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RESUMEN

Las lectinas son un grupo de proteinas no enzimaticas especializadas en

reconocer carbohidratos con alta especificidad y afinidad. Las podemos encontrar
en todo tipo de organismos, desde virus o bacterias hasta plantas o animales. Por
lo general, las lectinas tienden a formar homooligdmeros. Cada subunidad posee
al menos un sitio de reconocimiento de carbohidratos. Las lectinas son capaces de
aglutinar poblaciones celulares, razén por la cual también se les conoce como
aglutininas (Sharon y Lis, 2004; Chavelas y cols, 2004; Hai-Yan y cols, 2007) .
En la inmensa mayoria de lectinas caracterizadas estructuralmente con detalle
atomico hasta el momento, se ha observado que los sitios de reconocimiento de
azucares estan conformados por residuos provenientes de una sola subunidad.
Una notable excepcion a esta constitucion unicatenaria se ha observado con la
aglutinina de germen de trigo (AGT). AGT fue el primer miembro bien
caracterizado de la clase de lectinas unidoras de quitina pertenecientes a la
Familia Gramineae. Se trata de una proteina homodimérica, compuesta de
subunidades de 17 kDa, cada una con 16 puentes disulfuro. Cada subunidad
posee 4 dominios estructurales de aproximadamente 47 aminoacidos. Estos
dominios son estructuralmente muy semejantes a la heveina, proveniente del arbol
del hule, la cual es la lectina mas pequefia que se conoce hasta el momento. En la
estructura cristalografica de AGT se observa que los monémeros se asocian de
manera antiparalela para formar el homodimero. La AGT posee 4 sitios de
reconocimiento para oligosacéaridos B(1-4) de la N-acetilglucosamina. Cada sitio
esta localizado en la interfase entre dos dominios intercatenarios (Chavelas y cols,
2004, Muraki, 2002). Estas caracteristicas hacen a la AGT muy atractiva para
estudiar su ensamblaje a partir del andlisis del patron de
plegamiento/desplegamiento. En este estudio se evaluo la estabilidad estructural
de la AGT en condiciones acidas caracterizando su desplegamiento térmico,
seguido del replegamiento donde se observé reversibilidad. También se mostrd
que es posible obtener en solucién a los monémeros disociados de la aglutinina de
germen de trigo.
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