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Introducciéon. En la actualidad, las proteinas del lacto
suero representan una fuente proteica rica y equilibrada
de aminoacidos precursora de sustancias activas con
propiedades bioldgicas, fisiolégicas y nutricionales por
sus altos indices de valor biolégico en comparacién con
otras fuentes de proteina como huevo, carne bovina y
soya. La presencia de la leucina, isoleucina y valina en la
estructura de a-La, PB-Lg, inmunoglobulinas  (Ig),
albumina (BSA), la lactoferrina (LF) y la lactoperoxidasa
(LP), han dado lugar a posibles aplicaciones a través de
la hidrolisis de estas proteinas para obtener estructuras
en aminoacidos con diferentes propiedades biolégicas y
actividades fisiolégicas. Sin embargo debido a su elevada
solubilidad, se obtiene escaso rendimiento en los
productos hidrolizados (1).

El objetivo del presente trabajo es comparar diferentes
métodos de concentracion de proteinas del suero lacteo
bovino con el fin de determinar el método que
proporcione mayor cantidad de proteina y calidad en el
producto obtenido, la cual es determinada través de sus
propiedades bioldgicas.

Metodologia. Se probaron diferentes métodos de
concentracién de proteinas: a) por precipitacion utilizando
agentes como (NH,), SO,, HCI, CH;(CO)CHjs; b) a través
de calor; c) liofilizaciéon y d) ultrafiltracion (1). De cada
producto se evalu6 el tamafio molecular en condiciones
no desnaturalizantes para determinar la calidad de las
proteinas (2), rendimiento en base a la cantidad de
proteinas obtenidas y azlcares (3). Ademas se
determinaron las actividades antimicrobiana (4) vy
antioxidante (5), la cual es expresada en actividad
antioxidante equivalente a &cido ascérbico (AAEAA),
estas pruebas se realizaron con las muestras dializadas y
sin dializar para determinar la influencia de los solutos
utilizados en los diferentes métodos.

Resultados. El principal componente del lactosuero es el
contenido de azuUcares totales (530 = 0.3 mg azlcares
totales/mL suero), seguido del contenido de proteinas
(99.80 + 0.1 pg proteina/mL suero). El método con el que
se obtuvo una mayor concentracion de proteinas y
rendimiento fue el método de calentamiento vy
precipitacion con (NH,;), SO, (Tabla 1). La corrida
electroforética de los concentrados proteicos obtenidos
por distintos métodos, reflejé que las proteinas no se ven
alteradas en el método que emplea (NH;), SO,

CH3(CO)CHg,ultrafiltracién y liofilizacion. Por otra parte,
ninguno de los métodos de concentracion presentaron
actividad antimicrobiana contra las baterias patdgenas
(Staphylococcus  aureus, Klebsiella  pneumonae,
Pseudomona aeruginosa, Salmonella spp y Escherichia
coli) y la levadura (Candida albicans) empleada.

Tabla 1. Concentracion y rendimiento de proteina presentes en los
concentrados proteicos y lactosuero.

Rendimiento
Concentracion ug proteina/ml

Método pg proteina/ml suero suero h
HCI 172.80 £ 0.5 7.2
CH3(CO)CH3 213233+ 0.4 86.57
(NHa)2 SO4 1219.46 £ 0.6 1829.19
Calentamiento 5943.2+£0.3 8914.8
Liofilizacion 545+ 0.3 0.81
Ultrafiltracion 633.4+0.5 25.34

Se observé que la AAEAA por miligramo de proteina por
mililitro se ve afectada negativamente por el proceso de
didlisis vy filtracién. Cabe sefialar que en el método de
concentraciéon de proteinas empleando (NH,), SO,
resultd ser el que tenia mayor capacidad antioxidante.

Conclusiones. El método de calentamiento present6 una
mayor concentracion de proteinas y rendimiento, sin
embargo, se presenté una desnaturalizacién importante.
El método de precipitacién con (NH,), SO, presenta buen
rendimiento y capacidad antioxidante por lo que se
recomienda su utilizacibn para la concentracion de
proteinas provenientes del suero lacteo.
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