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RESUMEN
Con el fin de estudiar la hidrofobicidad superficial de las proteínas del gluten, se 

utilizó cromatografía de interacción hidrofóbica en agarosa altamente acetilada (HA), 
una matriz de baja hidrofobicidad, sintetizada en el laboratorio. EI buffer de equilibrio 
fue acetato de sodio pH 3.6 y Ia 

elución se hizo en pasos incrementando las proporciones de propanol. 
Se fraccionaron las subunidades de gluteninas y las gliadinas de dos variedades 

de trigo y las fracciones se analizaron por electroforesis 
desnaturalizante y reductora y electroforesis capilar de zona libre, 
respectivamente. Se encontró que Ia subunidad 10 presenta una gran 
afinidad por la matriz. La alta hidrofobicidad de esta subunidad puede 
ayudar a explicar su funcionalidad y su estabilidad a Ia desnaturalización 

quıḿica. EI comportamiento de gliadinas en HIC difirió entre las variedades de trigo del 
cual provienen. Además, Ia proporción de subclases de gliadinas (α, β, γ y ω) entre 
fracciones fue cambiando al irse incrementando la concentración de propanol durante 
la elución. Proteıńas pertenecientes a la subclase de gliadinas α-β mostraron mayor 
afinidad por la matriz que las otras subclases. Los resultados obtenidos para gliadinas y 
subunidades de gluteninas difiere del comportamiento de estas proteıńas en 
cromatografıá de fase reversa de alta presión (RP-HPLC). 

Se fraccionaron también las gliadinas y gluteninas solubles en ácido acético de 
20 variedades de trigo. Análisis de regresión múltiple con el 

rnodelo lineal general y la técnica en pasos se usó para relacionar el índice de 
hidrofobicidad superficial con las propiedades reológicas de las rnasas. Los índices de 
hidrofobicidad superficial definidos para gliadinas y gluteninas solubles explicaron 
parte de Ia variabilidad del índice de hinchamiento, extensibilidad y fuerza de la masa 
medidos con el alveógrafo, explicaron también parte de la variabilidad en absorción de 
agua, medida con el farinógrafo, pero no mostraron ninguna relación con el tiempo de 
mezclado.
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1:.dveógnifo, explicaron también p::irte de lrci variabilidad en absorción de 
1:i.gua, niedida con el fadnógn1úJ, pero no mostraron ninguna relación con 
el tiempo de m.ezclado. 

La combinación de las tócnicas, cn:imatogniJfo de interacción 
hidrofóbk:a y calorirr1etria de lx,rrido diferencial perrnitieron conocer de In 
rchición de las propiecfodes quimicHs, especialrnente hidnifobicid111d 
s11.pcrfici11J de las proteínas del gluten con sus prcipiedades 
l:errnodinámkas. Se deterrninanm las temperaturas de desnaturalización 
de gliadinu.s y subunidndes de gluteninas en solución, encontrándose una 
relación positiva entre las estabilidad térrnica e hidro!é.ibiddnd superficial 
de estas protd.1.rns. 

Li:1 ngarosn ultnment:e rJcetilai.fa 1J1ostró ser una motriz útil para el 
estudio de la hidrofobicidad superfi.cial de las pnit:cín11s del gluten con 
c1.·omnt:ogniJfa de interacción hidrofóbica . Comparando los rcsuJtn.dos con 
los reportados previamente, HA mostró una mejor selectividad y 
cr,i.p¡:¡ddad de discrirninación que motrices cornerciales. 














































































































































































































































