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Producto Fermentado a Base de Permeado de Suero Lacteo

Descripcion de la tecnologia
El producto se basa en la fermentacién del permeado de suero lacteo, un desecho secundario obtenido luego de la _
produccién de quesos asi como de la purificacién de proteinas de suero. La fermentacién del permeado de suero lacteo -
permite obtener un producto fermentado con caracteristicas funcionales, tanto para alimentacién humana como animal.
El permeado de suero, rico en lactosa, es fermentado con granulos de kéfir, compuesto de bacterias productoras de
acido lactico y levaduras o con cultivos concentrados de dichos microorganismos obtenido de la incubacién de granulos
de kéfir en leche. El producto obtenido se puede utilizar en forma liquida, liofilizado, o en polvo.

Aplicaciones \

¢ Producto alimenticio para humanos y animales, con caracteristicas de alimento probiético, al contener tanto bacterias
lacticas como levaduras particulares que aportan beneficios a la salud. También se encuentra compuesto por acidos
organicos y lactosa.

¢ Puede ser comercializado en forma liquida, con el agregado de jugos o saborizantes y endulzado. En estas
condiciones, se conserva 7 dias con refrigeracion.

¢ Puede ser comercializado en forma sélida, ya sea liofilizado o en polvo, en cuyo caso se mantiene por, al menos, 5
meses a temperatura ambiente.

Ventajas

e Mismas caracteristicas probioticas que el kéfir tradicional, obtenido por fermentacion de leche, ampliamente utilizado
en la dieta en muchos paises del este europeo, desde hace miles de afos. Su composicidn similar en microorganismos
implica similares caracteristicas en cuanto a la capacidad de modular la funcién intestinal, la composicion de su
microflora, y la respuesta inmune.

¢ Producido a partir de un desecho industrial de poco valor intrinseco y dificil tratamiento por su alto contenido de
material organico, permite transformarlo en un producto de alto valor agregado.

Estado de desarrollo
Se han realizado pruebas in Vitro y en animales de laboratorio. Actualmente se estan llevando a cabo estudios de campo
en animales de granja.
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