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Método alternativo para medida de hidroélisis de lactosa
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Introduccién

La lactosa es un disacarido presente en la leche,
que juega un rol importante para la salud
humana debido a que favorece la retencion de
calcio y estimula la absorcion intestinal. La
digestion de la misma en el cuerpo humano la
realiza una enzima llamada lactasa o B-
galactosidasa.

Los productos lacteos reducidos en contenido de
lactosa surgen en los Estados Unidos en la
década del "80 para abastecer a personas que
presentaban intolerancia a la misma, debido a
su incapacidad para producir la enzima o tenerla
disminuida.

Usos de la lactosa hidrolizada:

-suero de queseria hidrolizados como reemplazo
de la sacarosa.

-utilizacion de leches prehidrolizadas para
incrementar el nivel de sélidos en helados.
-fabricacion de dulce de leche (para la
elaboracion de este producto se aconseja un
porcentaje de hidrdlisis entre 20 y 30% para
aumentar su vida util).

-reduccion de la concentracion de sacarosa en
yogures.

El dulce de leche puede considerarse como
"leche conservada mediante evaporacion y
azucaramiento".Un Problema muy comun es la
cristalizacion en forma de granos arenosos o
mas aun, en forma de cristales duros muy
perceptibles al paladarf*!,

Numerosos avances acerca de la prolongacion
de la vida util del dulce de leche han sido
estudiados en los ultimos afios. Uno de ellos
consiste en la utilizacion de la enzima B-
galactosidasa para hidrolizar la lactosa de la
leche y, de este modo evitar la cristalizacion del
producto final debido a la sobresaturacion del
medio [2],

La lactasa es una enzima que desdobla la
molécula de lactosa en una molécula de glucosa
y galactosa, segun la ecuacion (1):
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Actualmente, se determina el punto crioscopico
de las muestras hidrolizadas y mediante calculos
se obtiene el porcentaje de hidrdlisis de lactosa
en leche 31, Para las PyMES no es redituable
adquirir un criéscopo dado que el costo del
mismo es considerablemente elevado. Para ello,
hemos estudiado un método alternativo de facil
uso y de bajo costo para calcular el % de
hidrélisis utilizando un aparato de determinacion
de glucosa en sangre de uso clinico.

Existen muchos productos que pueden
elaborarse a partir de leche con lactosa
hidrolizada, de alli la importancia de contar con
una metodologia para poder cuantificar de
manera sencilla y confiable el porcentaje de
hidrolisis.

El principal objetivo de este trabajo es la
obtencion de un método alternativo a la técnica
basada en crioscopia, mediante el cual se puede
medir el % de hidrodlisis de lactosa en leche, de
manera facil y rapida en las pymes lacteas.

Metodologia

Para hidrolizar la lactosa, la leche entera
utilizada en la elaboracion del dulce de leche se
incubo en un bafio termostatizado a 37 °C
durante diferentes tiempos, con distintas
cantidades de lactasa. El porcentaje de hidrolisis
que se pretende obtener para la elaboracion de
este producto es de entre un 30% y un 40%.
Luego de la incubacion se procedié a cuantificar
el % de hidrolisis mediante el método de
crioscopia 1. Paralelamente se cuantificé la
concentracion de glucosa remanente, luego de la
hidrélisis, mediante el uso de un aparato
medidor de glucosa en sangre utilizando las
correspondientes cintas reactivas, previa dilucion



de la muestra. A partir de la concentracion de
glucosa obtenida se realizaron los calculos
estequiométricos necesarios para determinar la
concentracion de lactosa de la muestra
hidrolizada y a partir de la misma, se calcul6 el
% de hidrdlisis.

Resultados

Se obtuvieron los siguientes porcentajes de
hidrélisis con cada uno de los métodos
aplicados: ver Tabla I

Tablal. Resultados obtenidos.

%
Conc. Tiempo
% Hidrolisis x Hidrol. %
Enz. de
crioscop. X error
g/L incub.
Glucom
1h
. 29,29 27,37 6,56
30min
0,10
2h 42,86 42,67 -0,44
3h 49,29 49,51 -0,45
45 min 38,20 37,44 -1,99
0,20
1h 43,93 44,68 1,70

Podemos observar que el error varia desde -
0,4 % hasta 6,6 % por lo que se considera que
esta técnica arroja valores aproximados que son
suficientes para controlar que la enzima y las
condiciones de hidrdlisis son adecuadas. Estos
ensayos han sido repetidos y se han obtenido
resultados similares.

Conclusiones

Podemos observar que, al calcular
indirectamente los porcentajes de hidrdlisis de la
lactosa de la leche mediante el uso de un
aparato medidor de glucosa en sangre, se
obtuvieron resultados comparables y cercanos a
los que se han registrado por el método de
crioscopia.

Con este resultado surge la posibilidad de que
las pequefias y medianas empresas puedan
controlar la hidrolisis de la leche con un método
de bajo costo antes de realizar la elaboracion del
dulce de leche, y asi, garantizar un producto
reproducible.

Este aparato es de bajo costo y puede ser
adquirido en farmacias, solo basta conocer con
que dilucion trabajar y cuales son los calculos
estequiométricos necesarios para llegar al
porcentaje de hidrdlisis.

Esta técnica es una buena opcién para PyMES
que pretendan controlar el porcentaje de

hidrélisis de la leche utilizada para la elaboracion
de dulce de leche.

Es importante destacar, que Virginia Trossero y
Erica Schmidt contribuyeron a la realizacion de
este trabajo.
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