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La generación de residuos representa uno de los principales retos ambien-
tales en México y en el mundo, especialmente cuando estos desechos no 
son manejados de manera adecuada y terminan afectando cuerpos de 
agua y ecosistemas (Lavelli y Beccalli, 2022). En este contexto, un ejem-
plo conocido, pero que tiene gran impacto en el entorno, es el suero de 

queso, el principal subproducto de la industria láctea, del cual, a nivel global, se 
estima que anualmente se producen alrededor de 145 millones de toneladas, 
esto lo convierte en un problema ambiental significativo si no se maneja de modo 
correcto. 

Para obtener un kilogramo de queso se requieren 10 litros de leche (figura 1), 
y el volumen restante se transforma en suero, el cual conserva 55% de los nu-
trientes de la leche. Este subproducto contiene carbohidratos (lactosa), proteínas 
solubles, lípidos, sales minerales, algunos ácidos (láctico y cítrico), compuestos 
nitrogenados y vitaminas, lo que le confiere una alta carga orgánica. 

Figura 1. Esquema del proceso de producción de queso y productos que pueden obtenerse.
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Debido a esta composición, el suero de queso presenta elevados valores de 
carga orgánica o demanda química y biológica de oxígeno (DBO y DQO), por lo 
que su descarga directa a los efluentes puede generar una severa contaminación 
(Zotta et al., 2020). Por lo anterior, se requieren estrategias y procedimientos que 
permitan aprovechar la importancia nutricional del suero de queso, para la ob-
tención de productos de interés, al mismo tiempo que se disminuye el impacto 
ambiental asociado a su disposición inadecuada (Lácteos Franz, 2024).

Dentro de la producción de quesos se generan dos principales tipos de suero: 
1) uno dulce que se obtiene mediante el proceso de elaboración de quesos ma-
duros y 2) otro ácido, que se genera cuando se realizan quesos más suaves como 
el crema y el requesón. Ambos son ricos en nutrientes, sin embargo; su reincorpo-
ración en productos de valor agregado se ha inclinado más hacía el suero dulce, 
debido a su fácil manejo por el pH básico que posee (tabla I) (Poništ et al., 2021).

SUERO DE QUESO

Tipo de suero pH Origen Características Principales aplicaciones

Tabla I. Características y aplicaciones de suero dulce y ácido
(realizada con información de Poništ et al., 2021).

Suero dulce 6.2 – 6.4 Producción de quesos 
maduros.

Fácil manejo por pH 
neutro; alto contenido 
de lactosa y proteínas.

Suero en polvo, con-
centrado de proteínas, 
producción de ricotta, 

biocombustibles.

Suero ácido 4.6 – 5.0 Producción de quesos 
suaves.

Menor estabilidad; rico 
en minerales y ácidos 

orgánicos.

Uso limitado; principal-
mente como alimento 
animal, fertilizante o 

desecho.

En la industria alimenticia, una de las estrategias más utilizadas es el calenta-
miento y la acidificación del suero dulce para la obtención de un queso suave 
(requesón o ricotta). Dicho proceso provoca que las proteínas coagulen y se pre-
cipiten, con los que se obtiene un nuevo subproducto: el suero ácido, conocido 
como “scotta”, que también contiene valores altos en nutrientes, DBO y DQO 
(carga orgánica) y que representa un importante contaminante ambiental debido 
a que su eliminación supone un gasto considerable que las empresas de la indus-
tria láctea deben costear (Maragkoudakis et al., 2016).

Se estima que en la actualidad solo se aprovecha alrededor del 60% del suero 
de queso, mientras que el otro 40% se utiliza como alimento para animales, ferti-
lizante o, en el peor de los casos, es eliminado sin un tratamiento previo. Si bien 
algunos de estos usos pueden ser adecuados si se realizan de manera controla-
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da, la disposición inadecuada representa un pro-
blema ambiental relevante. Cuando el suero es 
desechado directamente al entorno, se convierte 
en uno de los subproductos de la industria lác-
tea con un elevado potencial contaminante del 
agua, debido a su alto contenido de nutrientes. 

Esta alta concentración favorece el con-
sumo acelerado de oxígeno por parte de 
microorganismos, lo que disminuye la 
calidad de los cuerpos hídricos. En la 
mayoría de los casos, dicha problemá-
tica se ve agravada por la falta de leyes 
específicas o por una aplicación insu-
ficiente de la normatividad existente 
para el manejo y tratamiento del suero 
de queso. En cuestión de suelos, el uso 
no controlado como fertilizante ha sido 
asociado con la modificación de sus 
propiedades fisicoquímicas, incluyendo 
cambios en el pH, salinidad y disponibi-
lidad de nutrientes. Por ejemplo, cuan-
do un terreno recibe suero de manera 
constante, se reduce el rendimiento en 
los cultivos. Esto debido a que el suero 
contiene nitrógeno soluble, por lo que al 
estar en contacto con el suelo se genera 
lixiviación (o arrastre) de nitratos que poste-
riormente llegan a los mantos freáticos, redu-
ciendo la producción agrícola e incrementan-
do el riesgo de contaminación de las aguas 
subterráneas (Ramos-Romero et al., 2025).

PROPUESTAS DE
APROVECHAMIENTO

DEL SUERO DE QUESO

En los últimos años se ha incrementado la necesidad 
de desarrollar estrategias que aprovechen el suero de 
queso, orientadas no solo a reducir su impacto ambiental, sino 
también a generar productos con valor añadido, sacando par-
tido del alto contenido nutricional del suero. En este contexto, 
se han explorado varias alternativas tecnológicas entre las que 
sobresalen los procesos biotecnológicos por su bajo costo rela-
tivo y enfoque sostenible. 

Fotografía:  Luis Venecia.
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En la tabla II se muestran diversas estrategias de biotransformación que han sido pro-
puestas para el suero de queso, todas con resultados exitosos. Entre las más destacadas se 
encuentra la fermentación, que no solo favorece la preservación de los alimentos al aumentar 
su vida de anaquel, sino que también contribuye a mejorar características sensoriales: sabor, 
aroma y textura. Además, este proceso puede incrementar el valor nutricional del producto 
final mientras que promueve el crecimiento de microorganismos que benefician la salud in-
testinal: probióticos y prebióticos (Robledo-Márquez et al., 2021). Otras opciones interesan-
tes son la generación de ácidos orgánicos, biocombustibles y biopolímeros. Estos ejemplos 
resaltan la versatilidad del residuo como sustrato biotecnológico y su potencial al generar 
productos con aplicaciones en la industria alimentaria, energética y ambiental.

Tabla II. Diferentes productos obtenidos a partir del suero de queso y sus beneficios.

Técnica/proceso Producto obtenido Beneficios Referencias

Acidificación
y calentamiento

Queso ricotta o
requesón

Recuperación de proteínas
y valor agregado al producto.

Maragkoudakis et al., 2016

Fermentación con
bacterias ácido
lácticas (BAL)

Bebidas probióticas Mejora de la salud intestinal, 
vida de anaquel y propiedades 

sensoriales.

Velázquez-López et al., 2018

Fermentación
con levaduras

Suplementos animales
probióticos

Resistencia a condiciones gas-
trointestinales, apoyo

al sistema inmune.

López Barreto et al., 2021

Recubrimientos
comestibles con BAL

Pan y productos
de panificación

Bioconservación, efecto
antimicrobiano frente a mohos.

Hernández-Carranza,
et al., 2023

Fermentación
de suero dulce

Bebida fermentada Efecto antioxidante, mitiga 
estrés oxidativo, mejora

el rendimiento físico.

Gomes et al., 2021

Fermentación
de alimento

Alimentos para
aves y cerdos

Mejor salud intestinal, 
crecimiento y rendimiento 

productivo

Wang et al., 2021;
Lv et al., en 2019cc

Fermentación
de alimento

Alimento
para peces

Eficiencia nutricional, reduce 
costos de alimentación

y niveles de contaminación.

Dawood y Koshio
(2020)

De acuerdo con lo mencionado anteriormente, el aprovechamiento de suero de queso a 
través de procesos biotecnológicos, sobre todo la fermentación, representa una alternativa 
para la industria alimentaria, la salud humana y animal. Se confirma que, si bien es un residuo 
de manejo especial, se puede biotransformar en una materia prima con la cual desarrollar 
productos funcionales y probióticos con aplicaciones en nutrición animal al mismo tiempo que 
disminuye su impacto ambiental. 

Es importante considerar que, a pesar de que actualmente existen tecnologías y estrate-
gias viables para el aprovechamiento del suero, su implementación a gran escala sigue sien-
do limitada. Esto se debe principalmente a varios factores: costos iniciales de inversión, el 
desconocimiento técnico y la ausencia de políticas públicas que incentiven su valorización, 
especialmente en pequeñas y medianas unidades productivas. Como resultado, muchas de 
estas tecnologías se quedan en el ámbito académico, sin generar aún un impacto directo 
en nuestra vida diaria. 
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CONCLUSIONES

El suero de queso, más que un residuo, es una materia prima rica en nutrientes con gran 
potencial para la generación de productos de valor agregado. Sin embargo, cuando no 
se maneja adecuadamente, puede propiciar un impacto ambiental importante, lo que 
hace indispensable el desarrollo de estrategias de aprovechamiento sustentable. 

Su utilización favorece directamente la economía circular, al transformar un residuo 
con alto potencial contaminante en una materia prima con la cual crear nuevos procesos 
productivos. Además, representa también una oportunidad de reducir la contaminación, 
impulsar el desarrollo tecnológico y contribuir a la seguridad alimentaria nutricional, con 
beneficios directos hacia productores y pequeñas industrias lácteas, consumidores inte-
resados en suministros funcionales y amigables con el ambiente, así como para el sector 
académico y diseño de políticas públicas ambientales y alimentarias. 

A la Universidad Autónoma de Querétaro por el apoyo otorgado en la convocatoria Fonfive 2024.
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