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Introduccioén. En la agroindustria quesera se generan
solo el 10% de productos por la separacién del coagulo
de leche y la precipitacion de la caseina (1). Sin
embargo, el subproducto liquido, translicido y verde
gque es definido como el lactosuero suele ser
desechado sin un pretratamiento previo, lo cual
ocasiona un dafio ambiental debido a la alteracion de
las propiedades fisicoquimicas de los suelos o cuerpos
de agua debido a la lixiviacién. El lactosuero contiene
cerca del 98 % de lactosa remante (2); por tanto, el
desecho anterior figura como un sustrato potencial
para la obtencion sustentable de bioetanol por una
fermentacion.

Por tanto, en el presente trabajo se realiz6 el estudio
del lactosuero como sustrato para una fermentacién
alcohdlica con Saccharomyces cerevisiae para la
obtencién de bioetanol con perspectiva como
ingrediente para la generacién de un gel antibacterial;
lo que representa la disminucion del impacto ambiental
gue generan los residuos lacteos en la region Valles de
Jalisco.

Metodologia. El lactosuero fue obtenido de un
productor quesero local de la regiébn Valles.
Posteriormente, se realiz6 un pretratamiento que
consistié en la disminucion del pH a 4.6 con acido
acético y acido citrico para favorecer la precipitacion y
posterior filtracibn de la proteina remanente en el
lactosuero (3). Asimismo, se realiz6 una evaporacion
del sobrenadante para aumentar la concentracién de
azlcares fermentables solubles hasta 20 °Brix,
medidos por refractometria y espectrofotometria con la
técnica de DNS (Acido 3,5-Dinitrosalicilico). Para ver el
efecto de las variables de pH, tiempo de fermentacién
y concentracién de inéculo con respecto a la
produccion de bioetanol, se realiz6 un experimento
factorial 22 con 3 réplicas.

Resultados. La concentracion de azucares
fermentables en el lactosuero crudo fue de 6 °Brix,
insuficiente para iniciar una fermentacion con un alto
rendimiento de alcohol. Después del pretratamiento de
hidrolisis &cida y térmica aumento hasta 30 °Brix lo que
representa un potencial de alcohol de hasta 19.88 % a
partir de una fuente de desecho. No obstante, se ajusto
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a 20 °Brix. Es importante mencionar que el proceso de
acidificacion debe ser con un acido débil organico,
puesto que el uso de HCl alin en bajas concentraciones
propicia una condicion de inhibicion de fermentacion
por la presencia de cloruros. Los primeros resultados
(Fig. 1) del modelo experimental indican un consumo
de sustrato y produccién de etanol con un rendimiento
de 0.06 mL de etanol por gramo de azucar consumido.
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Fig. 1. Produccion de etanol y consumo de azlcares reductores en
lactosuero a pH 5 durante una semana de fermentacion.

Conclusiones. El lactosuero representa una fuente
viable y sustentable de azUcares remanentes para la
obtencién de alcohol por fermentacién con
Saccharomyces cerevisiae. No obstante, adn se
considera la optimizacion de condiciones para mejorar
el rendimiento de alcohol obtenido, para su uso
posterior como ingrediente en la elaboracion de gel
antibacterial.
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