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[-lactoglobulina (3-1g), B-galactosidasa (3-gal), orto-nitro-fenil-B-D-galactosido (ONPG).

Introduccién: Se hareportado que la presencia de algunas La lactosilacion de la B-lg disminuyd su

proteinas, entre ellas la B-lactoglobulina (3-1g), puede
activar a la B-galactosidasa (B-gal). Se han encontrado
evidencias de que este efecto activador esta relacionado a
la capacidad de la proteina de ligarse con la enzima (1).
Cuando se calienta B-lg en presencia de lactosa, la proteina
se lactosila (2) y pierde su capacidad de unirse con la 3-
gal, debido probablemente a que la region en que se une la
lactosa, es la misma involucrada en la interaccion entre la
B-lg y B-gal. Se especula que en esta unién este
involucradalalisina47 (1).

El objetivo de este trabgjo fue determinar la
influencia del pH sobre la interaccion B-Ig-B-ga y €
efecto que estos cambios tienen sobre la actividad
enziméatica.

M etodologia: La actividad de la lactasa se determind a los
diferentes pH (6, 6.5 7, 7.5 8, 85 en solucion
amortiguadora 0.05 M de fosfatos de potasio) en el
preparado comercial Maxilact LX-5000 en presencia de
diferentes concentraciones de B-Ig y B-Ig lactosilada. La
actividad se midié a 37°C por la hidrdlisis del ONPG (3).

Resultados y Discusion: La capacidad activadora de la [3-
Ig fue diferente a los distintos pH’s encontrandose la
méxima activacion a 7.0, distinta a la actividad méxima
encontrada en el control cuyo pH éptimo fue de 7.5
(Figura 1). Lo cual puede implicar que la modificacion de
las cargas de |as proteinas afecta lainteraccion entre ellas.

0.05

0,045 ~=—&—Control

~——#—Dbg Nativa
0.04

——&——b-lg lactosilada
- 0.035

0.03
0.025

0.02

Vo[umolONP/miseg]

0.015

0.01

0.005

5 55 6 6.5 { 75 8 85 9
pH

Figura 1. Efecto dela B-1g y B -1g,oc €n la actividad de la lactasa

capacidad activadora en diferente proporcién dependiendo
del pH (Tablal) y al igual que la proteina nativa, modific
el perfil de actividad con respecto a pH. En estudios de
lactosilacion de B-1g (2) se reporta que €l maximo nivel de
lactosilacion a las condiciones usadas es de 35% lo cua
coincide con la disminucién de la capacidad activadora
encontrada a pH 7.0; esto sugiere que la B-Ig lac, no esté4
participando en la activacion de la enzima.

Tabla 1. Diferencia en la activacién obtenida con 8-1g y 8-10a-

pH Diferencia en la activacion con
B-lgyB-lglac
6.5 26 %
7 35%
75 24 %
8 31%
8.5 29 %

Conclusiones: Los cambios observados en la actividad en
funcién del pH se deben probablemente a los cambios en
las cargas de los residuos de aminoéacidos, que afectan las
interacciones que se dan entre laB-Ig y la-gal. Cuando la
B-lg se lactosila pierde su capacidad activadora, debido
probablemente a que la lisina 47 es la involucrada en la
interaccion.
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