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¢Cémo se obtiene la proteina del suero de la leche? La proteina del suero de la leche se obtiene a partir de procesos tecnolégicos que

involucran tres aspectos bdsicos: la precipitacion de la caseina, el filtrado del suero y el secado de la proteina.

Precipitacion: consiste en provocar la formacién de coagulos
de caseina para su posterior remocién. Existen dos maneras
de lograr la precipitacion®:

1) Precipitacion acida: ocurre al disminuir el pH de la leche. Se
obtiene el suero acido.

2) Precipitacion enzimética: utiliza la enzima renina (o quimosina.)
Se obtiene el suero dulce.

La denominacién “dulce” o “acido” hace referencia al método
utilizado para extraer el suero mas no al sabor?. El suero se
centrifuga para remover las particulas remanentes de caseinay
la grasa e inmediatamente después se somete a pasteurizacion
asegurando la eliminacidn de posibles patogenos?2.

Filtrado: para aislar las proteinas de los otros componentes del
suero se utilizan las membranas de microfiltracion o el inter-
cambio i6nico porque permiten la mayor purificacion sin des-
naturalizar las proteinas?==.

* Microfiltracion: el suero pasa a través de una membrana semi-
permeable que retiene las proteinas.

* Intercambio idnico: el suero pasa a lo largo de una columna
que secuestra iones. Logra un producto con alto grado de pu-
reza de proteinas y la menor concentracion de minerales.

Para remover los componentes remanentes como lactosa y
cenizas, el proceso puede finalizar con la ultrafiltracion. Las
membranas de ultrafiltracion tienen poros mas pequefios en
comparacion con la microfiltracién. Se obtiene un aislado de
proteinas en liquido?-4.

Secado: inicia con la evaporacion del agua, preferiblemente al
vacio; posteriormente se somete a secado por atomizacién a
través de una corriente de aire caliente2. Ambos procesos mini-
mizan la desnaturalizacion proteica porque utilizan temperatu-
ras seguras y disminuyen el tiempo de exposicion?. El resulta-
do es la proteina aislada del suero en polvo que mantiene
intactas las proteinas.

La proteina aislada del suero logra la mayor concentracion pro-
teica, es libre de grasa, colesterol y carbohidratos, o contienen
trazas®. Por ser el producto con mayor pureza y calidad proteica,
la proteina aislada del suero es utilizada en la terapia nutricional.
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La proteina del suero estd conformada por multiples proteinas
globulares, las mas abundantes son [-lactoglobuling,
o-lactoalbimina, albumina sérica, inmunoglobulinas vy
glucomacropéptido; las que se encuentran en menor
proporcién son lactoferrina, lactoperoxidasa, lisozima, factor
de crecimiento similar a la insulina, entre otras proteinas
menores®~¢. Algunas proteinas del suero o los péptidos
resultantes en la hidrélisis durante la digestion, tienen
actividad bioldgica que incide en la microbiota y la fisiologia
del tracto gastrointestinal®-7.

Efectos sobre la saciedad

Las proteinas retrasan el vaciamiento géstrico porque estimu-
lan la liberacion de hormonas como la colecistoquinina (CCK),
el péptido YY y el péptido similar al glucagén tipo 1 (GLP-1),
los cuales regulan la presion pilérica y la motilidad géstrica®.
Entre las proteinas del suero, el glucomacropéptido es un po-
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tente estimulante de la CCKS®. Por otro lado, la proteina de sue-
ro es alta en leucina, aminoacido que aumenta los niveles de
GLP-16-8 y ademas, a diferencia de otros aminoacidos, alcanza
rapidamente el cerebro donde desencadena reacciones que fa-
vorecen el control de la ingesta hasta por 24 horas®.

Inmunidad gastrointestinal

Las proteinas antimicrobianas del suero sobreviven a la
accion del acido y de las enzimas digestivas. Por ejemplo,
la inmunoglobulina G que inhibe la toxina producida por
Clostridium difficile y el glucomacropéptido que protege contra
la toxina del colera®. La lactoferrina destruye las membranas de
los patégenos y también secuestra el hierro, privando de este
metal a los microorganismos e impidiendo su proliferaciéon.
Ademas de actuar contra bacterias gram-positivas y gram-
negativas, la lactoferrina también protege de infecciones por
hongos, particularmente del género Candida, y evita que los
virus ingresen a las células huésped>-6.

Permeabilidad intestinal

Los espacios intercelulares estrechos de la mucosa intestinal
evitan el paso de patégenos, pero permiten el transporte parace-
lular de algunos nutrientes; sin embargo, en algunas condiciones
patoldgicas se incrementa la permeabilidad. La B-lactoglobulina
del suero tiene la capacidad de influir en la permeabilidad in-
testinal porque provoca cambios en el citoesqueleto de los es-
pacios intercelulares protegiendo del paso de microorganismos®.

Sintesis de proteinas

La digestion y el vaciamiento gastrico son los principales
determinantes de la disponibilidad de aminoacidos en plasma.
El perfil de aminoacidos y el rapido vaciamiento géstrico de la
proteina del suero, en comparacién con otras fuentes proteicas,
permite la oportuna biodisponibilidad de todos los aminoacidos

/Composicién del aislado de la
proteina de suero de leche

Proteina 90-95 %

Cenizas y humedad 2-4 %

Grasa 1-1,5 %

Lactosa 1-1,5 %

Principales proteinas
del suero

B-lactoglobulina 50-55 %

a-lactoalbimina 20-25 %

Inmunoglobulinas 10-15 %

Glucomacropéptidos 10-15 %
Albdminas 5-10 %

Lactoferrina 1-2 %

Lactoperoxidasa y
Lisozimas <1 %
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en cantidades suficientes®. Adicionalmente, la a-lactoalbiming, la
B-lactoglobuling, la albimina y el glucomacropéptido tienen alto
contenido de aminoacidos esenciales. A su vez la a-lactoalbimina
es especialmente rica en aminoacidos ramificados, como la
leucina la cual estimula el complejo m-TOR que activa la sintesis
de proteinas en los ribosomas*©.
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* Contiene proteina aislada del suero de leche al 95 % de pureza, obtenido con tecnologias que mantienen intactas las

proteinas.

* PROWHEY favorece el control de la ingesta porque es alto en leucina y estimula el incremento de GLP-1.

+ Contiene inmunoglobulinas, glucomacropéptidos, lactoferrina, a-lactoalbimina y B-lactoglobulina que proporcionan

salud gastrointestinal.

* Tiene alta calidad proteica y rdpido vaciamiento gastrico que aseguran la biodisponibilidad oportuna de aminoacidos

necesarios para la sintesis proteica.
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