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RESUMEN

En el presente estudio preliminar se analiza el contenido en
minerales de uno de los residuos mis voluminosos de la indus-
tria alimentaria nacional: los sueros provenientes de la elabora-
cién de quesos y manteca.

Se sefiala la importancia que, desde el punto de vista tréfico,
tiene tanto la composicién como el tenor de minerales en los
sueros lacteos.

De los resultados obtenidos hasta el presente se deduce el
interés que tiene un futuro estudio en profundidad del tema, a
fin de considerar un aprovechamiento integral de estos residuos
para alimentaciéon humana.

SUMMARY

In this preliminary study, it is analyzed the mineral content of
the wheys produced in the manufacture of cheese and butter.
Those wheys are one of the most voluminous wastes of the food
industry in our country.

*Catedra de Bromatologia, Facultad de Quimica.
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It is pointed out the importance, for a point the view nutritio-
nal, to know the composition and the content of minerals in
milky wheys,

Durante muchos anos la industria alimentaria ha elaborado
sus productos primarios generando un volumen enorme de
efluentes que constituian residuog industriales, aparentemente
sin utilidad.

Posteriormente, comenzaron a estudiarse las posibilidades de
utilizacién de tales efluentes, tratando de transformarlos en sup.-
productos alimenticios, El aprovechamiento se intentd por el
estudio de log mMismos como fuentes actuales o potenciales de

proteinas, dado el déficit que, en este sentido, se da a nivel
mundial.

Sin embargo, se entiende que tales efluentes pueden ser
considerados como valiosos subproductos POr su contenido en
otros nutrimentos, aparte de broteinas, Entre estos hutrimentos,
desde el punto de vista tréfico, interesa considerar particular-
mente los minerales, cuyo aporte dietario no siempre se tiene
€N cuenta con suficiente énfasis.

En este trabajo se presenta un estudio preliminar relacionado
con los sueros de queseria y mantequeria que, en un volumen
anual aproximado de 23 millones de litros, son desaprovechados
€n este momento por Iy industria lictea nacional.

rios, se efectuaron determinaciones de cuatro macroelementog
Provenientes, casi en su totalidad, de 15 leche: sodio, potasio,
calcio y fosforo.

MATERIAL Y METODOS
Muestras

Las muestras de suero procedieron de dog plantas de |a
industria alimentarig nacional:

las de suero de queseria, de una planta berteneciente g ] gran

industriy, que clibors alisdedor del 50% del volumen total

anual de quesos en el pas representativa, por lo tanto, de Ia

produccicn nacional de quesos:

las de suero de manteca, de una planta perten(?{:lente a 1?
pequena industria, no representativa de la produccién naciona
<

de manteca.

La toma de muestras fue llevada a cabo en forma discontinua
;

7 durante un corto periodo de tiempo; por lo tanto, las mu(lestras
isf obtenidas, no fueron representativas de las elaboraciones
«l

correspondientes.
En la primera planta se extrajeron 27 muestras: iy s
2 mues
ueso b oo Sn L e
- de suero de q s

5 muestras

En la segunda planta se extrajeron, de suero de manteca 19

muestras.
Total de muestras sometidas a andlisis: 46.

Tratamiento de las muestras

Voliimenes convenientes de las muestras fu(?ron evapo.r(alldos y
luego incinerados a 550° C. Sobre las cenizas obtenidas se
efectuaron las determinaciones de Na, K, Ca y P.

Determinaciones analiticas

Los elementos sodio, potasio y calcio se d’etermmgror]l( n]i););
espectrofotometria de llama, en un esPecﬁofotQmehﬂ izles-
modelo DU, usando los siguientes pardmetros instrumen :

Para Na: X = 589.0 nm
abertura de rendija= 0.06 nm

Para K: A = 767.0 nm :
abertura de rendija = 0.6 nm

Para Ca:A = 422.5 nm
abertura de rendija= 0.15 nm

Y para las tres determiqacione_s:
presion de oxigeno = 14 psi
presion de acetileno= 4 psi ' ,
El elemento fésforo se determiné por espectfofotoc?h;nmsé;;sg
en un Spectronic Bausch & Lomb modelo 20, usando
pardmetros instrumentales:
A - 420.0 nm
cubeta de 1.0 em
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Expresion de los resultados

Todas las determinaciones analiticas fueron expresadas en ppm
de suero licteo.

RESULTADOS Y DISCUSION

Debido al caricter no representativo de las muestras, los datos
analiticos obtenidos no fueron sometidos a tratamiento estadisti-
co. Los resultados logrados se detallan en las tablas I, II, y III.

El examen de los datos de la tabla I permite los siguientes
comentarios:_

a) Los macroelementos sodio y potasio de la leche, se encuen-
tran en la fase liquida, por lo tanto, pasan en gran parte a
constituir el suero licteo. De ahi que los contenidos de sodio
y potasio en los sueros sean importantes.

b) Los resultados correspondientes a sueros de manteca, sin
embargo, parecen contradecir lo expresado anteriormente, por
lo cual debe buscarse la razén que explique la gran diferen-
cia senalada por las determinaciones analiticas. Si se tiene en
cuenta la tecnologia aplicada en la elaboracién de manteca,
esta diferencia es ficilmente explicable. La estandarizacion
de la crema a 35% de materia grasa en cremas con elevado
porcentaje de grasa, se efectia con agua o con leche descre-
mada; si se efectia con agua, disminuye el contenido final de
los componentes del suero y €ste es el caso de los sueros de
manteca analizados.

c) Los sueros licteos son fuente de sodio y potasio, y compara—
0s con otros alimentos de uso corriente en la alimentacién,
presentan muchas veces ciertas ventajas.

La comparacién de los resultados presentados en la tabla II
sobre contenido de calcio y fésforo, merece la misma observa-
cion del item b) anterior.

Respecto a los sueros de queseria se destaca lo siguiente:

a) Aproximadamente 2/3 del Ca y del P de la leche son reteni-
dos por la proteina al formarse la cuajada; ello significa que
en el suero queda aproximadamente el 1/3 restante. No se
cuenta con valores medios de Ca v P en nuestras leches, por
lo cual no se puede hacer una apreciacién sobre los datos
obtenidos. Pero si puede decirse que, por los valores encon-
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trados, el suero de queseria supera con mucha ventaja a otros
alimentos corrientes, en cuanto a aporte de calcio y fosforo.

b) Las diferencias encontradas entre los valores de Ca y P para
cada muestra, todas ellas a favor del fésforo, parecen resultar
de los métodos analiticos empleados; lo cual merece un
estudio posterior. ,

La tabla ITI presenta los datos sobre la relacién Ca/P obteni-
dos, comparados con la relacién Ca/P de la leche normal dg
vaca. Esta iltima relacion ha sido tomada de la bibliografia a
los efectos de la comparacién, ya que no se cuenta con un valor
representativo de nuestras leches.

Segin nuestros datos, la relacion Ca/P tenderia a disminuir
casi a la mitad respecto a la leche. Pero teniendo en cuent'a lo
expresado en el item b) v considerando la import?nma que tiene
establecer esta relacién a los efectos de la nutricién, los datqs
obtenidos en esta primera comunicacién no pueden tener vali-
dez hasta tanto no se efectie un estudio mas profundo.

CONCLUSIONES

Debido a que lo que se pretende en este trabajo preliminar es
tener una idea general sobre las bondades de los sueros licteos
en cuanto a valor tréfico de su contenido mineral, los resultados
llevan a las siguientes conclusiones:

lo. El contenido mineral de sueros licteos presenta un valor
tréfico digno de ser aprovechado para la alimentacién hu-
mana.

20. Se justifica plenamente un estudio mas profundo de los
mismos, porque, indudablemente, todos aquellos factores
que influyen sobre la composicion de la leche, influyen
también sobre la composicién de los sueros.

30. El estudio a realizarse debe comprender, por lo ‘merllos,du]n
ciclo completo de lactacién, para conocer en profundida ,la
evolucion de los componentes minerales en los sueros a lo
largo de todo el periodo.
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Tabla I. Contenido de sodio y potasio en sueros lacteos (en ppm).

Sueros de queseria

Sueros de mantequeria

I a 12: S. queso Dambo
13 a 22: S. q. Muzzarrella
23 a 27: 8. q. Sbrinz

No. de Na 'K No. de Na K
muestra ppm ppm muestra ppm ppm
1 510 1610 1 < 30 < 50
2 1295 1315 2 <30 < 50
3 285 323 3 < 30 < 50
4 663 1450 4 < 30 < 50
5 688 1750 5 < 30 < 50
6 645 1535 6 < 30 < 50
7 525 1430 T < 30 < 50
8 573 1683 8 < 30 <50
9 1305 1435 10 < 30 < 50
10 550 1430 10 <30 < 50
11 540 1440 11 < 30 < 50
12 550 1485 12 < 30 < 50
13 < 30 < 50
13 385 405 14 < 30 < 50
14 620 1600 15 Zza0 < 50
15 550 1809 16 < 30 < 50
16 530 1474 17 < 30 < 50
17 530 1755 18 < 30 < 50
18 565 1541 19 < 30 < 50
19 548 1648
20 515 1273
21 < 1500 1112
22 < 1500 1380
23 < 1500 1730
24 592 1690
25 < 1500 1583
26 604 1407
29 670 1367
Nota:
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Tabla II. Contenido de calcio y fésforo en sueros licteos (en ppm).

Sueros de queseria Sueros de mantequeria
N, dé Ca P No. de Ca P
muestra ppm ppm muestra ppm ppm

1 256 419 1 96 262
2 145 309 2 85 126
3 218 369 3 73 134
4 294 344 4 24 80
5 252 390 1 54 109
6 240 401 6 126 145
7 240 396 7 66 97
8 275 382 8 149 152
9 199 401 9 47 83

10 244 396 10 54 86

LI 995 444 11 58 72

12 225 450 12 69 93

: 13 92 130

13 244 323 14 92 97

14 271 504 15 62 44

15 240 412 16 58 28

16 240 434 17 66 99

il 278 483 18 47 97

18 2856 438 19 47 107

19 229 438

20 264 522

21 294 427

22 240 451

23 237 407

24 191 401

25 282 463

26 275 504

2 240 472

Nota:

1 a 12: Suero g. Dambo

13 a 22: Suero q. Muzzar.

23 a 27: Suero q. Sbrinz
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Tabla III. Relacién Ca/P en sueros lacteos.

Tabla IV. Composicién de la leche en Na, K, Ca y P.

Sueros de mantequeria

Leche Sueros de queseria
Ca/P No. de Ca/P No. de Ca/P
muestra muestra
L3 1 0.62 1 0.37
2 047 2 0.67
3 0.59 3 0.54
4 0.85 4 0.30
5 0.65 5 0.50
6 0.60 6 0.87
T 0.61 T 0.68
8 0.72 8 0.98
9 0.50 9 0.57
10 0.62 10 0.63
11 0.51 11 0.81
12 0.50 12 0.74
13 0.71
13 0.76 14 0.95
14 0.54 15 5
15 0.58 16 =
16 0.55 17 0.67
17 0.58 18 0.48
18 0.65 19 0.44
19 0.52
20 0.51
21 0.69
22 0.53
23 ©.58
24 0.48
25 0.61
26 0.55
27 0.51
Nota:
1 a 12: S. queso Dambo
13 a 22: S. q. Muzzarrella
23 a 27: S, q. Sbrinz

Valores medios %c¢ Valores extremos
Na 0.5 03 ~ 15
K 1.6 1.2 = 28
Ca 1.3 09 - 22
P 1.0 0.7 = 2.9

Tomado de Alais, C.
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