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Resumen 
 
El lactosuero o suero de leche se define como un subproducto lácteo obtenido durante la 

fabricación del queso, que, aunque no constituye un sustituto integral de la leche de vaca por ser 

una fracción 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 fortificación 

de alimentos o como suplementos nutricionales ricos en proteínas y lactosa. El desecho 

inadecuado del suero de leche es un problema en la serranía ecuatoriana y a nivel mundial, el 

desconocimiento de los beneficios que posee bloquea su revalorización en la elaboración de 

nuevos productos alimenticios, la presente investigación tuvo como objetivo realizar una 

investigación bibliográfica sobre las implicaciones del desperdicio de suero de leche o lactosuero 

en la región sierra del Ecuador, así como conocer sus posibles usos y aplicaciones. Para lo cual 

se realizará una investigación de tipo exploratoria con enfoque cualitativo utilizando la técnica de 

revisión bibliográfica de distintos autores, con lo cual se pudo obtener como resultado que en la 

región sierra existe un desperdició 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 índice de contaminación para el medio ambiente ya que riega en ríos, 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. 
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INTRODUCCIÓN 

Dentro de la industria láctea existen distintos productos derivados como el queso 

y la mantequilla, en la industria quesera al realizar la coagulación de la leche mientras se 

realiza la producción, esta elimina un líquido de color verde amarillento translucido, de 

sabor débilmente dulce con tonos ácidos, el cual se puede volver más dulce o acido 

dependiendo del tipo de queso que se va a realizar al que se denomina como: Lactosuero 

o Suero de Leche (Asas, 2021).   

Por eso, según Molero, (2018) El lactosuero retiene cerca del 55% de los sólidos 

de la leche como son la lactosa, lípidos, sales minerales, proteínas solubles como las 

albuminas, globulinas y caseína, las mismas que toman esta evolución después del 

proceso de coagulación, en su compuesto también podemos agregar que mantiene 

carbohidratos, vitaminas, minerales y proteínas, 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 (Cedeño, 

2018). Llegando a tener un porcentaje de rendimientos del 90% de suero lácteo por cada 

100% de leche usada para elaborar quesos, llegando en Ecuador a usarse el 10% de 

producción de lactosuero en la industria de alimentos y bebidas y el restante se desecha 

lo que causa una fuerte contaminación 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 

revalorización en la elaboración de nuevos productos alimenticios, sin embargo, al existir 

nueva tecnología, permite una mejor extracción y purificación del mismo, que ha servido 

para la fabricación de suplementos proteicos útiles en la industria alimenticia. 

En el presente estudio se revisó la calidad nutricional que aporta el lactosuero, los 

procesos tecnológicos para tratarlo, manteniendo la mayor cantidad de proteínas de alto 

valor biológico, también se comparó entre suplementos proteicos concentrados y aislados. 

Por los que se plantea la siguiente pregunta de investigación ¿Cuáles son los factores que 

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

 

Suero de leche 

Se lo define como un producto lácteo líquido el cual es obtenido durante la 

elaboración del queso, la caseína, o productos similares, mediante la separación de la 

cuajada, después de la coagulación de la leche y/o los productos derivados de la leche. La 

coagulación se obtiene mediante la acción de tipo enzimático o microbiano. (CODEX 

STAN 289-1995). 

Así también según (Denicia, 2009, pág. 22) el lactosuero, suero lácteo o suero de 

leche está conformado por todos aquellos componentes de la leche que no se logran 

integrar en la coagulación de la caseína, este efluente contiene la mayor parte de 

compuestos hidrosolubles (lactosa, proteína, 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 

eliminación de la caseína, el primero denominado dulce, está basado en la coagulación 

por la renina a pH 6.5; el segundo llamado ácido el cual resulta del proceso de 

fermentación o adición de ácidos orgánicos o ácidos minerales para coagular la caseína. 

(Aguado, 2006).  

Obtención de suero de leche  

El suero de leche es obtenido debido a la separación del coágulo en la leche, la 

crema, así como de la leche semidescremada durante la fabricación del queso, mediante 

la acción ácida enzimática del tipo de cuajo, la que está 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 fracción sólida se encuentra compuesta principalmente por proteínas 

insolubles y lípidos, las cuales en su proceso de precipitación arrastran y atrapan 

minoritariamente algunos de los constituyentes hidrosolubles, además la fracción líquida 

en cuyo interior se encuentran suspendidos todos los otros componentes nutricionales que 

no fueron integrados a la coagulación de la caseína (Poveda, 2009). 
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De esta forma, se encuentran en el lactosuero partículas suspendidas solubles y no 

solubles como proteínas, lípidos, carbohidratos, vitaminas y minerales, también por 

compuestos de importancia biológica-funcional. (Badillo, 2004). 

Por lo tanto el suero no constituye un sustituto integral de la leche de vaca por ser 

una fracción de esta, pero contiene nutrientes y compuestos con potenciales beneficios 

nutricionales y de salud que se aprovecha en algunos países para la fabricación de 

productos alimenticios y suplementos, así como materia prima para la producción de otros 

ingredientes y compuestos. 

Composición del suero de leche  

El suero de leche contiene proteínas de alto valor biológico, las que contribuyen 

a la dieta del consumidor con aminoácidos esenciales, y se encuentran en mayor cantidad 

que en el huevo, el cual es considerado como fuente de proteína animal para incluir en 

dietas, ya que son importantes para el funcionamiento correcto de vías metabólicas (Parra, 

2009). 

Con lo cual la proteína del suero de leche hace referencia a todas las proteínas en 

mayor y menor cantidad que tiene el suero lácteo, como lactoalbúminas, lactoglobulinas, 

inmunoglobulinas, lactoferrina, Estas proteínas son de alto valor biológico 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 líquido 

acuoso. 

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

leche contiene una cantidad significativa de lactosa. 

Proteínas: El suero de leche contiene una variedad de proteínas, siendo la más 

abundante la albúmina sérica, seguida de la globulina y la lactoalbúmina.  

Minerales: El suero de leche contiene varios minerales, como calcio, fósforo, 

potasio, sodio y magnesio. Estos minerales son importantes para mantener la salud ósea 

y la función muscular, entre otras funciones. 



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

150 

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

Vitaminas: Aunque en cantidades pequeñas, el suero de leche también puede 

contener vitaminas, como vitamina B12 y riboflavina. 

Grasas: El suero de leche generalmente contiene una cantidad mínima de grasas, 

ya que la mayoría de las grasas se retienen en la cuajada durante el proceso de fabricación 

del queso. 

Utilización del suero de leche 

El suero es un elemento propio de la leche que contiene lactosa y minerales, Nueva 

Zelanda tiene experiencia en elaboración de etanol, fertilizantes y alimentos, es un país 

productor de leche y quesos hace más de 50 años el cual se planteó la búsqueda 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 mayoría se desperdiciaba en 

ríos generando contaminación ambiental y un desperdicio de materia prima con altas 

potencialidades (MAG, 2019). 

Por lo cual Nueva Zelanda desde 1978 decide mediante una asociación pública y 

privada montar un centro general de acopio de suero. La materia prima en cuestión sería 

destinada a la optimización en la producción en alternativas industriales que permitan su 

uso en alimentación humana y aprovechen sus cualidades intrínsecas como su valor 

proteico. Al mismo tiempo, dado el gran volumen de Suero de Leche generado, 

desarrollan una alternativa adicional que es la fermentación del suero para producción de 

alcohol (MAG, 2019). 

Además el alto contenido de proteína en la biomasa microbiana determinaría su 

uso potencial en la alimentación humana y animal, ya que actualmente las fuentes 

convencionales como la agricultura, ganadería y pesca no satisfacen la demanda de 

alimento, situación que se ve agravada por el incremento alarmante de la población 

mundial (Páez et al., 2008). Además, a partir de la biomasa pueden desarrollarse muchos 

productos derivados dada la riqueza de su composición: carbohidratos, lípidos, proteínas, 

ácido ribonucleico, vitaminas, entre otros. 

Por otra parte, el lactosuero en polvo es bien conocido como ingrediente en la 

industria de la panificación por resaltar su sabor y cualidades de calidad, volumen, 

textura, corteza y retención de frescura en el pan de trigo, estas características son 
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proporcionadas por la incorporación de una combinación de emulsificantes y lactosuero 

en polvo, (Biocity, 2004). 

Recientemente se están desarrollando investigaciones encaminadas a que los 

desechos de la industria quesera sean capaces de combatir bacterias, lo que consiste en 

fermentar el suero de quesería con gránulos de kéfir el cual es una mezcla de bacterias y 

levaduras encargadas de fermentar el suero de leche y se produce el ácido láctico, entre 

otros metabolitos, que es el principal agente inhibidor de las bacterias contaminantes 

(Guerra, 2013). 

Por lo que se observó que el producto obtenido tenía una gran capacidad 

bactericida. Por ejemplo, los patógenos como Salmonella y Escherichia coli, que suelen 

contaminar alimentos, perdían por completo su viabilidad al ser expuestos a este nuevo 

producto. 

Nueva Zelanda, con su amplia experiencia en la producción 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 

producción de, Etanol a partir de la fermentación del suero y Alimentos como biomasa 

de levadura, usos en panadería y suero fermentado con gránulos 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 tecnificación 

y reglamentación según el acuerdo interministerial 177 del ARCSA Ecuador fomenta el 

uso de leche y sus derivados como el lactosuero, incluso para promover la alimentación 

en centros de reclusión y desayunos escolares elaborando nuevos productos alimenticios 

sin que esto promueva su uso como sustituto de la leche. 

Producción una obtención del suero de leche en la región sierra del Ecuador 

En la región Sierra los ganaderos de estas provincias lograron descubrir la 

transformación de la leche, logrando observar los cambios que tiene dentro de los 

recipientes que ocupan para almacenamiento, cambios que habitualmente sucedían 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 hacía ácida y se la denominó yogurt, una vez 

que había llegado a este estado, se la filtra por una tela, producto del cual se obtiene dos 

productos, un yogurt más espeso y un suero líquido. Así por medio de experimentación y 

cambios realizados adoptaron características dependiendo del lugar donde se esté 

realizando estos procesos. (Mcgee, 2008). 

En la actualidad gracias a la información que está empezando a expandirse con 

respecto al uso del lactosuero, se le está dando mayor uso al mismo, como en la nutrición 

humana debido a que en los últimos años se ha fomentado el estudio del lactosuero por 

medio de análisis fisicoquímico y microbiológico, garantizando que cumpla con las 

normas establecidas, dentro de la sierra ecuatoriana; se realizaron 20 muestras a empresas 

lácteas donde la gran mayoría cumple con las normas INEN establecidas para la 

elaboración de productos a base de lactosuero. 

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

Ecuador  

Antes de realizar investigaciones acerca del uso correcto del lactosuero, se 

desperdiciaba el mismo enviándolo por desagües, lo que es extremadamente 

contaminante para ríos, mares, y tras estudios realizados se llegó 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 láctea suele ser considerada una de las mayores 

productoras de aguas residuales con un alto impacto ambiental debido a las características 

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

Por ello una manera extra de “reciclar” el lactosuero, es la alimentación 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). 

Así 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 función 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 utilización diferente y efectiva, con esto podemos ver que existen varias 

maneras de poder darle un uso correcto logrando grandes cosas, evitando el desperdicio 

y contaminación ambiental. Por lo tanto, en este tiempo a pesar de las investigaciones 

realizadas en torno a varios tipos de utilización de Lactosuero, existe aún el 

desconocimiento por parte de la industria láctea en la región sierra del Ecuador, sobre el 

uso y manejo del mismo, teniendo todavía raciones de desperdicio (Cáceres, 2012). 

 

METODOLOGÍA 

La presente investigación tendrá un enfoque cualitativo donde los datos se 

producen desde conceptos teóricos básicos generales apoyados de una argumentación 

epistemológica, la cual permitirá explorar las dimensiones humanas y sociales del 

desperdicio de suero de leche o lactosuero, en la serranía ecuatoriana, los impactos 

ambientales la falta de alternativas sostenibles para el manejo de este subproducto lácteo 

que limita las oportunidades de desarrollo económico y bienestar social (Sautu, 2003). 

Llegando a buscar una respuesta a la pregunta de investigación planteada en la 

introducción  con lo que se determina, el suero de leche es un subproducto de la industria 

láctea 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, proteínas 

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 índice de desnutrición que sufre esta región (Sautu, 

2005). 

Con lo cual se aplicó un tipo de investigación exploratoria con revisión 

bibliográfica de distintos artículos científicos, libros, tesis, así como datos reales de 

distintas situaciones y problemas que se desea investigar, nutriendo la investigación con 

un enfoque teórico, al obtener datos relevantes de distinto autores, fuentes 

gubernamentales lo que dará sustento científico al estudio, analizando la utilidad del 
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lactosuero, beneficios nutricionales, posibles usos, así como la repercusión del 

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

Resultados 

Dentro de la industria láctea, cada 100 litros de leche usados en fabricación de 

queso. 90 litros son suero de leche que conservan el 55% de nutrientes de la leche, Según 

la cámara de comercio de Guayaquil (2019). 

Así mismo la industria quesera produce 1.2 millones de litros de suero de leche 

por día los cuales pueden alimentar 120 mil personas diariamente en todo el mundo, pero 

en la mayor parte se utiliza el suero líquido y en polvo, incluso según Normas 

Internacionales de los Alimentos establecidas por FAO y OMS se clasifica para el suero 

de leche como alimento, según el comunicado oficial de la FAO respecto al suero de leche 

en Ecuador (2019). 

Además la industria láctea es uno de los principales contaminantes por residuos 

de suero lácteo no valorizado, de los cuales se riegan en los drenajes, ríos, afluentes e 

inclusive en el suelo, por lo que se vuelve en un problema para el medio ambiente al que 

se debe buscar su aplicación en la industria alimentaria como el caso de Nueva Zelanda, 

que desde 1978 decide mediante una asociación pública y privada montar un centro 

general de acopio de suero, ya que el poder contaminante del suero de leche vertido en 

ríos es alto presentando cambios imprescindibles, cambia la demanda química al 50 del 

oxígeno del agua, de la composición del suelo y características organolépticas del 

ambiente, así como los requerimientos alimenticios de la especie humana y animal 

(Marcial S., 2012).  

Por lo que la materia prima en cuestión se busca optimizar en la producción dando 

alternativas industriales que permitan su uso en alimentación humana y aprovechen sus 

cualidades intrínsecas 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 

fermentación del suero para producción 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 niños de los establecimientos fiscales, para 

los privados de libertad gente de recursos limitados y niños vulnerables de la calle, esto 

acogiéndose 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 tecnificación para implementar procesos 

para reutilizar el suero de leche en la industria alimenticia, falta de capital de inversión 

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). 

Además quedo solamente autorizado el autoconsumo de aquellas industrias que 

generan su propio suero de leche y producen bebida láctea, y el suero que se use para 

alimentación animal, que debe estar tinturado, Por otro lado, aquellas empresas, como las 

queseras artesanales que producen suero de leche y queseras con (BPM), podrán 

comercializar el suero de leche solamente para la elaboración de fraccionados (Proteína 

de suero, Lactosa, Grasa de Suero, Minerales y Sales), concentrados sólidos y polvos, 

como suero de leche en polvo, concentrados de  proteína 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, aún no ha llegado de 

manera precisa como un correcto conocimiento a las empresas lácteas.  

A continuación, podemos apreciar cómo está compuesto el suero de leche, con 

respecto a todos los beneficios encontrados en el mismo, mediante varios estudios 

realizados. 

Tabla 1. Composición general del lactosuero  

 Suero 

dulce 

suero 

ácido 

WPC34 WPC50 WPC 

80 

Proteínas 11 – 

14.5% 

11–

13.5% 

34–36% 50–52% 80–

82% 
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Carbohidratos 63–

75% 

61–

70% 

48–52% 33–37% 4–8% 

Lípidos 1–

1.5% 

0.5–

1.5% 

3–4.5% 5–6% 4–8% 

Calcio 600 

mg 

1,950 

mg 

540 mg 500 mg 640 

mg 

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

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

proceso de elaboración del queso, la caseína o productos similares, separando la cuajada, 

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

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

acción de enzimas del tipo del cuajo fundamentalmente 

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

el proceso de acidificación 

Tabla 2. Composición del suero lácteo dulce y ácido  

                                                   Suero lácteo(dulce)               Suero 

lácteo(ácido) 

                                                               (g/Kg)                                   (g/Kg) 

Materia seca //\45\ 55 a 75 55 a 65 

Lactosa  40 a 50 40 a 50 

Grasa total  0 a 5 0 a 5 

Proteína total  9 a J4 7 a J2 

Cenizas  4 a 6 6 a 8 

Calcio  0,4 a 0,6 1,2 a 1,4 

Fosforo (fosfato 

g/L) 

0,4 0,7 (J,0 3,0) 0,5 0,8 (2,0 4,5) 

Potasio  J,4  J,6 1,4  J,6 

Ácido láctico  0 a 0,3 7 a 8 

Ph  >6,0 <4,5 

Gr6OOS 

OOFFIÍC 

<menor a 0o Mayor a 50o 
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Fuente: Elaborado a partir de (Hernández et al., 2012)  

Se mencionó anteriormente que el agua contaminada con este tipo de materia 

orgánica 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 producción láctea 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 hábitat de la flora y fauna del lugar (Alfaro, 

2013).  

Según la OCDE/FAO (2015) se prevé que la producción de leche, a nivel mundial, 

aumentará a 175 millones de toneladas (t) hasta el 2024, acarreando también el aumento 

del lactosuero. La misma OCDE/FAO (2005) resalta que el queso seguirá siendo el 

producto lácteo 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 

 

 

 

 

Fuente: Elaborado a 

partir de (MAGAP, 2019) 

Además se pudo 

conocer que alrededor del mundo existen los siguientes datos:  

Tabla 5. Desperdicio de suero de leche en países de Latinoamérica  

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

de pequeñas y medianas empresas  

Argentina Existe el 45% de desperdicios  

Brasil 

Distribución mundial de la producción de 

lactosuero (2005) 

Europa 53% 

América Del 

Norte Y Central 

28% 

Asia 6% 

Oceanía 4% 

América Del Sur 4% 
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Colombia (Desechan a ríos, lagos, centros de aguas residuales o en el 

suelo) 

Por lo que tenemos pérdidas significativas de nutrientes  

Serios problemas de contaminación como la 

impermeabilización en los mismos 

Uruguay 

Ecuador Se desperdician 1,4 millones de litros de Suero de Leche 

Fuente: Elaborado a partir de (Ospina, 2006), (El Universo, 2019). 

Tabla 6. Funciones de las proteínas de suero de leche  

PROTEINA FUNCION RELEVANTE FUENTE 

Inmoglobulina Actúan como anticuerpos en el 

cuerpo humano 

(Borbola M.,2019) 

Lactoglobulina No las produce el cuerpo 

humano 

(Tonconi R.,2020) 

Albuminas Emulsionante y espumante en la 

industria láctea 

(Figueroa M., y Guacheta M., 

202) 

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

2019) 

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

Según la Cámara 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. así 

también según lo que cita Casas V. (2015), es un alimento rico en proteínas y aminoácidos 

esenciales, que aportan gran valor nutricional a quien la consume, por lo cual se evidencia 

que es una importante fuente de nutrientes. 

Así también según Ospina (2006) se puede reafirmar que existe un alto índice de 

desperdicio del suero lácteo en Sudamérica en países vecinos como Argentina, Brasil, 

Colombia y Uruguay que reportan una producción de suero lácteo de cerca de 17 mil 

millones de litros, y presentan un 45% de desperdicio del producto. No siendo ajena la 

realidad en el país al tener una producción 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 tecnificación de los procesos para a 

reutilización 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 convirtió en una fuente importante de contaminación en 

los últimos años, causando un gran impacto al medio ambiente, incluso se llegó 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 día con lo cual se podría atacar 

al alto índice de desnutrición 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, ríos y quebradas, ocasionando una 

de las contaminaciones más fuertes de los últimos años en el país. Esa es la razón que 

esgrimió Inés Manzano para presentar hace pocas semanas una acción de protección para 

evitar la prohibición del uso y comercialización del suero lácteo líquido (Universo, 2019). 

La ambientalista también comentó 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, chocolatería, entre otros. Explicó que Ecuador está importando 

productos hechos con suero, en vez de producirlos en el país. Advirtió que se quiere 

convertir en delito penal la comercialización del suero según el Código 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 fabricación 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 región sierra del Ecuador este subproducto 

se lo desperdicia debido a su falta de tecnificación para su reutilización. 

Lo que implica que debido a la escasa tecnificación, 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 

ríos, quebradas, suelos, vertientes de agua, lo que causa un gran impacto ambiental, por 

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

Por otro lado se pudo conocer que existen dos tipos de suero lácteo, acido y dulce 

los cuales son ricos en nutrientes con alto valor proteico, constituyen una fuente 

importante aminoácidos, lactosa, carbohidratos, vitaminas, minerales, lípidos, calcio, 

fosforo y ácido láctico 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 desnutrición en grupos de atención prioritaria de varias zonas de la región 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 incorporación en la alimentación 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, económica y social, como 

es la creación de bebidas, bebidas saborizadas e incluso fermentadas que se convertirá en 

una fuente importante de nutrientes y probióticos que son muy valiosos para el ser 

humano y podrían ayudar a combatir la desnutrición. 
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