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El suero es un subproducto de la fabricacion de quesos, de excelentes propiedades nutricionales y funciona-
les. Para asistir a las pymes en su aprovechamiento, el Area de Ecologia Industrial de INTI Cérdoba compard los
impactos ambientales seglin su uso para ricota, suero en polvo o uso directo animal

El detalle del estudio esta disponible para las pymes interesadas, como aporte ante la creciente utilizacion del suero.

En la Argentina, el 70% de las empresas lacteas y mas del 90% de las pymes elaboran queso, cuyo principal
subproducto es el suero. Anualmente se generan unas 450 mil toneladas de suero liquido, de las cuales el 60% se
desecha o se destina a la alimentacion animal. El suero representa 80% del volumen y 50% de la materia seca de
la leche cruda, y su aprovechamiento es viable tanto técnica como comercialmente, con diversas posibilidades de
tratamiento y/o utilizacion directa.

Haciendo foco en los aspectos ambientales que inciden al definir el destino del suero, el Area de Ecologia In-
dustrial de INTI Cérdoba realiz6 un Analisis de Ciclo de Vida (ACV) sobre los posibles usos de este subproducto.
El ACV, metodologia ya utilizada en distintas partes del mundo, analiza el impacto ambiental de una cadena des-
de la extraccion de la materia prima, atravesando etapas de transformacién e industrializacion de materiales,
transporte, distribucion y consumo, hasta la disposicion final de residuos.

El novedoso estudio realizado presenta por primera vez informacion ambiental sobre las alternativas de des-
tino del suero, ofreciendo una guia de jerarquia ambiental de usos deseables. Ademas incluye una serie de reco-
mendaciones disponibles para quienes trabajan en las pymes queseras, en politicas de desarrollo industrial y/o en
las instituciones de 1+D+i (Investigacion + Desarrollo + innovacion). Los resultados dan a entender claramente
que el suero no deberia ser desechado, ya que su aprovechamiento ofrece claros ahorros ambientales.

El trabajo se realizd sobre la cuenca lactea Villa Maria de la provincia de Cérdoba, y se orient6 hacia las py-
mes con capacidad de procesar hasta 50.000 [1/dia] de leche. Se estudiaron las alternativas de destino “produccion
de Ricota”, “secado del Suero” y “Uso tal cual” como suplemento de animales. Se visitaron pymes lacteas para
recolectar datos tanto de uso de materiales y energia como de generacion de emisiones, efluentes y residuos aso-
ciados al procesamiento del suero. Ademas se visitaron dos secadoras de la region que reciben el suero, lo concen-
tran y secan para obtener suero en polvo utilizado en balanceado para animales y también en alimentos para hu-
manos.

Para la recoleccion de los datos del inventario ambiental, se coordind con asociaciones lacteas de la provincia
de Cordoba, tales como Apymel Cérdoba (Asociacion de pequefias y medianas empresas lacteas) y Pylacor (Py-
mes lacteas Cdrdoba), ademas se intercambid informacion con la ESIL (Escuela Superior Integral de Lecheria) de
Villa Maria. También estuvo presente el sector de Asistencia Tecnoldgica y Desarrollo de INTI Lacteos Rafaela,
gue viene trabajando desde hace tiempo en optimizar aspectos relevantes concernientes a la mejora de la competi-
tividad de las pymes lécteas.

Esta amplia participacion, tanto institucional como del sector privado, en la construccion del inventario am-
biental fue uno de los puntos fuertes de la experiencia, permitiendo a los actores conocer la préctica y utilidad de
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un diagndstico ambiental a través de la metodologia del Analisis de Ciclo de Vida (ACV) de producto. El detalle
del estudio esté disponible para las pymes o instituciones interesadas, como aporte a una creciente utilizacion del
suero considerando los aspectos ambientales al momento de decidir su destino.

DE DESECHO INDUSTRIAL A SUBPRODUCTO CON
VALOR AGREGADO
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El Proyecto “Eco-suero con valor agregado” contribuye a mejorar la sustentabilidad econdémica y ambiental
de pymes lacteas. A un afio de su ejecucion cuenta con importantes avances a nivel de gestion y desarrollo.

A través del Proyecto "Eco-suero con valor agregado”, desechos de la industria lactea pueden considerarse
ahora como un subproducto que a través de diferentes desarrollos posibilita su aprovechamiento y contribuye a
mejorar la sustentabilidad econémica y ambiental de las pymes lacteas.

El programa se encuentra en plena ejecucion y esté financiado por el Fondo Argentino Sectorial y lo lleva
adelante en forma conjunta Facultad de Ciencias Hidricas de la Universidad Nacional del Litoral, el INTA vy el
INTI. El Proyecto ya cumpli6 su primer afio de ejecucidn con importantes avances.

Dentro de las lineas en las cuales el INTI participa en forma directa se pueden mencionar: La realizacion de
un reporte sobre mercados nacionales e internacionales para los productos que se generaran en el marco del pro-
yecto; y la asignacion del 90% de los equipos solicitados para el montaje de un laboratorio de medio ambiente en
Rafaela, que permitira caracterizar los efluentes y diagramar lineas de investigacion en temas ambientales cuyos
resultados seréan transferibles al sector lacteo.

El suero apenas generado en la queseria. Un producto de valor agregado como el WPC (concentrado proteico de suero).

En forma conjunta con la delegacion de INTA- Rafaela se trabajé en la obtencion de levaduras y enzimas uti-
lizando cepas de Kluyveromyces lactis y/o Kluyveromyces marxianus. Estas levaduras son capaces de utilizar el
suero de queseria y/o sus derivados para multiplicarse y asi producir biomasa microbiana o subproductos de inte-
rés industrial (ej: enzimas, alcoholes, acidos, etc.). Se han aislado en total 126 levaduras consumidoras de lactosa,
de las cuales 66 fueron identificadas como K. marxianus. La utilizacién de métodos de biologia molecular permi-
tio identificar 30 cepas diferentes de esta especie.

También, se constituyd una base de datos logrando contar en la actualidad con un perfil de calidad de suero
en parametros tales como: pH, proteinas, materia grasa, finos de caseina y sélidos totales. Dado que no se contaba
con informacidn relacionada a calidad de suero de las empresas de la regidn, se trabajo en las pymes lacteas que
integran el “Consorcio Asociativo Piblico Privado” en temas afines a la calidad del lactosuero.

Por su parte, junto a la Facultad de Ciencias Hidricas de la Universidad del Litoral, se definié una linea de ba-
se de la situacion ambiental de cada una de las empresas lacteas realizando muestreos de los efluentes generados y
visitas de diagndstico.
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EL VALOR MONETARIO DEL LACTOSUERO

En el ambito tecnoldgico productivo se esperan impactos como un aumento en el valor monetario del lacto-
suero como resultado de la optimizacion en su calidad.

Con la finalidad de mejorar la calidad del suero parte de los fondos solicitados por INTI se materializan en
equipamiento para pre-tratar el suero. En la actualidad 60 % de los equipos solicitados se encuentran instalados en
las empresas participantes del proyecto.

Los avances obtenidos durante el primer afio de ejecucién del proyecto, permiten que el mismo continte
desarrollandose durante un afio y medio méas en pos de la obtencion de productos de alta calidad, disminuyendo
considerablemente el nivel de contaminacién de los efluentes aplicando el modelo a las empresas participantes y
transfiriendo estos desarrollos a otros emprendimientos de la region y el pais.

El 34% de la produccién de leche en nuestro pais se destina exclusivamente a la produccién de quesos, acti-
vidad realizada por el 70% de las empresas lacteas y mas del 90% de las pymes lécteas, siendo el lactosuero el
principal subproducto.

Se estima unas 450 mil toneladas anuales de suero liquido de las cuales, el 33% se destina a la obtencion de
lactosa y derivados proteicos y el 5% es transformado en suero en polvo. El 60% restante se desecha como efluen-
te 0 es utilizado para la alimentacién animal.
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