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Lo que debemos saber sobre este
derivado de la leche para el
Programa de Alimentacion Escolar




;Qué son (oS
l[actosueros?

El lactosuero o suero lacteo es un producto liquido
resultante de la coagulacion de las proteinas de la leche
durante la preparacion del queso u otros productos
como el yogur. El suero de la leche representa aproxi-
madamente el 90% del volumen total de la leche y con-

~ tiene la mayor parte de los componentes solubles en
agua como carbohidratos, vitaminas hidrosolubles,
minerales y proteinas solubles.




iSe (e puede adicionar sueres
ldcteos a (a leche que consumimeos?

NO. El Decreto 616 de 2006 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social establece que la leche es el producto de la secrecidn mamaria normal
de ani-males bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, sin ningun tipo
de adi-cidn, destinada al consumo en forma liquida o a procesamiento para
deriva-dos lacteos.

Adicionalmente, estipula la prohibicidn en la comercializacion de la leche,
cuando se modifique su composicion natural con la adicion intencional de
ingredientes o aditivos como maltodextrina, lactosueros, aceite de girasol,
de maiz, miel, bien sean fabricados nacionalmente o importados.

;Los sueres lacteos son males?

No. En el suero de la leche se encuentra el 55% del total de componentes de
la leche como la lactosa, proteinas solubles, grasas y minerales.

En la industria alimentaria esta permitido como ingrediente en alimentos
para bebés, derivados lacteos, charcuteria, sopas, panaderia, reposteria y
una amplia variedad de alimentos, ya que tiene funciones tecnoldgicas como
modificador de la textura, gelificante, emulsificante (entre otros), y constitu-
ye una fuente econdmica de proteinas que otorga multiples propiedades en
una amplia gama de alimentos.

Sin embargo, no esta permitida la adicidn de lactosuero a la leche, con el fin
de inducir a su consumo como 100% natural y de buena calidad, ya que es
un cambio a la modificacidon nutritiva que tiene la leche y no cumple con lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente.



;Qué entidades realizan (a
inspeccion, vigilancia y control?

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 Vigi-
lancia 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 del Ministerio de Salud y Proteccidn
Social.

Adicional a esto, el gremio industrial lechero colaboré en la construccion del
compendio de Normas Técnicas Colombianas NTC para leche, en el que se
establecen requerimientos técnicos y guias para un control adecuado vy
estricto para la leche.

¢bxisten pruebas especificas para
detectar lactesuere?

La Resolucidn 2270 de 2023 del Ministerio de Salud y Proteccidn Social
establece el nivel maximo permitido de la concentracién de caseinomacro-
péptido (cmp) en 30 pg/ml - mg/l, y se determina por Cromatografia
LC/MS-MS, que es un método utilizado para detectar y cuantificar sustan-
cias en niveles de traza y es el utilizado por el laboratorio del Invima para
identificar la adicion de lactosueros en leche. Esta molécula puede encon-
trarse en mayor concentracion cuando la leche se encuentra adulterada con
sueros procedentes de la elaboracidon de quesos.



;Qué se esta haciende desde (a
UAph frente a las alertas Y
controles en el uso del (actosueve?

En la actualidad, en la Resolucion 335 de 2021 de la Unidad Administrativa
Especial de Alimentacidn Escolar - Alimentos para Aprender (UApA), se
indica la obligatoriedad de la ETC de establecer desde la etapa precontrac-
tual las situaciones de prestacion del servicio, asegurando la calidad e ino-
cuidad de los alimentos; al respecto debe precisarse dentro de los requisitos
generales para la leche ast:

@ No se permite la adicién de suero lacteo.

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

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

@ 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 traba-
jamos de manera articulada con el INVIMA, para fortalecer y actualizar los
lineamientos técnicos, de tal manera que sirvan como herramientas efecti-
vas para la verificacidon de la calidad e inocuidad de los complementos
alimentarios en la operacidn. Es por esto que en el marco de la Ley 2046 de



2020 frente a las compras publicas locales, el INVIMA tiene la responsabili-
dad de actualizar las fichas técnicas de alimentos y este ejercicio se incorpo-
rara en los lineamientos del PAE con el propdsito de ampliar y profundizar
los requerimientos técnicos y normativos de este tipo de productos que per-
mitiran establecer los puntos de control internos a los proveedores del PAE.

fispectos para tener en cuenta
desde (as Entidades Tervitoriales

o

®

Actualizacion de las fichas técnicas de leche en los parametros fisico-
guimicos, agregando nivel maximo permitido de la concentracion de
caseinomacropéptido (cmp) en 30 pg/ml - mgl/l.

La atencidn de alertas relacionadas con productos adulterados como
la leche, debe considerar el lote relacionado, producto y el proveedor
descrito en esta.

En estos casos donde hay un reporte oficial, debe solicitarse cambio de
producto por un lote distinto que garantice las condiciones de calidad
e inocuidad de las fichas técnicas.

En caso de medida sanitaria, debe solicitarse al fabricante el acta de
levantamiento de la medida por parte de la autoridad sanitaria compe-
tente y dejar esta como soporte, para continuar con el suministro del
alimento.

Por ultimo, se sugiere informar a la comunidad educativa, las gestiones
adelantadas por la ETC en la atencidon de alertas, para garantizar las
condiciones éptimas de los alimentos suministrados en el Programa
de Alimentacion Escolar, y como soporte de transparencia y
diligencia ante autoridades de control y veedurias.
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