Cooperacion para la innovacion: Grupos Operativos Ficha inicial del proyecto

VALACTICAT: proyecto piloto para la valorizacion del serum lactico en industrias
alimentarias catalanas

01 Resumen max. 1.500 caracteres
Casi el 85% de la leche que se utiliza para fabricar queso se rechaza en forma de suero lacteo o suero, un
liquido rico en sales y lactosa, que todavia contiene el 20% de las proteinas de la leche. Por ello, es de
interés para las empresas del sector, la valorizacion de este suero como subproducto en la industria
alimentaria, puesto que hasta ahora este suero se ha considerado un residuo y su tratamiento supone
costes adicionales dado que el su vertido sin tratamiento esta prohibido por las elevadas repercusiones
medioambientales que provoca. Ademas, existe la posibilidad de poder llevar al mercado nuevos
productos obtenidos a partir de esa revalorizacidn sin ampliar el uso de materias primas externas o
minimizar los compuestos externos utilizados actualmente para producir productos existentes.

Este proyecto pretende contribuir a potenciar la gestidn eficiente de las empresas participantes a través
de soluciones que las hagan mas competitivas (en términos de disminucién de costes), que les permitan

diversificar la actividad (a través de la comercializacién de productos) y que les permitan demostrar a los
consumidores una actividad productiva mas sostenible y respetuosa con el medio ambiente, apostando

firmemente por los principios de la economia circular.

El Proyecto VALACTICAT ha estudiado diferentes procesos de concentracién que han permitido verificar
que la valorizacién del suero es ambiental y econémicamente beneficiosa. A su vez ha permitido estudiar
la re-incorporacion de las fracciones de suero en matrices alimentarias asi como desarrollar nuevos
productos empleando la fermentacién como operacién unitaria, a partir del cual se abre la puerta al
desarrollo de una nueva gama de productos.

02 Objetivos méx. 600 caracteres
Para conseguir el objetivo general del proyecto, se han planteado los siguientes objetivos técnicos:

- Caracterizar la composicién nutricional de los sueros de los diferentes origenes que se generan en las
industrias de las empresas del consorcio.

- Estudiar y optimizar las operaciones bdsicas para gestionar el suero y recuperar fracciones

de interés en el ambito alimentario.

- Evaluar las propiedades nutricionales, estructurales y sensoriales de las fracciones obtenidas a partir
de los procesos de fraccionamiento del suero.

- Estudiar la integracidn de las fracciones que se recuperen del suero en productos alimenticios de
comercializaciéon vigente o en la generacion de nuevos productos innovadores.

- Evaluar la viabilidad técnica y econdmica de implementar los procesos optimizados a escala
industrial.

03 Descripcion de las actuaciones previstas en el proyecto max. 600 caracteres

- Estudiar la variabilidad en la composicidn del suero.
- Valorar la viabilidad del proceso de recuperacién de las distintas fracciones valorizables.
- Estudiar la viabilidad de la incorporacion y la valorizacién de las fracciones obtenidas en los propios

Ayuda para la ejecucion de proyectos piloto innovadores. Convocatoria 2018

Octubre 2020 Xarxa-i.cat



Cooperacion para la innovacion: Grupos Operativos Ficha inicial del proyecto

productos de la empresa.

- Evaluar el uso de combinaciones de las diferentes fracciones obtenidas con otros ingredientes para
intentar poder realizar una valorizacion completa de las fracciones al mismo tiempo que puede ayudar a
encontrar la dosificacién adecuada que permita mantener las propiedades caracteristicas del producto
que se comercializa en la actualidad.

- Estudio de la valorizacidn del suero mediante los procesos de fermentacion, y su impacto.

04 Resultados esperados y recomendaciones practicas

VALACTICAT ha permitido a BETARA y CASA AMETLLER ORIGEN OBRADORS encontrar un sistema de
valorizacidn potencial del suero para reducir costes del proceso y simplificar el esquema de tratamiento,
pero sin renunciar a las Ultimas innovaciones tecnoldgicas.

En base a la caracterizacidn realizada se ha identificado que el suero presenta principalmente azlcares, de
los que mayoritariamente destaca el contenido de lactosa y galactosa. Se ha observado un porcentaje
relativamente alto de grasa para poder ser procesado en los distintos sistemas planteados de
fraccionamiento (membranas y/u 6smosis inversa). Por tanto, el desnatado se considera la primera
operacion unitaria a aplicar para valorizar el suero. A continuacién, VALACTICAT ha estudiado diferentes
procesos de concentracion (ultrafiltracion (UF), nanofiltracidon (NF) y dsmosis inversa (Ol)) para obtener
diferentes fracciones.

La membrana seleccionada UF, debido a su elevado cut-off, no alcanza la separacidn de azucares e iones
(mono o multivalentes) entre permeado y concentrado. En el permeado y concentrado, se hallaron
concentraciones iguales de estos compuestos. Por otra parte, esta tecnologia es ideal para separar las
proteinas, obteniendo de este modo un concentrado con las mismas caracteristicas que el suero inicial en
términos de concentracidon de azlcares e iones y con una concentracidn mas elevada de proteinas, que
depende del nivel de recuperacidn de agua.

La NF permite la combinacién de reduccion de volumen con la desmineralizacidn parcial en un mismo paso
del proceso. Por otra parte, el rechazo de los iones multivalentes (Ca2+, Mg2+,5042-, PO43-) fue elevado
debido al cut-off de la membrana seleccionada. A su vez la NF consiguié un rechazo muy elevado de los
azucares (lactosa) mientras que en el permeado se encontraron pequenas trazas de galactosa. Las
proteinas fueron completamente desechadas con la aplicacion de las membranas de NF y RO con
concentraciones siguiendo la tendencia de la curva del factor de concentracién tedrico.

Se ha estudiado la aplicabilidad del suero desnatado asi como las diferentes fracciones obtenidas por los
procesos de concentracion (UF, NF y Ol) en diferentes matrices alimentarias (postres lacticos). En estas
aplicaciones se pone de manifiesto la posibilidad de emplear el suero desnatado y pasteurizado asi como
el suero concentrado sin impacto en los atributos tecnoldgicos ni sensoriales. A su vez ha permitido
desarrollar productos alimenticios empleando la fermentacién como operacién unitaria, a partir del cual
se abre la puerta al desarrollo de una nueva gama de productos.

Finalmente se estudid el Andlisis del Ciclo de Vida (ACV), un método que permite calcular los impactos
ambientales de un producto teniendo en cuenta todo el ciclo de vida, y su aplicacién ha sido estandarizada
en la normativa I1SO 14040 y 14044 e Este estudio ha permitido verificar que la valorizacion del suero es
ambiental y econdmicamente beneficiosa. Sin embargo, el rendimiento ambiental y econdmico depende
del producto que esté sustituyendo y/o desarrollando. Cabe remarcar que el presente estudio no
contempla el aprovechamiento de la grasa que también se genera como subproducto en la valorizacién
del suero. En caso de que se aprovechara, el rendimiento ambiental y econdmico seria aun mas favorable.

Ayuda para la ejecucion de proyectos piloto innovadores. Convocatoria 2018

Octubre 2020 Xarxa-i.cat



Cooperacion para la innovacion: Grupos Operativos Ficha inicial del proyecto

VALACTICAT quiere ser un motor tractor para que otras empresas queseras se animen a valorizar el suero,
por lo que se pretende que los resultados de este proyecto piloto impacten en la innovacioén, en la
productividad y la sostenibilidad, a nivel territorial y sectorial , de la actividad quesera de Cataluiia.

05 Ambito/s temético/s de aplicacién

Sistema de produccion agraria

Practica agraria

Equipamiento y maquinaria agraria

Ganaderia y bienestar animal

Produccidn vegetal y horticultura

Paisaje / Gestidn del territorio

Control de plagas y enfermedades

Fertilizacion y gestién de nutrientes

Gestion del suelo

Recursos genéticos

Silvicultura

Gestion del agua

Clima y cambio climatico

Gestion energética

Gestion de residuos y subproductos

Gestidn de la biodiversidad y del medio natural
Calidad alimentaria / procesamiento y nutricion
Cadena de suministro, marketing y consumo
Competitividad y diversificacién agraria y forestal
General

OXNXXOXUOOOOOooogoogdoogdx

06 Ambito/s territorial/es de aplicacion

PROVINCIA/S COMARCA/S
ALT PENEDES, OSONA.

BARCELONA

07 Difusion del proyecto (publicaciones, jornadas, multimedia...)

https://foodnutritioncluster.com/casos-d-exit/?lang=ca

https://www.clusterfoodservice.org/projectes-al-cluster-foodservice/

08 Pagina web del proyecto

https://www.clusterfoodservice.org/projectes-al-cluster-foodservice/
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Con la financiacion de:

Proyecto financiado a través de la Operacion 16.01.01 (Cooperacidn para la innovacion) a través del
Programa de desarrollo rural de Catalufia 2014-2020.

Orden ARP/133/2017, de 21 de junio, por la que se aprueban las bases reguladoras de las ayudas a la cooperacién para
la innovacion a través del fomento de la creacion de grupos operativos de la Asociacion Europea para la innovacion en
materia de productividad y sostenibilidad agricolas y la realizacion de proyectos piloto innovadores por parte de estos
grupos, y la Resolucion ARP/1282/2018, de 8 de junio, por la que se convoca la citada ayuda.

AT Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola
Departament d’Agricultura, de Desenvolupament Rural:
¥/ Ramaderia, Pesca i Alimentacié Europa inverteix en les zones rurals
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