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Pérdida de solubilidad de sistemas 

modelo de WPI, caseína, lactosa e 

inulina por acción de la

composición y el tratamiento térmico

INTRODUCCIÓN

OBJETIVO

Las importantes diferencias composicionales entre las leches bovina y materna hacen necesaria la

suplementación de la primera para la obtención de fórmulas infantiles con el perfil nutricional

adecuado (Fenelon et al., 2019; Kunz y Rudloff, 2008). Durante la producción de fórmulas infantiles,

la aplicación de tratamientos térmicos es una práctica común para asegurar la calidad microbiológica

y prolongar la vida útil del producto. Tratamientos térmicos más severos pueden derivar en

desnaturalización de las proteínas del suero, agregación y finalmente, pérdida de solubilidad. La

pérdida de solubilidad en las proteínas del suero tiene consecuencias negativas en su funcionalidad,

digestibilidad y biodisponibilidad (Anandharamakrishnan et al., 2008; Pellegrino et al., 2013).

Determinar los efectos de la composición y el tratamiento térmico en

la pérdida de solubilidad proteica de sistemas modelo con proteínas

del suero, caseína, lactosa y/o inulina.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

MATERIALES Y MÉTODOS

REFERENCIASCONCLUSIONES

PREPARACIÓN DE SISTEMAS MODELO

Se prepararon suspensiones acuosas a partir de aislado de proteínas

del suero (WPI), caseinato de calcio (CAS), lactosa (LAC) e inulina

(INUL), con la composición detallada en la Tabla 1, basada en las

proporciones encontradas en fórmulas infantiles. Se analizaron los

sistemas sin tratar térmicamente (STT) y luego de cada tratamiento

térmico (Fig. 1).

SISTEMA
WP 
(%)

CAS 
(%)

LAC 
(%)

INUL 
(%)

WP 1,8 0 0 0

CAS 0 1,2 0 0

WP-CAS 1,8 1,2 0 0

WP-LAC 1,8 0 15,1 0

WP-INUL 1,8 0 0 1,5

WP-CAS-LAC 1,8 1,2 15,1 0

WP-CAS-INUL 1,8 1,2 0 1,5

WP-LAC-INUL 1,8 0 15,1 1,5

WP-CAS-LAC-
INUL

1,8 1,2 15,1 1,5

SOLUBILIDAD = (Proteína soluble/Proteína total)*100

Proteína total: determinada por Kjeldahl

Proteína soluble: determinada por Bradford en el sobrenadante

luego de centrifugar el sistema por 20 min a 10,000× g a T=25 ºC.

Figura 2. Solubilidad proteica de los sistemas modelo sin tratar térmicamente.

Figura 3. Solubilidad proteica de los sistemas modelo con WP (a) y con WP-CAS (b), sin tratar

térmicamente y tratados a 66, 75 y 85 ºC por 30 y 60 min.

Tabla 1. Composición de sistemas modelo.

Figura 2:

 WP y WP-INUL presentaron la mayor solubilidad antes del TT.

 Los agregados CAS y LAC disminuyeron la solubilidad.

 CAS presentó alta solubilidad (102,0±9,3 %).

Figura 3:

 Solubilidad WP disminuyó a partir de 75 ºC (desnaturalización β-Lg).

 INUL no modificó la tendencia.

 Inicialmente (STT) LAC disminuye solubilidad de WP (probablemente por incremento de

sólidos totales).

 Pérdida de solubilidad al tratar a 75 ºC es menor en presencia de LAC.

 CAS tiene alta resistencia térmica (promedió 100 % en todos los TT).

 El agregado de CAS incrementó la solubilidad proteica en sistemas WP-CAS y WP-CAS-

INUL.
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 Las proteínas del suero tienen alta solubilidad

pero ésta cae significativamente (27 %) luego

de un tratamiento a 75 ºC x 30 min.

 La presencia de lactosa reduce la pérdida de

solubilidad luego del tratamiento a 75 ºC x 30

min (disminución de 15 % en sistema WP-

LAC).

 El caseinato presentó 100 % de solubilidad en

todos los tratamientos estudiados.

 La presencia de caseína impidió la pérdida de

solubilidad de WP (que aumentó su solubilidad

con el TT), probablemente a través de

interacciones entre proteínas del suero y

caseína que impiden la formación de grandes

agregados de WP.
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Figura 1. Tratamientos térmicos (TT) aplicados a cada sistema

modelo.


