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n fuerte impulso a la mo-

dernizacion de la indus-

tria de los lacteos en

Chile estd propiciando

la Escuela de Alimentos
de la Pontificia Universidad Caté-
lica de Valparaiso [PUCY), me-
diante un proyecio que integra dis-
tintas tecnologias para procesar la
leche descremada, aprovechando
casi la totalidad de la materia pri-
ma y generando un minimo de re-
siduos.

La iniciafiva apunta a elaborar
a parlir de suero nafive -no frafa-
do quimicamente y obtenido de la
leche descremada- alimentos o
subproductos lécteos ademds de
nutracéuticos. Asimismo, busca
abtener principios acfivos emplea-
dos en bioférmacos que traten en-
fermedades como el colesterol al-
to, la hipertensién o diabeles. En
tanto, el remanente -es decir los
azicares mds pequefios- podrian
ser usados en la generacién de
biocombustible.

Este proyecio, a cargo del aca-
démico y jefe de Investigacién de
la Escuela de Ingenieria de Alimen-
tos y miembro del comité acadé-
mico del Doctorado en Ciencias
Agroalimentarias de la PUCV, An-
drés Cérdova, es financiado a tra-
vés de un Fondecyt Regular adiju-
dicado en 2024,

Enmarcado en el conceplo de
biorrefineria de sistemas agroali-
mentarios, “se frata de focalizar la
produccién para obtener cero re-
siduos através del aprovechamien-
to integral de todos los componen-
tes que estan presentes en una ma-
triz agroalimentaria. Asi, en lugar
de mantener la relacién una mate-
ria prima—un producto, lo que bus-
camos es que a partir de una ma-
teria prima se obtengan diversos
producios con diferentes usos”, ex-
plicé Cérdova.

DISTINTOS PROCESOS
Actualmente, en Chile por cada
1 kilo de queso que se produce, se
generan 9 kilos de suero que, fras
ser tratado y desmineralizado, se
valeriza de distintas maneras. Esa
es la forma clasica de hacerlo, pe-
ro no genera productos de mayor
valor econdémico.
“Sin embargo, la industria mo-
derna -sobre todo la europea- es-
ta focdlizada en fraccionar los
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El proyecto que convierte subproductos lacteos
en eneryia, fertilizantes y alimentos funcionales

Mediante la aplicacio

. il
n de procesos enzima

ti-

cos, filtracion por membranas, ultrasonidos y

nanotecnologia, una investigacién de la PUCV
apunta a fraccionar los componentes de la le-
che como punto de partida para la produccion
de nuevos alimentos, biofarmacos, nutracéuti-

cos y biogas.

componentes que estan presentes
en una matriz anfes de su uso. En
el caso de la leche, es posible se-
parar sus proteinas antes de proce-
sarla y se obfiene un suero puro,
sin sales y sin quimicos, denomina-
do suero nafivo, que es el mejor
punto de partida para obtener pro-
ductos de valor agregado para su
uso en férmulas maternizadas, in-
gredientes o suplementos alimen-
tarios para deportistas, entre
ofros”, explicé el investigador.
Cérdova, afiadié que se frata de
una importante innovacién que
apunta a implementar tecnologias
que se suelen emplear en forma se-
parada. “Estamos tratando de in-
tegrar simultdneamente mas de

una lecnologia, algo que se cone-
ce como intensificacién del proce-
s0. Esto se fraduce en disefiar equi-
pos y plantas procesadoras de me-
nor tamario. La premisa es realizar
mds con menos. Esto tiene una im-
plicancia importante para la sus-
tentabilidad de los procesos por-
que significa que hay que ocupar
menos volimenes de agua, menos
canfidad de energia, menos canfi-
dad de solventes y menos tiempo”.

"Nuestra propuesta en este pre-
yeclo es que fomemos ese suero
nafivo y vayamos separdndolo en
distintas fracciones, conforme a la
composicién quimica que fiene.
3Como lo hacemos? ~y ahfestd la
novedad- a partir de sistemas de
separacion avanzados donde re-
currimos al uso de la biotecnologia
enzimdtica, la fecnologia de mem-
branas, los ultrasonidos y la nane-
tecnologia”, detallé el académico
PUCV.

BIOECONOMIA CIRCULAR

El proyecto que lidera la Escue-
la de Alimentos de la PUCV estd
comprometido con la sustentabili-
dad y apunta a utilizar gran parte
de lo materia prima para diferentes
usos, minimizando los residuos. Al
término del proceso de biorrefine-
ria propuesto, el material no utilize-
do—bdsicamente resultado de la re-
duccidn a través de las distintas téc-
nicas empleadas— se espera que
consista en azlcares pequefos o
mono y disacdridos, tales comolac-
fosay glucosa que no se procesé arr
fes.

“laidea es fomar ese remanente
para evaluar si es posible generar
biogds y con ello producir parte de
la electricidad necesaria para que
funcione el proceso, autoclimentén-
dose. Otro producto que se podria
obtener es un nuevo tipo de biofer-
filizante o un biogds, pero esfo de-
penderd de las propiedades de fer-
mentacién que se logren con cada
uno de los microorganismos que
evaluaremos. Es un sistema de bioe-
conomia circular”, explicé Cérdo-

va.

Cabe destacar que esta investiga-
cién cuenta con lo participacién de
académicos de la Escuela de Inge-
nierfa Bioguimica y la Escuela de
Agronomia de la PUCV, ademés
de cientificos de universidades de
Canadd, Brasil e Italia.



