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¢, Qué es el suero lacteo?

Acidificacion

Fase acuosa Obtenida
de la leche por

Coagulacion
enzimatica

Gutiérrez, 2006



Apariencia opaca, coloracion
verde-amarillenta

80-90% del volumen total de
la leche

Contiene alrededor de 50% de
los nutrientes de la leche

Gutiérrez, 2006
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e Hace 5 000 anos se
utilizaba con propdsitos
medicinales, se
consumia en “Casas de
suero”

iuUn poco de historial

e resente

¢ Crecimiento acelerado
de la industria lactea

® Proceso de cambio:
pasar de un desecho a

e Pasado

Smithers, 2015

un subproducto de alto
\_ valor

J

-

® Retos y oportunidades
para el sector, al
conocer las
propiedades del suero

~




Clasificacion del suero

Acidez titulable (%) “

Suero dulce 0,10-0,20 5,8-6,6
Suero acido 0,40-0,60 4,0-5,0

*pH entre 5,8 y 5,0 se considera medianamente acido

e Suero dulce: quesos elaborados por técnicas enzimaticas
(quesos blandos, duros y semiduros)

e Suero acido: quesos elaborados por coagulacion lactica
(queso cottage, queso crema, ricotta, yogurt griego)

Gutiérrez, 2006; LaClair, 2008; Tetra Pack Systems, 2003



Produccidony
legislacion
mundial

Para el 2005, 150
millones de toneladas
de suero

Para el 2016, se espera
un aumento en 83 000
toneladas (Gira, 2012)

Paises como Estados
Unidos, Australia,
Canada, Nueva Zelanda
y la Unién Europea
cuentan con
regulaciones sobre el
uso de suero lacteo

Definitions

In this regulation,

"acceptable method" means the total disposal of
whey by one or more of the following methods:

(a) disposal by processing in a dairy
manufacturing plant or a whey drying plant
for the dehydration of whey to produce
human or animal food or food products,

(b) disposal by utilization as feed for livestock
or poultry,

(c) disposal by application to soil in
accordance with the recommendations of the
Department of Agriculture, but not to
exceed 100,000 pounds per acre per year,

(d) disposal through a waste handling or
treatment facility designed and operated to
meet discharge limits as established under
authority of the Act or the regulations
thereunder,

(e) disposal by any other method approved by
the minister in writing; (« méthode
acceptable »)

The Environment Act, Manitoba




¢,Cual es el problema?

Cada 1 000 litros de suero

generan cerca de 35 kg de Esta fuerza contaminante es
demanda bioldgica de oxigeno equivalente a la de las aguas
(DBO) y cerca de 68 kg de negras producidas en un dia
demanda quimica de oxigeno por 450 personas
(DQO)

DBO: cantidad de oxigeno que

los microorganismos DQO: cantidad de materia
consumen durante la organica e inorganica
degradacioén de las sustancias susceptible a ser oxidada por
organicas contenidas en la un oxidante fuerte (mg/L)

muestra (mg/L)

Jelen, 1979



Efecto sobre el ambiente

—[ Exceso en el consumo de oxigeno

—[ Impermeabiliza suelos

—[ Toxico para el ecosistema

—[ Eutrofizacion

Prazeres et al., 2012
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¢Por qué considerarlo un subproducto?

London et al., 2008; Gutiérrez., 2006; Inda., 2000



¢, Cual es su valor?

Proteina o péptido Efecto funcional

Proteina total del suero lacteo

B-lactoglobulina

a-lactoalbumina

Lactoferrina

Lactoperoxidasa

Inmunoglobulinas

Bard et al., 2001

Antocarcinogénico
Inmunoestimulador
Longevidad
Hipocolesterolémico

Funcion digestiva
Anticarcinogénico

Antimicrobiano
Transporta y regula hierro
Inmunoestimulador
Antinflamatorio
Creimiento celular

Antibacteriano

Inmunidad pasiva



¢, Cual es su valor?

PDCAAS*

Leche
Caseina
Suero lacteo
Huevo
Soya
Trigo
Carne

*PDCAAS: Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score

Smithers, 2015

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
0,25
0,92
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¢, Como procesarlo?

Tecnologias y aplicaciones para suero lacteo



Tecnologias de membrana

Osmosis
Inversa




Tecnologia

Microfiltracion

Retenido

Materia grasa,
microorganismos,
coloides

Permeado

Agua, iones,
lactosa, péptidos,
proteinas de suero,
caseina

Aplicaciones

Depuracion microbiana de
leche y suero lacteo
Enriquecimiento de leche
con micelas de caseina

Ultrafiltracion

Proteinas de suero, Agua, iones,

caseina

lactosa, péptidos

Estandarizacién de la
leche en proteina
Concentrado de proteina
de suero lacteo

Nanofiltracidon

lones divalentes,
lactosa, iones
polivalentes,

Agua, iones
monovalentes,

Preconcentracion y
desmineralizacion de

o urea lactosuero
péptidos
. Pre-concentracion de
lones, sélidos en )
, o - suero lacteo
Osmosis inversa  suspension, Agua

péptidos, proteina

Obtencion de agua a partir
del suero lacteo

Cuadro . Tecnologias de membrana utilizadas para el procesamiento de suero lacteo
Fuente: Aula de Productos Lacteos, 2010.




Fracciones obtenidas a partir del suero lacteo

e Clarified whey b UF Permeste
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Figura 1. Procesamiento de suero a través de tecnologias
de membranas (Cheryan, 1998)



Producto

Propiedades funcionales

Suero en polvo

Desarrollo de color y sabor, aporte de sdlidos y dispersabilidad

Sabores lacteos y sélidos, solubilidad, dispersabilidad, baja

Suero dulce . .
viscosidad
Alto contenido de proteina, emulsificante, solubilidad, desarrollo
WPC-34
de color y sabor
WPC-80 Alto contenido de proteina, emulsificante, solubilidad, batido,

gelificacidn, retencién de agua, retencion de grasa

Aislados de proteina de
suero

Alto contenido de proteina, emulsificante, batido, gelificacidn,
retencidon de agua, retencién de grasa

Proteina de suero
desmineralizada

Fuente de lactosa y componentes nutricionales de suero, bajo
contenido mineral, funcionalidad

Proteinas bioactivas

Reduce el colesterol, propiedades antibacteriales, favorece el
tranporte de hierro

Lactosa

Retencidon de humedad, agente texturizante, retencion de colory
sabor, desarrolla sabor, no higroscopico, revestimiento, agente de
oscurecimiento (browning)

Suero reducido en lactosa

Dispersabilidad, sabores lacteos y sélidos

Cuadro Il. Propiedades funcionales segun el producto derivado de suero lacteo
Fuente: American Dairy Productos Institute, 2015




Algunas aplicaciones

Suero en polvo

Fraccionamiento de componentes

Bebidas

Sustrato para fermentaciones

Quesos

Martinez, 2007







Técnicas tradicionales

/
Suero lacteo deshidratado

-

e Atomizacion

4 g ,
Extraccion de proteina por

medio de calory
acidificacion

-

e Suero acidificado a pH 4,6 y calentamientoa T
aprox. 96-98 °C

>
Bebidas

-

e Aceptadas, refrescantes, alto valor nutritivo,
sin grasa

Fermentados

* Produccion de alcohol, gas metano (suero
desproteinizado), acido lactico o acético,
biomasa

NN NN



Evaporacion

!

Adicion de otros
ingredientes

!

Evaporacion por
lote

!

Cristalizacion de
la lactosa

!

Mysost

Suero lacteo

O

Calentamiento

!

Coagulacion de
proteinas

!

Separacion de
proteina

!

Cuajada de
proteina

!

Adicion de sal

Proteina de suero
empobrecida

Ricotta

Figura 1. Procesos alternativos para la elaboracion de quesos a base de suero
(Csilla, 2010 & Jelen, 2011)
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¢, Qué podemos encontrar en
el mercado?

Ejemplos de productos elaborados a partir de suero lacteo



o

Lasurgal, Espafa

J

/

o

Vende suero a
empresa especializada

\

J

4 )

Recolecta el suero (250
000 L/dia), descremay
concentra por O.|

- J

Centro Tecnoldgico de la leche, 2010

/

o

\

Recoleccion de leche a
ganaderos de Galicia

J

/

o

Estandariza la lechey
la vende a queserias

\

)




Queseria Queseria

Queseria

Centro Tecnoldgico de la leche, 2010



Tendencias del consumidor: ¢se alinea el
suero lacteo?

« Formulas infantiles

* Preocupacion por la salud

* Busqueda del bienestar a traves de la alimentacion
« Aumento en el consumo de proteina

* Necesidad de productos listos para consumir

* Productos organicos y naturales

* Productos que mejoren el desempeifo deportivo

Innova Market Insights, 2015
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Productos en el mercado mundial con suero lacteo y tendencia a la cual

responden



¢, Qué estamos haciendo en el CITA?

Suero como
antimicrobiano

e N

Valorizacion de
las proteinas

Trabajo con

productores
de suero
Cémo
Desarrollo de
desechar el
productos
suero
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Muchas gracias

Entonces, ¢ desecho o subproducto?



