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Introducción. Varios reportes establecen que la presencia de 
algunas proteínas en el medio de reacción puede afectar la 
actividad de la lactasa, probablemente debido al efecto 
enmascarador de algunos iones; otros autores establecen  que 
es el calentamiento de algunas proteínas lo que podría 
modificar  la actividad de la enzima (1). También se ha 
reportado que el tratamiento térmico del suero a altas 
temperaturas puede aumentar la actividad de lactasa. 
El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de algunas 
proteínas del suero y su tratamiento térmico sobre la 
actividad de la lactasa de Kluyveromyces lactis. 
 
Metodología. Substratos: Se prepararon soluciones de α-
lactoalbumina (1mg/ml), seroalbúmina (0.3 mg/ml), β-
lactoglobulina (β-lg) (3 mg/ml) y β-lg lactosilada (3 mg/ml) 
en solución amortiguadora de fosfatos pH 6.8. La  β-lg se 
lactosiló durante 30 min en una solución de lactosa 5% a 
75°C. Se dializó y liofilizó.  
Tratamientos: Las soluciones se calentaron a 55, 65, 75 y 
85°C 30 min. En algunos casos la β-lg se calentó en 
presencia de diferentes concentraciones de lactosa. 
Actividad enzimática:  Se midió siguiendo el aumento de 
glucosa u o-nitro fenol (ONP) en el medio de reacción. 
 
Resultados y discusión. La sola presencia de β-lg y 
seroabúmina aumenta la actividad de la β-galactosidasa 
hasta tres veces, sin embargo solo el tratamiento térmico de 
la β-lg la aumentó aún más. Previamente, la medición de los 
cambios en el espectro de UV y de los grupos -SH liberados 
demostró que el aumento en la actividad provocado por el 
tratamiento térmico está altamente relacionado con la 
concentración de SH liberados al medio por la 
desnaturalización de la β-lg. 
Al calentar β-lg en presencia de lactosa entre 55 y 75 °C la 
actividad de lactasa disminuye conforme se acerca a 75 °C 
(Fig 1). Esta disminución se acentúa conforme aumenta la 
concentración de lactosa en el medio de calentamiento, 
posiblemente  debido a la lactosilación de la β-lg, la cual 
ocurre gradualmente a esas temperaturas (2). La disminución 
encontrada cuando la β-lg se calienta en presencia de lactosa 
es muy similar a la que se encuentra cuando se calienta el 
suero a 75 °C (Fig 1).  
Experimentos llevados a cabo con β-lg lactosilada 
demostraron que la disminución en la actividad no se debe a 
un efecto inhibitorio de la β-lg lactosilada, sino al hecho de 
que la lactosilación disminuye el efecto activador de la β-lg 

(Fig 2). Pruebas preliminares sugieren que la β-lg se une a la 
lactasa activándola, pero cuando la proteína se lactosila 
pierde su capacidad de unirse a la enzima y por ende su 
efecto activador. 
Figura 1. Efecto del tratamiento térmico del suero y de la β-lg en 
presencia de lactosa 
 
 

Figura  2. Efecto de la lactosilación de la β-lg sobre la actividad de 
lactasa. 
 

 
Conclusiones . La presencia de seroalbúmina y β-lg aumenta 
la actividad de la β-galactosidasa. Se observaron dos efectos 
activadores diferentes para la β-lg: uno dependiente del 
calor, en el que la liberación de grupos -SH al medio de 
reacción activa a la enzima, y otro posiblemente debido a la 
capacidad de la proteína  de unirse a la enzima; se observó 
también que la lactosilación de la β-lg disminuye su efecto 
activador, probablemente debido a la pérdida de su 
capacidad de unirse a la enzima. 
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