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Composición de la Leche



Composición aproximada de un suero dulce



DBO˃35Kg
DQO ˃68Kg

Hipócrates 460 a.C.
1000L

Aguas negras 
de 500 

personas/día





(Barba, 2021)



2024
4924



 98-99% de lactosa

Cl+, Na+, K+

2/3 H2O

SOLUCION ACTUAL



Derivados

Componente WPC-35 WPC-60 WPC-80

Proteína total 36,2 63,0 81,0

Proteína verdadera 29,7 59,4 75,0

NPN 6,5 3,6 6,0

Lactosa 46,5 21,1 3,5

Minerales (cenizas) 7,8 3,9 3,1



Proteínas de suero



Productos: Usos

Panadería

Bebidas

Confitería

Mezclas secas

Postres 
congelados

Sustitución de 
productos lácteos

Fórmulas 
infantiles

Yogur

Remplazo de 
grasa

Emulsificación

Batido

Ligar agua

Gelificado

Solubilidad

Nutrición

Desarrollo 
de color

Estabilidad

Aereación

Cristalización

Dispersabilidad

Suero En Polvo 
Dulce

Suero Des 
Proteinizado

Suero 
Desmineralizado

Wpc-34

Wpc-50

Wpc-75

Wpc-80

WPI

Lactosa







http://www.fao.org/faolex/results/details/es/c/LEX-
FAOC109559/#:~:text=Resoluci%C3%B3n%20N%C2%BA%20284%20%2D%20NTE%20INEN,sobre%20requisitos%20para%20bebida
s%20l%C3%A1cteas.&text=Requisitos)%2C%20que%20establece%20los%20requisitos,24%20de%20octubre%20de%202011.





10% es utilizado en la industria



Artículo 582 - Cuando estos productos se utilicen como materias 
primas para la elaboración de productos alimenticios, deberán ser 

pasteurizados o esterilizados antes o durante el proceso de 
elaboración de dichos productos, no debiendo presentar un recuento 

mayor de 100 bacterias coliformes/g después del tratamiento 
térmico. 

(CAA, 2020)

https://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-80-de-13-de-agosto-de-
2020-272509723





ENCUESTA DE PERCEPCIÓN SOBRE 
REMANENTES DE QUESERÍA 

575 Encuestados

>60 años (5,9%)

36-50 años 
(29,4%)

18-25 años 
(41,2%)

26-35 años 
(23,5%)

Prefiero no decirlo
(0,7%)

Mujer
(67,3%)

Hombre
(32%)



Sabía que el queso representa el 10% del total de 
leche utilizada para elaboración queso?

Es de su conocimiento que el suero contiene el 
50% de los sólidos totales de la leche?

SI (50,3%) NO (49,7%)

NO (70,2%)

SI (29,8%)



Consumiría alimentos que promueven 
el cuidado del medio ambiente?

Consumiría alimentos  nutritivo a base 
de suero de buena calidad?

Consumiría alimentos a base de suero con 
propiedades benéficas para la salud?

SI (73,2%)

Talvez
(25%)

No (1,8%)

SI (97,5%)

No (2,5%)



Precio

Calidad

Marca

Inf. Nutricional

69,6%

65,5%

Bebida fermentada

Bebida  no fermentada

Quesos untables

Postres lácteos

Helados

Dulces 

Bebida fermentada



65% hogares
2020 2021

“Saludable”

“Versatil”

“Práctico”

Consultoras Kantar, y Nielsen, 2021









DISEÑOS EXPERIMENTALES 

Box – Behnken: 
3 variables en 3 niveles: 
13 Exp. + 2 rep. centro

Factoriales: 
2 variables en 3 
niveles: 9 exp. + 2 rep.
centro.

R = βo + β1 X1 + β2 X2 + β11 X1
2 +β 22 X2

2 + β12 X1X2

Modelo polinomial de 2° orden con variables del diseño codificadas (-1, 0, +1).

Gestión de la innovación

Mezclas: 
3 variables en 3 
niveles



Análisis de componentes principales (PCA), para ingredientes usados en la
elaboración de quesos untables argentinos.



MATERIALES Y MÉTODOS
Efecto del % almidón y gelatina.
Diseño factorial 2 factores y 3 niveles.

Análisis 

VISCOSIMETRÍA
Viscosidad (u), índice de 

consistencia (k), índice de 
tixotropía (IT), límite de fluencia 

(τo), resistencia máxima inicial (A) 
y coeficiente de ruptura 

estructural (B). 

COLORIMETRÍA
Sistema CIELab

SOFTAWARE STATGRAFICS CENTURION: Análisis estadístico,
modelado y optimización con variables codificadas (COD).

FISICO-QUIMICOS
Humedad, grasa, 
proteína, cenizas, 

sinéresis, aw..

TEXTURA
Firmeza, 

Cohesividad, 
Consistencia, 
cohesividad

Factor Óptimo

ALMIDON COD 0,72

GELATINA COD 0,67





35% de los niños de 6-24 meses de edad 

20% de mujeres en edad fértil

16% de los menores de 5 años



MATERIALES Y MÉTODOS

Análisis 

VISCOSIMETRÍA
COLORIMETRÍAFISICO-QUIMICOS

TEXTURA

QDA ACEPTABILIDAD

TESTIGO (TO1)

FORTIFICACIÓN HIERRO 
AMINO-QUELADO (TO2)

FORTIFICACIÓN HIERRO 
PIROFOSFATO FERRICO (TO3)

20% de IDA (15mg Fe/día)



RESULTADOS
Humedad= 68 – 70 %, 
Sólidos totales = 30-32%
Grasa= 16-18 %, 
Proteína= 5,6-6 % y 
Cenizas= 0,8-1 %. 
Aw = 0,982-0,984
Sinéresis = 0

FI
SI

C
O

-Q
U

IM
IC

O
S MUESTRA L*d1 a*d1 b*d1

TO1 88,9±0,9a 0,2±o,1a 16,6±0,2a

TO2 83,0±0,5b 1,5±0,2b 13,8±0,2b

TO3 88,1±0,8a 0,2±0,1a 16,7±0,3a

C
O

LO
R

IM
ET

R
ÍA

VISCOSIMETRÍA TEXTURA



Figura 1.Atributos sensoriales de QMAH a partir de 

lactosuero. Testigo (OP1), Con hierro aminoquelado (OP2) y 

pirofosfato férrico(OP3).

TOTAL 
EVALUADOS 131
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b) Barrido de frecuencia de quesos untables al 1% de deformación con
diferente geometría y temperatura



Gráfica de esfuerzo de corte en función de la velocidad de corte en quesos análogos untables a 
10 y 20°C
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