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RESUMEN 
 

 
El objetivo de este trabajo fue la recopilación bibliográfica de estudios de las propiedades del 

lacto suero para su uso en la industria heladera, el método para la sistematización de la 

información fue de tipo descriptivo mismo que partió de un primer análisis deductivo de teorías 

e información ya existentes relacionadas con el tema de investigación, para la localización de los 

documentos bibliográficos se utilizaron bases de datos confiables y conocidas tales como; 

“Google Académico”, Revistas Científicas como: Scielo, Dianelt, Redalyc, Scieces Direct 

Springer. Los criterios de selección, se basaron, en el año de publicación que en su mayoría fueron 

5 años atrás, así también investigaciones que tengan mayor afinidad con el tema de estudio, las 

investigaciones obtenidas se compararon y se realizó una selección de datos que permitió efectuar 

el análisis y las interpretaciones de los estudios. Los resultados obtenidos indica que el lactosuero 

presenta un promedio general de 2.17% de proteínas, vitaminas, grasa y minerales,  por otro lado 

el uso del lactosuero en helados incremento considerablemente el contenido de proteínas 

superando los requerimientos de la NTE INEN706:2013, en cuanto a las características 

organolépticas, el aroma se vio afectado al utilizar valores mayores que el 25% de lactosuero, en 

conclusión, el lactosuero es uno de los subproductos lácteos, que brinda un aporte nutricional al 

helado, se recomienda utilizar el lactosuero como un ingrediente principal en la elaboración de 

helados debido a su alto valor nutricional. 
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SUMMARY 

 

The objective of this work was the bibliographic compilation of studies on the properties of whey 

used in the refrigeration industry. The method was descriptive. It started with a first deductive 

analysis of existing theories and information related to the research topic. Reliable and well-

known databases such as: "Google Scholar", Scientific Journals such as: Scielo, Dianelt, Redalyc, 

Scieces Direct Springer were used for the data selection. The selection criteria were based on the 

year of publication, most of which was 5 years ago, as well as the affinity with the subject of the 

study. The results indicated that whey has an overall average of 2. 17% of proteins, vitamins, fat 

and minerals. On the other hand, the use of whey in ice cream considerably increased the protein 

content, exceeding the requirements of NTE INEN706: 2013. As for the organoleptic 

characteristics, the aroma was affected by using values higher than 25% of whey. In conclusion, 

whey is one of the dairy by-products, which provides a nutritional contribution to ice cream, it is 

recommended to use whey as a main ingredient in the preparation of ice cream due to its high 

nutritional value. 

Keywords: <WHEYWHEY>, <FREEZE>, <FREEZE> <LACTOSE>, <CONSTITUTING 

PROPERTIES>. 
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INTRODUCCIÓN               

   

(Carranza & Luna, 2020, p.1), manifiesta que el lacto suero es  definido como el subproducto 

resultante de la separación de la caseína precipitada durante la elaboración de quesos, representan 

aproximadamente el 12% de los sólidos totales en el suero, los aminoácidos presentes en el lacto 

suero brindad un alto valor nutricional debido a su composición y digestibilidad motivo por el 

cual es considerado altamente nutricional superiores a las de origen vegetal,  el lactosuero   

contiene potasio, calcio, fósforo, sodio y magnesio, vitaminas del grupo B y ácido ascórbico (Lione, 

et al, 2021,p.11). 

 

Según (Yepes, 2015, p, 58-60), afirma que el suero de leche es utilizado en diferentes áreas como 

materia prima principal, especialmente en el área de alimentos como en embutidos, helados, 

confitería, panadería entre otros, debido a su función y bajo rendimiento económico, dado que la 

producción en el Ecuador es alta. 

 

Por otro lado, el lacto suero al ser un subproducto lácteo, es altamente contaminante al ser vertidos 

en suelos o ríos, debido a que, por cada 1000 litros de lactosuero genera aproximadamente 35 

kilogramos de (DBO) demanda química de oxígeno, provocando contaminaciones similares a las 

aguas residuales desechadas por 450 personas aproximadamente en un día (Ramírez, 2017, sp). 

 

(Caisabanda, 2020, p.9) manifiesta que el helado es una mezcla láctea que se pasteuriza por agitación 

para incorporar aire y dar uniformidad al mix, donde adquieren características definidas como 

son: sabor, textura y estructura. Actualmente el helado presenta un importante crecimiento en su 

consumo y una ampliación en su demanda, se busca la optimización en el proceso y el uso 

eficiente de recursos, pero sin perder la mejora continua de la calidad. Las diferentes innovaciones 

realizadas en diferentes instituciones a nivel nacional e internacional se aplican a mercados 

distintos, pero con las mismas necesidades, siendo una de ellas la calidad del producto final 

(Ventura, 2018, p. 35-40). 

 

De acuerdo a diversas investigaciones se han enfocado en dar un uso adicional al lacto suero 

especialmente en la industria alimentaria con el fin de aprovechar al máximo este sub producto 

lácteo y reducir la contaminación al medio ambiente. 

 

Para la ejecución de este trabajo bibliográfico se tomó en cuenta los antecedentes ya antes 

mencionados y poder conseguir los resultados que proporcionen todo lo relacionado con el uso 

del lactosuero y conocer los valores nutricionales que aportan en los helados con el fin de poder 

dar su uso en la industria heladera. Por lo expuesto anteriormente se presentan los siguientes 
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objetivos específicos:   

 

➢ Conocer el aporte nutricional del lactosuero mediante el análisis de estudios realizados.  

 

➢ Investigar bibliográfica las características nutricionales y organolépticas del helado elaborado 

con lactosuero. 

 

➢ Determinar la vida de anaquel del helado elaborado a base de lactosuero utilizando los 

resultados obtenidos en varias investigaciones.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3 

 

 CAPÍTULO I 

 

1 MARCO TEÓRICO REFERENCIAL  

 

1.1 Lacto suero  
 

El lacto suero o suero lácteo es el líquido obtenido durante la fase de coagulación de la leche en 

el proceso de fabricación del queso, es cuando ocurre la separación entre el suero y la cuajada. 

Las propiedades del suero son un líquido de color amarillo medio verdoso, suele ser un poco 

turbio, ligeramente dulce, contiene un 94 % de agua, proteínas y grasas. Es considerado un 

contaminante preocupante por la alta carga orgánica y por las grandes cantidades producidas en 

la industria del queso, sin embargo, las grandes industrias en el mundo logran aprovecharlo y 

actualmente es muy utilizado en el ámbito alimentario (Alvares, 2013, p.13). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura  1-1.   Lactosuero 

Fuente: Juliano, et al, 2016, p.15 

1.2 Tipos de suero 

 

1.2.1 Suero dulce: 
 

Se le denomina al suero dulce, aquella que se obtiene a partir de la elaboración del queso mediante 

la precipitación por hidrolisis de la caseína mediante una acción enzimática Con pH próximo al 

de la leche inicial y sin variación de la composición 10 mineral. Todo este proceso se realiza bajo 

condiciones específicas de temperatura (15-50) °C (Hermosa, 2021, p. 9). 
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1.2.2 Suero acido 
 

El lactosuero ácido se obtiene de los procesos de elaboración de quesos en los cuales las caseínas 

precipitan cuando el pH disminuye alcanzando un valor de 4.5 - 4.6.  Los quesos frescos y de 

pasta blanda (desmineralizados), son los principales productores de lactosuero ácido, el cual 

contiene todo el calcio y fósforo, además de otros minerales solubles presentes en la leche (Carrero, 

2019, p. 14). 

 

1.2.3 Suero concentrado. 
 

Es un producto líquido que se obtiene eliminando parcialmente el agua del suero, mantienen 

todos los demás ingredientes en las mismas proporciones relativas (Agualongo, et al, 2022).  

 

1.3 Composición del lacto suero 
 

 

(Poveda, 2013, p.3) menciona que la composición nutricional del lactosuero que puede variar 

considerablemente dependiendo de las características de la leche, tipo de queso producido y del 

proceso de tecnología empleado en la elaboración del queso, a si también de manera muy 

significativa, del pH al que el suero de leche se separa de la cuajada. El suero de leche de quesos 

más ácidos tiene mayor contenido de minerales que el suero de leche de quesos menos ácidos. A 

partir de estas diferencias existen dos tipos de suero que se detallan en la tabla 1-1 (Arica, et al, 2019, 

p. 12). 

 

Tabla 1-1:    Composición del suero de leche dulce y acido 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   Fuente: Callejas, et al, 2012, p. 12 

                   Realizados: Elsa Ortega, 2022 

 

Componentes   
Lacto suero dulce (g/kg 

de lacto suero) 

Lacto suero ácido 

(g/kg 

de lacto suero) 

Materia Seca (MS) 55 – 75 55- 65 

Lactosa  40 – 50 40-50 

Grasa Bruta 0-5 0-5 

Proteína Bruta 9-14 7-12 

Cenizas 4 – 6 6-8 

Calcio 0.4 – 0.6 1.2 – 1.4 

Fosforo 0.4 – 0.7 0.5 – 0.8 

Potasio 1.4 – 1.6 1.4 – 1.6 

Ácido Láctico 0 – 0.3 7 – 8 

Minerales 0.5 – 0.7 0.7 – 0.8 

Ph >6.0 < 4.5 
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1.3.1 Lactosa 

 

La lactosa es el componente mayoritario presente en el lactosuero en el lactosuero, contiene alrededor de 

los 45 a 50 gramos por litro, presentando así el 50% de los sólidos totales presentes en el lactosuero, el 

contenido de proteína oscila entre el 6 a 8 gramos por litro, así también está presente el contenido de ácido 

láctico en un 0,5 gramo por litro.  

En la industria láctea el lactosuero es uno de los subproductos  lácteos que contienen un alto valor 

nutricional, sin embargo, al ser desechados a los ríos o suelos este se convierte en uno de los materiales 

más contaminantes en la industrial alimentaria, afectando directamente la disponibilidad de oxígeno, esto 

indica que, por cada 1000 litros de lactosuero genere una demanda bioquímica de oxígeno de 35 kilogramos 

y una demanda química de oxígeno alrededor de 68 kilogramos, haciendo referencia a las aguas residuales 

producidas de unas 450 personas al día (Chacón et al, 2017, p. 713). 

1.3.2 Proteínas del lacto suero 

 

(Chacón et al, 2017, p. 713) en la industria láctea el lactosuero ocupa un lugar de gran interés por su 

alto valor nutricional, ya que en su composición presenta un alto contenido de proteínas séricas 

que representa un 55% de los nutrientes de la leche, estas proteínas son globulares, solubles en 

agua, no coagulan por cambios de pH y se separa de la cuajada de forma manual, mecánica o por 

temperatura. Las principales proteínas séricas son altamente estructuradas y por lo tanto son 

susceptibles de ser desnaturalizadas altas temperaturas (Ramírez, 2018, p.53). 

 

a) Proteínas mayoritarias  

 

• β-lactoglobulina (β-LG) 

 

Es la proteína mayoritaria en el suero de la leche de los rumiantes. Representa alrededor del 60% 

del total de las proteínas del suero de la leche de vaca, variando la concentración entre 2,3 y 4,9 

g/l (Palatnik, 2019, p19-20). 

 

• La β-lactoglobulina 

 

Es poco estable frente a agentes desnaturalizantes tales como el calor, los álcalis, los compuestos 

orgánicos y los metales pesados, debido a la ausencia de grupos fosfatos, el bajo contenido en 

prolina (Pro) y la presencia de cisteína (Cys), cistina y metionina (Met). La acción de la 

temperatura sobre esta proteína provoca la disociación del dímero a monómero, la posterior 

desnaturalización del monómero con la exposición de los grupos sulfhidrilo y la formación de 
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agregados siendo este proceso reversible o no en función de la intensidad y la duración del 

tratamiento (Palatnik, 2019, p19-20). 

 

• α- lactoalbúmina (α-LA) 

 

Representa el 25% de las proteínas del suero. En la leche de vaca la concentración varía entre 0,8 

y 1,2 g/l y entre 0,6 y 1,1 g/l en la leche de cabra. La α- lactoalbúmina presenta una configuración 

estable a valores de pH entre 5,4 y 9, y es más estable al calor que la β-lactoglobulina. Se ha 

comprobado que liga fuertemente dos átomos de calcio y que la eliminación de este catión del 

medio provoca un cambio conformacional de la proteína y el incremento de la sensibilidad a 

agentes desnaturalizantes, como el calor o los productos químicos (Palatnik, 2019, p19-20). 

 

• Seroalbúmina (SA) 

 

Se encuentra en el suero en una concentración aproximada de 0,3 g/l. Es una proteína de baja 

estabilidad térmica por lo que se desnaturaliza fácilmente. Tiene tendencia a unirse a otras 

moléculas, principalmente a ácidos Capítulo 1 Introducción y Antecedentes 20 grasos, lo que le 

sirve de protección frente al ataque enzimático y a la desnaturalización térmica (Palatnik, 2019, p 19-

20). 

 

• Inmunoglobulinas (Ig) 

 

La concentración de Ig es de 0,6 g/l en el suero y diez veces mayor en el calostro (Palatnik, 2019, p 

19-20). 

 

• Lactoferrina (Lf) 

 

Las lactoferrinas constituyen una familia de glicoproteínas homólogas presentes en la leche de 

todas las especies vertebradas. Lactoferrina es la principal proteína de fijación de hierro en la 

leche de humanos y de yegua, por lo que desempeña un papel importante en el control de la 

absorción de este mineral y en la selección de la flora intestinal del neonato. (Támara, 2015, p. 22). 

 

b) Proteínas menores y nitrógeno no proteico (NPN) 

 

Las proteínas menores incluyen transferrinas, ferritina, proteasa peptona, calmodulina (calcio 

unido a proteína), prolactina y proteína de unión de folato. La fracción de proteasa peptona ha 
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sido caracterizada como una fosfoglicoproteina insoluble en ácido tricloroacético 12%, es estable 

al calor y soluble en acido a pH 4,6. El NPN incluye: amoniaco, urea, creatinina, creatina, ácido 

úrico, α amino nitrógeno y otros. (Palatnik, 2019, p 19-20). 

1.4 Proteínas del suero de leche y sus propiedades  

 

Las proteínas del lactosuero son utilizadas en la industria alimentaria evaluando las propiedades 

nutritivas, tecnológicas y biológicas. 

 

Tabla 2-1:    Uso de proteínas de lactosuero  

Fuente: Támara, 2015, p. 22 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

1.4.1 Minerales de lacto suero  

 

El contenido de minerales presentes en el lactosuero son las siguientes: encontrar grandes 

cantidades de potasio, seguido del calcio, fósforo, sodio y en cantidades apreciables de 

magnesio.  

1.4.2 Vitaminas del Lacto suero 
 

Las vitaminas presentes en el lactosuero, esta principalmente del grupo B que viene a ser tiamina, 

ácido pantoténico, riboflavina, piridoxina, ácido nicotínico, cobalamina así también el ácido 

ascórbico (Escobar, 2014, p. 5). En la Tabla 3-1: se registran los contenidos de vitaminas, su 

concentración y necesidades diarias de una persona (Agualongo, et al, 2022, p. 16). 

 

 

 

 

 

FRACCIÓN 

PROTEICA 

 PROPIEDADES  

 

USO 

POTENCIAL 

 Nutritivas Tecnológicas Biológicas 

α-lactoglobulina  
 Riqueza en 

triptófano 
  

Regula la síntesis de 

lactosa. Fuente 

Leche para 

recién nacidos 

β-lactoglobulina  
Anti alergénico 

para los bebes 

Retención del agua. 

Poder gelificarte 
  

Alimentos 

enriquecidos 

en proteína 

Seroalbúminas    
Gelifícate 

Espumante 

Emulsificante 

Transporte de 

hormonas, 

esteroides 

Alimentación 

humana, 

mezcla con 

otras proteínas 

Lactoferrina      
Agente 

bacteriostático, 

absorción de Fe 

Suplemento 

alimenticio 

para enfermos 

Lacto peroxidasa      
Catálisis de la 

producción de  

Prolongación 

de la duración 

de la  
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Tabla 3-1:    Contenido de vitaminas de lacto suero 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Agualongo, et al, 2022, p. 16 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

1.5 Propiedades Funcionales del Lacto suero 

 

Las propiedades funcionales de este subproducto lácteo se dan debido al contenido de proteínas, 

con diferentes propiedades funcionales, que son utilizados en la industria alimentaria con 

diferentes fines. Por ejemplo, las proteínas responsables de la emulsificación, formación de 

espumas y gelificación vienen a ser las proteínas compuesta por β-lactoglobulina y α-

lactoalbúmina compuesta por 70% del total de las proteínas. Sin embargo, la fracción menor 

compuesta por inmunoglobulinas (13%), lactoferrina (3%), albumina de suero bovina (5%), 

fracción peptona proteasa, y enzimas influir significativamente en la funcionalidad del lacto 

suero. 

 

Tabla 4-1:    Propiedades del lacto suero 

Fuente: (Thinkusadairy, 2014, s,p.) 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

 

Vitaminas Concentración (mg/ml) Necesidades Diarias (ml) 

Tiamina 0.38 1.5 

Riboflavina 1.2 1.5 

Acido nicotínico 0.85 10 – 20 

Acido pantoténico 3.4 10 

Piridoxina 0.42 1.5 

Cobalamina 0.03 2 

Ácido ascórbico 2.2 10 – 75 

FUNCIÓN BENEFICIOS APLICACIONES 

Actividad antioxidante 

Previenen la oxidación de lípidos en 

carnes precocidas, como cerdo y 

salmón. 

Carnes precocidas 

Emulsificación 

Crea emulsiones estables y evita que 

los glóbulos de grasa formen una masa 

de gran tamaño. 

Productos horneados 

Bebidas 

Carnes y mariscos 

Mezclas de helado 

Mejora del sabor 

Resaltan sabores que ya estaban 

presentes, o agregan sabores 

característicos. 

Productos horneados 

Bebidas 

Confitados 

Productos lácteos 

Carnes procesadas 
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Tabla 5-1:    Continuación (Propiedades del lacto suero) 

 

Fuente: (Thinkusadairy, 2014, s,p.) 

Realizador por: Elsa Ortega,2022 

 

1.6 Beneficios que aporta en el organismo  

 

Al ser un subproducto lácteo con alto valor nutricional debido a la cantidad de aminoácidos 

esenciales presentes, brinda beneficios a nuestro organismo para un correcto funcionamiento, es 

decir que aportan elementos depurativos, desintoxicantes y prebióticos, así también permite 

acumular una buena reserva de sales minerales y vitaminas que favorecen el rejuvenecimiento 

interno. El ácido láctico, genera un gran efecto probiótico el cual favorece la flora intestinal 

FUNCIÓN BENEFICIOS APLICACIONES 

Neutralidad 
Sabor limpio, sin sabores insípidos en el producto 

final. 

Confitados 

Postres congelados 

Enriquecimiento 

nutricional 

Aumentan el contenido nutricional de los 

productos. Contribuyen a la imagen saludable de 

un alimento y la etiqueta limpia. 

Productos horneados 

Bebidas 

Productos lácteos 

Fórmula para lactantes 

Carne y mariscos 

Solubilidad 

 

Fácilmente dispersables en la mayoría de los 

sistemas de alimentos. Evita la sedimentación en 

bebidas, sopas y salsas. 

Bebidas 

Confitados 

Postres congelados 

Fórmula para lactantes 

Enlaces con agua y 

creación de viscosidad 

Proporcionan atributos similares a los de la grasa 

en los productos, lo que permite una reducción del 

contenido de grasas. Mejoran la consistencia de 

los productos y crean productos más húmedos. 

Productos horneados 

Bebidas 

Productos lácteos 

Carne picada y mariscos 

Sustitutos de crema para café 

Sopas y salsas 

Batido, agente 

espumante y aireación 

Mantienen las propiedades de la espuma, lo que 

mejora la apariencia visual del producto final, 

como también su sabor y consistencia. 

Productos horneados, 

como merengues y ciertos pasteles 

Confitados 

Helado y otros postres congelados 

Gelificación y fijación 

por calor 

Mantienen la humedad, agregan opacidad y 

mejoran la textura y la sensación en la boca. 

Productos horneados 

Bebidas 

Productos lácteos, como queso 

procesado y yogurt 

Carne y mariscos 
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manteniéndola correcta e equilibrada el cual permite un correcto funcionamiento de nuestro 

organismo. Por otra parte, el lacto suero tiene un efecto preventivo contra el cáncer de colon y 

como un estimulador de la respuesta inmune, así también ayuda a la prevención de infecciones 

que es causada por virus y bacterias. 

Al referirse a las proteínas del suero de queso (lacto suero), no se puede evitar hacer mención del 

glicomacropéptido, también conocido como caseinomacropéptido o caseinoglicopéptido, que es 

un glucopéptido presente en el suero que es liberado por la caseína al agregar el cuajo a la leche 

durante la fabricación del queso. Se le han atribuido numerosos efectos; entre los cuales los más 

importantes son los siguientes (López & Prado, 2015, p. 18).  

1.7 Beneficios que aporta en el organismo  

 

Al ser un subproducto lácteo con alto valor nutricional debido a la cantidad de aminoácidos 

esenciales presentes, brinda beneficios a nuestro organismo para un correcto funcionamiento, es 

decir que aportan elementos depurativos, desintoxicantes y prebióticos, así también permite 

acumular una buena reserva de sales minerales y vitaminas que favorecen el rejuvenecimiento 

interno. El ácido láctico, genera un gran efecto probiótico el cual favorece la flora intestinal 

manteniéndola correcta e equilibrada el cual permite un correcto funcionamiento de nuestro 

organismo. Por otra parte, el lacto suero tiene un efecto preventivo contra el cáncer de colon y 

como un estimulador de la respuesta inmune, así también ayuda a la prevención de infecciones 

que es causada por virus y bacterias. 

Al referirse a las proteínas del suero de queso (lacto suero), no se puede evitar hacer mención del 

glicomacropéptido, también conocido como caseinomacropéptido o caseinoglicopéptido, que es 

un glucopéptido presente en el suero que es liberado por la caseína al agregar el cuajo a la leche 

durante la fabricación del queso. Se le han atribuido numerosos efectos; entre los cuales los más 

importantes son los siguientes (López & Prado, 2015, p. 18).  

 

a) Efecto en la motilidad gastrointestinal 

 

Se ha hallado que reduce significativamente la secreción gástrica, ayudando con esto a la 

prevención de diferentes tipos de diarreas. 

 

b) Efecto sobre la actividad antitrombótica 

 

Posiblemente uno de los papeles fisiológicos más importantes asociados con este péptido es su 

actividad antitrombótica, pues evita la formación de coágulos responsables de la obstrucción del 

flujo sanguíneo, lo que ocasiona graves riesgos a la salud (López & Prado, 2015, p. 18). 
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1.8 Aplicaciones del lacto-suero 

 

El lactosuero, al ser un subproducto lácteo con alto valor nutricional es tomado en cuenta en 

diferentes industrias como: agropecuario, farmacéutica y alimenticia debido a su contenido de 

proteínas, vitaminas y minerales hace que sean un ingrediente principal en las industrias para sus 

diferentes fines, es por ello que las empresas buscan tener diferentes alternativas debido a que el 

lacto suero tiene diversas aplicaciones con el objetivo de tener mayor rentabilidad y oferta en la 

industria lacte debido a que su valor es muy bajo (Álvarez, 2013, sp.) Basado en el valor 

nutricional las aplicaciones del lactosuero más comunes son como son: concentrados, 

hidrolizados, aislados, alimentos infantiles, píldoras farmacéuticas, extracción de penicilina, 

extracción de penicilina, alcohol butílico, acetona, vinagre de alcohol, acidificante para alimentos, 

resinas sintéticas, materias curtientes, sin embargo, en su gran mayoría es utilizador en la 

alimentación animal (Villota, et al, 2015, p. 12-13). 

1.9 Requisitos físicos y químicos del suero de leche  
 

El lactosuero de leche líquida, debe cumplir con los requerimientos de la Normativa Técnica 

Ecuatoriana INEN:2594, que se detalla a continuación.  

Tabla 5-1:    Requisitos físico – químico del suero de leche liquido  

Fuente: (NTE INEN 2594, 2011, p. 4) 

Realizador por: Elsa Ortega,2022 

 

 

 

1.10 Impacto ambiental del suero 

 

Requisito 
Suero de leche dulce 
 

Suero de leche acido 
Métodos de ensayo 

Min Max Min Max 

Lactosa, % (m/m) - 5,0 - 4,3 
 

AOAC 984.15 

Proteína láctea, % 

(m/m) (1) 
0.8 - 0,8 - NTE INEN 16 

 

Grasa láctea, % 

(m/m) 
- 0,3 - 0,3 

 

NTE INEN 12 

Ceniza, % (m/m) - 0,7 - 0,7 NTE INEN 14 
 

Acidez titulable, % 

(calculada como 

ácido láctico) 

- 0,16 0.35 - NTE INEN 13 
 

pH 6,8 6,4 5,5 4,8 AOCAC 973.41 
 

el contenido de proteína láctea es igual a 6,38 por el % nitrógeno total determinado 
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Según (Asas, et al, 2021, p.107) afirma que el lactosuero es uno de las sustancias más contaminantes 

que existen en la industria alimenticia a nivel mundial.  Debido a su alta demanda biológica de 

oxígeno (aprox. 32000 mg/L de suero), se considera que una granja que procese unos 100000 

litros de leche al día para producir queso, genera la misma cantidad de efluentes (como productos 

orgánicos a ser tratados) que un pueblo de 55000 habitantes, de la misma manera (Ramírez, 2017, 

sp) menciona que en algunas queserías el suero lácteo es descartado de la manera más económica 

posible, vertiéndose al drenaje. El problema ambiental generado por el lactosuero se ve afectado 

directamente a la demanda bioquímica de oxígeno y la demanda química de oxígeno debido a la 

carga orgánica que presenta el lactosuero, una fuerza contaminante equivalente a las aguas 

residuales producidas por 45 personas en un día. Por lo tanto, es conveniente que se haga una 

revisión de los usos potenciales del suero para 27 evitar el tener que desecharlo como efluente 

con alto costo representa en todos sentidos Algunos efluentes de la industria lechera forman parte 

de los contaminantes más severos que existen, tal es el caso del suero de leche, obtenido a partir 

de la elaboración del queso y representa en un 80 a 90% de volumen de la producción, debido a 

su carga organica requiere de mayor cantidad de oxígeno para su tratamiento biológico (Guevara & 

Mariscal, 2011, p. 26-27). 

2 Helado 

 

Son los productos alimenticios llevados al estado sólido o pastoso por medio de la congelación, 

elaborados con dos o más de los ingredientes siguientes: Leche o productos lácteos en sus 

diferentes formas, grasa de leche, grasas vegetales desodorizadas; edulcorantes permitidos, 

huevos, agua, jugos y pulpa de fruta, frutas, chocolates, nueces y/o productos similares, aditivos 

permitidos y otros (Ruiz de Castilla, 2017. p. 1-2) 

 

 

Figura  2-1. Helados  

Fuente: Lavanguardia, 2021, s.p 

 

2.1 Clasificación de los Helados 
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Según (Cabrera, 2019, p. 6), clasifica o define varios tipos de helado con base a sus características 

y/o a los ingredientes empleados en su elaboración. 

2.1.1 Según su composición 

 

a) Helado de agua (sorbetes y granizados) 

 

Siendo el componente principal el agua, deben tener un extracto seco, mín.: 20,0% p/p y materia 

grasa de leche, máx.: 1,5% p/p. En la mezcla pueden contener o no, pulpa de conservas, frutas o 

pulpas de frutas, cacao o 42 42 aromatizantes de origen natural o artificial debidamente 

autorizados (Atauje, 2020, p. 42-44). 

b) Helado de leche  

 

El componente principal es la leche, debe tener un contenido mínimo de grasa, sólidos no grasos 

de leche y sólidos totales de 3%, 8% y 25% respectivamente, agregándole o no chocolate, frutas, 

nueces, almendras (Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

2.1.2 Según sus ingredientes 

 

a) Helado de Crema 

El ingrediente principal o básico es la nata o crema de leche, se sabe que la nata posee un rango 

de 18% a 55% de materia grasa la cual se separa ascendiendo en una vasija en reposo, siendo así 

el contenido en grasa lácteo de este tipo de helado muy alto. Otros ingredientes que poseen este 

helado son azucares 13% mínimo, grasa de leche 8% como mínimo, proteína láctea mínimo 2.5%, 

extracto seco total mínimo de 29%, espesantes, estabilizadores y emulsificante en total 1% como 

máximo (Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

b) Helados de Leche Desnatada 

 

Siendo el ingrediente básico la leche desnatada, cuya leche paso por el proceso de centrifugación 

o decantación para extraer su contenido graso natural parcial o total, dentro de sus otros 

ingredientes se encuentran azúcar 13%, grasa de leche 2.2%, proteína láctea 2%, extracto seco 

magro de leche 6%, extracto seco total 21%. Espesantes, estabilizantes y emulgentes 1% en total 

(Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

 

c) Helado con grasa no láctea 
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Se utilizan grasas de origen vegetal como de colza, algodón, coco, palma, etc., sustituyendo así 

la grasa de leche, poseen también un porcentaje mínimo de 13% de azucares, materia grasa total 

5% (grasa autorizada), proteína 1.6%, extracto seco total 25%. Espesantes, estabilizantes y 

emulgentes en total 1% (Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

d) Helado de mantecado 

 

El ingrediente básico es el huevo, especialmente 1.5% de yema de huevo, asimismo es posible 

realizar también helados de crema mantecados y helados de leche mantecados, contiene grasa 

láctea 10.2%, extracto seco desengrasado de leche 11%, sacarosa 14%, jarabe de glucosa 2%, 

emulsificante, espesantes y estabilizantes 0.3%, esencias 0.3%, agua 62.3% (Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

e) Helado de yogurt 

 

Los ingredientes parcial o total son inoculados y fermentados por un cultivo láctico, la cual 

produce ácido láctico, posee grasa un 3 a 6 %, azúcares 11 a 20%, sólidos no grasos 10 a 12%, 

estabilizantes y emulsificantes 0.85%, agua aproximadamente 70%, se le puede adicionar fruta. 

Es un producto que proporciona beneficio para la salud, ya que contiene cepas probióticas por lo 

que es el más desarrollado en la actualidad (Atauje, 2020, p. 42-44). 

 

f) Helado de fruta 

 

Posee un 20% de fracción de fruta, estos helados pueden ser con componentes lácteos y aire 

batido, pocos componentes lácteos y aire batido, sin componentes lácteos y aire batido y sin 

componentes lácteos y sin aire batido. Contiene también extracto seco de 26 a 30%, grasa total 3 

a 5%, azúcar 15%, sacarosa 12%, glucosa 3%, extracto láctico desengrasado 11% (Atauje, 2020, p. 

42-44). 

 

g) Helado sherbets 

 

Considerado también como un sorbete, se utiliza azúcar, leche, agua, glucosa, esencia de frutas y 

colorantes para su elaboración (Atauje, 2020, p. 42-44) 

 

h) Helados premium y superpremiun 
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Son los de una categoría superior ya sea por su composición, presentación, precio, etc. Estos 

helados poseen diferentes características a los helados normales, mayormente los consumidores 

buscan helados con baja calorías, pero esto no se cumple con los helados premium y 

superpremiun. En la tabla 5 se muestra la comparación entre la composición de un helado normal, 

un premium y superpremiun (Atauje, 2020, p. 42-44). 

2.2 Estructura física de los helados. 
 

A pesar de la simplicidad de los ingredientes, la estructura del helado es un sistema fisicoquímico, 

donde la interacción entre sus componentes resulta ser compleja. El agua y el aire son dos 

constituyentes importantes del helado. El agua está presente tanto en forma líquida como sólida 

o como mezcla de ambos estados físicos. El aire se encuentra disperso a través de la emulsión 

agua – grasa compuesta por agua líquida, cristales de hielo y glóbulos de grasa solidificados. La 

interface entre el agua y el aire se mantiene estabilizada por una delgada película de material no 

congelado, mientras que la interface de la grasa se compone por una capa emulsificantes de grasa 

36. La estructura definirá diferencias entre aspecto, consistencia (percepción en la boca) y sabor 

de un helado. Cuando se congela aproximadamente la mitad de agua (a -5°C). (Ñahui Salvatierra, 

2017, p). 

2.3 Características de los helados 

 

El helado ideal es el que tiene el sabor agradable y característico, posee una textura suave y 

uniforme, las propiedades de fusión adecuadas junto a un color apropiado, bajo contenido 

bacteriano y con un envase atractivo. En el helado se pueden definir los siguientes términos: 

2.3.1 Cuerpo 
 

Englobamos aquí todos los componentes de la mezcla del helado (sólidos, líquidos, aromas, aire 

que incorpora, etc.). Un helado debe ser consistente, pero no demasiado duro, resistente a la fusión 

y debe proporcionar una agradable sensación al llenar la boca. 

2.3.2 Textura 

 

 En este término nos referimos a la disposición y dimensión de las partículas que lo componen. 

El conjunto de componentes debe de proporcionar una estructura cremosa, ligera y suave. 

2.3.3 Color 
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El consumidor, en un primer momento, "come con los ojos". Lo más importante del color debe 

ser su intensidad; esto es algo relativo, dependiendo del gusto de los clientes, pero el color debe 

ser homogéneo y por supuesto, relativo al sabor. 

2.3.4 Olor 

 

Es característico de cada fruta o mezcla, lo más importante debe ser que la fragancia que emitan 

los helados sea acorde a los ingredientes o materias primas usadas para su elaboración, es 

importante usar no ingredientes caducos o en mal estado, esto reduciría la aceptación del 

producto. 

2.3.5 Sabor.  

 

Este término se refiere a la mezcla base. Cada componente de la mezcla tiene un sabor 

característico. En una mezcla no debe predominar ningún sabor especial. Entre los sabores de los 

ingredientes básicos, deben formar un aroma que produzca una agradable sensación al paladar 

(Eras, 2013, p.16-17). 

2.4 Valor nutricional del helado  
 

Los helados, por ser una mezcla de diversos ingredientes de alta calidad son considerados como 

una fuente importante de:  

• Proteínas de alto valor biológico: estas proteínas contienen todos los aminoácidos 

esenciales para la vida. 

• Vitaminas: Contienen vitaminas solubles en grasa como en agua; debido a que en su 

composición se utilizan ingredientes como grasas y pulpas de diversas frutas naturales. 

• Energía calórica: debido a que se utiliza azucares como sacarosa, glucosa, etc. 

• Minerales: la presencia de minerales como: calcio, sodio, potasio, magnesio, etc., es 

debido a la utilización de leche, zumos de frutas, frutos secos entre otros  

(Isique, 2014, p. 24) 

2.5 Proceso para la elaboración de helados  

 

Para la elaboración de helados se debe llevar a cabo los siguientes pasos 

 

a) Recepción de los insumos y materia prima 

 

Para la producción de buenos helados, es necesario que tanto los insumos y la   materia prima 

utilizados en su preparación sean de óptima calidad. 
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b) Cálculo de las mezclas 

 

Las mezclas de los helados son divididas en mezclas sencillas y mezclas complejas, según sea el 

grado de dificultad que demanden para realizar los cálculos matemáticos. 

 

c) Mezcla 

 

Después de calcular la cantidad de cada ingrediente, la parte líquida es colocada en el tanque 

pasteurizador, donde es sometida a calentamiento con agitación constante. Luego se añade la 

mezcla de todos los ingredientes sólidos (leche en polvo, azúcar, estabilizador, cocoa u otro) antes 

que la parte líquida llegue a 49 °C. 

 

d) Pasteurización de la mezcla 

 

La pasteurización permite una mezcla libre de microorganismos patógenos, ayuda a disolver y 

combinar los ingredientes, mejora el sabor y la calidad de almacenamiento, y hace que el producto 

sea más uniforme. La pasteurización de la mezcla puede ser hecha en tanques pasteurizadores a 

68-72 °C por 30 minutos o por el método continuo a 79 °C por 25 segundos o a 83-85 °C por 15 

segundos. 

 

e) Homogenización de la mezcla 

 

El propósito de la homogenización es lograr una suspensión permanente y uniforme de la grasa, 

mediante la reducción del tamaño de los glóbulos de grasa. La homogenización hace que la textura 

del helado sea suave, acorta el período de envejecimiento de la mezcla, reduce la posibilidad de 

la formación de gránulos de grasa durante el batido y disminuye la cantidad de estabilizador 

requerido en la mezcla. La homogeneización es más eficiente a temperaturas mayores de 63 °C y 

la presión usada para una mezcla promedio varía de 140 a 175 kg/cm2 

 

f) Maduración o envejecimiento 

 

Una vez enfriada la mezcla es almacenada de 2 a 4 °C durante 3 a 6 horas o hasta el día siguiente. 

Durante la maduración la grasa se solidifica, las proteínas y estabilizadores absorben agua y 

aumenta la viscosidad de la mezcla manifestándose en una mejor consistencia y resistencia al 

derretimiento del helado. Los saborizantes y colorantes líquidos o en puré se agregan a la mezcla 

para helados, inmediatamente antes de ser congelado.  
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g) Adición de aromas y colorantes 

 

Los saborizantes y colorantes líquidos o en puré se agregan a la mezcla para helados, 

inmediatamente antes de ser congelados. Las frutas frescas en tajadas o en pequeños trozos son 

agregados después del batido, inmediatamente antes de sacar la mezcla congelada. 

 

h) Congelación de la mezcla 

 

El congelamiento de la mezcla para helados juega un papel muy importante en la calidad, 

palatabilidad, y rendimiento de los helados. Este proceso consta de dos fases, que son el batido y 

el endurecimiento. 

 

i) Batido 

 

Es el proceso de congelación inicial con incorporación de aire con agitación constante de la 

mezcla. Una vez que el helado ha logrado buena consistencia es envasado y transferido 

inmediatamente a los cuartos de endurecimiento. 

 

j) Endurecimiento 

 

La fase final de la congelación se lleva aquí hasta que el helado llegue a -17.8 °C y preferiblemente 

a -26.1 °C. 

 

k) Almacenamiento 

 

Después del endurecimiento, el helado puede ser comercializado o trasladado a un cuarto, cuya 

temperatura sea mantenida entre -17.8 a -23.3 °C. 

 

l) Sobre aumento 

 

El sobre aumento en los helados es el volumen adicional que se obtiene a partir de determinado 

volumen de mezcla. Esta diferencia es expresada en porcentajes y se debe principalmente al aire 

incorporado durante el congelamiento inicial. El sobre aumentó de los helados varía de 70 al 

100%, pero generalmente está en 80%.9 (Delgado & Moran, 2016, p. 13-27). 
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2.6 Vida útil del helado  

 

(Fray, 2012, p.15) indica que la vida útil del helado depende ampliamente de las condiciones de 

almacenamiento del mismo. Lo importante es evitar fluctuaciones de temperatura durante su 

almacenamiento y distribución, además de lograr un adecuado proceso. Los cristales de hielo son 

relativamente inestables, pueden sufrir cambios de tamaño, número y forma en un proceso 

conocido como recristalización. Si la temperatura aumenta durante el almacenamiento, algunos 

de los cristales, particularmente los más pequeños, se fundirán y de esta manera aumentará la 

cantidad de agua no congelada. Por lo contrario, cuando la temperatura disminuya, el agua no 

congelada volverá a cristalizar, pero no volverá a formar núcleos, sino que se depositará en la 

superficie de los cristales más grandes, disminuyendo así el número total de cristales y 

aumentando el tamaño promedio de los mismos.  

2.7 Requisitos para los helados de acuerdo a la normativa INEN NTE 706 

 

De acuerdo a la NTE INEN706:2013 los helados deben cumplir con los requerimientos 

fisicoquímicos indicados en la tabla 6-1.  

Tabla 6-1:    Requisitos físico- químicos para helados según NTE INEN706:2013 

Fuente: (INEN706 2013, p. 3) 

Realizador por: Elsa Ortega, 202 

      Requisitos  

De 

crema 

de leche  

De 

leche  

 De leche 

con grasa 

vegetal 

De 

yogur 

De yogur 

con grasa 

vegetal  

No 

lácteos  

sorbete o 

Sherbet  

De 

fruta  

De 

agua o 

nieve  

Grasa total, % m/m 

min 
8 1,8  6 1,5 4,5 4 0,5 - - 

Grasa láctea, % 

m/m, min 
8 1,8  1,5 1,5 1,5 0 - - - 

Grasa vegetal, % 

m/m, min 
- -  * 0 3 4 - - - 

solidos totales, % 

m/m, min 
32 27  30 25 25 26 20 20 15 

proteína láctea, % 

m/m, min (Nx6,38) 
2,5 1,8  1,5 1,8 1,5 0 - - 0 

peso/volumen, g/l 

min 
475 475  475 475 475 475 475 475 - 

Acidez como ácido 

láctico  
- -  - 0,25 0,25 - - - - 

Colesterol**min 0,10 0,1  - - - - - - - - 

*el fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con los valores mínimos de grasa 

total y de grasa láctea de la tabla 1. 

 **Solamente si se declara huevo en su fórmula de composición 

*** se determina ausencia o presencia  

Clases de 

helados  
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CAPITULO II 

2.  METODOLOGIA 
 

2.1 Método para la sistematización de la información  

 

La sistematización de información se le conoce como el orden de los datos obtenidos en el estudio 

que buscan llegar a un nivel de interpretación y análisis, mismos que permitan generar una 

relación lógica en sus componentes elaborados. El método para la sistematización de la 

información fue de tipo descriptivo mismo que partió de un primer análisis deductivo de teorías 

e información sobre las propiedades nutricionales del lactosuero, características nutricionales y 

organolépticas del helado elaborado a base de lactosuero y la vida útil del helado, mismos que 

son los objetivos de este estudio, a continuación, se presenta un esquema de sistematización de la 

información. 

 
Figura  3-2.    Proceso de recolección de resultados 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

 

2.2 Materiales y métodos  

2.2.1 Recursos tangibles  

• Computadora 

• USB 

• Teclado 

• Mouse 

• Libretas 

• Papelería 

Formulación de preguntas 
sobre la investigacion 

Plantear 

Objetivos generales

Objetivos especificos

Inclusion y excluison de 
información 

Artículos que intervienen en 
la investigación 

Análisis cuantitativo y 
cualitativo  de información 

Análisis de resultados 
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2.2.2 Recursos intangibles  

• Google académico 

• Scielo 

• Dianelt 

• Redalyc 

• Scieces Direct  

• Word  

• Excel 

2.3 Búsqueda de información bibliográfica  

 

El propósito de esta investigación fue realizar una profunda revisión bibliográfica lo cual permitió 

seleccionar artículos científicos, tesis de grado y ensayos relacionados acerca de las propiedades 

del lacto suero y el uso en helados, con el fin de poder obtener los datos más importantes referente 

al tema de investigación.  

 

Para la localización de los documentos bibliográficos se   utilizaron bases de datos confiables y 

conocidas tales como; “Google Académico”, Revistas Científicas como Scielo, Dianelt, Redalyc, 

Scieces Direct Springer lo cual permite obtener información fiel y con una sustentación científica 

verídica lo que nos permitió realizar un análisis valiosa para esta investigación. 

2.4 Criterios de selección 

 

Como criterios de selección se tomó en cuenta varios factores como; el año de publicación, las 

bases de datos o fuentes de investigación, la afinidad con el tema de investigación y el nivel de 

investigación, también se incluyeron los siguientes descriptores: “lacto suero”, “helado”, 

“congelación”, “lactosa” “propiedades constituyentes”, palabras claves que fueron combinados 

de diversas formas al momento de la exploración con el objetivo de ampliar los criterios de 

búsqueda. 

 

Las investigaciones que se pudo adquirir en distintas fuentes bibliográficas lo detallamos a 

continuación:  

 

Los 15 estudios que fueron incluidos para el análisis final de esta investigación fue el 33.33% 

corresponde a artículos científicos y el 66.66% corresponde a tesis de grado. Dichos estudios 

fueron encontrados 20 % en la base de datos de Scieces Direct en idioma inglés (artículos), y el 



 

22 

 

80 % en la base de datos de Google académico en idioma español e inglés correspondiente 10 

tesis de grado y 2 artículos científicos. 

En cuanto a la metodología aplicada en las diferentes investigaciones son netamente 

experimentales, encontrados; 1 en India, 1 en Alemania, 1 Brasil, 2 en Colombia, 5 en Ecuador, 

2 en Perú, 1 en Nicaragua, 1 en Bolivia y por último una investigación que no especifica el lugar 

de estudio, a continuación, se detalla en la tabla 7-2.  

Tabla 7-2:    Estudio encontrados en los diferentes bases de datos 

Realizado por: Elsa Ortega, 202 

Autores Universidad País Idioma Año Metodología 

Arnez 

2021 

Universidad de Mayorga de San 

Simón 

Cochabamba -

Bolivia 
Español  2021 Experimental  

Suchismita, et al, 

2021 

Instituto Nacional de 

Investigación Láctea KARNAL 
Haryana - India Ingles 2021 Experimental 

Hossain, et al, 

2021 
universidad de Kassel Alemania Ingles 2021 Experimental 

Meneses, et al, 

2020 

Universidad Federal de Río de 

Janeiro 

Río de Janeiro - 

Brasil 
Ingles 2021 Experimental 

Guillen et al, 

2019 
Revista científica RIINN Colombia Ingles 2019 Experimental 

Loor, 2019 ESPAMMFL Manabí -Ecuador Español 2019 Experimental 

Venturas, 2018 

Universidad Nacional Toribio 

Rodríguez de Mendoza de 

Amazonas 

Chachapoyas – 

Perú 
Español 2019 Experimental 

Amezquita 

Coronado, et al, 

2018 

Pontificia Universidad Javeriana Bogotá-Colombia Español 2018 Experimental 

Arteaga 2017 ESPAM Ciencia Manabí- Ecuador Español 2018 Experimental 

Ñahui, 2017 
Universidad Nacional de 

Huancavelica 

Huancavelica – 

Perú 
Español 2017 Experimental 

Elizondo, 2017 Universidad FASTA - Español 2017 Experimental 

Ronquillo 2016 
Universidad Técnica de 

Cotopaxi 

Latacunga – 

Ecuador 
Español 2016 Experimental 

Delgado, et al, 

2016 

Universidad Autónoma de 

Nicaragua 
Nicaragua Español 2016 Experimental 

Yépez, Universidad Tecnológica 

Equinoccial 
Quito - Ecuador Español 2015 Experimental 

2015 

Barrionuevo, 

2011 
Universidad Técnica de Ambato 

Ambato - 

Ecuador 
Español 2011 Experimental 
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Entre ellos podemos clasificar de la siguiente manera:  

2.7.1 Estudios correspondientes al aporte nutricional del lactosuero  

 

• AMEZQUITA, ET AL (2018): Diseño de un subproducto a base de lactosuero en la fabrica 

de Lacteos Belen.  

 

• YÉPEZ (2015): Utilización de suero lácteo en polvo en mezclas base para helados con pulpa 

de mora. 

 

• GUERRERO, ET AL (2015): Evaluación instrumental de la textura del queso elaborado 

con suero concentrado por ultra filtración  

 

• ROMERO (2019): Evaluación nutricional de una bebida fermentada utilizando suero de 

queso y harina de quinua germinada.  

2.7.2 Estudios correspondientes con las características nutricionales y organoléptico del 

helado a base del lactosuero 

 

• SUCHISMITA, ET AL (2021): Atributos de calidad del helado alto en proteínas elaborados 

mediante la incorporación de aislados de proteína de suero 

 

• ARNEZ (2021): Efecto del Uso de Estabilizantes en el Aprovechamiento de Lactosuero para 

la Elaboración de Helados de Fruta.  

 

• LOOR (2019): Influencia de proteína aislada del suero de leche y mezclas de dos 

estabilizantes en la elaboración de un helado artesanal  

 

• MENESES, ET AL (2020): Efectos de los subproductos lácteos como sustitutos de la leche 

sobre los atributos de calidad de helado 

 

• ELIZONDO (2017): helados con agregados de proteínas de suero lácteo 

 

• ÑAHUI (2017): Efecto de la proteína de lactosuero y aguaymanto (Physalis peruviana L.) en 

las características fisicoquímicas y organolépticas del helado 

 

• VENTURAS (2018): Efecto del lactosuero en las características organolépticas, índice 
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derretimiento y overrum en helados. 

 

• DELGADO & MORAN (2016): elaboración de helado a partir de lactosuero saborizado con 

cocoa y relleno de galletas  

 

• Arteaga, et al (2017):  Características sensoriales de un helado artesanal elaborado con suero 

de leche. 

 

• GUILLEN, ET AL (2019): Efecto de la sustitución parcial de leche por lacto suero en las 

características sensoriales del helado de quinua. 

 

2.7.3 Estudios que concierne a la vida de anaquel de los helados a base de lactosuero  

 

• RONQUILLO (2016): Ice cream sigcholac. 

 

• BARRIONUEVO (2011): Desarrollo de la tecnología para la elaborar a partir de suero de 

leche dulce. 
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CAPITULO III 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

 

La presente revisión bibliográfica resume los estudios disponibles acerca de la elaboración de 

helados, utilizando el lactosuero como materia prima principal. 

 

3.1 Aporte nutricional del lactosuero 
 

(Williams, 2021, p. 41) menciona que el lactosuero se obtiene a partir de la precipitación de la caseína 

durante la elaboración de los quesos mediante una acción enzimática al momento de colocar el 

cuajo, ya sea químico o el cuajo natural que es una enzima digestiva de los rumiantes, provocando 

el rompimiento del sistema coloidal de la leche, dando como resultados dos fracciones 

liquida(lactosuero) y solida(queso). (Montesdeoca, et al, 2017, p. 2) manifiesta que el suero lácteo es 

un subproducto con alto valor nutricional ya que según (Goméz & Sánchez, 2019, p. 132) representa el 

85% al 95% de leche y retiene el 55% de sus nutrientes. Entre los componentes principales del 

lactosuero tenemos las proteinas como lactoalbuminas y lactoglobulinas que representan el 20%, 

asi tambien tenemos la presencia de minerales y vitaminas hidrosolubles, siendo así uno de los 

subproductos   que contiene valor nutricional importante para la industria alimentaria (Garay et al, 

2017, p.13). 

 

En la tabla 8-3 refleja los resultados correspondientes, donde se investigaron las diferentes 

composiciones nutricionales del lactosuero. 

 

Tabla 8-3:    Composición del lactosuero entre diferentes autores  

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

 

(Yépez, 2015, p. 58-60) en su estudio obtuvo un contenido de proteína de 6%, grasa 1%, grasa saturada 

0.7 %, calorías 374 y un total de carbohidratos de 77%, de acuerdo a sus características 

Parametros Unidad 
Guerrero 

et al, 2015 

Yépez 

2015 

Amézquita 

2018 

Romero 

2019 
Promedio  

Proteina % 0,8 6 0.8 1,1 2.17 

grasa % 0,3 1 0.52 0,6 0.6 

Grasa saturada % - 0.7 - - 0.7 

Carbohidratos % - 77 4.88 - 40.94 

Calorias kcal - 374 27.48 - 200.7 

ceniza % - - 0.48 - 0.48 

acidez  1,15 0.32 - 0,37 0.613 
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nutricionales se utilizó el suero por su alto contenido de lactosa 80%, por contar con proteínas de 

alto valor como la α-lactoglobulina, β- lactoglobulina, lactoferrina, además permite observar el 

valor del aporte de vitaminas. A, C, D, de acuerdo a la ficha técnica según (Davisco Foods 

Internacional, 2012), estas características son muy importante para la elaboración del helado ya 

que, al realizar la mezcla como sólidos grasos lácteos, le confiere a la mezcla una estructura más 

firme, un cuerpo más cremoso y esponjoso, con mayor volumen. 

 

(Amézquita, et al, 2018, p. 13-14) en su estudio realizó un análisis de lactosuero que uso como materia 

principal de su estudio con el fin de poder determinar si el lactosuero es apta para el consumo 

humano, según los resultados obtuvieron el 0.8% de proteína, 0.52%, grasa, 4.88% carbohidratos, 

27.48% calorías y cenizas 0.48% valores que permitió saber que el lactosuero es de gran calidad 

y se puede utilizar como un ingrediente para realizar cualquier alimento de consumo. 

 

Mientras tanto (Guerrero et al, 2015, p, 273-282), en su estudio realizo una concentración del lactosuero 

en un sistema de ultrafiltración, posterior a eso se realizó un análisis químico proximal del lacto 

suero concentrado donde obtuvieron el 0.8% de proteína, 0.3% de grasa y acidez de 1.15 ° D, 

siendo la materia prima que se llevó a cabo para su investigación.  

 

Según (Romero, 2019, p. 70-71) en su estudio obtuvo un valor de 1.1% de proteína y acidez expresada 

como ácido láctico 0.37%, nos indica que la materia prima que utilizo es de buena calidad y 

cumple con los requisitos establecidos, cabe recalcar que el contenido de grasa es de 0.6% siendo 

un valor superior a los estudios comparados esto se debió al contenido de grasa que tuvo la leche 

de quesería que se empleó. 

 

Vinculado al concepto de la NTE INEN 2594: Requisitos físico–químico del lactosuero presenta 

el 0.8% de proteína siendo los estudios de (Guerrero, et al, 2015, s p) y (Amézquita, et al, 2018, p. 13-14) 

obtuvieron valores similares a la normativa, sin embargo (Yépez, 2015, p. 58-60) y (Romero, 2019, p. 70-

71) valores que se encuentran por encima de los requisitos establecidos. De las evidencias anterior 

en promedio el contenido de proteína presente en el lactosuero es de 2.17 valor considerable para 

su uso, así también el contenido de grasa es de 0.3% como máximo en este caso supera el valor 

ya que se obtuvo un promedio de 0.6%, con respecto a cenizas es de 0.48% siendo inferior de 

acuerdo a la NTE INEN 2594. 

 

 

 



 

27 

 

3.2 Características nutricionales del helado elaborado con lactosuero  

 

En la Tabla 8-3 se detalla el análisis químico de los helados a base de lactosuero que fueron 

realizados según varios autores. 

 

Tabla 9-3: Análisis químico proximal del helado a base de lacto suero según diferentes autores.  

Realizado por: Elsa Ortega,2022 

 

(Ñahui, 2017, p.41-45), trabajó con diferentes concentraciones de lactosuero (75%, 50%, 25%) y dos 

contracciones de aguaymanto (15% y 10%), del cual el tratamiento que contenía el 50% de 

lactosuero y 15% aguaymanto fue el de mejor aceptación por los panelistas, se realizó los análisis 

químico proximal del producto elaborado dando como resultado 7.23% proteína, 9.01% grasa en 

cuanto a los carbohidratos presento un contenido 17.64%, cenizas 0.91% y fibra 0.09%, siendo 

un producto con alto valor proteico y apto para el consumo humano, así también el producto final 

tuvo un color amarillo claro, olor propio del producto y sabor agradable, característico del 

producto. 

 

Según (Loor, 2019, p.31-36) en su estudio  trabajo con dos niveles de proteínas aisladas de suero de 

leche (3 y 5%) y mezclas de goma 

( 0.3 y 0.5%), dando lugar al tratamiento 4 , siendo así el T2 (5% de aislados de proteína de suero 

de leche y 0.5% de mezclas de goma) el mejor tratamiento mediante el cual indica que es el 

porcentaje adecuado para la adición de   proteínas totales , debido  a que en su estudio presento 

un valor  de 4.74%  de proteínas en su composición, una de las características importante del 

Parámetros Unidad  
Elizondo 

2017 

Ñahui 

 2017 

Loor 

2019 

 

Arnez 

2021 
Promedio 

De crema de 

leche 

REQUERIMIEN

TOS/ INEN 

706:2013 

Helado 

comerci

al 

TOPSY 
 

Proteínas % 5,3 7,23 4.74 3.92 5.29 2,5 2.9 

Carbohidrat

os 
% 33,6 17,64 - 23.97 25.07 - 17.1 

Grasas % 0,4 9,01 - 0.2 3.20 8 4.3 

Humedad  % - 65,12 - 71.4 68.57 50,78 - 

Cenizas  % - 0,91 - 0.41 1.67 - - 

Colesterol % - - - - - 0,1 2 

Calorías  kcal 159,2 - - 
112.4

6 
119.05 

 
- 120 

Sodio mg % 153 - -  464 - 43 mg 

Fibra % 0,1 0,09 - 0.02 30.81 
 

- - 
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aislado de proteínas, es que contiene un alto valor proteico que oscila entre un 90% y presenta un 

valor mínimo de contenido de agua (Gaviño, 2019, p. 20) es por ello que en su estudio recomienda el 

5% de lactosuero sin embargo los estuios realizados por (Arteaga, 2018, p.70-72) recomienda el uso 

de 15% de lactosuero en forma líquida.  

 

(Arnez,2021, p. 6-11) utilizó el 60% de lactosuero donde obtuvo un contenido de proteína de 3.92%, 

sin embargo, presenta otras características que lo hace aún más competitivos debido a que es un 

producto bajo en grasa con 1.12%, así también presento contenidos bajos en carbohidratos y 

calorías totales con un 16.64% en comparación. 

 

De las evidencias ya antes mencionadas, se realizó un promedio general de los parámetros que 

determinan las características nutricionales del helado a base de lactosuero, donde se obtuvo: 

4.62% de proteína promedio que súpero los requerimientos de la NTE INE 706:2013 y el valor 

de 2.9% del helado comercial que se tomó como referencia para esta investigación, siendo un 

valor considerable y necesario para poder cubrir los requerimientos nutricionales (Rodríguez,2017, 

p. 3), manifiesta que el suero de leche posee características beneficiosas debido a su alto valor 

proteico y bajo contenido de grasas y azucares, (Iniesta, 2020, p. 4) establece que la proteína del 

lactosuero contribuye con una fuete de aminoácidos esenciales  siendo un subproducto de alto 

valor biológico . 

 

Es por ello que (Loor, 2019, p.31-36) menciona que los altos porcentajes de proteína obtenidos pueden 

contrastar positivamente como un aporte a las características generales del helado debido a que 

(Erazo, et al, 2020, p. 23), esta con tribuye en el desarrollo estructural del helado por su papel en la 

emulsificación de la solución, espesante por su capacidad de retención de agua y aporta a la 

encapsulación de células de aire y estabilidad de la misma. En cuento a los carbohidratos tiene un 

valor promedio de 25.07% superando al valor de 17.1% de carbohidratos que contiene el helado 

comercial. 

 

Con relación al contenido de humedad se encuentra en un promedio de 68.57% superando así el 

valor que determina la normativa, esto debido a que las materias primas utilizadas en diferentes 

investigaciones varían. El contenido de calorías de los diferentes helados tiene un promedio de 

119.05 kcal, dicho valor se encuentra por debajo del requerimiento de la normativa vigente por 

lo que según (Runners World, 2018, s.p) manifiesta que un helado que contiene menor cantidad de 

calorías es más saludable en comparación con los helados convencionales. 
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 Por lo que se refiere al contenido de grasa presenta un promedio de 3.20 % siendo inferior al 

rango establecido por la NTE INEN 706:2013 que es de 8% y de la misma manera al helado 

comercial que presenta un contenido de grasa de 4.3%. 

3.3 Características organolépticas del helado elaborado con lactosuero 

 

Las características organolépticas son aquellas particularidades naturales que poseen todos los 

alimentos, estas características podemos captarlas a través del gusto como de la vista o el olfato, 

las principales son el color, sabor, textura y el aroma (Álamo, 2019, 
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Tabla 10-3: Resumen de investigaciones. 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 

Autor(es) Tema 
Tipo de 

lactosuero 

Concentración de 

lactosuero 

Parámetros 

calculados 

Resultados 

 

 

Guillen, 

(2019) 

 

Efecto de la sustitución 

parcial de leche por lacto 

suero en las características 

sensoriales del helado de 

quinua 

Liquida 

 

No menciona 

 

 

 

Análisis 

sensorial 

 

 

En esta investigación se utilizó 25% de lactosuero y 75% de leche siendo el 

porcentaje más adecuado como sustitución de la leche en la elaboración de 

helados ya que mejora el sabor y aroma del producto además del aporte 

nutricional ya que presenta mayor contenido de proteínas.  

Venturas 

(2018) 

 

Efecto del lacto suero en las 

características organolépticas 

índice de derretimiento y 

overrum en helados 

Liquida 

8% suero de leche 

8%margarina 

40% overrum 

 

Características 

organolépticas 

Índice de 

derretimiento 

Overrum 

 

EL tratamiento A1B1 fue el que obtuvo mayor aceptación ya que su 

formulación es ideal para una textura adecuada sin ser muy compacta o 

demasiada ligera con un índice de derretimiento de 77.75%, overrum 6.62% 

y acidez con 0.144% 

 

 

Delgado, et 

al, 

(2016) 

 

 

Elaboración de helado a partir 

del lacto suero saborizado con 

cocoa y relleno de galletas  

 

 

Liquida  

69,89% de lactosuero  

17,3% azúcar 

1,6% grasa vegetal 

0,23% de estabilizante. 

6,4% galletas 

4,58% cocoa  

 

Evaluación 

sensorial 

La formulación correspondiente a 69.89% suero, 17.3% azúcar, 1.6% grasa 

vegetal, 0.23%E, 6.4% G, 4.58%C fue el de mayor aceptación en la evolución 

sensorial cumpliendo con las expectativas de los panelistas, de la misma 

manera se evaluó la aceptación general siendo el tratamiento 2 con la 

formulación ya antes mencionada, que obtuvo mejores resultados cave 

recalcar que el mismo fue evaluado por su sabor. 
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Tabla 11-3:    Continuación (Resumen de investigaciones) 

Realizado por: Elsa Ortega, 2022 
 

Autor(es) Tema Tipo de lactosuero Concentración de lactosuero 
Parámetros 

calculados 
Resultados 

 

Arteaga 

(2017) 

Características 

sensoriales de un 

helado artesanal 

elaborado con suero 

de leche 

 

Liquida 

 

15% suero  

 

Análisis sensorial 

Se determina que el aroma está ligada al porcentaje de 

lacto suero utilizado, ya que al aumentar el porcentaje 

disminuye el aroma por lo tanto recomienda utilizara un 

máximo de 15% de suero, en cuanto al sabor fue aceptable 

por los panelistas. 

Suchismita, et al, 

(2021) 

Atributos de calidad 

del helado alto en 

proteínas 

elaborados 

mediante la 

incorporación de 

aislados de proteína 

de suero 

Proteína aislada 

4% control 

6% Lactosuero 

8% lactosuero  

10% lactosuero  

Atributo sensorial 

Al incorporar mayor porcentaje de proteínas en los 

tratamientos presento menor índice de comportamiento de 

flujo, aumento el coeficiente de consistencia, por otro 

lado, disminuyo el overrum, aumento la dureza 

instrumental y la tasa de fusión, 

Meneses et al (2020) 

Efectos de los 

subproductos 

lácteos como 

sustitutos de la leche 

sobre los atributos 

de calidad de helado 

Liquida 

 

25% lactosuero  

50% lactosuero 

75% lactosuero 

100% lactosuero  

 

Análisis 

Sensorial 

Físico–químico 

 

Los subproductos lácteos que fueron evaluados son: suero de ricota, 

suero de queso, y suero de mantequilla los cuales disminuyeron los 

niveles de ceniza, proteína, lípidos, carbohidratos y valor 

energético, sin embrago al utilizar el suero de mantequilla no hubo 

afectaciones en el contenido de proteínas y cenizas en cuanto al 

análisis sensorial los helados que contenían el suero de mantequilla 

obtuvieron mayor aceptación. 
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Así también (Guillén, 2019, p.11-13) donde utilizo 25% de lactosuero y 75% de leche, el cual 

menciona que el aumento de lactosuero disminuye levemente la percepción del aroma en un 7%, 

y también el grado de dulzor en un 3%, el mejor tratamiento no presento diferencias significativas 

con el testigo(F0) en cuanto al sabor y color.  

(Delgado & Morán, 2016, p.37-38) en su estudio utilizaron el 69.89% de lactosuero en el mejor 

tratamiento ya que presento mayor conformidad por los panelistas al realizar la evaluación 

organolépticas,  donde menciona que no afecto a los parámetros tomados en cuenta en esta 

investigación los cuales fueron: color, olor y  aroma, debido a que utilizo un 4.58% de cocoa 

debido a esto  presento un color café obscuro lo que es notorio el uso de este ingrediente, por otra 

parte la textura obtuvo aceptación debido a la presencia grasa vegetal siendo una característica 

diferenciada con los demás tratamientos lo cual permitió tener una buena aceptación, asimismo 

para aceptación general no ubo diferencias ya que se rigieron en el sabor del helado mencionado.   

 

Según, (Ramírez, et al, 2018, p.53) menciona, que la frescura y la textura son parámetros importantes 

para los consumidores, así también depende muchos del contenido grasa, estructura formada por 

las burbujas de aire, el contenido de grasa y la formación de cristales de hielo, parámetros que le 

hace característicos al helado, es por ello que  (Ventura, 2018, p.38-40) en su estudio realizado, utilizo 

el 8% de lactosuero y 8% de margarina, donde obtuvo el 40 % de Overrum, lo cual es ideal para 

una mejor textura sin ser muy compacto coincidiendo con lo mencionado por (Ramírez, et al, 2018, 

p.53). 

 

(Suchismita, et al, 2021, p. 6-7) en su investigación utilizó 6%, 8%, 10% de aislados de proteína de 

lactosuero, siendo el 6% de aislado de proteínas que no afectaba a la textura del helado ya que al 

utilizar mayores porcentajes se vieron significativamente afectados sin embargo no presento 

diferencias en otras variables que pueden afectar la calidad del producto terminado.  

 

 (Meneses, et al, 2020, p.3-5) en su estudio “ Efecto de los subproductos lácteos como sustituto de la 

leche sobre los atributos de calidad del helado”, evaluó el suero de ricota(RW), suero de queso 

(CW), suero de mantequilla (BUW), en proporciones de (0, 25, 50, 75, 100%), donde el suero de 

ricota y suero de queso no afectaron el gusto general en todas las proporciones  en comparación 

con la muestra comercial, sin embargo al utilizar el 25% de suero de mantequilla no afecto la 

calidad general del helado ya que a mayores porcentajes aumentó la dureza y el sabor afectando 

la calidad general, es por ello que el  RW y CW tienen un gran potencial para remplazar la leche 

en helados. 
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1.1 Vida de anaquel del helado elaborado a base de lactosuero. 
 

 

Para el análisis de la vida de anaquel del helado elaborado a base de lactosuero no existe mucha 

información que se hayan enfocado en este aspecto, sin embargo, se encontró dos estudios que 

hace referencia que nos permite hacer un breve análisis.  

 

Según (Caracuel, 2017, sp) determina que la vida útil de un alimento indica el tiempo que transcurre 

desde su elaboración hasta su deterioro, y factores como la temperatura, la luz o el oxígeno, 

pueden hacer variar este periodo. Por esta razón esta investigación fue enfocada en poder conocer 

cuál es la vida de anaquel de los helados que son elaborados a base de lactosuero es por ello que 

determinaron el tiempo de estabilidad microbiana en el helado. La investigación realizada por 

(Barrionuevo, 201, p. 54-55) “Desarrollo de la tecnología para elaborar bolos a partir de suero de 

leche dulce con la adición de pulpa de fruta, azúcar y gelatina” que realiza la determinación del 

tiempo de vida útil del bolo, mediante el análisis microbiológico (recuento de aerobios totales 

ufc/gr), donde se utilizó la ecuación de la cinética de primer orden, dando como resultado un 

tiempo promedio de 18 días para el mejor tratamiento.  

 

 En la investigación de (Ronquillo & Tigse, 2016, p 58-62) determino la vida de anaquel del mejor 

tratamiento en concentraciones de (50% Suero –25 % Crema –25% Pulpa a 30º brix) para lo cual 

se llevó a cabo tres controles de estabilidad microbiana (aerobios mesófilos, coliformes totales, 

E. coli, Stahapilococcus aures, Acidez), los mismos que durante los 21 días se mantenían dentro 

de los parámetros establecidos por la INEN 706 
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CONCLUSIONES  
 

➢ En virtud de los resultados de varias investigaciones, se concluye que el lactosuero es un 

subproducto considerado altamente nutritivo, debido a que en su composición presenta un 

2,17% de proteína de alto valor biológico, contiene calorías, carbohidratos, minerales y 

vitaminas, las cuales cumplen con las exigencias de la NTE INEN 2594, sin embargo, el 

contenido de grasa es superior a lo establecido por la normativa, mientras que el pH es de 

5.59, dando lugar a un lactosuero dulce, considerándose un adecuado sustituto en la industria 

alimentaria. 

 

➢ El uso del lactosuero en helados aporta favorablemente en las características nutricionales 

del helado, con un promedio de 5,29% de proteína, superando los requerimientos de la NTE 

INEN 706:2013 y el helado comercial tomado como referencia. En cuanto a las características 

organolépticas se encontraron diferencias significativas en el atributo aroma, debido a que 

está ligada al porcentaje de lactosuero utilizado, mientras tanto en las demás variables no 

influyo, debido a que cumplían con las expectativas de los consumidores. 

 

 

➢ En base a los diferentes autores, la vida de anaquel de un helado a base de lacto suero, está 

entre los 18 y 21 días, debido a que no se utiliza ningún tipo de conservante para su 

elaboración. 
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RECOMENDACIONES  
 

➢ Dar más importancia al uso del lactosuero, debido a su alto valor nutricional, para el 

desarrollo de nuevos productos. 

 

➢ Realizar helados a base de lactosuero bajo en calorías, para un grupo determinado de 

población, debido a que su consumo es limitado. 

 

➢ Realizar estudios, encaminados en la vida de anaquel de helados a base de lacto suero, de 

este modo se podrá sustentar de mejor manera el tiempo de conservación de estos productos. 

 

➢ Optimizar el aprovechamiento del lactosuero a través de investigaciones, en diferentes áreas 

como: alimentaria, biotecnológica o agropecuaria con el fin de poder evitar daños que son 

causados por la presencia del vertido del lactosuero en suelos y ríos. 

 

➢ Utilizar en concentraciones máximas de 25% de lactosuero como sustituto en helados, a 

mayores concentraciones utilizar enmascaraste.  
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