RECUPERACION DE LACTOSA Y PROTEINAS A PARTIR DEL SUERO DE QUESO DE LECHE DE VACA
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Introduccién. El suero deshidratado y la leche en polvo son dos
productos lacteos de gran importancia por su riqueza nutrimental (1)
debido a la presencia de lactosa y por su contenido en proteinas
solubles ricas en aminoacidos indispensables, asi como la
existencia de vitaminas del grupo B y acido ascorbico (2). El suero
en muchas empresas productoras de quesos se desecha, se vierte
en los rios, drenaje y en el medio ambiente, lo que ocasiona graves
dafios y problemas de contaminacién por su gran contenido de
materia organica. Se han realizado diversos estudios para la
separacion de los componentes principales del suero como son las
proteinas y la lactosa (3). La espectroscopia infrarroja por
transformada de Fourier (FTIR) es una técnica alternativa,
econdmica y eficaz para la identificacion estructural o determinacion
cualitativa de diversos compuestos organicos, ya que algunos
grupos de atomos muestran frecuencias de absorcién vibracional
caracteristicas en esta region del espectro electromagnético (4).

En el presente trabajo se estudiaron los procesos de ultrafiltracion,
nanofiltracién y secado para separar proteinas y lactosa del suero y
se demostro la eficiencia de los mismos mediante analisis de
espectrofotometria infrarrojo FTIR.

Metodologia. El suero proveniente de una empresa productora de
queso se pasteurizo y posteriormente se sometié a ultrafiltracion
con equipo NiRO provisto de una membrana de 10 KDa para
concentrar proteinas. El retentado se deshidraté y el permeado se
mand6 a una unidad de nanofiltracion CETA con una membrana de
corte de 0.2 KDa; ésta Ultima permiti6 la concentracién de la
lactosa, misma que se retuvo en el retentado para posteriormente
enviarse a la unidad de secado. En cada una de la etapas se
tomaron muestras y se analizaron por espectrofotometria FTIR con
un espectrometro infrarrojo Bruker de transformada rapida de
Fourier (FTIR). Ademas de estas mediciones, las muestras
obtenidas se compararon contra productos comerciales.
Resultados y discusion. Utilizando las operaciones de
ultrafiltracion, nanofiltracion y secado se logré la separacion y el
concentrado de la lactosa y de las proteinas. Después de ultrafiltrar
y secar se obtuvo un producto que de acuerdo con los espectros
FTIR tiene un contenido de proteina mucho mayor al de las leches
en polvo (Figura 1). En el mercado hay diversos productos que se
comercializan como suero en polvo, las muestras de suero
deshidratado experimentalmente se compararon contra dichos
productos: uno que se comercializa como concentrado proteico para
atletas y otro que es el suero deshidratado comercializado para
materia prima. Se encontré que el concentrado proteinico APRA
aletas tiene 80 % de proteina de suero, el producto que se vende
como materia prima tiene 12 % y el obtenido experimentalmente
contiene 42 % de proteina, la comparacion de dichos productos se
resume en la Tabla 1.
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Figura 1. Espectro FTIR del suero concentrado comparado con
espectros de leche comercial

Tabla 1. Comparacién del suero deshidratado experimentalmente
contra sueros comerciales

Marca de suero % de Proteina % de Lactosa

(promedio) (promedio)
ProWinner 4.01 0
EXPERIMENTAL 3.27 1.03
Ibero 0.86 3.41
Veyco 0.87 3.53

Conclusiones y perspectivas. Es posible obtener de manera
sencilla productos comercializables a partir de subproductos, que
adicionalmente sean ricos en los principales nutrientes como son
las proteinas y los azlcares. Esto es muy interesante ya que en

México el suero se desecha ocasionando problemas graves de

contaminacién y por otro lado es de los principales importadores de

suero ya que diversas empresas lo utilizan como sustituto de la
leche en polvo, por ser mas econdémico pero con el mismo 0 mayor
contenido nutricional
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