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Introducción. En la industria alimentaria interesa el 
desarrollo de proteínas con propiedades funcionales 
realzadas. Por su alto valor nutricional, y disponibilidad 
como subproducto de la fabricación de quesos, las 
proteínas lácteas son una fuente susceptible de ser utilizada 
como base para la producción de nuevas especies 
proteínicas con mejores propiedades funcionales. Por otra 
parte, la proteólisis limitada es una herramienta que 
permite diseñar procesos de modificación estructural de 
proteínas para obtener productos de reacción con 
funcionalidades mejoradas. El propósito del presente 
trabajo es analizar el efecto de la hidrólisis limitada de las 
proteínas aisladas de suero lácteo en las actividades 
antioxidante y emulsionante de la fracción soluble de 
proteínas con pesos moleculares menores a 30 kDa. 
 
Metodología.  
Las proteínas de suero lácteo (4%) fueron sometidas a 
hidrólisis pH-STAT (pH 8.0; 45°C) con subtilisina 
comercial (Flavorzyme, de Novozymes) ensayando tres 
tiempos de hidrólisis (30, 60 y 180 min). Los hidrolizados 
se ultrafiltraron (UF Labscale TFF System, Millipore) con 
membrana de 30 kDa. A los hidrolizados totales (HT), a 
las proteínas separadas por ultrafiltración (UF), fracción 
retenida (R) con pesos moleculares mayores de 30 kDa y a 
la fracción de proteínas permeadas (P) con pesos 
moleculares menores a 30 kDa, se les determinaron el 
índice de actividad emulsionante (IAE), (1); la estabilidad 
emulsionante (EE), (1); y la actividad antioxidante (AOX) 
del radical DPPH (2).  
 
 Resultados y discusión. La AOX  de las proteínas del 
suero lácteo (PSL) mejoró por efecto de la hidrólisis con 
subtilisina y fue mayor conforme aumentó el grado de 
hidrólisis (Fig 1, barras HT). Asimismo, de los 
hidrolizados fue posible separar por UF una fracción 
proteínica con pesos moleculares (PM) menores a 30 kDa 
que mostró, en los tiempos de 60 y 180 min de reacción, 
valores realzados de AOX (aproximadamente  35% más).  
El IAE de las PSL no mejoró por efecto de la digestión con 
subtilisina (Cuadro 1). El hidrolizado de 30 min provocó 
una disminución tanto en la actividad emulsionante como 
en la estabilidad de la emulsión; mientras que las proteínas 
separadas por UF de esa mezcla, con PM <30 kDA, 
presentaron un IAE similar al que tienen las proteínas no 
tratadas enzimáticamente. En el hidrolizado de 180 min y 
en la fracción proteínica de bajo PM (<30 kDA ), no se 
observó cambio significativo en esta propiedad; mientras 
que el retenido de UF, la fracción de proteínas de alto PM 

(>30 kDA) del mismo hidrolizado de 180 min, mostró el 
IAE más bajo y la mejor EE. 
  

Fig.1.- Actividad antioxidante de las fracciones separadas por 
ultrafiltración con membrana de 30 kDa. 

 
Cuadro1. Índice de actividad  emulsionante de las fracciones 

separadas por ultrafiltración con membrana de 30 kDa. 

 
 
Conclusiones.  
Se aisló una fracción proteínica soluble con PM <30 kDA 
a partir de los hidrolizados de proteínas de suero lácteo con 
subtilisina (Flavorzyme),  cuya actividad antioxidante del 
radical DPPH fue mejor que la de la proteínas sin 
tratamiento enzimático. 
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