Revista Ciencias y Artes 2024, 2(4), 144-170 I I I

Universidad de Ciencias
y Artes de América Latina

Implicaciones del desperdicio del suero de leche en la region sierra del Ecuador

144

Revista Ciencias y Artes 2024, 2(4), 144-170



Edwin Vladimir Sanchez et. al.

Edwin Vladimir Sanchez Rivadeneira,

esanchez@tecnologicoismac.edu.ec,

Instituto Superior Universitario ISMAC
Tumbaco, Quito, Ecuador,
Erich Nahun Alvaracin Assuncao,

ealvarcin@tecnologicoismac.edu.ec,

Instituto Superior Universitario ISMAC,
Tumbaco, Quito, Ecuador,
Geovanna Alexandra Simbafia Méndez,

gsimbana@tecnologicoismac.edu.ec,

Instituto Superior Universitario ISMAC,
Tumbaco, Quito, Ecuador,
Maria José Troya Coyago,

mtroya@tecnologicoismac.edu.ec.

Instituto Superior Universitario ISMAC,

Tumbaco, Quito, Ecuador,

145

ISSN 2789-1216


mailto:esanchez@tecnologicoismac.edu.ec
mailto:ealvarcin@tecnologicoismac.edu.ec
mailto:gsimbana@tecnologicoismac.edu.ec
mailto:mtroya@tecnologicoismac.edu.ec

Implicaciones del desperdicio del suero de leche en la region sierra del Ecuador

Resumen

El lactosuero o suero de leche se define como un subproducto lacteo obtenido durante la
fabricacion del queso, que, aunque no constituye un sustituto integral de la leche de vaca por ser
una fraccién de esta, contiene nutrientes y compuestos con potenciales beneficios nutricionales y
funcionales. El calcio es uno de los nutrientes que puede estar en cantidades considerables, de
mayor biodisponibilidad, incluso superando a las sales minerales que se utilizan para fortificacion
de alimentos o como suplementos nutricionales ricos en proteinas y lactosa. ElI desecho
inadecuado del suero de leche es un problema en la serrania ecuatoriana y a nivel mundial, el
desconocimiento de los beneficios que posee bloguea su revalorizacion en la elaboracién de
nuevos productos alimenticios, la presente investigacion tuvo como objetivo realizar una
investigacion bibliogréfica sobre las implicaciones del desperdicio de suero de leche o lactosuero
en la region sierra del Ecuador, asi como conocer sus posibles usos y aplicaciones. Para lo cual
se realizara una investigacién de tipo exploratoria con enfoque cualitativo utilizando la técnica de
revision bibliogréfica de distintos autores, con lo cual se pudo obtener como resultado que en la
region sierra existe un desperdicidé del 85% al 90% de esta bebida que tiene un alto valor
nutricional pero no se aprovecha debido a restricciones gubernamentales, incluso es una fuente
con alto indice de contaminacion para el medio ambiente ya que riega en rios, quebradas y
acequias.

Palabras clave: Lactosuero, Ecuador, Suero de Leche, Desperdicio, valor nutricional.

Implications of the waste of whey in the sierra region of Ecuador

Abstract

Whey is defined as a milk by-product obtained during the manufacture of cheese, which although
not an integral substitute for cow’s milk because it is a fraction of it, contains nutrients and
compounds with potential nutritional and functional benefits. Calcium is one of the nutrients that
can be in considerable quantities, of greater bioavailability, even surpassing mineral salts that are
used for fortification of foods or as nutritional supplements rich in proteins and lactose. The
inadequate disposal of whey is a problem in the Ecuadorian mountains and worldwide, the lack
of knowledge of its benefits blocks its redevelopment into new food products, The present
research aimed to carry out a bibliographical investigation on the implications of the waste of
whey or whey in the sierra region of Ecuador, as well as to know it’s possible uses and
applications. For this purpose, an exploratory research with a qualitative approach will be carried
out using the technique of bibliographical review of different authors, This resulted in the fact
that in the sierra region there is a waste of 85 to 90% of this drink which has high nutritional value
but is not used due to government restrictions, is even a source of high pollution for the
environment as it waters into rivers, creeks and ditches.

Keywords: Lactosuero, Ecuador, Whey, waste, Nutritional value.
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INTRODUCCION

Dentro de la industria lactea existen distintos productos derivados como el queso
y la mantequilla, en la industria quesera al realizar la coagulacion de la leche mientras se
realiza la produccion, esta elimina un liquido de color verde amarillento translucido, de
sabor débilmente dulce con tonos &cidos, el cual se puede volver mas dulce o acido
dependiendo del tipo de queso que se va a realizar al que se denomina como: Lactosuero
0 Suero de Leche (Asas, 2021).

Por eso, segun Molero, (2018) El lactosuero retiene cerca del 55% de los sélidos
de la leche como son la lactosa, lipidos, sales minerales, proteinas solubles como las
albuminas, globulinas y caseina, las mismas que toman esta evolucion después del
proceso de coagulacion, en su compuesto también podemos agregar que mantiene
carbohidratos, vitaminas, minerales y proteinas, lo que lo vuelven un producto con

importante valor nutricional.

Cabe resaltar que a nivel mundial se produce cerca de 180 a 190 millones de
toneladas de este producto que es rico en nutrientes, vitaminas y minerales (Cedefio,
2018). Llegando a tener un porcentaje de rendimientos del 90% de suero lacteo por cada
100% de leche usada para elaborar quesos, llegando en Ecuador a usarse el 10% de
produccidn de lactosuero en la industria de alimentos y bebidas y el restante se desecha
lo que causa una fuerte contaminacion al medio ambiente y desperdicio de un producto

con alto valor nutricional (Asas, 2021).

Por lo tanto el desecho inadecuado del suero de leche es un problema a nivel
mundial, el desconocimiento para un retratamiento del lactosuero inhabilita su
revalorizacion en la elaboracion de nuevos productos alimenticios, sin embargo, al existir
nueva tecnologia, permite una mejor extraccion y purificacién del mismo, que ha servido

para la fabricacién de suplementos proteicos utiles en la industria alimenticia.

En el presente estudio se reviso la calidad nutricional que aporta el lactosuero, los
procesos tecnoldgicos para tratarlo, manteniendo la mayor cantidad de proteinas de alto
valor bioldgico, también se comparé entre suplementos proteicos concentrados y aislados.
Por los que se plantea la siguiente pregunta de investigacion ¢Cuales son los factores que

ocasionan el desperdicio de suero de leche en el Ecuador?
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MARCO TEORICO

Suero de leche

Se lo define como un producto lacteo liquido el cual es obtenido durante la
elaboracion del queso, la caseina, o productos similares, mediante la separacion de la
cuajada, después de la coagulacion de la leche y/o los productos derivados de la leche. La
coagulacién se obtiene mediante la accion de tipo enzimatico o microbiano. (CODEX
STAN 289-1995).

Asi también segun (Denicia, 2009, pag. 22) el lactosuero, suero lacteo o suero de
leche estd conformado por todos aquellos componentes de la leche que no se logran
integrar en la coagulacion de la caseina, este efluente contiene la mayor parte de
compuestos hidrosolubles (lactosa, proteina, grasa de la leche). Se estima que a partir de
10 litros de leche de vaca se puede producir de 1 a 2 kg de queso y un promedio de 8 a 9

kg de suero, el que representa cerca del 90% del volumen de la leche.

De los cuales existen varios tipos de suero dependiendo principalmente de la
eliminacién de la caseina, el primero denominado dulce, esta basado en la coagulacion
por la renina a pH 6.5; el segundo llamado &cido el cual resulta del proceso de
fermentacion o adicién de acidos organicos o acidos minerales para coagular la caseina.
(Aguado, 2006).

Obtencién de suero de leche

El suero de leche es obtenido debido a la separacion del codgulo en la leche, la
crema, asi como de la leche semidescremada durante la fabricacién del queso, mediante
la accion acida enzimaética del tipo de cuajo, la que estd conformada por renina, una
conocida enzima digestiva de los rumiantes, las cuales rompen el sistema coloidal de la

leche en dos fracciones (Poveda, 2009).

Por lo que la fraccion sélida se encuentra compuesta principalmente por proteinas
insolubles y lipidos, las cuales en su proceso de precipitacion arrastran y atrapan
minoritariamente algunos de los constituyentes hidrosolubles, ademas la fraccion liquida
en cuyo interior se encuentran suspendidos todos los otros componentes nutricionales que

no fueron integrados a la coagulacion de la caseina (Poveda, 2009).
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De esta forma, se encuentran en el lactosuero particulas suspendidas solubles y no
solubles como proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas y minerales, también por
compuestos de importancia bioldgica-funcional. (Badillo, 2004).

Por lo tanto el suero no constituye un sustituto integral de la leche de vaca por ser
una fraccion de esta, pero contiene nutrientes y compuestos con potenciales beneficios
nutricionales y de salud que se aprovecha en algunos paises para la fabricacion de
productos alimenticios y suplementos, asi como materia prima para la produccion de otros

ingredientes y compuestos.
Composicion del suero de leche

El suero de leche contiene proteinas de alto valor bioldgico, las que contribuyen
a la dieta del consumidor con aminodacidos esenciales, y se encuentran en mayor cantidad
que en el huevo, el cual es considerado como fuente de proteina animal para incluir en
dietas, ya que son importantes para el funcionamiento correcto de vias metabdlicas (Parra,
2009).

Con lo cual la proteina del suero de leche hace referencia a todas las proteinas en
mayor y menor cantidad que tiene el suero lacteo, como lactoalbdminas, lactoglobulinas,
inmunoglobulinas, lactoferrina, Estas proteinas son de alto valor bioldgico y pueden
proporcionar beneficios nutricionales (Parra, 2009).

El suero de leche contiene los siguientes componentes principales:

Agua: El suero de leche es principalmente agua, lo que lo convierte en un liquido

acuoso.

Lactosa: La lactosa es el azlcar natural que se encuentra en la leche. El suero de

leche contiene una cantidad significativa de lactosa.

Proteinas: El suero de leche contiene una variedad de proteinas, siendo la méas
abundante la albumina sérica, seguida de la globulina y la lactoalbumina.

Minerales: El suero de leche contiene varios minerales, como calcio, fosforo,
potasio, sodio y magnesio. Estos minerales son importantes para mantener la salud dsea

y la funcion muscular, entre otras funciones.
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Vitaminas: Aungue en cantidades pequefias, el suero de leche también puede

contener vitaminas, como vitamina B12 y riboflavina.

Grasas: El suero de leche generalmente contiene una cantidad minima de grasas,
ya que la mayoria de las grasas se retienen en la cuajada durante el proceso de fabricacion

del queso.
Utilizacién del suero de leche

El suero es un elemento propio de la leche que contiene lactosa y minerales, Nueva
Zelanda tiene experiencia en elaboracion de etanol, fertilizantes y alimentos, es un pais
productor de leche y quesos hace méas de 50 afios el cual se planted la busqueda de
alternativas para el uso de suero de leche, al igual que en el Ecuador, su suero era
destinado en aquel entonces al engorde de cerdos y la gran mayoria se desperdiciaba en
rios generando contaminacion ambiental y un desperdicio de materia prima con altas
potencialidades (MAG, 2019).

Por lo cual Nueva Zelanda desde 1978 decide mediante una asociacién publica y
privada montar un centro general de acopio de suero. La materia prima en cuestion seria
destinada a la optimizacion en la produccién en alternativas industriales que permitan su
uso en alimentacion humana y aprovechen sus cualidades intrinsecas como su valor
proteico. Al mismo tiempo, dado el gran volumen de Suero de Leche generado,
desarrollan una alternativa adicional que es la fermentacion del suero para produccion de
alcohol (MAG, 2019).

Ademas el alto contenido de proteina en la biomasa microbiana determinaria su
uso potencial en la alimentacion humana y animal, ya que actualmente las fuentes
convencionales como la agricultura, ganaderia y pesca no satisfacen la demanda de
alimento, situacién que se ve agravada por el incremento alarmante de la poblacién
mundial (Paez et al., 2008). Ademas, a partir de la biomasa pueden desarrollarse muchos
productos derivados dada la riqueza de su composicion: carbohidratos, lipidos, proteinas,

acido ribonucleico, vitaminas, entre otros.

Por otra parte, el lactosuero en polvo es bien conocido como ingrediente en la
industria de la panificacion por resaltar su sabor y cualidades de calidad, volumen,

textura, corteza y retencién de frescura en el pan de trigo, estas caracteristicas son
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proporcionadas por la incorporacion de una combinacion de emulsificantes y lactosuero

en polvo, (Biocity, 2004).

Recientemente se estan desarrollando investigaciones encaminadas a que los
desechos de la industria quesera sean capaces de combatir bacterias, 10 que consiste en
fermentar el suero de queseria con granulos de kéfir el cual es una mezcla de bacterias y
levaduras encargadas de fermentar el suero de leche y se produce el &cido l4ctico, entre
otros metabolitos, que es el principal agente inhibidor de las bacterias contaminantes
(Guerra, 2013).

Por lo que se observd que el producto obtenido tenia una gran capacidad
bactericida. Por ejemplo, los patégenos como Salmonella y Escherichia coli, que suelen
contaminar alimentos, perdian por completo su viabilidad al ser expuestos a este nuevo

producto.

Nueva Zelanda, con su amplia experiencia en la produccién de leche y quesos, ha
desarrollado soluciones innovadoras para el aprovechamiento del suero de leche, un
subproducto que antes se desperdiciaba o contaminaba el medio ambiente, se utiliza para
produccién de, Etanol a partir de la fermentacion del suero y Alimentos como biomasa
de levadura, usos en panaderia y suero fermentado con granulos de kéfir, aprovechando

su alto valor proteico y otras propiedades nutricionales (Cortez, 2018).

Nueva Zelanda demuestra que el suero de leche, lejos de ser un desecho, puede
transformarse en productos valiosos con aplicaciones en diversos sectores, contribuyendo
a la sostenibilidad y la seguridad alimentaria (Cortez, 2018), con lo cual su tecnificacion
y reglamentacion segun el acuerdo interministerial 177 del ARCSA Ecuador fomenta el
uso de leche y sus derivados como el lactosuero, incluso para promover la alimentacion
en centros de reclusion y desayunos escolares elaborando nuevos productos alimenticios

sin que esto promueva su uso como sustituto de la leche.
Produccion una obtencidn del suero de leche en la region sierra del Ecuador

En la region Sierra los ganaderos de estas provincias lograron descubrir la
transformacion de la leche, logrando observar los cambios que tiene dentro de los
recipientes que ocupan para almacenamiento, cambios que habitualmente sucedian al

mantener una larga jornada la leche en reposo, pudiendo observar una capa sobre la
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misma, conformada por grasa de la misma, la que al ser agitada con fuerza tomaba la

consistencia de mantequilla (Caiza, 2021).

Por lo que la leche que quedaba se hacia acida y se la denomind yogurt, una vez
que habia llegado a este estado, se la filtra por una tela, producto del cual se obtiene dos
productos, un yogurt mas espeso y un suero liquido. Asi por medio de experimentacion y
cambios realizados adoptaron caracteristicas dependiendo del lugar donde se esté

realizando estos procesos. (Mcgee, 2008).

En la actualidad gracias a la informacion que estd empezando a expandirse con
respecto al uso del lactosuero, se le esta dando mayor uso al mismo, como en la nutricion
humana debido a que en los ultimos afios se ha fomentado el estudio del lactosuero por
medio de andlisis fisicoquimico y microbiol6gico, garantizando que cumpla con las
normas establecidas, dentro de la sierra ecuatoriana; se realizaron 20 muestras a empresas
lacteas donde la gran mayoria cumple con las normas INEN establecidas para la

elaboracion de productos a base de lactosuero.

Implicaciones del desperdicio de suero de leche en la region sierra del

Ecuador

Antes de realizar investigaciones acerca del uso correcto del lactosuero, se
desperdiciaba el mismo enviandolo por desagiies, lo que es extremadamente
contaminante para rios, mares, y tras estudios realizados se lleg6 al resultado que un litro
de lactosuero desperdiciado, vertido en mares puede matar a todos los peces en 10
toneladas de agua, ya que la industria lactea suele ser considerada una de las mayores
productoras de aguas residuales con un alto impacto ambiental debido a las caracteristicas

propias de sus desechos (Asas et, al. 2021).

Por ello una manera extra de “reciclar” el lactosuero, es la alimentacion de
animales en especial del ganado ovino y porcino, ya que se ha llegado a conocer que 12
kg de suero puede ser reemplazable por 1kg de cebada, aunque también puede existir el
inconveniente que los niveles de lactosa sean demasiado altos para algunos animales
(Asas et, al. 2021).

Asi también del lactosuero se obtiene el etanol ya que por el 0.538 kg de etanol se

necesita 1 kg de lactosa metabolizada (Torres, 2001), la cual es otra forma de poder buscar
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una funcién adecuada para un correcto uso del mismo, y aprovechar de mejor manera

evitando desperdicio contaminante.

En el caso del queso ricotta, se lo fabrica también con suero de leche, lo cual nos
enfoca a una utilizacion diferente y efectiva, con esto podemos ver que existen varias
maneras de poder darle un uso correcto logrando grandes cosas, evitando el desperdicio
y contaminacion ambiental. Por lo tanto, en este tiempo a pesar de las investigaciones
realizadas en torno a varios tipos de utilizacion de Lactosuero, existe aun el
desconocimiento por parte de la industria lactea en la region sierra del Ecuador, sobre el

uso y manejo del mismo, teniendo todavia raciones de desperdicio (Céaceres, 2012).

METODOLOGIA

La presente investigacion tendra un enfoque cualitativo donde los datos se
producen desde conceptos tedricos basicos generales apoyados de una argumentacion
epistemoldgica, la cual permitird explorar las dimensiones humanas y sociales del
desperdicio de suero de leche o lactosuero, en la serrania ecuatoriana, los impactos
ambientales la falta de alternativas sostenibles para el manejo de este subproducto lacteo
que limita las oportunidades de desarrollo econémico y bienestar social (Sautu, 2003).

Llegando a buscar una respuesta a la pregunta de investigacion planteada en la
introduccién con lo que se determina, el suero de leche es un subproducto de la industria
lactea que emerge como una paradoja ambiental, el desperdicio, que se da por normativa
gubernamental, a pesar de su potencial como materia prima rica en nutrientes, proteinas
y compuestos bioactivos, pero refleja una falla sistémica que demanda soluciones
creativas y sostenibles que puedan anclarse a las practicas sociales cotidianas creando
alimentos que ayuden a vencer el alto indice de desnutricion que sufre esta region (Sautu,
2005).

Con lo cual se aplico un tipo de investigacion exploratoria con revision
bibliografica de distintos articulos cientificos, libros, tesis, asi como datos reales de
distintas situaciones y problemas que se desea investigar, nutriendo la investigacion con
un enfoque tedrico, al obtener datos relevantes de distinto autores, fuentes

gubernamentales lo que dara sustento cientifico al estudio, analizando la utilidad del
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lactosuero, beneficios nutricionales, posibles usos, asi como la repercusion del

desperdicio en la region sierra del Ecuador (Sautu, 2003).
Resultados

Dentro de la industria lactea, cada 100 litros de leche usados en fabricacion de
queso. 90 litros son suero de leche que conservan el 55% de nutrientes de la leche, Segun

la camara de comercio de Guayaquil (2019).

Asi mismo la industria quesera produce 1.2 millones de litros de suero de leche
por dia los cuales pueden alimentar 120 mil personas diariamente en todo el mundo, pero
en la mayor parte se utiliza el suero liquido y en polvo, incluso segin Normas
Internacionales de los Alimentos establecidas por FAO y OMS se clasifica para el suero
de leche como alimento, segun el comunicado oficial de la FAO respecto al suero de leche
en Ecuador (2019).

Ademas la industria lactea es uno de los principales contaminantes por residuos
de suero lacteo no valorizado, de los cuales se riegan en los drenajes, rios, afluentes e
inclusive en el suelo, por lo que se vuelve en un problema para el medio ambiente al que
se debe buscar su aplicacion en la industria alimentaria como el caso de Nueva Zelanda,
que desde 1978 decide mediante una asociacion publica y privada montar un centro
general de acopio de suero, ya que el poder contaminante del suero de leche vertido en
rios es alto presentando cambios imprescindibles, cambia la demanda quimica al 50 del
oxigeno del agua, de la composicion del suelo y caracteristicas organolépticas del
ambiente, asi como los requerimientos alimenticios de la especie humana y animal
(Marcial S., 2012).

Por lo que la materia prima en cuestidn se busca optimizar en la produccién dando
alternativas industriales que permitan su uso en alimentacion humana y aprovechen sus
cualidades intrinsecas por su alto valor proteico. Al mismo tiempo, dado el gran volumen
de suero de leche que se genera se han desarrollado alternativas adicionales como la

fermentacidn del suero para produccion de alcohol, Dragone et al., (2008).

En otro caso hay que tomar en cuenta que también que con el suero de leche se
pueden desarrollar distintos alimentos para los nifios de los establecimientos fiscales, para
los privados de libertad gente de recursos limitados y nifios vulnerables de la calle, esto

acogiendose a lo establecido en el acuerdo interministerial 177 del ARCSA Ecuador
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donde se fomenta el uso de leche y sus derivados como el lactosuero, elaborando nuevos
productos alimenticios sin que esto promueva su uso como sustituto de la leche y
especificando cada producto como proveniente de lactosuero y no puede tener el color

blanco de la leche.

Por otra parte en el Ecuador uno de los problemas que fueron detectados en el
tratamiento del suero de leche son la falta de tecnificacién para implementar procesos
para reutilizar el suero de leche en la industria alimenticia, falta de capital de inversion
para el desarrollo de empresas de tratamiento de suero de leche y de leyes como la

moratoria al uso de suero de leche (MAG, 2019).

Ademas quedo solamente autorizado el autoconsumo de aquellas industrias que
generan su propio suero de leche y producen bebida lactea, y el suero que se use para
alimentacion animal, que debe estar tinturado, Por otro lado, aquellas empresas, como las
queseras artesanales que producen suero de leche y queseras con (BPM), podran
comercializar el suero de leche solamente para la elaboracion de fraccionados (Proteina
de suero, Lactosa, Grasa de Suero, Minerales y Sales), concentrados solidos y polvos,
como suero de leche en polvo, concentrados de proteina de suero, entre otros (Cisneros,
2022).

Todo esto ya que existe un desconocimiento de las bondades nutricionales que
posee el suero de leche ya que conserva cerca del 55% de los nutrientes de la leche. Por
lo que paulatinamente todos los estudios actualmente realizados, aun no ha llegado de

manera precisa como un correcto conocimiento a las empresas lacteas.

A continuacion, podemos apreciar como esta compuesto el suero de leche, con
respecto a todos los beneficios encontrados en el mismo, mediante varios estudios

realizados.

Tabla 1. Composicion general del lactosuero

Suero suero WPC34 WPC50 WP
dulce acido 80
Proteinas 11 - 11— 34-36% 50-52% 80—
14.5% 13.5% 82%
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ISSN 2789-1216



Implicaciones del desperdicio del suero de leche en la region sierra del Ecuador

Carbohidratos 61— 48-52% 33-37% 4-8°
75% 70%

Lipidos 0.5— 3-4.5% 5-6% 4-8°
1.5% 1.5%

Calcio 1,950 540 mg 500 mg 640
mg mg mg

Fuente: Elaborado a partir de (Panesar et al., 2007)

Se denomina suero de leche dulce o acido, al producto lacteo que se obtiene en el

proceso de elaboracion del queso, la caseina o productos similares, separando la cuajada,

después de la coagulacién de la leche o de sus productos derivados INEN (2012)

El suero de leche dulce liquido es una coagulacion que se alcanza a partir de la

accion de enzimas del tipo del cuajo fundamentalmente

El suero de leche acido es la coagulacion que se produce, fundamentalmente por

el proceso de acidificacion

Tabla 2. Composicion del suero lacteo dulce y acido

Suero lacteo(dulce) Suero
lacteo(acido)
(g/’Kg) (g/’Kg)

Materia seca //\45\ 55a75 55a65

Lactosa 40 a 50 40 a 50

Grasa total 0as 0Oas

Proteina total 9al4 7al2

Cenizas 4a6 6a8

Calcio 0,4a0,6 1,2al4

Fosforo  (fosfato 0,4 0,7 (J,0 3,0) 0,50,8 (2,04,5)
g/L)

Potasio J4 J.6 1,4 J,6

Acido lactico 0a0,3 7a8

Ph >6,0 <4,5

Gr600S <menor a 0o Mayor a 500
OOFFIiC
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Fuente: Elaborado a partir de (Hernandez et al., 2012)

Se menciond anteriormente que el agua contaminada con este tipo de materia
organica se denomina aguas residuales industriales; sin embargo, al combinarse con
desechos humanos o animales pueden convertirse en aguas negras y putrefactas Molero
M., et al., (2017), la responsabilidad ambiental de la produccion lactea se ha vuelto una
materia prioritaria para muchas empresas del sector ya que pueden generar un impacto
negativo a nivel de suelo, agua, aire y para el habitat de la flora y fauna del lugar (Alfaro,
2013).

Segun la OCDE/FAO (2015) se preve que la produccidn de leche, a nivel mundial,
aumentara a 175 millones de toneladas (t) hasta el 2024, acarreando también el aumento
del lactosuero. La misma OCDE/FAO (2005) resalta que el queso seguirad siendo el
producto lacteo de mayor importancia, utilizando el 40% de la leche en todo el mundo.
(Ospina, 2006).

Tabla 3. Desperdicio del suero de leche en el mundo

Distribucion mundial de la produccion de

lactosuero (2005)
Europa 539%
América Del 28%,
Norte Y Central
Asia 6%
Oceania 4% Fuente: Elaborado a
América Del Sur 4%, partir de (MAGAP, 2019)

Ademés se pudo

conocer que alrededor del mundo existen los siguientes datos:
Tabla 5. Desperdicio de suero de leche en paises de Latinoamérica

Anualmente, alrededor de 17 mil millones de litros de lactosuero provenientes

de pequefias y medianas empresas
Argentina Existe el 45% de desperdicios

Brasil
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Implicaciones del desperdicio del suero de leche en la region sierra del Ecuador

Colombia (Desechan a rios, lagos, centros de aguas residuales o en el

suelo
Uruguay )

Por lo que tenemos pérdidas significativas de nutrientes

Serios  problemas de contaminacion como la

impermeabilizacion en los mismos

Ecuador Se desperdician 1,4 millones de litros de Suero de Leche
Fuente: Elaborado a partir de (Ospina, 2006), (EI Universo, 2019).

Tabla 6. Funciones de las proteinas de suero de leche

PROTEINA FUNCION RELEVANTE FUENTE

Inmoglobulina Actlian como anticuerpos en el (Borbola M.,2019)
cuerpo humano

Lactoglobulina No las produce el cuerpo (Tonconi R.,2020)
humano

Albuminas Emulsionante y espumante en la  (Figueroa M., y Guacheta M.,

industria lactea 202)

Lactoalbiminas Precursor de la lactosa (Honorio G., y Marlene R.,

2019)

Fuente: Elaborado a partir de (Cisneros, 2022)
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RESULTADOS Y DISCUSION

Segun la Camara de Comercio de Guayaquil (2019) menciona que el suero de leche es un
alimento con alto valor nutricional que conserva el 55% de nutrientes de la leche. asi
también segun lo que cita Casas V. (2015), es un alimento rico en proteinas y aminoacidos
esenciales, que aportan gran valor nutricional a quien la consume, por lo cual se evidencia
que es una importante fuente de nutrientes.

Asi también segin Ospina (2006) se puede reafirmar que existe un alto indice de
desperdicio del suero lacteo en Sudamérica en paises vecinos como Argentina, Brasil,
Colombia y Uruguay que reportan una produccién de suero lacteo de cerca de 17 mil
millones de litros, y presentan un 45% de desperdicio del producto. No siendo ajena la
realidad en el pais al tener una produccién cercana a los 1,4 millones de litros de
lactosuero y llegando a desperdiciar un 90% del mismo.

En tal virtud se puede concretar que existe un mayor desperdicio del suero de leche a
nivel de Ecuador y Sudamérica, debido a la escasa tecnificacion de los procesos para a
reutilizacion del lactosuero, que permita aprovechar, transformar, convertir este producto
rico en nutrientes, en nuevos productos para el consumo humano.

Por otra parte este desperdicio se convirtio en una fuente importante de contaminacién en
los ultimos afos, causando un gran impacto al medio ambiente, incluso se lleg6 a calcular
que la gran cantidad de desperdicio de este este alimento rico en nutrientes con alto valor
proteico puede alimentar a cerca de 120000 personas cada dia con lo cual se podria atacar
al alto indice de desnutricion que se tiene en el Ecuador (Universo, 2019).

En Ecuador diariamente se desperdiciaron 1,4 millones de litros de suero de leche durante
la vigencia de la moratoria decretada por el Gobierno en abril pasado. Ese suero ha sido,
en la mayor parte de su volumen, arrojado a acequias, rios y quebradas, ocasionando una
de las contaminaciones mas fuertes de los Gltimos afios en el pais. Esa es la razén que
esgrimid Inés Manzano para presentar hace pocas semanas una accion de proteccion para
evitar la prohibicién del uso y comercializacion del suero lacteo liquido (Universo, 2019).

La ambientalista también comentd que, si bien las bebidas con suero tienen una menor
cualidad nutritiva que la leche, pueden ser usadas por las madres de menos recursos para
alimentar a sus hijos. El suero también sirve para fabricar alimentos nutricionales, en el
sector farmacéutico, chocolateria, entre otros. Explicé que Ecuador estd importando
productos hechos con suero, en vez de producirlos en el pais. Advirtié que se quiere
convertir en delito penal la comercializacion del suero segun el Cédigo Integral Penal que
se estaba discutiendo ayer (Universo, 2019).
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CONCLUSIONES

El suero de leche es un producto que se obtiene de la fabricacion del queso y la
mantequilla, siendo un alimento con alto valor nutricional, sin que esto signifique que
pueda ser un sustituto de la leche, pero en la region sierra del Ecuador este subproducto
se lo desperdicia debido a su falta de tecnificacion para su reutilizacion.

Lo que implica que debido a la escasa tecnificacion, y aprovechamiento del
potencial nutricional del lactosuero en la industria alimenticia del Ecuador, genera casi el
ochenta y cinco al noventa por ciento de desperdicio del producto, el cual es arrojado, en
rios, quebradas, suelos, vertientes de agua, lo que causa un gran impacto ambiental, por

lo que es importante considerar la reutilizacion del lactosuero para el consumo humano.

Por otro lado se pudo conocer que existen dos tipos de suero lacteo, acido y dulce
los cuales son ricos en nutrientes con alto valor proteico, constituyen una fuente
importante aminodcidos, lactosa, carbohidratos, vitaminas, minerales, lipidos, calcio,
fosforo y &cido lactico necesarios para contribuir a la dieta de quien lo consume, el cual
no se debe desechar sino buscar alternativas para su uso, ya que puede ayudar a combatir
la desnutricién en grupos de atencion prioritaria de varias zonas de la region sierra del

Ecuador generando nuevos productos alimenticios.

Finalmente, el suero de leche al ser un alimento rico en nutrientes debe tener un
tratamiento para su incorporacion en la alimentacién diaria, lo cual debe llegar a formar
parte de la industria alimenticia, desarrollando nuevos productos con alto valor agregado
en base a lactosuero, demostrando la sostenibilidad ambiental, econémica y social, como
es la creacion de bebidas, bebidas saborizadas e incluso fermentadas que se convertira en
una fuente importante de nutrientes y probidticos que son muy valiosos para el ser

humano y podrian ayudar a combatir la desnutricion.
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