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En la actualidad la industria alimentaria se encuentra en constante evolucidén debido al avance
de la ciencia y tecnologia, encamindndose principalmente a la obtencién de nuevos productos, u
optimizacién de los ya existentes en el mercado brindando una mayor rentabilidad al productor
y nuevas opciones al consumidor.

El queso al ser un producto muy popular cuenta con una gran variedad de presentaciones,
llegando a posesionarse como base fundamental en la dieta mundial, gracias a su excelente valor
nutricional. Actualmente la industria quesera se ha innovado en diferentes métodos e
ingredientes utilizados para la obtenciéon de una gran variedad de quesos, proporcionandole
caracteristicas organolépticas tales como: color, sabor y contextura que distingue a cada
producto, llegando a satisfacer las necesidades y gustos del consumidor.

La produccion de lacteos en especial de quesos es una de las principales industrias que genera

una gran cantidad de subproductos considerados como desperdicio, el principal de ellos es el
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suero lacteo, el mismo al contener una elevada cantidad de materia organica representa un‘g de
los mayores contaminantes en la obtencién de productos derivados de la leche.
El lacto suero en épocas pasadas era considerado Unicamente como un producto contaminante
derivado de la produccidon de lacteos, lo cual generaba pérdidas econdmicas, ademds de
innumerables problemas de contaminacién en dichas empresas. Posteriormente se lo utilizé
como alimento para engorde de ganados debido a su alto valor nutricional. En la actualidad y
después de numerosos estudios, se lo utiliza para la elaboracion de productos alimenticios como:
dulces, bebidas energéticas y quesos (ricota o requeson ).
El suero de la leche en vez de ser considerado como un desperdicio, debe ser considerado como
fuente rica en materias primas y cada uno de sus componentes debe ser aprovechado de alguna
forma, ya sea para la elaboraciéon de nuevos productos alimenticios como para su uso en areas
totalmente distintas.
El lacto suero de queseria es un subproducto liquido obtenido después de la precipitacién de la
caseina durante la elaboracién del queso. El lacto suero es de color amarillo verdoso y tiene un
sabor ligeramente d4cido. Contiene principalmente lactosa, proteinas de importante valor
nutritivo, minerales, vitaminas y grasa. La composicion y tipo de lacto suero varia
considerablemente dependiendo del tipo de leche, tipo de queso elaborado y el proceso de
tecnologia empleado.
TIPOS DE LACTOSUERO

v lacto suero dulce: Procedente de fabricaciones de coagulacion enzimatica por uso de

enzima coagulante.
v Lacto suero acido: Obtenida de una coagulacién acida o lactica de la caseina, presentando
un pH préximo a 4,5.

Propiedades nutricionales del lacto suero

Nutrientes Contenido (%)

Proteinas 0,90

- Caseinas 0,13

- Proteinas Lactocericas 0,77
Grasa 0,30
TLactosa 5,10
Sales minerales 0,50
Solidos totales 6,80
Contenido energético 270 kcal/litro

Fuente: http://www.seielo.org.co/scielo.php
Realizado por: Silvia Pérez, 2018.
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Una de las principales ventajas del consumo de suero de leche es que la lactosa, su principal

componente, no se disocia por completo en la parte superior del tracto gastrointestinal, sino que
mantiene sus cualidades nutricionales hasta llegar al intestino delgado y al colon. Una vez en el
intestino, las bacterias de la flora intestinal transforman la lactosa en acido lactico, de
propiedades beneficiosas para el metabolismo. Por ejemplo, estimula el peristaltismo intestinal,
proceso que permite la contraccion de los musculos intestinales para transportar el alimento y
asegurar una correcta eliminacién de la materia fecal.

Ademas favorece el crecimiento de la propia flora, lo que implica una mejora del funcionamiento
hepatico. Por su accidon depurativa, activa la funcion renal y favorece la secrecién de liquidos y
toxinas, ayuda a prevenir la artrosis, la artritis y el reumatismo, consecuencia de una excesiva
retenciéon de liquidos en los tejidos y de la acumulaciéon de toxinas en las articulaciones.
Contribuye a curar eczemas, acné y otras enfermedades dermatolégicas. Asimismo, al eliminar
toxinas del organismo purifica la sangre y permite que fluya mejor.

Actua igualmente como suave laxante natural por lo que estd indicado en los casos de atonia
intestinal y estrefiimiento. Pero, ademds, el acido lactico producido a partir de la lactosa aumenta
la solubilidad del calcio, fésforo, potasio y magnesio, lo que facilita la asimilacién de estos
minerales por el intestino. Todo ello hace que se potencie el sistema inmune y que mejore el
estado general.

Cuando se realiza la elaboracion de queso queda como excedente un liquido amarillo
denominado suero de queseria, que tiene aun gran cantidad de nutrientes (proteinas solubles,
un poco de materia grasa, lactosa, minerales, vitaminas).

Para aprovechar la leche de un modo mas completo, a partir de ese suero de queseria se puede
elaborar requesén, pues es considerado un producto delicioso con gran aporte nutricional,
tomando en cuenta la cantidad de proteina obtenida del suero de leche que es su materia prima.
Es importante tener en cuenta que debe elaborarse inmediatamente después de moldeados los
guesos. Si se demora en comenzar la elaboracion, la acidez del suero impedira que se obtengan

buenos resultados. Puede elaborarse de manera artesal o de forma industrial.
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Composicidén quimica del queso ricota o requeson

Hidratosde  Indice Glucémico

Calorias Proteinas Grasas Carbono IG Ca)
185 14.5 13 2.5 30 w05
Kcalf 100 gr gr/100gr gr/100 gr gr/100gr

Hidratos de carbono: 8%
Grasas: 43%
Proteinas: 48%
] IG bajo (30)
CG baja (0,8u)

Las operaciones que incluyen la elaboracién del queso ricota o requesén son:

(2)
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Recepcion de la materia prima: la materia prima para la elaboracién del queso ricota
generalmente es el lacto suero, mismo que se debe utilizar preferiblemente, apenas se
obtenga de la industria quesera para evitar su acidificacién.

Pasteurizacion del suero lacteo en un tiempo de 15 a 20seg a una temperatura de 80 °C.
Coagulacion: La coagulacion de suero lacteo se realiza con la adicion de acido citrico a
una cierta temperatura para luego dejarlo reposar, esperando que se realice la
floculacién del queso ricota.

Filtracion: Ya obtenido el queso se separa de manera mecanica con ayuda de un lienzo
y por medio de gravedad.

Moldeado: Antes de realizar el almacenamiento es necesario colocar el queso obtenido
en moldes determinados para un peso y tamafio adecuado para su comercializacién.
Empacado:al vacio en una maquina universal de acero inoxidable, en fundas
debidamente rotuladas se sella el producto.

Almacenado: El almacenamiento del queso ricota debe realizarse bajo una temperatura

de 4 °C para evitar la disminucién de la vida util.
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Estando ya comprobado que el lactosuero posee excelentes propiedades funcionales,
nutricionales y bioldgicas, caracteristicas altamente demandadas en las areas de la nutricién,

salud y formulaciéon de alimentos, se deberia trabajar mds en el aprovechamiento del mismo.

A pesar de las diversas investigaciones que existen para aprovechar el lactosuero, se sabe que en
ocasiones estas opciones son dificiles de implementar por la industria quesera artesanal debido
al rezago tecnoldgico o por el bajo volumen de leche que procesan. La baja tecnificacion y la falta
de capital financiero de esta queseria limita sus opciones para generar productos de valor
agregado a partir del lactosuero por lo que se requiere de procesos tecnoldgicos viables acordes

a la realidad de la queseria artesanal.

Una estrategia comun y adecuada para aprovechar el lactosuero por la industria quesera es la
produccién de requesén (queso de suero). Este proceso permite recuperar una gran cantidad de
solidos del lactosuero, principalmente proteina y grasa. Ademas, es un proceso sencillo que
requiere de poca infraestructura tecnoldgica, ya que uUnicamente consiste en aplicar un
tratamiento térmico al lactosuero con un ajuste del pH hacia la regién acida y separar la proteina
agregada, asi como otros solidos atrapados (e.g., grasa y lactosa). Queda por parte de la industria

tomar las decisiones pertinentes para lograr la soberania alimentaria.
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