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RESUMEN

El lactosuero es una sustancia (con un alto contenido de lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales minerales) considerada como
un desperdicio del proceso de elaboracidn de quesos, con la cual es posible elaborar queso cottage; por cada kilogramo de queso
fabricado, se obtienen en promedio 9 kg de lactosuero (Tamara, 2015). El objetivo de este proyecto es estudiar el lactosuero y sus

propiedades para obtener un flujo limpio con las composiciones deseadas y dar continuidad al proyecto de “elaboracion de
LactoCream”, la cual es una crema corporal hidratante y nutritiva.

INTRODUCCION

Por ley, el articulo 14 del decreto 616 de 2006 destaca que esta

orohibida la adicidon de lactosueros a la leche en cualquier parte del Corriente Compuesto Flujo masico (kg) | Formula
roceso productivo. Es casi imposible identificar la diferencia entre la cosidbls ESE S 0,49 L1z,
D P - P . Fosfato de calcio (0,6%) 0,06 Ca;(PO4),
eche y la leche rendida con lactosuero, rendir la leche con lactosuero Agua (93%) 9.3 H.O
v vender el producto como leche no es lo mas ético, sin embargo, es Metil Lactato (0,9%) 0,1 C4H:0s
una situacidn regulada por el Invima y deja clara la idea de que, si SR AT VKTmL"a:E(OiS%) 30'(2)35 Cczs*:{so%z
, . 4, o cohol Cetilico 1, 16/ 134
vien el Iactosuero.e.s un componen.te bastante interesante de.tratar GLICER (30 %) Glicerina >7 C.H,0.
oor su valor nutritivo, es necesario encontrar usos productivos y ACEITEAL (15 %) Aceite de almendras 135 C,H.O
Optimos sin perder el sentido de pertenencia con el cliente. PARAFIN (20 %) Parafina 18 CsoHs:
VAINILLA (0,25%) Vainilla 0,225 CgHz0,-D,
|
98Kz hr Composicion de producto |Kg
Agua 744
Se desarrollo el analisis Glicerol 27
de los equipos e insumos, Parafina 18
asi como los costos para Cetilico 31.275
tener presentes para dar Aroito 132 5
L Ke/hr '
continuidad al proyecto. | ArtOsa 0,392
Lactato 0,08
Vainillin 0,225
Vitamina 0,04
Calcio 0,043

ELABORACION CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Se realizara el estudio quimico y desarrollo tedrico de un proceso de elaboracion de crema con

lactosuero, con el fin de aprovechar las propiedades proteicas, gelificantes y nutritivas del mismo. * Se desarrolla un estudio de manera exitosa sobre la VIaVIIIdad' en
La proteina del lactosuero puede actuar como modificador de la textura, gelificante, emulsificante desarrollar crema hidratante aprovechando las propledades nutritivas del

(entre otros), llegando a alcanzar la calidad de ingredientes tradicionales como el colageno. lactosuero y aportando una solucién a las enormes cantidades de lactosuero
Segun las propiedades fisicoquimicas, un lactosuero puede ser clasificado como acido o dulce. En el

primer grupo, se encuentran aquellos que provienen de la fabricacion de quesos frescos de pasta que se desperdicia, esto nos permite hacer uso de la quimica verde, se brinda
blanda, obtenidos a partir de leche de vaca y/o de cabra; en ellos, la lactosa se ha transformado en . s . . . .

acido lactico, son ricos en calcio y fosforo; el pH es < 4,5 y los Grados Dormic son < 20 °. Un lactosuero una solucion parad la industria quesera, SUpllendO una necesidad del
dulce, en cambio, proviene de la fabricacion de quesos de pasta cocida y prensada (vaca) y quesos de mercado.

ovejas; es pobre en acido lactico, en calcio y fésforo; el pH es > 6,0 y presentan > 50 ° grados Dormic

(2D)El lactosuero acido es obtenido de una coagulacion acida o lactica de Ie; caseina de la leche, e E| Lactosuero es un producto, no un desperdicio, con un gran potencial en
presentando un pH proximo a 4,5, en la tabla 1 se pueden observar mas detalladamente las , , . , .
propiedades de cada tipo de lactosuero. la industria cosmética y de los alimentos, que permite que el proceso

de elaboracion de quesos se pueda considerar sostenible y verde.

 Se recomienda realizar un estudio mas profundo de costos, considerando
PROCESO | al personal necesario para el funcionamiento de la plata y como tal

vy E— de a empresa que se pueda consolidar con esta propuesta como base.
e También se recomienda considerar los costos de transporte vy
- cantidad especifica de lactosuero recolectado asi como relacion con
e @ proveedores de los demas insumos empleados en l|a elaboracion del
=T ST lactocream.
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