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» Los productores de leche rechazan la utilizacion del suero liquido de leche para producir las llamadas bebidas lacteas.

on las seis de la

manana de un lu-

nes, Mariuxi So-

lano, como todos

los dias, sale a

comprar el desa-
vuno para sus dos hijos. La
leche no puede faltar en su
mesa. Va a una panaderia cer-
cana v pide un litro en funda,
pero de la *mds barata” porque
el sueldo no alcanza,

Le danuna funda que tiene la
frase “Bebida lictea con suero
de leche ultrapasteurizada™

s5abe lo que estd compran-
do?, preguntamos.  “Leche”,
responde. Al explicarle que lo
adquirido ¢s una mezcla entre
suero liquido que proviene de la
elaboracion de quesos v leche
pura, ella dice: “No sabia, pero
imagino que es alimento”

Actualmente este tipo de be-
bidas tienen acogida en ¢l pais,
especialmente enla Costa, pero
han generado una gran division
en el sector Keteo.

Los productores de leche es-
tin en contra de la udlizacion
del suero de leche. Aseguran
que existe una competencia ‘in-
justa’ v un trato ‘desleal’ con el
consumidor final que no tiene
claro lo que adguicre,

El también llamado lactosue-
roves el liquido obtenido duran-
te la coagulacion de la leche en
el proceso de fabricacion del
queso v de la caseina. Es de co-
lor amarillo verdoso, turbio, de
sabor fresco, dcido v tiene 94%
de agua, proteinas vy grasas,
Ademas, contiene el 30% de los
nutrientes de la leche.

Fue considerado por largo
tiempo como un desecho dificil
de tratar y eliminar debido a las
grandes cantidades producidas
en la industria quesera.

Pero nuevas teenologias per-
miten recuperar sus principa-
les nutrientes v elaborar a base
de ellos nuevos productos co-
mao los concentrados de protei-
nas de suero, emulsificantes, es-
tabilizantes, bebidas, ete. Ade-

fevida Locles

con vitaminas
AY_ D.a

MORATORIA FINALIZO EL PASADO 26 DE AGOSTO, SE ESPERA ANUNCIO ESTATAL

Uso del suero de leche

divide al sector lacteo

La utilizacidn de esta sustancia para producir, principalmente, bebidas lacteas ha generado temor entre los productores de leche
cruda debido a su bajo costo. Una parte del sector industrial esta a favor de su uso y pide al Gobierno no ceder a ‘presiones’.

mas, es utilizado para reposte-
ria, panificacion, suplementos
para aumentar masa muscular,
dietas especiales v productos
farmacéuticos,

Sin embargo, para Luis Gar-
cia. presidente de la Asociacion
de Ganaderos de Salitre, el bajo
costo del litro del suero de leche
(entre $ 0,02 y $ 0,05) estd ge-
nerando una distorsion en el
mercado del pais,

“¥a sufrimos por los costos
del abigeato, ¢l alto costo de los
insumos, falta de teenologias v
ahora llego el suero”, indica,

En Ecuador, el precio oficial
del litro de leche pura es de
$ 042, pero, segun Gareia, pro-
ducirla cuesta mucho més v de-
pendera de la region.

“En la Costa, el costo de pro-
duccion es de $ 0,70 v la ven-
demos en § 045, En la Sierra es
peor porgue se llega avender la
leche en & 0,257, senala.

Ecuador destina 1,5 millones
de litros de leche para la pro-
duccion formal de 300,000 ki-
los de quesos por dia. Eso ge-
nera L2 millones de litros de
suero, aungue solo el 10% de es-
te total estaria usandolo la in-
dustria para fabricar en su ma-
voria bebidas licteas.

Estos productos estarian des-
plazando a la leche hasta en el
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» Personal de Agrocalidad realiza controles a los productores de
leche para detectar posibles adulteraciones.

35% a nivel nacional, afirma
Francis Abad, coordinador na-
cional del movimiento Fe por la
Leche. Anade que los producto-
res estdin dispuestos a competir
con ¢l suero siempre que este
sea utilizado en polvo “como lo
dice la norma internacional”,

Desde el 2005 se producen
bebidas que tienen una parte de
suero en el pais. Pero a falta de
una normativa que lo regulari-
zara, las cantidades usadas de
esta sustancia eran libres,

Luego, en el 2011, s¢ genera-
ron las primeras normas INEN,
que establecen que la leche de-
be ser “por lo menos el 50% del
total de ingredientes del pro-
ducto” en las bebidas licteas.
Ademis, se fijaron reglas para
su etiguetado.

En octubre del 2018, el Mi-
nisterio de Agricultura y Gana-
deria (MAG), a través de su -
tular Xavier Lazo, informé que
todas las industrias que no ha-
gan buenas pricticas de manu-
factura (BPM) estaban impedi-
das de comercializar ¢l suero,

También pidio al Ministerio
de Salud Publica (MSP) gue
analizara el cambio del etique-
tado de ‘bebida lictea’ a ‘bebida
de suero con leche’.

[sta peticion, hasta el mo-
mento, no ha sido acogida.

Para analizar los beneficios o
perjuicios que tendria el lacto-
suero, el Gobierno declard, a
principios de este afo, una mo-
ratoria de seis meses que pro-
hibia su comercializacion. De
hecho, en junio pasado, el MAG
invitd a expertos neozclande-
ses para debatir sobre el tema.

La moratoria, cuyo plazo
concluya el pasado 26 de agosto
por lo que s¢ espera un pronun-
ciamiento oficial que hasta el
momento no se da, generd pér-
didas mensuales de hasta el
30% a los queseros del pais que
comercializaban el suero al sec-
tor industrial, asegura Jorge
Novillo, presidente de la Aso-
ciacion de Pequenos Queseros
Artesanales de Cotopaxi,

“En el acuerdo (donde se es-
tablecia la moratoria) se nos
ofrecio un plan quesero, pero
nunca se cumplio, no se hizo
nada. Nos preocupa que el Go-
bierno extienda la moratoria
por presiones”, sefala,

Incluso, la organizacion que
representa Novillo  presentd
una demandaen la Corte Cons-
titucional en contra de la mo-
ratoria: “El acuerdo fue ilegal.
No es jusio que nos quiten
nuestros ingresos”,

Aungue hay quienes defien-
den Ia actuacion del Gobierno,

como el queso o la caseina,
mediante la separacién de la

cuajada, después de la
coagulacién de la leche, Es de
color amarillo verdoso, turbio,
de sabor fresco y dcido.

Las bebidas
lacteas son mas
nutritivas que la
mayoria de bebidas
que hay en el
mercado. Deben
estar bien rotuladas
y esto debe ser
regulado”.

Fodrigo Duenas. Reyldcteos

Ojala se trajera
magquinaria para
que se pulverice y
se utilice el suero
en bebidas como se
dice que hay en
otros paises,
porque tiene
proteinas’.

Wentor Tello, lacteos Mentur

Vilma Alvarez, Jéssica More-
no ¢ Isracl Cabezas, pequenos
productores de leche en la pro-
vinciade Tungurahua, asegura-
ron que antes de la moratoria el
litro de leche lo vendian “hasta
en $0,15" y que en ocasiones lo
intercambiaban con productos
COMO (UESDS.

Afirman que con la prohibi-
cion de vender el suero, el pre-
cio de la leche mejord aungue
no les pagan el valor oficial, les
cancelan de $ 0,352 50,37 pero
temen quebrar si vuelve la ven-
ta del lactosuero,

“5i multiplicamos por cien la
venta de bebidas ldcteas, vamos
a necesitar producir mas queso
para obtener mas suero. Es im-
posible pensar que el suero
compita con la leche”, sefiala
Rodrigo Duefas, gerente gene-
ral de Reyldcteos, empresa que
tiene un amplio catalogo de be-
bidas licteas.

El gjecutive indica que los
productores de leche estan des-
contentos por ‘desconocimien-
to', va que en otros paises el de-
bate del suero “va fue superado

hace 50 anos™: "En Estados Uni-
dos se fomentan la produceion
del suero, la exportacion v la fa-
bricacidn de alimentos”™.

Sobre el pedido que se utilice
el lactosucro en polvo, Duenias
senala que “es tan inverosimil,
no hay una razon téenica que
diga que no se puede utilizaren
su forma liquida™.

Cuestiona que el Gobierno
haya obligado, antes de la mo-
ratoria, a las queseras a obtener
BPM para vender suero, ya que
en el pais solo se necesitan un
permiso de funcionamientoyla
notificacién sanitaria para co-
mercializar alimentos.

“Los 1,2 millones de litros de
suero de leche que se producen
tienen la proteina suficiente
para alimentar a 120.000 perso-
nas pordiay en Ecuadorn, uno de
cuatro ninos sufre de desnutri-
cion, Ademds. los  actuales
acuerdos comerciales firmados
contemplan ¢l comercio del
lactosuero en polvo”, afirma.

En cambio, Luis David Mon-
cayo, gerente general de Lie-
teos San Antonio, afirma que se

necesitan reglas claras por par-
te del Gobierno v definir defi-
nitivamente el tema del suero.

“Nosotros no hemos incur-
sionado en bebidas lacteas,
aungue tenemos la capacidad
para hacerlo, porque somos
CONSECUCTIES CON NUESITos Pro-
ductores”, dice.

Agrega que elnicho de lapro-
duccitn de quesos estaria copa-
do en el pais v aumenear su pro-
duccion, para generar mayor
volumen de suero, no derivaria
€N Mayor consumo, pero si ge-
neraria una afectacion directa
al sector lechera,

Owo de los problemas que
enfrentard el sector lacteo a
mediano plazo es, segun Mon-
cayo, ¢l tratado comercial fir-
mado con la Unidon Europea:
“Es un tema que afectard espe-
cialmente al productor”™.

Este Diario solicito entrevis-
tas al MSP, al MAG v a la Agen-
cia Nacional de Regulacion,
Control v Vigilancia Sanitaria
para analizar el tema, pero has-
ta ¢l cierre de esta edicion no
hubo respuesta, (1)

WILSON PINTL

» Para producir un queso de un kilo se necesitan tres litros de
leche aproximadamente. El liquido que queda luego de este
proceso se denomina suero de leche o lactosuero.

Se pide investigar
mas sobre beneficios

n Europa y Estados

Unidos hace varias dé-

cadas comenzaron a

aparecer en el merca-
do una variedad de productos
a base del lactosuero, como
bebidas, medicamentos, pro-
teinasen polvoy quescs, entre
otros, que aprovechan las
bondades nutricionales de es-
te fluido y solucionan los pro-
blemas ambientales que pro-
voca desecharlo.

La mayoria de paises de-
sarrollados invierte en fecno-
logia para concentrar en polvo
la proteina del suere.

Sin embargo, en Ameérica
Latina el lactosuero es apro-
vechado en minimas cantida-
des. Se utiliza, en su mayaoria,
para la alimentacion de cer-
dos y bovinos.

En Ecuador hay un fuerte
debate sobre su utilizacion. La
industria lactea usa este li-
quido para la elaboracidn de
bebidas lacteas.

“Es importante que el Es-
tado reconozca el valor del
suerg de leche y las posibi-
lidades que tiene el producto.
Cuando se dictd la moratoria
{gue prohibe su comerciali-
zacion), no habia la informa-
cion suficiente”, dice Rodrigo
Gallegos, director del Centro
de la Industria Lactea.

Afirma que el lactosuero es
bueno porgue tiene al menos
el 50% de los componentes
nutricionales de |a leche, tiene
minerales y proteinas.

Sin embargo, Patricio Ca-
ceres, profesor de |a Escuela
Superior Politéenica del Lito-
ral (Espol), asegura que en &l
pais se lo esta utilizando de
forma muy “basica”.

“En Ecuador, la tecnologia
noestddesarrolladay nose ha
aprovechado al maximo. Silos
industriales quieren aprove-

char el suerc lacteo, tienen
que invertir en infraestructura
para concentrar, evaporar,
deshidratar. Incluso aprove-
char la proteina del suero para
producir nuevos compuestos
péptidos (compuesto que esta
formado por la unién de un
numero reducido de aminoa-
cidos)", senala.

Indica que otros paises ya
existen patentes de péptidos
que ayudan a prevenir infartos
o el cancer: "Hacia alla de-
bemos ir y no solo lo facil de
sacar leche y poner suero para
producir bebidas |acteas”.

Céaceres no estd de acuerdo
con la decisién gubernamen-
tal de prohibir el lactosuerc o
su comercializacion. Indica
gue al consumidor no se lo
puede limitar a comprar solo
un producto: “Lo que no po-
demos es adulterar la leche,
pero la sclucion no es pro-
hibirlo sino regularlo”,

En tanto, Luis Garcia, pre-
sidente de la Asociacion de
Ganaderos de Salitre, afirma
que falta regulacidn en la ca-
lidad del suero que se produce
en el pais: “Lo que no dicen es
que el queso que llega a las
grandes ciudades lo mezclan
con aceite de palma”,

Gallegos concuerda en que
deben existir mas controles:
“Para que el suero se pueda
utilizar debe estar asegurada
su calidad, es decir, tienen
gue venir de plantas gue ten-
gan buenas practicas de ma-
nufactura (EPM)", senala.

El mismo criterio tiene Ro-
drigo Duefias, gerente de Rey-
lacteas. Afirma que para que
el suero esté apto al consumo
humano debe pasar por los
Mismos procesos que se apli-
can con la leche cruda: “Las
normas sanitarias se tienen
que cumplir”, {1}



