:QUE SON LOS SUEROS LACTEOS?

El lactosuero o suero lacteo es un producto liguido resultante de la
coagulacion de las proteinas de la leche durante la preparacion del queso
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aproximadamente el 90% del volumen total de la leche y contiene la
mayor parte de los componentes solubles en agua como carbohidratos,
vitaminas hidrosolubles, minerales y proteinas solubles.

¢SE LE PUEDE ADICIONAR SUEROS LACTEOS
A LA LECHE QUE CONSUMIMOS?

NO. El Decreto 616 de 2006 establece que la leche es el producto de la
secrecion mamaria normal de animales bovinos, bufalinos y

=Y 3‘ caprinos lecheros sanaos, sin ningun
tipo de adicion, destinada al consumo
en forma liguida o a elaboracion

posterior.
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Adicionalmente, estipula la
prohibicion

en la comercializacion de la leche que
haya sido adicionada con
maltodextrina, sueros lacteos, aceite
de girasol, de maiz, miel, bien sean
fabricados nacionalmente o
importados.
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:LOS SUEROS LACTEOS SON MALOS?

NO. En el suero de la leche se encuentran el 55% del total de componentes
de la leche como la lactosa, proteinas solubles, grasas y minerales. Muchos
estudios han determinado que, desde el punto de vista tecnologico, la
proteina del lactosuero puede actuar como modificador de la textura,
gelificante, emulsificante (entre otros), llegando a alcanzar la calidad de
ingredientes tradicionales como el colageno.

En la industria alimentaria se puede utilizar como ingrediente en alimentos
para bebés, derivados lacteos, charcuteria, sopas, panaderia, reposteria y
una amplia variedad de alimentos.

Por lo anterior, para la industria alimentaria, el lactosuero constituye una
fuente econdmica de proteinas que otorga multiples propiedades en una
amplia gama de alimentos. Lo que no es correcto es que a los
consumidores se les prometa leche de calidad o un producto 100%
natural, cuando esta no cumple lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente.
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¢QUE CONTROLES EXISTEN?

Las entidades que tienen la competencia en las actividades de inspeccion,
vigilancia y control sanitario para toda la cadena agroproductiva de la leche son
el Instituto Colombiano Agropecuario ICA, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima) y las entidades territoriales en salud
(Secretarias de Salud) desde las competencias establecidas para cada uno de
estos en la ley 1122 de 2007.

Adicional a esto, el gremio industrial lechero colaboré en la construccion del
compendio de normas técnicas colombianas NTC para leche, en el que
establecen requerimientos técnicos y guias para un control adecuado y estricto
para la leche (Son alrededor de 40 NTC para leche y productos lacteos).

Entidades Territoriales

en salud

¢EXISTEN PRUEBAS ESPECIFICAS
PARA DETECTAR LACTOSUERO?

SI. En la actualidad existen test de analisis para identificar la adicion de
lactosueros en leche, uno de estos andlisis es la deteccion cualitativa de
glicomacropéptido (cGMP) de caseina en leche. Esta molécula puede
encontrarse en mayor concentracion cuando la leche se encuentra adulterada
con sueros procedentes de la elaboracion de quesos.
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¢QUE SE ESTA HACIENDO DESDE LA UApA FRENTE A
LAS ALERTAS Y CONTROLES EN EL USO DEL
LACTOSUERO?

En la actualidad, en la Resolucion 29452 de 2017 se indica la
obligatoriedad en el cumplimiento normativo establecido para lacteos
(normograma) y se hace mencién a los requisitos generales asi:

* No se permite la adicion de suero lacteo.

 Se permite el empleo de leche de vaca en polvo entera con adicion de
vitaminas Ay D.

* El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con
los parametros fisicoquimicos establecidos en la normatividad vigente
especifica.

* Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben
cumplir con los parametros de Rotulado General: Resolucion 5109/2005
y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Desde la Subdireccion de Analisis, Calidad e Innovacion de la UApA
trabajamos en coordinacién con el INVIMA con el fin de fortalecer y
actualizar todos los lineamientos técnicos. Es por esto que en el marco
de la Ley 2046 de 2020 frente a las compras publicas locales, el INVIMA
tiene la responsabilidad de actualizar las fichas técnicas de alimentos y
este ejercicio se incorporara en el ajuste de los nuevos lineamientos del
PAE con el propésito de ampliar y profundizar los requerimientos
técnicos y normativos de este tipo de productos que nos permitiran
establecer los puntos de control internos a los proveedores del PAE.
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