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Introduccion. De la fabricacién de quesos se obtiene un
suero que durante afios se ha considerado como un desecho,
es conocido en México como “suero de queseria” o “suero
dulce”. Este subproducto se vierte a los rios, drenaje y al
medio ambiente, lo que esta ocasionando graves dafios y
problemas de contaminacién. Ademas, su alta carga organica
hace muy dificil y costoso su tratamiento en plantas del tipo
fisicoquimicas convencionales. Por otro lado, México es de
los primeros 10 paises importadores de suero, ya que este
subproducto tiene gran aplicacion en reposteria, elaboracion
de férmulas lacteas, en farmacia, en cosméticos, entre otros.

Objetivo. Realizar un analisis de suero proveniente de la
formulacion de 4 tipos quesos que se producen
mayoritariamente en  México, para conocer  sus
caracteristicas fisicoquimicas y, proponer sus posibles usos
segun el valor nutrimental de cada uno.

Material. Sueros de formulaciones de diferentes tipos de
queso: Aro, Oaxaca, Panela y Ranchero obtenidos de
diversos lotes de produccion. Leche bronca con la que se
formularon los quesos.

Equipo. Analizador de lacteos milkscan S-50 del tipo 54B.
Métodos. Se analizaron los parametros fisicoquimicos de
muestras de suero y de leche bronca con el equipo milkscan
S-50.

Resultados. Los resultados de los andlisis fisicoquimicos
obtenidos se muestran en el cuadro 1y en las figuras 1y 2

Cuadro 1. Analisis promedio de los sueros de quesos panela,
oaxaca, ranchero, aro y leche bronca
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Figuras. 1y 2 Analisis de proteina y lactosa en los sueros de cada
tipo de queso y en leche bronca

Los sueros de las cuatro formulaciones de queso son
similares contienen casi un 40 % de la proteina de la leche y
la totalidad de la lactosa.

Conclusiones. Los sueros provenientes de las cuatro
formulaciones de queso tiene componentes nutrimentales
importantes para rehusarse, en especifico un alto contenido
proteinico (1.25 % en promedio) y de azlcares (lactosa) por
lo que se pueden emplear para mejorar la calidad nutrimental
de productos como: leches reconstituidas, en medicamentos
para personas con deficiencias alimentarias, productos
energetizantes entre otros.
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