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Introducción. El suero de queso, considerado como el 
más importante subproducto de la industria láctea, es 
una materia prima barata para la producción de etanol. 
Sin embargo, su fermentación directa no es económica 
debido a su bajo contenido de lactosa (5-6% p/v) que 
resulta en bajas concentraciones de etanol (2-3% v/v) al 
final de la fermentación. Como alternativa, algunos 
autores sugieren el uso de suero de queso en polvo, 
pues éste representa una fuente concentrada de lactosa 
y de otros nutrientes (1).  
El presente estudio evaluó la influencia de elevadas 
concentraciones de lactosa en la producción de etanol a 
partir de la fermentación de diferentes soluciones de 
suero de queso en polvo utilizando la levadura 
Kluyveromyces fragilis. 
 
Métodos. Los medios de fermentación fueron 
inicialmente desproteinizados mediante tratamiento 
térmico (115ºC, 15 min), removiendo los precipitados por 
centrifugación a 8500 rpm, 10ºC durante 15 min. Los 
experimentos fueron realizados en frascos Erlenmeyer de 
500 mL conteniendo 100 mL de medio compuesto por 
soluciones de suero de queso en polvo con pH inicial 
corregido para 5 con ácido cítrico (1 M). Los frascos 
fueron mantenidos en incubadora con movimiento orbital 
a 150 rpm durante 44 h, empleando una temperatura de 
fermentación de 35ºC y una concentración de inóculo de 
1 g/L. Las concentraciones de lactosa y de etanol fueron 
cuantificadas por cromatografía líquida de alta eficiencia 
(HPLC). 
 
Resultados y Discusión. Para evaluar el efecto de 
elevadas concentraciones iniciales de lactosa en la 
producción de etanol por la levadura K. fragilis fueron 
realizados experimentos donde se utilizaron diferentes 
soluciones de suero de queso en polvo con 
concentraciones de lactosa que variaron de 150 a 
250 g/L (Figura 1). Los resultados mostraron que la 
concentración de etanol aumentó proporcionalmente con 
la concentración inicial de lactosa, alcanzando un 
máximo de 10,3% v/v cuando se fermentó el medio con 
200 g/L de lactosa. Concentraciones superiores a 200 g/L 
de lactosa resultaron en una disminución gradual de la 
producción de etanol. La reducción en el rendimiento de 
etanol para elevadas concentraciones de azúcares 

iniciales, puede ser relacionada con la inhibición por 
sustrato (2).  
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Fig. 1. Producción de etanol a partir de suero de queso en polvo 
por la levadura K. fragilis en función de la concentración inicial 
de lactosa. Temperatura de fermentación=35ºC, concentración 

de inóculo=1 g/L. 
 

Conclusiones. Fue posible obtener un fermentado 
alcohólico con una concentración máxima de etanol de 
10,3% v/v cuando se fermentó una solución de suero de 
queso en polvo con concentración inicial de lactosa de 
200 g/L utilizando la levadura K. fragilis.  
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