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Introducción. En la agroindustria quesera se generan 
solo el 10% de productos por la separación del coágulo 
de leche y la precipitación de la caseína (1). Sin 
embargo, el subproducto líquido, translúcido y verde 
que es definido como el lactosuero suele ser 
desechado sin un pretratamiento previo, lo cual 
ocasiona un daño ambiental debido a la alteración de 
las propiedades fisicoquímicas de los suelos o cuerpos 
de agua debido a la lixiviación. El lactosuero contiene 
cerca del 98 % de lactosa remante (2); por tanto, el 
desecho anterior figura como un sustrato potencial 
para la obtención sustentable de bioetanol por una 
fermentación.  
Por tanto, en el presente trabajo se realizó el estudio 
del lactosuero como sustrato para una fermentación 
alcohólica con Saccharomyces cerevisiae para la 
obtención de bioetanol con perspectiva como 
ingrediente para la generación de un gel antibacterial; 
lo que representa la disminución del impacto ambiental 
que generan los residuos lácteos en la región Valles de 
Jalisco.  
 
Metodología. El lactosuero fue obtenido de un 
productor quesero local de la región Valles. 
Posteriormente, se realizó un pretratamiento que 
consistió en la disminución del pH a 4.6 con ácido 
acético y ácido cítrico para favorecer la precipitación y 
posterior filtración de la proteína remanente en el 
lactosuero (3). Asimismo, se realizó una evaporación 
del sobrenadante para aumentar la concentración de 
azúcares fermentables solubles hasta 20 °Brix, 
medidos por refractómetría y espectrofotometría con la 
técnica de DNS (Ácido 3,5-Dinitrosalicílico). Para ver el 
efecto de las variables de pH, tiempo de fermentación 
y concentración de inóculo con respecto a la 
producción de bioetanol, se realizó un experimento 
factorial 23 con 3 réplicas. 
 
Resultados. La concentración de azúcares 
fermentables en el lactosuero crudo fue de 6 °Brix, 
insuficiente para iniciar una fermentación con un alto 
rendimiento de alcohol. Después del pretratamiento de 
hidrólisis ácida y térmica aumentó hasta 30 °Brix lo que 
representa un potencial de alcohol de hasta 19.88 % a 
partir de una fuente de desecho. No obstante, se ajustó 

a 20 °Brix. Es importante mencionar que el proceso de 
acidificación debe ser con un ácido débil orgánico, 
puesto que el uso de HCl aún en bajas concentraciones 
propicia una condición de inhibición de fermentación 
por la presencia de cloruros. Los primeros resultados 
(Fig. 1) del modelo experimental indican un consumo 
de sustrato y producción de etanol con un rendimiento 
de 0.06 mL de etanol por gramo de azúcar consumido.  
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Fig. 1. Producción de etanol y consumo de azúcares reductores en 
lactosuero a pH 5 durante una semana de fermentación.  

 
Conclusiones. El lactosuero representa una fuente 
viable y sustentable de azúcares remanentes para la 
obtención de alcohol por fermentación con 
Saccharomyces cerevisiae. No obstante, aún se 
considera la optimización de condiciones para mejorar 
el rendimiento de alcohol obtenido, para su uso 
posterior como ingrediente en la elaboración de gel 
antibacterial. 
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