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Mediante la
aplicacion de procesos
enzimaticos, filtracion
por membranas,
ultrasonidos y
nanotecnologia,

una investigacion

de la PUCYV apunta

a fraccionar los
componentes de la
leche como punto

de partida para

la produccion de
nuevos alimentos,
biofarmacos,
nutracéuticos y biogas

Un fuerteimpulso alamodernizacién
delaindustria deloslacteos en Chile esta
propiciandola Escuela de Alimentos dela
Pontificia Universidad Catélica de Valpa-
raiso (PUCYV), mediante un proyecto que
integra distintas tecnologias para proce-
sar la leche descremada, aprovechando
casi la totalidad de la materia prima y
generando un minimo de residuos.

Lainiciativaapuntaaelaborar a partir
de sueronativo—no tratado quimicamen-
tey obtenido delaleche descremada-ali-
mentos o subproductoslacteos ademas de
nutracéuticos. Asimismo, busca obtener
principios activos empleados en biofar-
macos que traten enfermedades comoel
colesterol alto, la hiperfensién odiabetes.
En tanto, el remanente -es decir los azu-
cares mas pequefios- podrian ser usados
en la generacién de biocombustible.

Este proyecto, a cargo del académi-
co y jefe de Investigacion de la Escuela
de Ingenieria de Alimentos y miembro
del comité académico del Doctorado en
Ciencias Agroalimentarias de la PUCV,
Andrés Cordova, es financiado a través
de un Fondecyt Regular adjudicado en
2024.

Enmarcado en el concepto de bio-
rrefineria de sistemas agroalimenta-
rios, “se trata de focalizar la produccién
para obtener cero residuos a través del

aprovechamiento integral de todos los
componentes que estan presentesenuna
matriz agroalimentaria. Asi, en lugar de
mantener larelaciéon una materia prima—
un producto, lo que buscamos es que a
partir de una materia prima se obtengan
diversos productos con diferentes usos”,
explicé Coérdova.

DISTINTOS PROCESOS

Actualmente, en Chile por cada 1kilo
de queso que se produce, se generan 9
kilos de suero que, tras ser tratado y des-
mineralizado, se valoriza de distintas ma-
neras. Esa es la forma clésica de hacerlo,
perono genera productos de mayor valor
econdémico.

“Sin embargo, la industria moderna
—sobre todo la europea- esta focalizada
en fraccionar los componentes que estan
presentes en una matriz antes de su uso.
En el caso de la leche, es posible sepa-
rar sus proteinas antes de procesarla y
se obtiene un suero puro, sin sales y sin
quimicos, denominado sueronativo, que
es el mejor punto de partida para obtener
productos de valor agregado para su uso
en férmulas maternizadas, ingredientes o
suplementos alimentarios para deportis-
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tas, entre otros”, explico el investigador.

Coérdova, anadié que se trata de una
importante innovacion que apunta a
implementar tecnologias que se suelen
emplear en forma separada. “Estamos
tratando de integrar simultaneamente
mas de una tecnologia, algo que se conoce
como intensificacion del proceso. Esto se
traduce en disenar equipos y plantas pro-
cesadoras de menor tamafio. La premisa
esrealizar mas con menos. Esto tieneuna
implicanciaimportante para la sustenta-
bilidad de los procesos porque significa
que hay que ocupar menos volimenes de
agua, menos cantidad de energia, menos
cantidad de solventes y menos tiempo”.

“Nuestra propuesta en este proyecto
es que tomemos ese sueronativoy vaya-
mos separandolo en distintas fracciones,
conforme a la composicién quimica que
tiene. ;Coémo lo hacemos? —y ahi esta la
novedad-a partir de sistemas de separa-
cién avanzados donde recurrimos al uso
delabiotecnologia enzimatica, la tecno-
logia de membranas, los ultrasonidos y
lananotecnologia”, detalld el académico
PUCV.

BIOECONOMIA CIRCULAR

El proyecto que lidera la Escuela de
Alimentos de la PUCV esta comprome-
tido con la sustentabilidad y apunta a
utilizar gran parte de la materia prima
para diferentes usos, minimizando los
residuos. Al término del proceso de
biorrefineria propuesto, el material no
utilizado -basicamente resultado de la
reduccion a través de las distintas técni-
cas empleadas-se espera que consistaen
azticares pequenos o monoy disacaridos,
tales como lactosa y glucosa que no se
proceso antes.

“Laidea es tomar ese remanente para
evaluar sies posible generar biogas y con
ello producir parte de la electricidad
necesaria para que funcione el proceso,
autoalimentandose. Otro producto que
se podria obtener es un nuevo tipo de
biofertilizante o un biogas, pero esto de-
pendera de las propiedades de fermen-
tacion que se logren con cada uno de los
microorganismos que evaluaremos. Es
un sistema de bioeconomia circular”,
explicé Coérdova.

Cabe destacar que esta investigacion
cuenta conla participacion de académicos
de la Escuela de Ingenieria Bioquimica
y la Escuela de Agronomia de la PUCY,
ademas de cientificos de universidades
de Canad4, Brasil e Italia.




