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APROVECHAMIENTO DEL SUERO DE
QUESERIA EN LA ELABORACION DE RICOTA

Generalidades

El suero de leche es el liguido re-

manenlte tiv.—pm'- de separar la ;'ll-l]'dlla.
luego de la coagulacion de la leche por
enzimas especilicas en el proceso de fa-
bricacion de queso. Contiene mas de la
mitad de los salidos presentes en la leche
original, incluyendo alrededor del 209
de las proteinas, la mayor parte de la lac-

tosa, minerales ¥ vilamina solubles en

agua y .ll.‘,n de grasa. ‘|'.unl'fn-n o= pn,aiHo
obtener suero de la prm'un’iun de man-

't‘n[!li”\I v de cascina.

Composicion del su

|:1 FUCTO ul'llcﬂitlu \.lc I.\ |.\|l:riu.ui-'-n
slv qUesOs, ¢S un .||im\-ni.= imteresante,
no solo por la presencia de lactosa, sino,
advnm.- por tener proleinas diferentes a
las presentes en el queso vy muy valiosas
para la industria alimentaria v farma-

céutica.

La calidad de estas proteinas esta
relacionada con sus prnpiquJcs fun-
cionales vy nutricionales. Las prnpic(.la-
(Il'!' rlf"v..ll‘llﬂll.'.- son IAI.‘ que t‘n:\l’il‘l'(‘li
a los alimentos caracteristicas distin-
tivas de apariencia, textura, sahor, ctc.,
mientras que las nutricionales son las
que estan determinadas por la compo-
sicion de aminodcidos de las proteinas.

Las proteinas del suero del queso lienen

excelentes propiedades funcionales ¥
un valor nutritivo muy alto debido a su
excepeional contenido en lisina, tripto-

fano v aminodc idos azufrados. Luego de

la coagulacion de la leche se aprovechan
solamente las pl-lpiml.ul\-.- nutricionales

de las proteinas, va gque el pr--u-nlunirnin
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las desnaturaliza, es decir que las protei-

nas pi\-rdun #u estructura y por lo tanto

también sus prupie&[ndcs uncionales.
La proteina extraida del suero de le-
che es una de las proteinas de mas alta
calidad Jippﬂni]vlu para uso comercial.
Esta alta calidad se debe a (que contiene
una mayor concentracion de aminodci-
dos de cadena ramificada y de aminos-
cidos esenciales que otras {uvnlv- de
proteina. Las principales proteinas del
suero de leche son la ﬁ-l.\ct.v.;]nlmlina,
la a-lactoalbumina, inmum--g].-lmiin.\,
albimina, lactoferrina, lactoperoxidasa

v .:Iinnnmvrulwplitlus.

Existe extensa literatura que descri-
be la actividad I\iul('-.‘ic.l de cada una de
eslas proleinas, los estudios indican que
las proteinas del suero de leche pnulcn
tener propiedades antioxidantes, anti-

cancerigenas, \mlil1iprrlvn.—i\-.\.-'. antihi-

|wr|ipiclrnliu|.d, antibacterianas, antimi-
crobiales, v antivirales. S¢ ha r-.-pnrl.ulu
que las proteinas v los ;u‘-pliclns del suero
mejoran la digestion v la funcion intes-
tinal, consecuentemente al aumentar la
Jiépuniliilidad de estas profeinas y pép-
tidos en la dieta e puede promover la

:"I]llll en ;cnvr.\l.

]:' suero LlL' IL‘\.ilt' lil.'"(' un I'HIL'"
]wrl-i] de minerales, de gran I)imli-pum—
bilidad. Destaca sobre todo la presencia
de potasio, en una proporcion de 3 a 1
respecto al --uli--, v que constiluye un
inconveniente que limita en ciertos ca-
s0s su consumo en forma directa por ¢l
hombre v los animales. Esta limitacion
se malerializa, princip.n'nu-nlu en esla-
dos diarreicos que se presentan en el in-
dividuo que lo consume. Sin embargo, se
utiliza en la alimentacion de porcinos y
terneros, en al.,‘u:m.—- ]!].:nlrlcs de pegue-

nas empresas dedicadas a esa actividad.
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Estos animales poseen cantidades im-
portantes de la enzima lactasa en su sis-
tema digestivo, la cual tiene la propiedad
de hidrolizar la lactosa, de esta forma se
digiere con mayor facilidad, cuidando
siempre la dilucion por el contenido de

minerales que contiene,

El suero es rico en vitaminas del
nnnplciu By en vitamina C. Las protei-
Nas que permanecen ¢n \‘1 SHCro Como Id
B-L\\'hrcl.-lmhna v la a-lactoalbimina,
son las que precipitan por accion de la
temperatura v la acidificacion del suero
\‘I‘ll‘llil‘ll(li)-'l‘ COomo !'\.'."llll(“l“ un pro-

ducto llamado ricota o requesaon.

La cantidad, composicion v caracte-
risticas del suero proveniente de la ela-
boracion de quesos tl\'puan' del tipo de
leche que se utilice en el procedimiento,
La composicion de la leche de cabra es
diferente a la leche de vaca v por lo tan-
to, la composicion del suero también es

distinta (Tabla 1),

La cantidad de agua del suero de le-
che de vaca (94 — 95%) cs superior a
la de cabra (92 - 949%) y por lo tanto,
el contenido de salidos en ¢l suero de la
leche de cabra es mayor (grasa, proteinas,
|ndns.1. sales minerales), Como resulta-
do, el rendimiento de la ricota obtenida
de suero de leche de cabra serd, a la vez,

superior al de vaca.

Aprovechamiento del

suero.

Las {mmlu.—* empresas licteas dedi-
cadas principalmente a la produccion de

quesos, encuentran grandes dificultades

respeclo al desting del suero resultante
debido a las limitaciones establecidas
para el destino de estos §1ll)pl‘(‘|]ll(ln's‘,
enfre c”n:-, no se permile su derrama-
miento a cauces naturales o a la red de

aguas servidas previo a su tratamiento,

A partir del suero se pun'un obtener

una serie de productos:

Tabla 1. Composicion del suero obtenido de leche de vaca u de cabra,

®*  Sucroen pul\»n, mediante la concen-

tracion de los solidos por evapora-

cion y secado

Lactosa, aziicar propio de la leche

obtenida por concentracion, crista-

lizacion y separacion

*  Concentrado proteinicos obtenidos
por ultrafiltracion del suero

¢ Bebidas nutritivas.

Ingredientes para [abricacion de he-

lados.

*  Extraccion de crema destinada a la
fabricacion de mantequilla.

*  Vinagre

*Q

HesOs I.Il' Suero

La ricota o requeson.

La ricota es un tipo de queso origina-
rio de la region costera del mar medite-
rranco y sur de llaha, caracterizado por
au alto contenido de humedad (70%),
con un porcentaje clevado de lactosa,
ue x]v|wm|c. al igual que la materia gra-
sa, del origen del suero utilizado en su
elaboracion. La composicion del suero,
(lupvmlc también del tipo de qUEsD (ue se
esté cl.a[wramln. inﬂuye e:qwcialmcnh'
en el porcentaje de grasa, porque la tem-
peratura alcanzada durante el proceso
(lt‘ COCC il'\ll. Asl comao L‘l mayor o menor
division de la cuajada, hacen que pase al
sucro una cantidad distinta de materia
grasa. Por estas circunstancias, los que-
sos de pasta dura que exigen alta lempe-
ratura y maxima division de la cuajada
tal como ¢l queso Parmesano, dan lugar
a un suero mds rico en grasa cumparm.lu
al que se produce en la fabricacion de

quesos lrc-.-‘cns.

La elaboracion de ricota es una de

las formas mas ventajosas de atilizar ¢l

Humedad (9%6) |
Grasa (%0) 0,04 0,5-1,5 ,
Proteina (%) 0,8-1,0 ‘ 1,0-1,3 |
Lactosa (%) 4549 0 | 4449 |
Sales minerales (%) | 0,05 0,06

sucro, siempre y cuando su venta esté
d:‘t‘_.‘.‘lll‘-l(l-l dentro de un p|.\mn breve, por

cuanto su conservacion es limitada.

Para separar las proteinas del suero,
este se debe calentar hasta temperaturas
proximas a la ebullicion, pues recién a
los B0°C se inicia la coagulacion de las
proteinas. Esta operacion pnu]r reali-
zarse en la misma tina u olla donde s
realiza la fabricacion de queso, teniendo
la precaucion de agitar constantemente
con el propasito de lograr un calenta-

miento unilorme.

Si al alcanzar la temperatura de
850\.., no 8¢ }11‘ \'l’)ﬁﬂ'f\'(\ll“ L‘ {(’r"lﬂt‘il)"
de copos blancos, sera necesario acidifi-
car el medio, Para ello se pueden agregar

varios prmlm tos, entre ellos eslan;

* Acidos organicos

La cantidad de dcidos orginicos
(dcidu acélico, l-llt'“\.‘l‘. Eill’;m’u‘, dﬁh‘nl‘li;-
co) que se pueden incorporar al suero
son relativamente bajas. El acido acé-
tico comercial se utiliza en cantidades
no superiores al 0,2% del volumen de
sucro y antes de anadirlo se recomienda
diluir alrededor de tres veces su volumen
en agua, En caso que no se cuenle con
el mencionado producto, es posible uti-
lizar, :~imp]urncul~.-. vinagre o limon en
\.'i"ltidﬂ‘l('“ I]\ll‘.[\‘rx‘ildi" lJl' l"l’d(' (llll,' L‘l
producto flinal no mantenga los olores de
éstos. Como ejemplo se puede recomen-
dar no mas de dos cucharadas soperas
de uno de estos productos por cada 30
litros de suero. Si se utiliza dcido citri-
co o ascorbico inc orporar la punita de un

cuchillo en la misma cantidad de suero.



* Agregacion de suero
acidificado obtenido de
elaboraciones anteriores de
queso.

Es la prictica mas comin utilizada
en la pl‘ni(lllt’x‘ixlﬂ de ricota; el suero aci-
dificado, se obtiene dejando el suero de
queso a temperaturas de 40-43°C por
x tiempo, de esta manera la lactosa del
suero se lr.ms[nrum en acido l.i-'licn por
la accion de los microorganismos pre-
sentes. De esta forma se puede alcanzar
una acidez de 140-150° Thorner. En
estas condiciones se incorpora al suero
destinado a la elaboracion de ricota en
cantidades de 1 a 2 litros por cada 100

litros de suero.

Rendimiento del suero en

ricota.

El rendimiento obtenido en pr.\t.lnc-
to final es Jcpmuiiunlc de la téenica de
elaboracion .xplicm].]. En el caso de pro-
cesar ricota solo del suero, sin mcorpo-
rar cierto porcentaje de leche, el rendi-
miento (luctia entre 8 y 6%, es decirpor
cada 100 litros de suero, se logra3 a6
kilos de producto final. Sin embargo,
In.- rcn(limirnlns ]mmjun aumenlar op-
timizando ¢l sistema de filtros utilizado

y con l.l uuur[mr.h‘iml Llc Ic\‘llc -.\l suero

l.lll rante I'I proceso.

Proceso de elaboraciéon de

ricota.

El suero proveniente de la elabora-
cion de queso se calienta hasta una tem-
peratura de 70°C. La acidez del suero
debe ser de 23° Thorner. En ¢l caso que
sea menor a esta \”‘I'.‘I, L'I suero lll'i’\' ﬂ\'i'
dificarse por cualquiera de los métodos

mencionados anteriormente.

Se continta calentando, mientras se
agita, hasta alcanzar la temperatura de
83°C, momento en que las proteinas,

dehido a la accion conjunta de acidez y

calor, precipilan violentamente, En este
momenlo Jt'llr Jclunvrsu la agitacion,
prosiguiendo el incremento de la tempe-
ratura hasta 93°C como minimo v hasta
un miximo de 96°C. Terminado el ca-
lentamiento, se recomienda mantener el
suero en reposo durante 15 a 20 minu-
tos. La ricota que al precipitar flota en la
superlicie del suero, es posible de extraer

mediante el uso de ul].ulnrcs o liltros.

Acondicionamiento de la

ricota.

La ricota, por tener la caracteristi-
ca de un prmludu untable o c.—‘;'l.:lh'illli."
Inl\:nll: ser usada en tortas, queques u
otros postres. En esge caso se le incorpo-
ra un :.'LiliL'umntc, normalmente azicar.
Es frecuente que ¢ use, mlt'm.is, como
acompainamiento en pan o gn”vln,—a sa=
I.ll.l.ls vV en es¢ caso s¢ sazona con Sdl,
ciboulette y/o ajo, pimenton, orégano u

otras }'crlm.-a.

Envasadoy

almacenamiento.

El envasado se realiza en recipientes,
previamente esterilizados, que permitan
su facil Lransporte, considerando que el
prntll.h. to presenta alta humedad, los en-
vases deben ser impermeables. En cuanto
al almacenamiento, la ricota debe man-
tenerse a temperaturas de 53°C, conside-
rando que el producto no tiene una vida

atil mas alld de los cinco dias.

Equipos e infraestructura

necesaria en la elaboracion
de ricotta.

Si se J],—pnnu de la infraestructura
necesaria para la claboracion de yue-
8O8, t'[ i‘l’ﬂ(lll\.“('?' ya conlara con suero
utilizable para la produccion de ricota.
Scgin los volimenes ;u\u’usmj.r-’ un pe-
queno prnuln\lur, solo requerira ‘iv una
sala equipada con una cocina industrial

de uno o dos p[alu-.-. ademas de ollas de
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aluminio o acero inoxidable de 50 litros

de capacidad. Como accesorios se nece

sitan p.:l.as agitadoras, filtros (coladores)
y envases. En estas condiciones, el pro-
ceso no dura mas de una hora y media.
Por tanto serd posible repetir durante
una jornada de trabajo varias veces el

prn\'mlimicn to.

Linea de flujo para la
elaboracion de ricota.

|  RECEPCION DELSUERO |

J
DETERMINACION DE LA
ACIDEZ
)

INCORPORACION DE LECHE
ENTERA
3%

4
CALENTAMIENTO HASTA 85°C |
U
AGREGACION DE ACIDOS
ORGANICOS O SUERO ACIDO
[}
COAGULACION DE LA
PROTEINA
y
SEPARACION DE LA PROTEINA
POR FILTRACION
J
| SALADO O CONDIMENTADO |
}

[ ENFRIAMIENTOA3°C |




