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XERIGOT - de residu a suplement alimentari

El sector lactic, és un sector estrategic en I'ambit agroalimentari catala, tant per la seva rellevancia economica
com per la seva contribucié al desenvolupament i a la fixacié de la poblacié rural, que esta immersa en una
crisi despres de la fi del sistema de quotes lactiques tancant, transformant i diversificant varies empreses del
sector.

L'augment de la demanda de productes de territori, de qualitat i innovadors fa que les empreses, en aquest
cas formatgeres, es plantegin elaborar nous productes per donar un valor afegit a la llet i als subproductes
d’aquests per obrir nous mercats de venda, ja siguin nacionals com internacionals.

Actualment, el xerigot és un subproducte lacti de formatgeria d’elevat valor nutricional, que esta composat
principalment per fraccié proteica soluble (proteines del lactosérum), part residual de greix, lactosa, minerals
i vitamines. Actualment en la majoria de formatgeries aquest subproducte es descarta com a residu, sent el
seu cost de destruccié molt elevat ja que conté una important carrega de matéria organica (DQO 70-80 g/l).
La no revaloritzacié d’aquest subproducte per part de les formatgeres és una perdua en valor economica,
nutricional i mediambiental important. Aquesta problematica, no és exclusiva en les formatgeries catalanes,
siné que a nivell global és un fet existent.

En el cas del xerigot procedent de la llet de vaca hi ha una valoritzacié estandarditzada per a les proteines
seriques com a part de les fdrmules infantils substitutives de la llet materna o com a inclusié en alimentacié
per esportistes. Pero, en el cas del xerigot d’ovella o cabra no existeixen aquestes vies de valoritzacio, degut
a la poca quantitat de xerigot produit a nivell global.

Per aquests fets, el grup operatiu format per la FORMATGERIA MONTBRU S.A. i 'empresa de productes lactics
NADOLS es van unir per desenvolupar dos productes innovadors on l'ingredient principal és un subproducte
procedent de la fabricacid del formatge: el xerigot.

El principal objectiu d’aquest projecte va ser el de desenvolupar dos productes (Beguda Fermentada i Beguda
de Quefir) amb la incorporacié, com a ingredient principal, del subproducte obtingut de la fabricacié del
formatge de cabra (xerigot). Amb aquests desenvolupaments es pretén disminuir 'impacte mediambiental i
econdmic amb la utilitzacié d’aquest xerigot, que fins ara ha estat tractat com a residu. D’aquesta manera, es
convertira en un ingredient imprescindible per a la fabricacié d’aquests dos productes i aixi generar residu 0
en les formatgeries.

Descripcid de les actuacions dutes a terme en el projecte

Per a I'execucid de I'objectiu plantejat es van desenvolupar varies actuacions descrites a continuacié:

Activitat 1. Recerca i Desenvolupament d’un producte lacti en base xerigot.
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Es va realitzar una cerca mitjangant la base de dades MINTEL per tal d’observar quines begudes fermentades
amb base xerigot s’havien desenvolupat a nivell mundial i que podrien ser d’interes pel projecte. A partir de
la informacié generada, els técnics de FORMATGERIES MONTBRU S.A. i IRTA, varen establir les pautes per al
disseny d’aquesta.

Es van seleccionar diferents tipus de xerigots provinents de la FORMATGERIES MONTBRU S.A. i es van
analitzar fisicoquimica i microbiologicament. L’eleccio del tipus de xerigot a utilitzar en futures proves, va ser
en funcié dels resultats analitics obtinguts i de la quantitat de produccié de cada un.

La realitzacié de les proves a planta pilot van donar lloc a:
- Seleccionar formulacid i tipus de ferments a utilitzar.

Seleccionar els parametres de produccié (T2 de pasteuritzacié, P d’homogeneitzacié...).

Seleccionar els preparats de fruita a addicionar a la beguda fermentada.

- Fer un seguiment fisicoquimic i microbiologic de la beguda fermentada desenvolupada.
Activitat 2. Desenvolupament de quefir de xerigot.
Es va realitzar una cerca mitjancant la base de dades MINTEL per tal d’observar quins quefirs amb base xerigot
s’havien desenvolupat a nivell mundial i que podrien ser d’interés pel projecte en els darrers 5 anys. A partir
de la informacié generada els técnics de FORMATGERIES MONTBRU S.A., PRODUCTES DEL MOIANES S.L. i
IRTA, varen establir les pautes per al seu disseny.

La realitzacié de les proves a planta pilot i industrial van donar lloc a:

Seleccionar formulacié i tipus de ferments a utilitzar.

Utilitzar els parametres de produccid seleccionats en I’activitat anterior.

Seleccionar els preparats de fruita a addicionar al quefir.
- Fer un seguiment fisicoquimic i microbiologic del quefir desenvolupat.

Amb els dos productes desenvolupats es va realitzar un estudi de vida util, els quals analitzaven parametres
fisicoquimics com ara: pH, viscositat i solids totals, i d’altres microbiologics com ara: aerobis mesofils totals,
bacteris de I'acid lactic, espores anaerobiques, i fongs i llevats.

En el cas de la beguda fermentada es va realitzar un “Challenge Test” per tal de coneixer el comportament
d’alguns patogens amb aquest producte. Es van inocular soques de Listeria monocytogenes (LM) i de Bacillus
cereus (BC), observant que en el cas que es contaminés per LM, aquesta no s’inhibeix a les 120h, en canvi el
BC, en aquest temps s’hauria inhibit fins a valors per sota el limit de deteccié del metode.

Activitat 3. Difusio dels resultats.
Es van realitzar tres jornades PATT per tal de transferir la innovacié obtinguda, es va elaborar un video
divulgatiu (Grup operatiu Xerigot - YouTube), es va realitzar una jornada de disseminacié per a public en

formacid y es va divulgar el projecte en varis mitjans de comunicacié: premsa escrita (» Montbrd i I'IRTA estan

enllestint una nova beguda per valoritzar el xerigot de les petites formatgeries | ELONOU.CAT) i premsa digital

(2 aparicions; exemple: L'IRTA converteix el xerigot de les formatgeries en beguda per a esportistes i quefir

(viurealspirineus.cat)) i radio (3 aparicions; exemple: MeteoMauri - Vehicles de policia electrics, un carril bici

pels tunels de Vallvidrera i com valoritzar el xerigot (ccma.cat)).
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https://www.youtube.com/watch?v=DYzsXfZ6xoc
https://el9nou.cat/osona-ripolles/actualitat/montbru-i-lirta-estan-enllestint-una-nova-beguda-per-valoritzar-el-xerigot-de-les-petites-formatgeries/
https://el9nou.cat/osona-ripolles/actualitat/montbru-i-lirta-estan-enllestint-una-nova-beguda-per-valoritzar-el-xerigot-de-les-petites-formatgeries/
https://www.viurealspirineus.cat/articulo/societat/lirta-converteix-xerigot-formatgeries-beguda-per-esportistes-i-quefir/20211028214618029019.html
https://www.viurealspirineus.cat/articulo/societat/lirta-converteix-xerigot-formatgeries-beguda-per-esportistes-i-quefir/20211028214618029019.html
https://www.ccma.cat/catradio/alacarta/meteo-mauri/meteomauri/audio/1135833/
https://www.ccma.cat/catradio/alacarta/meteo-mauri/meteomauri/audio/1135833/
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Resultats finals i recomanacions practiques

Els principals resultats obtinguts van ser el disseny i desenvolupament dels dos productes amb base xerigot.
Primer la beguda fermentada i segon el quefir. Ambdds productes tenien la versié natural i una altre amb
base fruita.

En el cas d’industrialitzar el procés, es recomana validar i verificar els parametres tecnologics de les
instal-lacions per garantir la seguretat alimentaria del producte.

Conclusions

Una de las principals conclusions obtingudes ha estat la valoritzacié del xerigot procedent de les formatgeries
cap a dos productes innovadors, on el 94% de la formulacid d’aquests, estan composats per aquest

subproducte. La produccié d’aquests dos productes fa que les formatgeries puguin arribar a generar residu
0.

Lider Grup Operatiu

ENTITAT: IRTA

Altres membres del Grup Operatiu (perceptors d’ajut)
ENTITAT: PRODUCTES DEL MOIANES SL

Altres membres del Grup Operatiu (no perceptors d’ajut)
ENTITAT: ACREFA

Ambit/s territorial/s d’aplicacio

PROVINCIA/ES COMARCA/QUES
Barcelona Moianes
Girona Baix Emporda

Difusio del projecte (publicacions, jornades, multimedia...)
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La difusié del projecte ha permés a FORMATGERIES MONTBRU S.A. fer visible al public general i especialitzat
la importancia d’innovar en I'ambit dels residus generats en la industria alimentaria.
Dins I'activitat 3 de la present fitxa, s’ha presentat la difusio realitzada al llarg del projecte.

Pagina web del projecte
MONTBRU:https://montbru.com/ca/blog/noticies/montbru-esta-treballant-amb-I-irta-per-crear-un-

nou-producte-a-base-de-xerigot-
NADOLS: https://nadols.bio/sobre-nosotros/
IRTA: https://www.irta.cat/ca/projecte/xerigot-de-residu-a-suplement-alimentari/

Altra informacio del projecte

DATES DEL PROJECTE PRESSUPOST TOTAL

Data d’inici (mes-any): juliol 2020 Pressupost total: 126.140,00€
Data final (mes-any): setembre 2022 Financament DACC: 51.550,80 €
Estat actual: Finalitzat Financament UE: 38.889,20 €

Finangament propi: 35.700,00 €

Amb el financament de:

Projecte financat a través de I'Operacié 16.01.01 (Cooperacid per a la innovacid) a través del Programa de
desenvolupament rural de Catalunya 2014-2022.

Ordre ARP/133/2017, de 21 de juny, per la qual s'aproven les bases requladores dels ajuts a la cooperacié per a la
innovacio a través del foment de la creacio de grups operatius de I'Associacid Europea per a la Innovacid en materia de
productivitat i sostenibilitat agricoles i la realitzacid de projectes pilot innovadors per part d'aquests grups, i Resolucio
ARP/1531/2019, de 28 de maig, per la qual es convoca I'esmentat ajut.

TN Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola
Departament d’Accié Climatica, de Desenvolupament Rural:

LY Alimentaci6 i Agenda Rural Europa inverteix en les zones rurals
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https://montbru.com/ca/blog/noticies/montbru-esta-treballant-amb-l-irta-per-crear-un-nou-producte-a-base-de-xerigot-
https://montbru.com/ca/blog/noticies/montbru-esta-treballant-amb-l-irta-per-crear-un-nou-producte-a-base-de-xerigot-
https://nadols.bio/sobre-nosotros/
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