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INTRODUCCION

Las proteinas de suero lacteo han sido historicamente
consideradas como un producto de desecho de la
industria quesera, pero hoy en dia los cientificos reco-
nocen que los componentes del suero poseen alto valor
nutricional y un nimero de caracteristicas funcionales y
fisiologicas que pueden ser potencialmente (tiles en un
amplio rango de aplicaciones. La hidrdlisis de proteinas
del lactosuero puede tener efectos deseables, tales
como reduccion de la alergenicidad, incremento de la
solubilidad y modificacion de sus capacidades (de for-
macion de espuma, emulsificante, de gelacion).
Alternativamente, en estas reacciones hidroliticas se
pueden liberar péptidos bioactivos mediante el uso de
peptidasas apropiadas (Giampietro et al., 2001). El pro-
posito de este trabajo fue la preparacion y caracteriza-
cion de hidrolizados de lactosuero empleando varias
proteasas comerciales y mezclas de las mismas.
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MATERIALES Y METODOS

Se prepararon suspensiones de bromelina, papaina,
proteinasa N y pancreatina, en buffer fosfato 0,05 M de
pH 6,0, que posteriormente fueron diluidas hasta obte-
ner una actividad caseinolitica (Bruno et al., 2010) den-
tro del rango de 2-3 Ucas/ml. El lactosuero usado como
sustrato fue preparado a partir de leche bovina descre-
mada por coagulacion con una suspension de quimosi-
na de 50 IMCU/ml (IMCU: International Milk Clotting
Unit). Se ensayaron seis reacciones de hidrolisis con
las cuatro proteasas por separado y dos mezclas cons-
tituidas por papaina:proteinasa N y papaina:pancreatina
(ambas mezclas en proporcion 2:8). Las reacciones
fueron llevadas a cabo a 45°C, a diferentes tiempos (0,
30, 120 min) con una relacion enzima:sustrato de 1:10
y fueron detenidas por tratamiento térmico para inacti-
var las enzimas (5 min, 100°C). La eficiencia de la
hidrolisis fue monitoreada por SDS-PAGE en gel de tri-
cina (Corrons et al., 2012) y determinacion del grado de
hidrdlisis (GH; Adler-Nissen, 1979).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados mostraron que la papaina puede degra-
dar exhaustivamente la B-lactoglobulina (Figura 1) y
que la bromelina lo hace sélo parcialmente (Figura 2),
pero que todas las proteasas pueden hidrolizar o.-lacto-
albtmina (Figuras 1, 2, 3y 4). El mayor grado de hidro-
lisis (Tabla 1) se obtuvo utilizando bromelina durante
120 minutos (13.8%). Las mezclas con papaina
(Figuras 5 y 6) incrementaron significativamente el
grado de hidrolisis (Tabla 1): luego de 120 min de pro-
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GRAFICO 1 - Preparacion y caracterizacion de los hidrolizados de suero lacteo
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tedlisis se obtuvieron valores de GH de 4,5, 5,6 y 8,6 %
para papaina, pancreatina y proteinasa N, respectivamen-
te, mientras que las mezclas presentaron valores de GH
de 6,5 % (papaina + pancreatina) y 9,0 % (papaina + pro-
teinasa N). Este hecho evidencia la accion sinérgica de
dos peptidasas diferentes, aumentando su capacidad
hidrolitica sobre las uniones peptidicas del sustrato.
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FIGURA 1 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con papaina

PB: blanco de papaina; MW: marcadores de peso molecu-
lar (Low Range, Bio-Rad); WB: blanco de lactosuero;
30°-120’: hidrolizados de 30 y 120 min.
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FIGURA 2 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con bromelina

peso molecular (multipeptide, Bio-Rad).

WB: blanco de lactosuero; 30°-120’: hidrolizados de 30 y
120 min; BB: blanco de bromelina; MW: marcadores de

FIGURA 3 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con pancreatina

MW: marcadores de peso molecular (Low Range, Bio-
Rad); WB: blanco de lactosuero; 30°’-120’: hidrolizados de
30 y 120 min; PB: blanco de pancreatina.

FIGURA 4 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con proteinasa N.

peso molecular (Low Range, Bio-Rad).

WB: blanco de lactosuero; 30°-120’; hidrolizados de 30 y
120 min; NB: blanco de proteinasa N; MW: marcadores de
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FIGURA 5 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con papaina + proteinasa N (2:8)

MW PNB WB 0 30 120

MW: marcadores de peso molecular (multipeptide, Bio-
Rad); PNB: blanco de papaina +proteinasa N; WB: blanco
de lactosuero; 0’: enzimas preinactivadas + blanco de lac-
tosuero; 30°-120’: hidrolizados de 30 y 120 min.

FIGURA 6 - SDS-PAGE de los hidrolizados
obtenidos con papaina + pancreatina (2:8)

PPB: blanco de papaina + pancreatina; 0’: enzimas prei-
nactivadas + blanco de lactosuero; 30°-120’: hidrolizados
de 30 y 120 min; WB: blanco de lactosuero; MW: marca-
dores de peso molecular (multipeptide, Bio-Rad).
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