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RESUMEN 

El efecto de dos surfactantes, estearil-2-lactilato de sodio (SSL, por sus 

siglas en inglés) y monoglicéridos destilados (DMG), sobre algunas propiedades 

funcionales y bioquímicas de las proteínas del gluten (globulinas, gliadinas y 

gluteninas) fue determinado en dos tipos de harina Las técnicas de evaluación 

incluyeron pruebas reológicas y de panificación con medición del volumen del 

pan y estudios electroforéticos (SDS-PAGE). Las dos harinas seleccionadas (fuerte 

y débil) presentaron una diferencia de 2.7% (b.s.) en el contenido de proteína. El 

porcentaje de absorción de agua de las harinas presentó una disminución sólo 

significativa con la adición de SSL a la harina fuerte. El SSL tuvo un marcado 

efecto mejorador sobre la estabilidad (E) y la tolerancia al amasado en ambas 

harinas. En la harina débil, la E aumentó de 4.45 a 12 min y el índice de tolerancia 

al amasado (ITA) disminuyó de 60.0 a 2.0 UB; en la harina fuerte la E aumentó de 

12 a 28.8 min y el ITA disminuyó de 19.0 a 7.0 UB. Los DMG tuvieron un efecto 

nulo en las características farinográficas en ambos tipos de harina. En la 

evaluación extensográfica se observó una disminución significativa en la 

resistencia a la extensión al añadir SSL a la harina fuerte, mientras que los DMG 

presentaron un efecto adverso al aumentar este parámetro en las dos harinas; la 

extensibilidad y la fuerza de ambas harinas no se afectaron con la adición de 

ningún surfactante. El volumen especifico de los panes presentó un aumento 

significativo sólo con SSL, de 3.85 a 4.43 cm-3/g y de 4.41 a 5.29 cm-3/g para las 

harinas débil y fuerte, respectivamente. Se observaron cambios en el patrón 

electroforético de las proteínas solubles en solución salina de las dos harinas por 

efecto del SSL, pero no por efecto de los DMG Los patrones electroforéticos de 

las gliadinas y las gluteninas aparentemente no se afectaron con ninguno de los 

dos surfactantes, pero es necesario optimizar las condiciones de extracción y de 

las pruebas electroforéticas para estas proteínas. 
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prote1nas solubles en solucion salina de las dos harinas por efecto del SSL, pero 

no por ofecio de los DMG Los patrones electroforél.cos de las gliadinas y las 

gluleninas aparentemente no se afeciaroo con ninguno de los dos surlactantes, 

p,ero es necesario optimizar las condiciones de extracción y de las pruebas 

eleciroforé1icas para estas prote/nas, Se concluye que el SSL  in1eracciona con las 

globulinas ya que su solubilidad se vio afectada, demoslrandose ésto rnedianle la 

d,sminución de la concentración de los exlracios y por los cambjos observados en 

los patrones electroforét1cos, 
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