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RESUMEN

Los sueros resultantes de la produccion de quesos en el Combinado de Quesos de la
ciudad de Bayamo (Granma) se caracterizaron fisica y quimicamente como materias
primas para la elaboracion de alimentos. Con tales propdésitos, se determinaron el pH, la
densidad y acidez, el contenido de materia grasa, materia seca y proteina bruta, y la
concentracion de lactosa, calcio y fosforo de 2 variedades: dulce y acida, de los sueros de
queso obtenidos como subproductos del proceso de elaboracién. Los valores obtenidos se
contrastaron con las especificaciones avanzadas de calidad. Las variedades de suero de
queso difirieron entre si respecto de los valores encontrados de acidez, pH y contenido de
lactosa. La inclusion de bacterias acido-lacticas durante el proceso industrial primario
resultoé en una disminucién del pH y del contenido de lactosa, y un aumento de la acidez
del suero de queso, respecto de las especificaciones avanzadas de calidad para estos
subproductos. La no-satisfaccion de las especificaciones de calidad para las caracteristicas
fisico-quimicas del suero de leche puede determinar el destino Gltimo del subproducto
para la produccion de alimentos tanto para el consumo animal como humano. Miranda
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Caracteristicas fisico-quimicas del suero de queso

INTRODUCCION

Como subproducto de la fabricacion de
quesos se obtiene el “suero de queseria” o
“suero  dulce”. Durante afios este
subproducto se ha considerado como un
desecho, y en consecuencia, ha sido vertido
en los rios aledafios a los centros
industriales, con graves dafios al medio
ambiente.

En aras de aprovechar este suero de
queseria, se propuso inicialmente la
separacion del mismo en sus constituyentes.
Finalmente, este subproducto de la industria
lactea atrajo la atencién de una nueva
generacion de cientificos a partir de los afios
1980’s, quienes pusieron de relieve sus
beneficios alimentarios y nutricionales.*

La provincia Granma es la que cuenta
con el mayor potencial ganadero del pais. La
obtencion de importantes voliumenes anuales
de leche trajo consigo la construccion de
varios establecimientos dedicados a la
manufactura de diferentes variedades de
queso, quienes producen grandes cantidades
de suero de queso. Para evitar mayores
dafios al medio ambiente circundante, estos
subproductos pudieran utilizarse en la
elaboracion de alimentos destinados tanto a
seres humanos como animales.

La caracterizacion fisico-quimica de los
sueros de queso constituye entonces un paso
importante en la utilizacion de estos
subproductos de la industria lactea en los
distintos procesos industriales propios tanto
de la alimentacién humana como animal.

En una publicacion anterior se
presentaron las caracteristicas distintivas de
una bebida fermentada elaborada a partir de
suero de queso.? Se obtuvieron valores de
los indicadores de calidad conformes con las
especificaciones avanzadas. Se logré una
buena acogida por parte de consumidores
potenciales después de la conduccion de las
pruebas de aceptacion del producto.?

Este trabajo extiende el anterior al
presentar los principales indicadores fisico-
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quimicos de las variedades dulce y acido del
suero de queso obtenido en el Combinado de
Quesos de Bayamo (provincia de Granma).

MATERIAL Y METODO

Se ensayaron 10 muestras de cada una de
las variedades (dulce/acido) de sueros de
queso obtenidos como subproductos de la
produccion de los quesos “Siboney” y
“Cubanito” en el Combinado de Quesos de
Bayamo (Granma, Cuba). De cada muestra
de suero de queso se tomd un volumen de
1000 mL para la realizacion de las
determinaciones analiticas.

Las muestras de ambos tipos de sueros
de queso se ensayaron para varias
caracteristicas distintivas del subproducto.
Se determinaron la acidez,® el pH,* la
densidad,’ y el contenido de grasa,’ segun las
siguientes normas ramales del Ministerio de
la Agricultura. El contenido de lactosa se
determiné por el método de Fenol-sulfdrico.’
La materia seca, proteina bruta, calcio y
fosforo se ensayaron segun los métodos
recomendados internacionalmente.®

Todas las determinaciones analiticas se
realizaron en el Departamento de

Bromatologia del Instituto de
Investigaciones  Agropecuarias ~ “Jorge
Dimitrov”  (Bayamo,  Granma).  Las

especificaciones de calidad para los
indicadores  determinados fueron como
sigue: Acidez (%): 0.100 + 0.300; pH: 6.600
+ 0.600; Densidad (g.cm™): 1.024 + 0.010;
Contenido de grasa (%): 0.330 + 0.100;
Contenido de lactosa (%): 4.700 £+ 0.700;
Materia seca (%): 6.400 + 0.211; Proteina
bruta (%):0.900 + 0.500; Calcio (%): 0.500
+ 0.800; y Fosforo (%): 0.300 + 0.300.

Los resultados de las distintas
caracteristicas de ambas variedades de suero
de queso se redujeron mediante estadigrafos
de locacion central (media) y dispersion
(desviacion estandar). La trascendencia de
las diferencias que pudieran existir entre
ambas variedades de suero de queso segun la
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caracteristica estudiada se evalué mediante
tests basados en la distribucion “t” de
Student.® Se fij6 un nivel de significacion
del 5.0% para denotar las diferencias como
significativas.

RESULTADOS

La Tabla 1 muestra las caracteristicas
fisico-quimicas de las variedades de suero de
queso ensayadas en este trabajo. El suero de
queso &cido se distinguid por un menor pH
(Acido: 4.220 + 0.500 vs. Dulce: 6.620 +
0.800; p < 0.05); una mayor acidez (Acido:
0.320 £ 0.020 vs. Dulce: 0.080 + 0.020; p <
0.05); y un menor contenido de lactosa
(Acido: 4.100 + 0.050 vs. Dulce: 4.670 +
0.600; p < 0.05). No se encontraron
diferencias significativas entre-variedades
del suero de queso para las restantes 6
caracteristicas ensayadas.

Tabla 1. Indicadores fisico-quimicos del suero de queso dulce y &cido. Se muestran la media + desviacién
estandar de las determinaciones realizadas en 10 muestras de sendas variedades dulce y é&cido de queso,
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de evaluar las caracteristicas fisico-quimicas
de estas variedades de sueros de quesos,
como paso previo al empleo en la
elaboracion de alimentos.

Las variedades evaluadas de suero de
queso difirieron entre si respecto del pH y la
acidez. La superior acidez del suero de
queso acido (y por consecuencia su menor
pH) pudiera atribuirse a 2 causas
fundamentales. La primera de ellas, que este
suero de queso acido proviene de una leche
que ha sufrido transformaciones por la
presencia de microorganismos que la han
contaminado  debido a una mala
manipulacion de la misma, o por la
incorporacion de cultivos lacticos: paso
implicito en la fabricacion de quesos. La
respuesta a esta interrogante dependera de
los estudios microbioldgicos.

respectivamente, producidos en el Combinado de Quesos de Bayamo (Granma).

Indicador Suero de queso dulce Suero de queso acido Especificacion de calidad
pH 6.620 + 0.800 4.220 £ 0.500 6.600 = 0.600
Acidez, % 0.080 + 0.020 0.320 £ 0.020 ¥ 0.100 + 0.300
Densidad, g.cm™ 1.025 £ 0.020 1.024 £ 0.010 1.024 £ 0.010
Materia seca, % 6.410 + 0.700 6.400 + 0.600 6.400 + 0.211
Grasa, % 0.330 £ 0.010 0.330 + 0.020 0.330 £ 0.100
Proteina bruta, % 0.960 + 0.040 0.940 £ 0.030 0.900 £ 0.500
Lactosa, % 4.670 £ 0.600 4,100 £ 0.050 1 4.700 £ 0.700
Calcio, % 0.530 + 0.020 0.510 + 0.020 0.500 + 0.800
Fosforo, % 0.330 + 0.030 0.310 + 0.020 0.300 + 0.300

Leyenda: {: diferencias entre-sueros: p < 0.05.
DISCUSION

En este trabajo se presentan las
caracteristicas ~ fisico-quimicas de las
variedades dulce y acida de sueros de quesos
obtenidos como subproductos en el
Combinado de Quesos de Bayamo. Este
trabajo extiende los resultados presentados
en uno anterior.” En esta oportunidad se trat6

Ahora bien, la baja acidez favorece la
calidad de este suero, porque permite un
mejor aprovechamiento de éste, tanto para la
alimentacion humana como la animal.
Resultados similares a éstos fueron
reportados por investigadores  que
desarrollaron un alimento para el engorde de
cerdos a partir de suero de queso &cido.™
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La acidez encontrada en este
subproducto fue del 0.37%, mientras que el
pH fue de 4.5.1° EIl pH superior del suero de
queso dulce pudiera atribuirse a que el
mismo proviene de una leche sujeta a
especificaciones més estrictas de calidad.

El descenso en el contenido de lactosa
del suero de queso acido podria ser el
resultado de la actividad fermentativa de los
microorganismos incorporados a la materia
prima lactea durante la fabricacion de
quesos. Entre los cultivos lacticos que se
inoculan para provocar acidez y aroma se
encuentran bacterias acido-lacticas como
Lactobacillus bulgaricus y Streptoccocus
thermophylus: propias del yogur, que
desdoblan la lactosa: el disacarido
estructural de la leche, en éacido lactico, y
por consiguiente, causan un descenso del
contenido del mismo en el suero de queso
acido. Otros autores han reportado un
contenido de lactosa superior para un suero
de queso Ricota empleado en la elaboracion
de una bebida l4ctea.'!

El contenido de materia seca de ambos
tipos de sueros de queso fue similar. Este
resultado se explica porque cerca del 83.0%
del contenido total del suero se queda en el
queso. Este indicador es de gran peso en la
evaluacion de la calidad del suero de queso
como materia prima, porque indicaria el
contenido de agua del mismo: una mayor
cantidad de agua demerita al suero de queso
como alimento, y conspira de forma negativa
llegada la hora de la transportacion. En el
trabajo previo al presente, el contenido de
materia seca del suero de queso empleado en
la elaboracion de una bebida lactea
fermentada fue ligeramente superior.?

La densidad de estos sueros de queso fue
baja cuando se comparo6 con la propia de la
leche. Hay que recordar que la mayor parte
de los sélidos de la leche se concentran en el
queso. Los valores de densidad de los sueros
de queso evaluados en este trabajo fueron
similares a los reportados para uno obtenido
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como subproducto de la manufactura de
queso Gouda.™

El contenido de calcio en ambos tipos de
sueros de queso fue similar, si bien en el
suero de queso dulce fue numéricamente
superior. Lo mismo puede decirse respecto
del contenido de foésforo. En otros informes
se han revelado concentraciones de estos
minerales dependientes del tipo de suero de
queso empleado en la produccién de
alimentos para cerdos.”* El contenido de
calcio fue de 0.60 y 1.00%, respectivamente,
para las variedades dulce y 4cida.”® Por su
parte, el contenido de fésforo fue de 0.60 y
0.91%, respectivamente.

El contenido de proteina bruta fue
numéricamente menor en el suero de queso
acido, lo que pudiera estar asociado a las
transformaciones quimicas que ocurren por
el desdoblamiento de las proteinas cuando
estos  subproductos son  fermentados
producto de la adicion de bacterias acido-
lacticas. No obstante, los valores de proteina
bruta de los sueros de queso caracterizados
en este trabajo fueron similares a los
reportados para el suero de queso
Cubanito.**

Concluyendo, la composicion fisico-
quimica del suero de queso puede depender
de la inclusion durante el proceso industrial
primario de bacterias acido-lacticas. Las
caracteristicas fisico-quimicas del suero de
queso podrian determinar el destino dltimo
de este subproducto en la produccion de
alimentos tanto para el consumo humano
como animal.

SUMMARY

Whey resulting from cheese manufacturing at the
Cheese Factory, city of Bayamo, Province of
Granma was physical and chemically
characterized prior to their use as raw materials
in food production. For this purpose, pH, density
and acidity; dry matter, fat and gross protein
content; and lactose, calcium and phosphor
concentrations were assayed for two whey
cheese varieties: sweet and acid, obtained as by-
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products during manufacturing  process.
Obtained values for these indicators were
contrasted with established quality
specifications. Cheese whey varieties differed
among them regarding acidity, pH and lactose
content. Inclusion of lactic-acid fermenting-
bacteria resulted in a reduction of pH value and
lactose content, along with an increase in
acidity, of cheese whey, regarding quality
specifications advanced for these byproducts.
Non-compliance of quality specifications for
physical and chemical characteristics of whey
cheese may determine the ultimate destination of
this byproduct for food production for animal
consumption as well as human. Miranda
Miranda O, Ponce Palma |, Fonseca Palma
PL, Cutifo Espinosa M, Diaz Lara RM,
Cedefio Agramonte C. Physical and chemical
characteristics of sweet and acid cheese whey
produced by the Cheese Factory, Bayamo.
RCAN Rev Cubana Aliment Nutr 2009;19(1):
21-25. RNPS: 2221. ISSN: 1561-2929.
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