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RESUMEN

El suero lacteo, por sus propiedades nutricionales, asi como por las tecnologias
existentes de procesamiento para obtenerlo, parece ser una alternativa conveniente para
el desarrollo de nuevos productos, obteniéndose asi beneficios econémicos, ademas de
ambientales, al disminuir la carga contaminante hacia cuerpos receptores. Sin embargo,
existen situaciones que hacen que el aprovechamiento del mismo se vea obstaculizado,
y es alli donde tienen que trabajar los profesionales en forma conjunta con la industria
para generar nuevas alternativas de alimentos en el mercado y asi darle valor a este sub-

producto poco aprovechado actualmente.
Palabras Claves: Industria Alimentaria,
ABSTRACT

Due to its nutritional properties and to the existing technologies to obtain it, whey
seems to be a convenient alternative for the development of new products, hence ob-
taining economic and environmental benefits because contaminating load would be di-
minished in reception bodies. However, there are certain situations in which its positive
utilization is hindered. It is in these aspects where professionals together with industries
should work together to generate new food alternatives in the market and thus add value

to a subproduct generally considered as waste.

Key Word: Food Industry,

13


mailto:pablogarayagustin@hotmail.com

INTRODUCCION

La Argentina destina alrededor de un 34% de la produccién nacional de leche a la
elaboracion de quesos. Se estima que se producen anualmente 450 mil toneladas de sue-
ro liquido, de los cuales, aproximadamente el 33% se utiliza para la obtencion de lactosa
y derivados proteicos y el 5% es transformado en productos en polvo. El 60% restante,
se desecha como efluente o es aprovechado con bajo nivel tecnolégico en la alimentacion

de cerdos y bovinos!.

El bajo aprovechamiento de este subproducto de la industria lactea, se debe entre
otros aspectos, al desconocimiento de algunos productores sobre los beneficios nutri-
cionales del mismo y a la dificultad para acceder a las tecnologias apropiadas para su
manejo y procesamiento, asi como también, a limitaciones o vacios legales en la norma-
tiva vigente (Cédigo Alimentario Argentino) que permitan la apropiada utilizacién como
ingrediente alimenticio®. En esta revision se describen generalidades, aspectos nutricio-
nalesy aplicaciones del suero lacteo en la industria alimentaria, a fin de difundir el uso de
este subproducto alto valor nutricional y gran potencialidad en la elaboracion de nuevos

alimentos.
SUERO LACTEO: Definiciones

Es el liquido formado por parte de los componentes de la leche, que resulta de
diversos procesos de elaboracion de productos de la industria lactea3. Puede definirse
también como el producto obtenido de la separacion del coagulo de la leche durante la
fabricacion del queso, mediante la accion acida o de enzimas que rompen el sistema co-
loidal de la leche en dos fracciones: la primera, s6lida, conformada principalmente por
proteinas insolubles (caseina) y lipidos; la segunda parte, liquida, lactosuero propia-
mente dicho, en el cual se encuentran suspendidos componentes como [3-lactoglobulina,
a-lactoalbiimina, inmunoglobulinas, lactoferrina, lactoperoxidasa, minerales y vitaminas
hidrosolubles?. Cuando el suero se utiliza como materia prima para la formulaciéon de
productos alimenticios, debe ser pasteurizado o esterilizado antes o durante el proceso
de elaboracion®. No debe presentar un recuento mayor de 100 bacterias coliformes/g

después del tratamiento térmico?®.
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Clasificacién
Segun el proceso de elaboracion de productos lacteos:

Suero de queso: proveniente de la elaboracion de quesos.
Suero de manteca: obtenido del batido de la crema en la produccién de manteca.
Suero de caseina: adquirido durante de la fabricacién de caseinas.

Suero de ricotta: resultante de precipitar por calor, en medio acido, la lactoalbiumina y

lactoglobulina del suero de queso?.

Segun el tipo de queso elaborado:

Suero dulce: se obtiene de la elaboracién de quesos duros, semiduros y ciertos
quesos blandos en los cuales el cuajo es utilizado como coagulante. El pH varia de
5,6a6,3

Suero acido: el cual se consigue al precipitar la caseina y formar el cuajo mediante la
adicion de bacterias acido lacticas. El pH oscila entre 4,4 a 5,1.

Suero salado: se consigue al afadir sal a la leche o al mismo lactosuero durante el

proceso de elaboracién del queso*.

Aspectos nutricionales

La composicién nutricional del lactosuero puede variar considerablemente de-
pendiendo de las caracteristicas de la leche utilizada para la elaboracién del queso®.

En promedio, contiene mas de la mitad de los sé6lidos presentes en la leche. Un
20% lo constituyen las proteinas como lactoalbiuminas y lactoglobulinas, entre otras, el
resto, en mayor parte es lactosa, minerales (calcio, fdsforo, sodio y magnesio) y vitami-
nas hidrosolubles (tiamina, 4cido pantoténico, riboflavina, piridoxina, acido nicotinico,
cobalamina y acido ascérbico)®. A continuacion, se muestra la informacién nutricional

diferentes tipos de suero en la Tabla 1.
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Tabla 1. INFORMACION NUTRICIONAL DE DIFERENTES SUEROS DE QUESO

(100ML)
Nutriente Suero dulce | Suero acido
Energia (kcal) | 25 23
(Lactosa) (g) |4-5,3 3,8-5,2
Proteinas (g) [0,6-1,4 0,2-1,2
Grasa (g) 0-05
Sodio (mg) 45 -50
Calcio (mg) 40 - 60 120 - 140
Fosforo (mg) |40-70 50 - 80
Potasio (mg) |140-160

Fuente: Kreczmann et al,, 2015; Motta-Correa et al, 2015; Callejas Herndndez et al,, 2012.
Aplicaciones

Existen una amplia variedad de productos que se pueden obtener a partir del lac-
tosuero, como ricotta, concentrados proteicos, suero en polvo y bebidas energéticas*. En-
tre aquellos de exitosa aceptacion debido a sus bajos costos de produccién, grado de ca-
lidad alimenticia y aceptable sabor, se encuentran las bebidas refrescantes fermentadas
y alcohdlicas®. En su presentacion en polvo, por sus propiedades emulsificantes y de tex-
tura, se lo utiliza en la elaboracién de croissants y tortas, chocolatadas, barras de yogurt,
helados, productos carnicos. También son empleados en la formulacién de suplementos
nutricionales, aislados e hidrolizados proteicos”2.

Obtencion de concentrados proteicos

A partir de la eliminacion del constituyente no proteico se obtiene el suero lac-
teo concentrado (WPC - “Whey Protein Concentrate”), el cual no debe tener menos del
25% de proteinas en base seca. Actualmente, los productos disponibles en el mercado
contienen aproximadamente de un 35 a 80% de este macronutriente y se comercializan
en forma de polvo soluble, para ser administrados en forma de batidos con variedad de
sabores, bajos en grasas y carbohidratos, utilizados principalmente por los deportistas
para aumentar la masa muscular®.

La obtencién del WPC en polvo puede realizarse a través de secado spray. Para lo-
grar un producto con un 35% de proteina, el suero liquido se concentra seis veces hasta un
contenido de soélidos totales del 9% y para alcanzar un 80% de proteina, el liquido se con-
centra 20-30 veces mediante ultrafiltracién hasta un contenido de materia seca del 25%.
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Este valor se considera como el maximo para una operaciéon econdémica, por lo que
es necesario solubilizar componentes de bajo peso molecular (diafiltrar), como lactosa y

sales minerales aumentando asi el porcentaje proteico'®.
Desarrollo de bebidas

En Argentina, la oferta de bebidas sin alcohol es ampliamente liderada por las ga-
seosas comunes y light, aguas minerales y saborizadas, jugos en polvo y listos para be-
ber, bebidas hidratantes y energizantes, siendo estas ultimas las que muestran mayor
crecimiento en cuanto a su consumo por parte de la poblacién!l. La utilizaciéon de los
componentes del lactosuero para la elaboracién de bebidas de alto valor nutritivo, ha te-
nido mucho auge en la Ultima década, constituyéndose en una importante solucion para

paises que no poseen una desarrollada red de comercializacion lechera®?.

Suplementacion nutricional en deportistas

La utilidad de las proteinas del suero como suplemento de la dieta de deportistas
estd fundamentada en su alto contenido de aminoacidos de cadena ramificada (BCAA -
Branched Chain Aminoacids). Estos, son promotores del crecimiento muscular, regenera-

cion de tejidos e incluso, reposicion de la masa muscular en pacientes con desnutridos!3.

La empresa Nestlé, hace algunos afios dirigié estudios como parte del Programa
de Nutricion Clinica y Desempefio de la Nutricion en donde se comparo la velocidad de
digestion del suero de leche y la caseina en adultos mayores. Estos estudios demostraron
que la velocidad de digestion proteica del suero de leche es mas alta que la de la caseina.
En otro estudio realizado en nueve adultos mayores voluntarios saludables, la sintesis y
balance de proteina postprandial eran mas altos con el suero de leche que con la caseina.
La conclusion de estas pruebas fue que los suplementos a base de lactosuero inducen

mayor sintesis y balance de proteina que los suplementos a base de caseina®.

CONCLUSION

Cualquier alternativa a la hora de agregarle valor al suero dependera de una serie
de factores tales como tamafio de las empresas, logistica, capacidad de inversién y mer-
cados. Es en este marco donde las instituciones cientifico - tecnolégicas conjuntamente
con organizaciones gubernamentales, deben fomentar la formulacién de nuevos produc-

tos a las PyMES lacteas, generando desarrollos tecnolégicos que posibiliten el aprovecha-
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miento y valorizacion integral del suero lacteo y sus derivados!*. En este sentido, autores
del presente articulo utilizaron el suero de leche de cabra para la formulacién de una

bebida para deportistas'®.
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