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ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEON (ITACYL)

¥ = =

EI Instituto Tecnoldégico tiene como objetivos potenc:ar la actividad deI sector agrario y de sus industrias de
transformacién. Actua en areas basicamente tecnolégicas como son la mvest:gac:on la certificacion de
calidad, el desarrollo de infraestructuras o la promoc(on de iniciativas de degrrollo

Estacion Tecnolégica de la Leche

3 T Ctra. Autilla, S/N Apartado, 84

s 34071, PALENCIA -
: Teléfono: 979/70-07-59 g
-'w-qa

Fax: 983/33-13-44 .




ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE
Instalaciones

Pantailoto A aras y Envasado A

Laboratorios

Microbiologia\ " A. Fisicos




ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

PRETRATAMIENTOS: EstaNDARIZACION, DESNATADO, HOMOGENIZACION, TRATAMIENTO TERMICO




ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

PRETRATAMIENTOS:

PASTEURIZACION Y TRTAMIENTO TERMICO EN LINEA
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ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

ELABORACION DE QUESO




ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

ELABORACION DE CUAJADAS, YOGUR Y LECHES FERMENTADAS




ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE

MEMBRANAS Y MICROPARTICULACION
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. . . 2 80-90 % del volumen de leche
Subproducto obtenido de la fabricacion de queso:

Componente Suero dulce (%) Suero dcido (%)
Solidos totales 6.4 6.5
Agua 93.6 93.5
Grasa 0.05-0.37 0.04-0.27
Proteina serica 0.6-1 0.6-0.8
NNP (Nitrogerno no
Lactosa
Minerale:  Beta-Lactoglobulin 50%
Calcio
Fosforo .
/o Alpha-Lactalbumin 22%
Sodio
Potasio _
Cloro Immunoglobulins 12%
Acido ldcti
Proteose-peptones 10%
Serum albumin 5%
Various 1%

APLICACIONES EN ALIMENTACION: aspectos nutricionales y funcionales
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Clasicos:

* Requeson
 Alimentacion animal

Tecnolédgicos:

e Fabricacion de derivados : Suero en polvo, suero en polvo desmineralizado,
lactosa en polvo, suero en polvo deslactosado o reducido en lactosa (RLW),
proteinas concentradas de suero (WPC) y aislados proteicos de suero (WPI)

Nutritional Beverages,
supplements Juices

2 : CONCENTRACION
airy products, “
Siieals o TECNOLOGIA DE MEMBRANAS
* Intercambio ionico
* Electrodialisis

* Cromatrografia

EVAPORACION

SECADO

Bakery Infant formula
Pharmaceutical Chocolate,
tablets Snacks
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LACTO CYL CL e | SBupes

LA BIOECONOMIA APLICADA A LA VALORIZACION DEL
LACTOSUERO EN ALIMENTACION, TRANSFORMACION
ENERGETICA Y OBTENCION DE BIOPRODUCTOS
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Linea de trabajo 1: Valorizacion energética del lactosuero

Digestion anaerobia

Proceso biologico por el cual parte de la materia organica, en ausencia de O, y por medio
de bacterias especificas, se descompone para producir biogas y digestato.

Caracterizacion lactosueros.
Max. produccion metanogeénica.

Union Europea

Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

Europa invierte en las zonas rurales

Co-digestion con estiércol.

Mezcla optima para maximizar
rendimiento y proceso estable.

AL
Haae
L
) Quesos

Campos Giticos

lessGrego

Viabilidad co-digestion suero-

estiércol a escala real.

Q%

AGRARIO

SB) Junta de

Castillay Ledn
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Linea de trabajo 2: Obtencion de bioproductos

Acidos grasos volatiles  Ai® (& Add

4

HH i
o el Acido
i o-H Propionico butirico

O-H
Son compuestos intermedios de la digestién anaerobia.
» Optimizacién en la produccion.

Recuperacion y concentracion de AGVs.

Pl’ebiéticos (GOS (Galacto-oligoscaridos) y IaCtUIosa)

Hidrdlisis enzimatica de
la lactosa presente en el
suero.

Union Europea

Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

Europa invierte en las zonas rurales

lessGrego

@ TECNOLOGICO A Junta de
Agropecuaria Saldanesa AGRARIO

Castillay Le6n
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Linea de trabajo 3: Reincorporacion de proteinas de suero
en productos lacteos.

Microparticulacion

Proceso por el cual un concentrado de proteinas de suero lacteo, se somete a un
tratamiento térmico (desnaturalizacién y agregacion) y mecanico (homogenizacion) para
la formacidn de particulas de tamano uniforme y similar al glébulo graso de la leche.
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Fondo Europeo Agricola il NSTITUTO A

de Desarrollo Rural :”;f e TECNOLOGICO % 4 Junta de
Europa invierte en las zonas rurales Campos Gitic AGRARIO Castilla y Ledn
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¢ OHCERIRADO

re

ALIMENTACION




LACTOCYL

Tamaho de poro de la membrana, um

Oamosis inversa (00 30-80

'. Bacteria, grasa
@ Proteinas

® Lactosa

& Sales menerales
& Agua

Harohiracion (NF) 20-40

UttrafitracionfUF) 1-10

1.

MicroMiracion <l 10" - 10
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MICROPARTICULACION:

Antes es necesario un paso previo de concentraciéon del suero por
ultrafiltracién para conseguir un WPC

VCR =10-20

MICROPARTICUALDO
Grasa Proteina Lactosa Cenizas ES
(%) (%) (%) (%) (%)
1,02 10,94 3,70 0,60 17,30
Suero , \
Componentes iy WPC 35% | WPC 50% | WPC 60% \ WPC 70% | WPC 80%
acreo
Grasas 0.03 0.3 0.6 1 1.9 220
Proteina 0.80 3.5 7.25 11,75 22 23-25
NNP 0.20 0.25 0.28 0.28 0.30 0.40
Lactosa 0.50 5.1 52 5.3 4.6 1.5
Cenizus 6.10 0.7 0.85 1 1.50 1.30

Coto A. (2014) Microparticulacion de proteinas a Woncentrados proteicos:
WPC-60. TFM. Universidad de Oviedo.

Nuevo subproducto: permeado de UF
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MICROPARTICULACION:
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Proteinas nativas Desnaturalizacion Agregacion Ajuste de tamafio
Soe o, - - |
[ SLEEN MICROPARTICULACION O ]
f N
Micelios CASEINA
Proteinas NATIVAS ) icellos
(3-5 nm) Py — == (100-300 nm)
(1-10 pm) %
h 3/

Microparticulacién WPC © PERINOX, 5.A. Junio 2013
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CARACTERISTICAS DEL MICROPARTICULADO

COLOR BLANCO LECHOSO
ESTRUCTURA CREMOSA SIN GRUMOS
ALTA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

INESTABLE: SEDIMENTACION

Microparticulacién WPC © PERINOX, 5.A. Junio 2013
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POSIBLES APLICACIONES Y VENTAJAS

Producto liacteo

Queso

Yogurt

Helado

Batidos proteicos




INSTITUTO
TECNOLOGICO
AGRARIO

o O mEEm
— § EEm

Plaza Mayor de Fa&nmaﬁ

S * ]
<200
o

PP-20CE

Mused de Palencia Q

N-i10a

Granja Vifiaka Q’Esta: 6n Tecnolégica
la Leche (ITACyL) 1 Vifialt . ’
de tad eche (HAGH) QCF‘ Vinaits Junta de Castillay Ledn @

Unidad de'Desarrollo...

David Delgado Fuente ita-delfueda@itacyl.es

Castillay Leon

Estacion Tecnolodgica de la Leche
Ctra. Autilla, S/N Apartado, 84
34071, PALENCIA

Teléfono: 979/70-07-59

Fax: 983/33-13-44

Unién Europea

Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

*
*

*
*

*
* 4 K
Europa invierte en las zonas rurales



