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ESTACIÓN TECNOLÓGICA DE LA LECHE

INSTITUTO TECNOLÓGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEÓN (ITACYL)

El Instituto Tecnológico tiene como objetivos potenciar la actividad del sector agrario y de sus industrias de 
transformación. Actúa en áreas básicamente tecnológicas como son la investigación, la certificación de 

calidad, el desarrollo de infraestructuras o la promoción de iniciativas de desarrollo
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EL SUERO

Subproducto obtenido de la fabricación de queso:

APLICACIONES EN ALIMENTACIÓN: aspectos nutricionales y funcionales

80-90 % del volumen de leche
50% de los nutrientes



EL SUERO

Clásicos:

• Requesón
• Alimentación animal

Tecnológicos:

• Fabricación de derivados : Suero en polvo, suero en polvo desmineralizado, 
lactosa en polvo, suero en polvo deslactosado o reducido en lactosa (RLW), 
proteínas concentradas de suero (WPC) y aislados proteicos de suero (WPI)

CONCENTRACIÓN 
TECNOLOGÍA DE MEMBRANAS

• Intercambio iónico
• Electrodiálisis

• Cromatrografía

EVAPORACIÓN

SECADO
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LACTOCYL



Línea de trabajo 1: Valorización energética del lactosuero

Digestión anaerobia

Proceso biológico por el cual parte de la materia orgánica, en ausencia de O2 y por medio
de bacterias específicas, se descompone para producir biogás y digestato.
Proceso biológico por el cual parte de la materia orgánica, en ausencia de O2 y por medio
de bacterias específicas, se descompone para producir biogás y digestato.

• Caracterización lactosueros.

• Max. producción metanogénica.

• Co-digestión con estiércol.

• Mezcla óptima para maximizar 
rendimiento y proceso estable.

• Viabilidad co-digestión suero-
estiércol a escala real.

LACTOCYL



Línea de trabajo 2: Obtención de bioproductos

Ácidos grasos volátiles

Son compuestos intermedios de la digestión anaerobia.

• Optimización en la producción.

• Recuperación y concentración de AGVs.

Son compuestos intermedios de la digestión anaerobia.

• Optimización en la producción.

• Recuperación y concentración de AGVs.

Ácido 
acético

Ácido 
butírico

Prebióticos (GOS (Galacto-oligoscáridos) y lactulosa)

Hidrólisis enzimática de
la lactosa presente en el
suero.

Hidrólisis enzimática de
la lactosa presente en el
suero.

Ácido 
propiónico
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Línea de trabajo 3: Reincorporación de proteínas de suero 
en productos lácteos.

Microparticulación

Proceso por el cual un concentrado de proteínas de suero lácteo, se somete a un
tratamiento térmico (desnaturalización y agregación) y mecánico (homogenización) para
la formación de partículas de tamaño uniforme y similar al glóbulo graso de la leche.
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LACTOCYL

MICROPARTICULACIÓN:

Antes es necesario un paso previo de concentración del suero por
ultrafiltración para conseguir un WPC

VCR = 10-20

Nuevo subproducto: permeado de UF

Coto A. (2014) Microparticulación de proteínas a partir de concentrados proteicos: 
WPC-60. TFM. Universidad de Oviedo.

MICROPARTICUALDO
Grasa 

(%)
Proteína 

(%)
Lactosa 

(%)
Cenizas 

(%)
ES 
(%)

1,02 10,94 3,70 0,60 17,30
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MICROPARTICULACIÓN:



LACTOCYL

CARACTERÍSTICAS DEL MICROPARTICULADO

COLOR BLANCO LECHOSO 

ESTRUCTURA CREMOSA SIN GRUMOS

ALTA CAPACIDAD DE RETENCIÓN DE AGUA

INESTABLE: SEDIMENTACIÓN



LACTOCYL

POSIBLES APLICACIONES Y VENTAJAS
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