiene

1. MARCO TEORICO

PROTEINAS

Las proteinas, como los carbohidratos y las grasas, contienen
carbono, hidrégeno y oxigeno, pero también contienen nitrégeno y a
menudo azufre. Son muy importantes como sustancias nitrogenadas
necesarias para el crecimiento y la reparaciéon de los tejidos
corporales. Las proteinas son el principal componente estructural de
las células y los tejidos, y constituyen la mayor porcion de sustancia
de los musculos y 6rganos (aparte del agua). Las proteinas no son
exactamente iguales en los diferentes tejidos corporales. Las
proteinas en el higado, en la sangre y en ciertas hormonas
especificas, por ejemplo, son todas distintas.

Las proteinas son necesarias:

e Para el crecimiento y el desarrollo corporal;
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El gluten es un grupo de proteinas presentes en algunos cereales,
especialmente en el trigo. Este ultimo estd relacionado con otros
cereales de grano, como el centeno, la cebada y la avena, debido a
gue estos granos también poseen algo de gluten en su composicion.
Cuando la harina de uno de estos cereales se mezcla con agua, dos
proteinas 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 panificacién, las proteinas del gluten
son las responsables de la elasticidad y extensibilidad de la masa,
siendo cruciales para la obtencién de un buen pan. Sin ellas, el pan no
poseeria la estructura adecuada y tampoco elevaria (no leudaria).

La mayoria de las personas digieren el gluten facilmente. Sin
embargo, una pequena parte de la poblacidon es intolerante al gluten,
lo que es mas comunmente conocido como enfermedad celiaca.

La gliadina parece ser la proteina que presenta el mayor problema en
la enfermedad celiaca o intolerancia al gluten; los anticuerpos contra
la gliadina son comUunmente encontrados en los complejos inmunes
asociados con esta enfermedad.

EL GLUTEN EN LA PANADERIA

El gluten de trigo vital es un polvo ligeramente amarillento, con un
contenido en humedad del 9 a 12 %, que afhadido a la harina
aumenta el contenido proteico de la misma y sirve ademas para que
ciertos panes especiales con alto contenido en fibra o de centeno,
puedan panificarse sin problemas, obteniendo de ellos un volumen

aceptable. Del mismo modo, con su adicibn pueden adecuarse
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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 fuerza y la calidad de las harinas
agregando una cantidad variable de gluten, de entre 1 y 4 kg por
cada 100 kg de harina.

Obtencion del gluten

El gluten se obtiene por lavado continuo de la masa, secandola
después a temperaturas no muy elevadas

El amasado es un proceso continuo y automatico donde la harina se
mezcla con un 80 o 90% de agua, amasandose perfectamente,
condicién indispensable para la obtenciéon de un buen rendimiento y
una buena calidad. En la fase de lavado, |la masa se separa del gluten
hiumedo y de la lechada de almidon.

El gluten hiumedo se seca por un procedimiento de secado rapido,
eliminando asi el agua con celeridad y asegurando un gluten seco con
una pérdida minima de vitalidad.

El gluten, ya seco, debera tener una escala determinada de
granulacion -dependiendo del uso al que se destine variara su
granulometria-, y también deberd mantener una vitalidad perfecta.
En el proceso se obtiene otro producto, el almiddn, gracias a otro
complicado método. Las harinas promedio producen alrededor de 15
kg de gluten y 50 kg de almidén.

Ventajas del gluten
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En el procedimiento n° 2 vemos que el peso inicial es diferente al
peso final, en el peso final solo tenemos el gluten, que es el 31.16
%.

La elasticidad del gluten se debe caracteristicas visco-elasticas
Unicas, como resultado de una adecuada combinaciéon de dos
propiedades fisicas: elasticidad y extensibilidad, cruciales para la
elaboracién del pan. Las proteinas del gluten son responsables, no
sblo de estas propiedades de la masa, sino también de su
habilidad para retener el gas diéxido de carbono (CO2), producido
por las levaduras durante la fermentacién. Esto permite que la red
de gluten se expanda, resultando en una estructura liviana, porosa

y desmenuzable, la cual es fijada por coccién.



