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AGROINDUSTRIA Y BIOPROCESOS 

Obtención de un ingrediente alimentario funcional 
compuesto por galacto- oligosacáridos (GOS) prebióticos, a 
partir del suero de quesería. Aplicación de tecnologías de 
membranas, procesos enzimáticos y fermentativos.

Detalle:

La tecnología propuesta consiste en desarrollar un ingrediente compuesto por galactooligosacáridos (GOS) con 

rol prebiótico reconocido (estimulación selectiva de la microbiota intestinal benéfica), que permitiría sustituir 

importaciones ya que no es producido en nuestro país y además brindaría una herramienta tecnológica para la 

revalorización del suero de quesería que es un residuo altamente contaminante para la industria láctea.

Potenciales usuarios:

- Instituto de Lactología Industrial (INLAIN, CONICET-UNL).
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