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Titulo: El proyecto que convierte subproductos lacteos en energia, fertilizantes y alimentos funcionales

n fuerte impulso a la mo-
dernizacién de la indus-
tria de los lacteos en
Chile estd propiciando
la Escuela de Alimentos
de la Pontificia Universidad Caté-
lica de Valparaiso (PUCV), me-
diante un proyecto que integra dis-
tintas fecnologias para procesar la
leche descremada, aprovechando
casi la fetalidad de la materia pri-
ma y generando un minimo de re-
siduos.

La iniciativa apunia a elaborar
a partir de swero nafive —no frale-
do quimicamente y obtenido de la
leche descremada- alimentos o
subproducios lécteos ademds de
nulracéuticos. Asimismo, busca
obtener principios acfivos emplea-
dos en biofdrmacos que traten en-
fermedades como el colesterol al-
fo, la hiperfension o diabetes. En
tanto, el remanente -es decir los
aziicares mas pequedios- podridn
ser usados en la generacién de
biocombusfible.

Este proyecto, a cargo del aca-
démico y jefe de Investigacién de
la Escuela de Ingenieria de Alimen-
tos y miembro del comité acadé-
mico del Doclorado en Ciencias
Agroalimentarias de la PUCY, An-
drés Cérdova, es financiado a fra-
vés de un Fondecyt Regular adju-
dicado en 2024.

Enmarcado en el concepto de
biorrefineria de sistemas agroali-
mentarios, “se frata de focalizar la
produccion para obtener cero re-
siduos através del aprovechamien-
fo integral de todos los componen-
tes que estdn presentes en una ma-
triz agroalimentaria. Asi, en lugar
de mantener la relacién una mate-
ria prima-un producio, lo que bus-
camos es que a partir de una ma-
teria prima se obtengan diversos
productos 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 clésica de hacerlo, pe-
ro no genera productos de mayor
valor econémico.
“Sin embarge, la industria mo-
derna -sobre todo la europea—es-
té focalizada en fraccionar los
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Mediante la apllcac;on de procesos enzimati-
cos, filtracion por membranas, ultrasonidos y
nanotecnologia, una investigacion de la PUCY
apunta a fraccionar los componentes de |a le-
che como punto de partida para la produccion
de nuevos alimentos, biofarmacos, nutracéuti-
cos v biogas.

componentes que estdn presentes
en una matriz antes de su uso. En
el caso de la leche, es posible se-
parar sus proteincs antes de proce-
sarla y se obfiene un suero puro,
sin sales y sin quimicos, denomina-
do suero nativo, que es el mejor
punto de partida para obtener pro-
ductos de valor agregado para su
uso en fdrmulas maternizadas, in-
gredientes o suplementos alimen-
farios para deportistas, entfre
ofros”, explicé el investigador.
Cérdova, anadié que se frata de
una importanie innovaciéon que
apunta a implementar tecnologias
que se suelen emplear en forma se-
parada. “Estamos fratando de in-
tegrar simultdneamente més de
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una fecnologia, algo que se cono-
ce como intensificacién del proce-
so. Esto se traduce en disefiar equi-
pos y plantas procesadoras de me-
nor famano. La premisa es reclizar
mas 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
cantidad de energia, menos canti-
dad de solventes y menos fiempo”.

“Nuestra propuesta en este pro-
yeclo es gue fomemos ese suero
nafivo y vayamos separdndolo en
distintas fracciones, conforme a la
composicion quimica que fiene.
3Cémo lo hacemos? —y ahi esta la
novedad- @ partir de sistemas de
separacién avanzados donde re-
currimos al uso de la bictecnologia
enzimdfica, latecnologia de mem-
branas, los ultrasonidos y la nano-
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 la materia prima para diferentes
usos, minimizando los residuos. Al
término del proceso de biorrefine-
ria propuesto, el material no ufiliza-
do—bdsicamente resuliado de la re-
duecidn a través de las disfintas tée-
nicas empleadas— se espera que
consista en azlcares pequefios o
meno y disacdrides, tales como lac-
tosay glucosa que no se procesé an-
fes.

“La idea es fomar ese remanente
para evaluar si es posible generar
biogds y con ello producir parte de
o electricidad necesaria para que
funcione el proceso, autoalimentdn-
dose. Ofro producto que se pedria
obtener es un nuevo tipo de biofer-
filizante & un biogéds, pero esto de-
penderd de las propiedades de fer-
mentacién cue se logren con cada
uno de los microorganismos que
evaluaremos. Es un sistema de bioe-
conomia circular”, explicd Cérdo-

va,

Cabe destacar que esta investiga-
cién cuenta con la parficipacién de
académicos de la Escuela de Inge-
nieria Bioquimica y la Escuela de
Agronomia de la PUCV, ademés
de cienfificos de universidades de
Canadg, Brasil e lialia.
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