PRESTES
QUESERIA

VALORIZACION DO SORO DA QUEIXERIA E
DESENVOLVEMENTO DE NOVOS PRODUCTOS
FUNCIONAIS




OBJETIVOS PROYECTO

» CAPACIDAD INTERNA PARA PROCESAR EL SUERO DE LA LECHE
» INCREMENTO DE LA VIDA UTIL DEL SUERO PASANDO DE 20H. A 48 H.

» DESARROLLO DE NUEVA GAMA DE PRODUCTOS LIBRES DE ALERGENOS
FUNCIONALES A PARTIR DE LA NANOFILTRACION DEL SUERO

» MANTEQUILLA

» REQUESONES DE SABORES
> FEITINAS

» CREMAS DE QUESO

» REDUCIR EL CONSUMO DE AGUA'Y REDUCIR EL VERTIDO A DEPURADORAS




PLAN DE TRABAJO

» ACTIVIDAD 1. OPTIMIZACION DEL PROCESO DE
VALORIZACION DEL SUERO

» ACTIVIDAD 2. CARACTERIZACIC')I\! DEL SUERO LACTEO
PROCEDENTE DE NANOFILTRACION

» ACTIVIDAD 3. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS
FUNCIONALES

» ACTIVIDAD 4. RECUPERACION DEL PERMEADO DEL PROCESO
PRODUCTIVO




ACTIVIDAD 1. OPTIMIZ,ACI(')N DEL
PROCESO DE VALORIZACION DEL SUERO

» OPTIMIZACION, MEJORA'Y
ESCALADO A ESCALA PILOTO DEL
PROCESO DE TRATAMIENTO DEL
SUERO. SE BUSCA OBTENER UN
SUERO CONCENTRADO MEDIANTE
NANOFILTRACION (NF), DE MANERA
QUE SE DESALINIZA DICHO SUERO




ACTIVIDAD 2. CARACTERIZACION DEL
SUERO LACTEO NF

» SE REALIZA LA ,CARACTERIZACI(')N DEL SUERO PARA DEFINIR
SU COMPOSICION Y VIABILIDAD

» SE SUPRIME LA LISOZYMA POR CULTIVOS PRODUCTORES DE

NISINA, QUE SON BACTERIAS ACIDO LACTICAS NATURALES
(LACTOCOCCUS LACTIS SUBS. LACTIS)

> SE REALIZA UN SEGUIMIENTO DE LA EVOLUCION ,
MICROBIOLOGICA DEL SUERO PARA DEFINIR SU VIDA UTIL




ACTIVIDAD 2. CARACTERIZACION DEL
SUERO LACTEO NF




ACTIVIDAD 3. DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS FUNCIONALES

» FORMULACION Y DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS
LIBRES DE ALERGENOS

» DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE LOS NUEVOS
PRODUCTOS

> CARACTERIZACION DE NUEVOS PRODUCTOS. ANALISIS
FISICO - QUIMICO DE LOS PRODUCTOS

» REALIZACION DE TEST DE ACEPTACION POR PARTE DEL
CONSUMIDOR




ACTIVIDAD 3. DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS FUNCIONALES

» NUEVOS PRODUCTOS
DESARROLLADOQOS

» MANTEQUILLA DE NATA DE SUERO
CON SABORIZANTES

» REQUESONES DE SABORES

» FETINAS A PARTIR DE REQUESON
NANOFILTRADO

» CREMAS DE QUESO




ACTIVIDAD 4. RECUPERACION DEL
PERMEADO DEL PROCESO PRODUCTIVO

» SE DETERMINA/ CARACTERIZA EL AGUA DEL PROCESO
(PERMEADO DE NANOFILTRACION)

» SE SUPERVISA LA CALIDAD DEL PERMEADO DE PARTIDA, SE
EMPLEA UN EQUIPO QUE SE BASA EN MEMBRANAS RO
(OSMOSIS INVERSA)

» SE REALIZA UN ANALISIS DEL AGUA RECUPERADA




ACTIVIDAD 4. RECUPERACION DEL
PERMEADO DEL PROCESO PRODUCTIVO

Concentrado

v




SERVICIOS TECNOLOGICOS EXTERNOS

» UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE COMPOSTELA, AULA DE PRODUCTOS LACTEOS.
Se centran el la tarea de obtencion del suero libre de alérgenos, analisis
microbiologico y fisico quimico de los nuevos productos.

» LABORATORIO LACTEO GALLEGO. Colaboracion en la obtencion de suero libre
de alérgenos y busqueda de nuevos cultivos para eliminar la presencia de
lisozima

» M.A. RAMIREZ. Ha colaborado en la formulacion de nuevos productos y
establecimiento de las recetas para conseguir nuevos productos

» NOXINOX. Colaboracion en la aplicacion de la filtracion tangencial para
conseguir diferentes tipos de calidad del agua




MUCHAS GRACIAS
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