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Introduccion. La caseina representa el 80% de las
proteinas de la leche, cuyas proteinas (a-caseina, B-
caseina, y-caseina y k-caseina), que son dominantes en
su composicién, obteniéndose por medio de la
precipitacion acida o enzimatica. Los principales usos de
la caseina se desarrollan en areas como el pegamento,
pinturas acuosas, fabricacion de papel, textiles,
recubrimientos para cuero, cosméticos. No obstante, su
uso nunca ha sido predominante, sino que siempre es un
agregado a una serie de compuestos quimicos, por lo que
no obtiene valor como producto. Otros usos tecnoldgicos
son la clarificacién de vinos, cultivos microbianos,
elaboracién de peliculas de caseina, ademas se han
reportado que algunos derivados de la caseina en sinergia
con iones fluor, participan en la remineralizacion dental.

El objetivo fue disefiar un proceso capaz de recuperar
caseina por punto isoeléctrico, asi como digitalizar el
proceso.

Metodologia. Se utilizaron 3 leches (Leche entera — LE,
Light — LL y descremada — LD) obtenidas en un centro
comercial de la regién. Cada leche fue sometida a un
proceso de calentamiento, por medio de un tanque (200
mL), donde se calenté por medio de vapor de Agua a
38°C. Después paso por una segunda operaciéon unitaria
de un tanque en agitacion, por medio de un controlador de
flujo fue afiadido el acido acético (3%) para descender el
pH del medio hasta obtener un precipitado. Por un
sedimentador donde pasé todo el precipitado (Caseina),
se filtr6 (600 uym) vy los restos sélidos pasaron hacia una
columna donde se someti6é a etanol al 70% y procedieron
a un secador para eliminar restos de humedad, para
finalmente almacenar esa caseina semisdlida, evitando
pérdidas por descomposicion.

El punto isoeléctrico (pl) de la caseina fue evaluado
mediante un potenciémetro. Se realiz6 un disefio
completamente al azar y una comparacion de medias por
Tukey. Todos los experimentos se realizaron por triplicado.
Para la digitalizacion del proceso se utilizo el software
Microsoft Visio 2010.

Resultados. El diagrama de equipo permite observar con
claridad las operaciones unitarias del proceso de
recuperacion de caseina (Fig. 1).

Fig. 1. Diagrama de equipos (1. Leche; 2. Vapor de agua; 3. HCOOH; 4.
EtOH; 5. Vapor de agua; 6. Residuo de HCOOH vy leche; 7. Liquido; 8.
Residuo de EtOH; 9. Caseina).

No existen diferencias significativas en recuperaciéon de
caseina en las tres leches analizadas, esto puede deberse
a que la cantidad de proteina no se ve afectada por el
proceso o son reconstituidas.
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Fig. 2. Rendimiento de caseina de las diferentes leches.

Conclusiones. Se logré extraer caseina a partir de leches
comerciales y esto permitira continuar con los balances de
materia y energia, asi como evaluar la calidad de la
caseina.
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