
VALORIZACIÓN DEL LACTOSUERO
BIOECONOMÍA APLICADA A LA

DAR VALOR AL L ACTOSUERO  EN CAST ILLA Y  LEÓN

DE FORMA SOSTENIBLE +RENTABILIDAD +COMPETITIVIDAD
PARA EL  SECTOR A  T R AV É S  D E  L A  INNOVACIÓN
A P L I C A D A  A  L A  E C O N O M Í A  C I R C U L A R

LACTOCYL

EN ALIMENTACIÓN
TRANSFORMACIÓN ENERGÉTICA Y 

OBTENCIÓN DE  BIOPRODUCTOS

El proyecto LACTOCYL  está co-f inanciado 
por los fondos FEADER  y está coordinado 
por el Inst i tuto Tecnológico Agrar io de 
Casti l la y León (ITACyL ) .  Part ic ipan 5 
empresas queseras de la Comunidad, 
al tamente interesadas e implicadas en 
obtener resul tados apl icables en sus 
queserías, y que podrían repl icarse 
poster iormente al resto del sector. 

C O  F I N A N C I A

                     El uso del lactosuero para la 
reincorporación de sus proteínas en la 
fabricación de productos lácteos mediante 
la tecnología de micropar ticulación.
La microparticulación es un proceso 
tecnológico que permite obtener un 
concentrado de proteínas de suero en el que 
sus partículas proteicas presentan un tamaño 
controlado. Mediante un tratamiento térmico 
se desnaturalizan las proteínas, seguido de 
una agregación de las mismas, obteniendo 
proteínas microparticuladas. De este modo, al 
mezclar estas proteínas con leche, se puede 
aumentar el rendimiento quesero o elaborar 
nuevos productos lácteos.
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ESTRATEGIAS

A Q U Í  I N V I E R T E  L A  J U N T A  D E  C A S T I L L A  Y  L E Ó N

              El uso del lactosuero como 
sustrato para producción de bioenergía 
en forma de metano.
La digestión anaerobia se presenta como una 
solución muy apropiada para la valorización 
energética del lactosuero dada su alta carga 
orgánica. La eficiencia y estabilidad del 
proceso depende de la composición de los 
sustratos. Para suplir las posibles deficiencias 
en nutrientes de sustratos con alta carga 
orgánica como el lactosuero, se util iza la 
co-digestión con otros sustratos ricos en 
nutrientes como son los residuos ganaderos.
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                      Su uso para la producción de 
distintos compuestos orgánicos o 
bioproductos, de alto valor en el mercado.
La producción y recuperación de bioproductos 
a partir de lactosuero es de gran interés dada 
la versati l idad y el elevado precio de éstos en 
el mercado. Estos bioproductos son los 
galacto-oligosacáridos (GOS), los 
lacto-oligosacáridos (LOS), la lactulosa y los 
ácidos grasos voláti les (AGVs). Se obtienen 
mediante la transformación biológica de los 
componentes del lactosuero, siendo una 
alternativa sostenible a su producción por las 
vías química o petroquímica.
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EN ESPAÑA
+44% EN 10 AÑOS
442.000 TN EN 2019

EN CASTILLA Y LEÓN
ES EL 34% DE ESPAÑA
+ 1 0 4 . 0 0 0  T N  A L  A Ñ O

EN EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE QUESO SE OBTIENE 

UN SUBPRODUCTO LÍQUIDO DENOMINADO

/  /  /  / L AC T O S U E R O /  /  /  /  
 

DE CADA 10 L ITROS DE LECHE 
SE OBTIENE 1 KG DE QUESO Y 9 LITROS DE SUERO 

1L 1L 1L 1L 1L 1L 1L 1L 1L 1L

INGREDIENTES DE ALTO VALOR AÑADIDO 
SUSTRATO PARA PROCESOS BIOQUÍMICOS

SE NECESITA UNA  ADECUADA GESTIÓN
LA LEY PROHÍBE VERTERLO  A CAUCES PÚBLICOS

lactosuero

La producción de queso  en España se ha 
incrementado en los úl t imos años. Al 
precipi tar y ret i rar la caseína de la leche 
durante el proceso de elaboración de queso 
se obt iene un subproducto l íquido 
denominado lactosuero .

El  lactosuero cont iene hasta un 95% de 
agua  y más del 50% de los nutr ientes de la 
leche ,  entre los que se encuentran la lactosa, 
proteínas solubles, l ípidos y sales minerales. 
El  volumen de este subproducto representa 
aproximadamente el 90% del volumen de la 
leche procesada para la producción de 
queso. Una inadecuada gest ión de estos 
grandes volúmenes de lactosuero podría 
crear graves problemas medioambientales en 
cumplimiento de la legis lación actual.

Por el lo aparece el proyecto LACTOCyL 
“La bioeconomía aplicada a la 
valor ización del lactosuero en 
alimentación, transformación energética 
y obtención de bioproductos”

Proporcionar alternativas sostenibles 
para la valorización del lactosuero  
generado en las empresas queseras de 
Casti l la y León .  De esta manera se 
conseguirá aumentar la sostenibi l idad, la 
rentabi l idad de las producciones y la 
competi t iv idad del sector agroindustr ial  de 
Cast i l la y León a través de la innovación, 
para mejorar la tecnología y los procesos de 
producción apl icando el pr incipio de 
economía circular.

OBJETIVOS

SOSTENIBILIDAD INNOVACIÓN ECONOMÍA CIRCULAR

objetivos

estrategias

PRODUCCIÓN DE QUESO

OBJETIVOS

COMO RESPUESTA NACE LACTOCYL

MICROPARTICULACIÓN 
PARA INCORPORAR PROTEÍNAS 

A PRODUCTOS LÁCTEOS

BIOPRODUCTOS
GRAN VALOR EN MERCADO

95% AGUA +50% NUTRIENTES DE LA LECHE

E L  L AC TO S U E R O  C O N T I E N E

LACTOSA·PROTEÍNAS SOLUBLES·LÍPIDOS·SALES MINERALES

PA R A  A U M E N TA R  L A  C O M P E T I T I V I D A D  D E L  S E C TO R

BIOENERGIA
EN FORMA DE METANO

cyl


