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reincorporaciéon de sus proteinas en la
fabricacién de productos lacteos mediante
la tecnologia de microparticulacién.

La microparticulacién es  un proceso
tecnolégico  que  permite  obtener un
concentrado de proteinas de suero en el que
sus particulas proteicas presentan un tamafo
controlado. Mediante un tratamiento térmico
se desnaturalizan las protefnas, seguido de
una agregacién de las mismas, obteniendo
proteinas microparticuladas. De este modo, al
mezclar estas proteinas con leche, se puede
aumentar el rendimiento quesero o elaborar
nuevos productos lécteos.
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El uso del lactosuero como A

sustrato para produccién de bioenergia
en forma de metano.
La digestién anaerobia se presenta como una
solucién muy apropiada para la valorizacién
energética del lactosuero dada su alta carga
orgdnica. La eficiencia y estabilidad del
proceso depende de la composicién de los
sustratos. Para suplir las posibles deficiencias
en nutrientes de sustratos con alta carga
orgdnica como el lactosuero, se utiliza la
co-digestién con ofros sustratos ricos en
nutrientes como son los residuos ganaderos.

El proyecto LACTOCYL estd co-financiado
por los fondos FEADER y estd coordinado
por el Instituto Tecnolégico Agrario de
Castilla y Leén (ITACyL). Participan 5
empresas queseras de la Comunidad,
altamente interesadas e implicadas en
obtener resultados aplicables en sus
queserias, y que podrian replicarse
posteriormente al resto del sector.

., AQUI INVIERTE LA JUNTA DE CASTILLA Y LEON
Su uso para la produccién de

distintos compuestos orgdnicos o CO FINANCIA
bioproductos, de alto valor en el mercado. i6
La produccién y recuperacién de bioproductos
a partir de lactosuero es de gran interés dada
la versatilidad y el elevado precio de éstos en

el mercado. Estos bioproductos son los oS MATy,
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galacto-oligosacdridos (GOS), los mﬂﬂ]] & ¢

lacto-oligosacdridos (LOS), la lactulosa y los . _
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4cidos grasos voldatiles (AGVs). Se obtienen
mediante la transformacién biolégica de los
componentes del lactosuero, siendo una
alternativa sostenible a su produccién por las
vias quimica o peftroquimica. Qmpos Giticas
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DAR VALOR AL LACTOSUERO EN CASTILLA Y LEON
— DE FORMA SOSTENIBLE +RENTABILIDAD +COMPETITIVIDAD
" Feti PARA EL SECTOR A TRAVES DE LA INNOVACION
APLICADA A LA ECONOMIA CIRCULAR
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> COMO RESPUESTA NACE LACTOCYL

Por ello aparece el proyecto LACTOCyL
“La  bioeconomia aplicada a la
valorizacién del lactosuero en
alimentacién, transformacién energética
y obtencién de bioproductos”
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Proporcionar alternativas sostenibles
para la valorizacién del lactosuero

Q 0 @ @ @ Q Q m m generado en las empresas queseras de

> OF CADA 10 LITROS DE LECHE Castilla y Leén. De esta manera se
PRODUCCION DE QUESO conseguird aumentar la sostenibilidad, la

19 LITROS DE SUERO rentabilidad de las producciones y la
competitividad del sector agroindustrial de

La produccién de queso en Espaia se ha
incrementado en los Gltimos afos. Al

precipitar y retirar la caseina de la leche EL LACTOSUERO CONTIENE Castilla y Leéln a frolvés dellﬂ innovcciéc?,

durante el proceso de elaboracién de queso ° para mejorar la tecnologfa y los procesos de

se  obtiene un  subproducto liquido 95% AGUA +50% NUTRIENTES DE LA LECHE produccién  aplicando el principio de
LACTOSA-PROTEINAS SOLUBLES-LIPIDOS-SALES MINERALES economid-circular.

denominado lactosuero.

INGREDIENTES DE ALTO VALOR AIEIADIDO
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SOSTENIBILIDAD INNOVACION ECONOMIA CIRCULAR
PARA AUMENTAR LA COMPETITIVIDAD DEL SECTOR

EN ESPANA | EN CASTILLAY LEON
+44% EN 10 ANOS ES EL 34% DE ESPANA
442.000 TN EN 2019 +104.000 TN AL ANO
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“* El lactosuero contiene hasta un 95% de
i agua y més del 50% de los nutrientes de la
" leche, entre los que se encuentran la lactosa, BIOENERGIA
1 proteinas solubles, lipidos y sales minerales. EN FORMA DE METANO
', ‘ El volumen de este subproducto representa .
) aproximadamente el 90% del volumen de la MICROPARTICULACION
leche procesada para la producciéon de PARA INCORPORAR PROTEINAS
EN EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO SE OBTIENE queso. Una inadecuada gestién de estos A PRODUCTOS LACTEOS
UN SUBPRODUCTO LIQUIDO DENOMINADO grandes volUmenes de lactosuero podria

crear graves problemas medioambientales en BIOPRODUCTOS

/ / / /LACTO S U E RO/ / / / cumplimiento de la legislacién actual. GRAN VALOR EN MERCADO
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