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Introduccion. En la elaboracién de queso, cerca del 90%
de la leche se convierte en suero. El lactosuero es uno
de los insumos de la industria alimentaria que mas rapido
se puede contaminar. Cada 1,000 litros de lactosuero
generan cerca de 35 Kg de demanda bioldgica de
oxigeno (DBO) y cerca de 68 Kg de demanda quimica de
oxigeno (DQO). Esta fuerza contaminante es equivalente
a la de las aguas negras producidas en un dia por 450
personas (1), ademas que no usarlo como alimento es un
desperdicio de nutrimentos.

El objetivo del trabajo fue el de obtener los parametros de
acidez, temperatura y tiempo de tratamiento del suero
para un mayor rendimiento en obtencion de requeson.

Metodologia. El suero que se uso para producir el
requeson fue acidificado con acido lactico para después
someterlo a un calentamiento hasta 90 °C para que sus
proteinas precipiten y formen una masa de consistencia
blanda y color blanco. Se probaron distintos valores de
pH (4-6), temperatura (70-90 °C) y tiempo (0-30 min.).

Resultados y discusion. Los requesones son
producidos por tratamiento térmico y acidificacion a partir
de suero. Debido a que las proteinas lactoséricas no
reaccionan con el cuajo cuando este es adicionado en el
proceso de quesos, Las lactoproteinas son de peso
molecular relativamente bajo, y son solubles en su punto
isoeléctrico, por lo que es necesario desnaturalizarlas
térmicamente para precipitarlas y formar el requeson.

Los experimentos iniciales consistieron en mantener
constante la temperatura y el tiempo de proceso,
variando Unicamente el pH, este se vario de 0.1 desde 4
a 6, cabe mencionar que por debajo de 4.3 no se obtuvo
requesébn y por arriba de 5.8 tampoco se obtuvo
producto. Para los demas experimentos se utilizo el pH
gue se obtuvo un mayor produccion y se vario la
temperatura de 70 a 90 °C, con esto se encontré el pH y
temperatura con mejor rendimiento; Por ultimo se utilizd
el pH y temperatura con mayor produccion y se prob6 en
un tiempo de 10, 20 y 30 min.

Ademas de la obtencion del requeson, el suero sobrante
puede ser utilizado para la produccion de bebida
fermentada, se ha reportado que el suero
desproteinizado ha sido utilizado para la elaboracion de
bebidas acidas (2), también el suero puede ser usado
para la produccion de lactosa.

En los gréaficos se muestran los resultados obtenidos.
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Grafica 1. Elaboracion de requesoén con distintos valores de pH,
en donde la mayor produccién se encontré a un pH de 4.7.
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Grafica 2. Elaboracion de requesoén variando la temperatura
conservando el pH constante, el mayor rendimiento se dio en
90 °C.
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Grafica 3. Elaboracion de requesoén a distintos tiempos,
conservando el pH constante y la temperatura, donde el mayor
rendimiento se obtuvo a un tiempo de 20 min.

Conclusion. Los pardmetros en los cuales se obtuvo
mejor rendimiento de requeson fueron cuando el suero
se ajusto a un pH de 4.7, calentando hasta la
temperatura de 90 °C durante 20 minutos.
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