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Siguiendo los estudios realizados sobre interacciones entre la lactosa y las
proteinas de la leche (1 y 2), se ha efectuado el presente trabajo cuyo objeto es
aportar un conocimiento de la posible interaccion entre ¢l aziicar de la leche y
proteinas contenidas en el suero, B-lactoglobulina v a -lactoalbumina, calcu-
landose los pardmetros termodinamicos relativos a esta interaceion.

MATERIALES Y METODO

Excepto las proteinas utilizadas en este estudio, que se obtuvieron en
nuestro laboratorio siguiendo el método de R. AscHAFFEMBURG y J. DEWRY (3),
los reactivos usados han sido de la misma naturaleza y grado de pureza que en
anteriores trabajos.

La técnica experimental seguida ha sido la misma que en trabajos anterio-
res realizados por los autores.

RESULTADOS Y DISCUSION

El tratamiento de los datos experimentales encontrados para cuatro tem-
peraturas se hace siguiendo el método de ScATCHARD (4). La representacién
grifica de rlc en funcién de r, de la forma reducida de la ecuacién de Scat-
chard, da rectas de pendiente negativa (Figs. 1 y 2) cuyas intersecciones con
los ejes coordenados permite conocer los valores de nk y n respectivamente vy,
a partir de estos, se halla el valor de la constante de asociacion intrinseca para
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cada temperatura, suponiendo que tales constantes son idénticas para todos
los lugares de interaccion posibles en la proteina (Tablas I y II).

Los parametros termodindmicos =" F° y A S® se calculan utilizando rela-
ciones fundamentales y A H® se calcula grificamente de la pendiente de Ia
mejor recta obtenida representado log k (k = constante de asociacion intrin-
seca) frente a 1/T (Figs. 3 y 4).

Se comprueba la existencia de una interaccion lactosa - proteina para las
temperaturas estudiadas, interaccion que aumenta con la temperatura por un
lado, y, por otro, con la cantidad de lactosa y que es comparativamente mayor
para la B-lactoglobulina que para la «-lactoalbiimina y, en ambos casos, mayor
que la conocida de la lactosa - fracciones de la caseina entera.

El pequeiio valor de la constante de disociacién intrinseca, asi como la de
los parametros termodinamicos obtenidos, parecen indicar que las fuerzas que
intervienen en el proceso son muy débiles, posiblemente por intermedio de
puentes disulfuro, mecanismo aceptado para explicar la formacién del com-
plejo que forman estas proteinas con la k-caseina (5).

Los valores de A H® y AF° parecen confirmar esta hipétesis ya que para
un enlace més fuerte estos valores serfan cuantitativamente mayores.

Finalmente, el valor de A S es el que cabria esperar en este tipo de
procesos (6).

TABLA 1
Parametros termodinamicos de la interaccién lactosa- B-lactoglobulina
temp. AN A He AN pH "
o Kealimol Keal/mol Uni. en. !
70 - 1,83 4,13
80 -1,92 4,26
90 -2,03 -0,418 4,46 6,9 0.2
98 -2,13 4,61
TABLA 11
Pardmetros termodinamicos de la interaccién lactosa- -lactoalbtimina
Temp. L S He o8 pH
oC Keallmol Keal/mol Uni. en. It
70 ~1.41 3.18
80 - 1,48 3,29
90 - 1,57 -0,32 3,44 6,9 0,2
98 - 1,64 3,56
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RESUMEN

Se estudia la interaccion entre lactosa y dos proteinas del suero, la
B-lactoglobulina y la «-lactoalbimina, caleuldndose los parametros termodi-
ndmicos relativos a tal unién. Se ha puesto de manifiesto la existencia de la
interaccion y los valores obtenidos de las funciones termodindmicas permiten
sugerir el mecanismo de dicha unién.

RESUME

On a étudié I'interaction entre la lactose et deux protéines du sérum, la
béta - lactoglobuline et 'alpha - lactoalbumine, et on a calculé les paramétres
thermodinamiques relatifs a cette union.

On a évidencié 'existence de l’interaction et les valeurs obtenues des
fonctions thermodinamiques nous permettent suggérer le méchanisme de la
susdite union.

SUMMARY

A study has been carried out on the interaction between lactose and two
proteins, B-lactoglobulin and a -lactoalbumin, and we have calculated the
thermodynamic parameters relative to such union.

We have shown the existence of the interaction, and the values of ther-

modynamic functions obtained allow us to suggest the mechanism of said
union.
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