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INTRODUCCION

Este trabajo surge en el marco del proyecto
“Reforzando las comunidades en desventaja en
Argentina, Brasil, Colombia y Uruguay” que se
lleva adelante entre INTI y el Commonwealth
Scientific and Industrial Research Organization
(CSIRO) de Australia. ElI mismo, apunta a
promover el desarrollo de pequefios vy
medianos  productores queseros y la
sustentabilidad medioambiental a través de la
transferencia de conocimientos respecto a los
diferentes usos posibles del lactosuero en
funciébn de los volimenes diarios que se
puedan generar en un determinado cllster de
industrias queseras.

En Argentina sélo el 55% de los 11.000.000 de
litros que se producen por dia es procesado, y
principalmente por las grandes empresas. El
resto, es utilizado para alimentacion animal, o
bien, es canalizado a piletas de estabilizacién
(aerdbicas y anaerobicas) lo cual no constituye
una decision medioambiental sustentable.

Si bien existen numerosas tecnologias de
membranas y secado que permiten obtener
productos interesantes tales como WPD40
(suero en polvo desmineraizado al 40%), WPC
(Concentrado de proteinas de suero), WPI
(Aislado de proteinas de suero), entre otros;
éstas alternativas no resultan econémicamente
viables para las pequefas e incluso medianas
empresas lacteas, debido fundamentalmente a
los altos costos de inversion inicial (aprox.
U$S10.000.000) asociados a los equipos de
pre-concentracion y secado; y a los volimenes
de procesamiento necesarios (>300.000 l/dia).
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OBJETIVO

El objetivo general del presente trabajo
consistio en obtener un registro de la situacion
actual del tratamiento y aprovechamiento del
suero de queseria en pymes de la region
Abasto Sur de la provincia de Buenos Aires.

El objetivo especifico fue proponer alternativas
viables de valorizacion del suero en dichas
empresas tanto a nivel individual como grupal
(asociativismo).

DESCRIPCION

Se disefi6¢ wuna encuesta considerando
voliumenes vy tipo de suero generado, destino
final, tratamiento tecnolégico empleado vy
equipamiento disponible, como asi también,
aspectos relacionados al asociativismo entre
empresas y/o empresas e instituciones. Se
realizaron entrevistas in situ a 27 pymes, las
cuales fueron georeferenciadas, y se tomaron
muestras de distintos tipos de suero, a fin de
conocer su composicion, pH y acidez;
parametros claves para su  posterior
procesamiento.

RESULTADOS

Del analisis de los resultados, se observa que
en la region se generan 534.000 litros de suero
por dia, correspondiendo principalmente a
suero dulce proveniente de la elaboracion de
qguesos de coagulacion enzimética. La figura 1
muestra la georeferenciacion de las empresas
relevadas: en color rojo se observan aquellas
empresas que procesan <10.000 | de leche/dia,
en amarillo las que procesan entre 10.000 y
50.000 l/dia, y en celeste las que procesan
>50.000 l/dia.




La figura 2 muestra la distribucion de
empresas encuestadas respecto al volumen
de suero diario generado. El 30% del volumen
total se destina a la elaboracion de ricota en el
89% de las empresas, esto genera un nuevo
subproducto liquido con alta carga organica
gue es utilizado principalmente para
alimentacion animal.
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Figura 2. Distribucion de empresas encuestadas
respecto al volumen diario de suero generado.

El queso de mayor produccién en la zona es el
gueso Mozzarella, seguido por el Tybo y el
Cremoso. Es importante considerar el uso de
aditivos utilizados en la elaboracion de
quesos, dado que los mismos permanecen en
el suero limitando su posterior
comercializacion. El andlisis de las encuestas
indica que los aditivos utilizados son
colorantes en quesos semiduros (barra/tybo),
nitratos en quesos semiduros y duros, y en
algunos casos, lisozimas y almidén.

Con respecto al tratamiento tecnoldgico del
suero, el 30 % de las empresas expreso que lo
almacena en tanques de acero inoxidable.

Por otro lado, sélo el 15% de las empresas
encuestadas disponen de equipos de filtracion
por membrana, lo cual les permitiria
concentrar el suero para su posterior
industrializacion.

En cuanto al asociativismo, el 96% de las
empresas estarian dispuestas a asociarse a
otras empresas y/o instituciones a fin de
resolver la problematica del suero, generando
en conjunto, productos con valor agregado. El
86,7% expresO estar dispuesto a vender el
suero. Sin embargo, aquellos que le dan una
utilidad al mismo, como por ejemplo la
alimentacion animal, manifestaron que
deberian hacer un andlisis de costo beneficio.
En la mayoria de los casos las empresas
estan dispuestas a trabajar sobre la calidad
del suero.

La tabla 1 muestra el rango de composicion
fisicoquimica de los sueros analizados.

Tabla 1: Rangos de composicion fisicoguimica de los
sueros analizados

Ti M r T -
po de Cremoso | Ricota asapara ybo
suero mozzarella Barra

6,60-543 560-6,40 6,41-6,52 6,26-6,48

Amdez 11,1-184 3,2-59 6,2-10 9,9-12,7
(Dornic)
Materia grasa  0,13-0,25 0,0-0,12 0,56-0,69 0,41 -0,60
(9/100 g)
Proteinas 0,93-1,35 0,90-1,58 1,04-1,41 1,29-2,13
(9/100g)
Lactosa 3,99-4,61 3,94-495 4,14-4,17 4,51-5,79
(9/100 g)
Sélidos totales 5,48 - 6,35 5,50 - 6,87 6,04-7,17 6,77 - 8,56
(9/100 g)
Cenizas 0,50-0,60 0,53-0,65 0,53-0,61 0,58-0,77
(9/100 g)

CONCLUSIONES

Este trabajo ha permitido evidenciar que en la
region Abasto Sur de la provincia de Buenos
Aires se genera un volumen de suero factible
de ser industrializado en forma conjunta.
Ejemplo de ello seria la producciéon de suero
en polvo desmineralizado al 40% (WPD40), un
producto con valor agregado y con
posibilidades de ser comercializado tanto en el
mercado interno como externo. Para ello, es
necesaria la condicién de asociatividad entre
las empresas para destinar el suero generado
a una planta que realice las tareas de acopio,
pretratamiento y secado del producto. En este
caso, cada una de las queserias involucradas
puede requerir adecuar parcialmente sus
procesos productivos vy, eventualmente,
realizar inversiones en equipamiento a fin de
garantizar una determinada calidad de suero.
Asimismo, es necesario obtener una fuente de
financiacion externa al grupo asociativo que
permita la instalacion del centro de acopio,
pretratamiento y secado.

Por otro lado, aquellas empresas que
producen muy poco volumen de suero o bien
se encuentran alejadas de la zona de
procesamiento, se les propone como
alternativa la elaboracion de una bebida
fermentada  permitiéndole  obtener una
rentabilidad extra por el suero generado.

INTI Léacteos cuenta con los estudios de
prefactibilidad  realizados, y con las
capacidades técnicas necesarias para poder
asistir a las empresas en este camino.



