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Resumen
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A nivel mundial, se estima que para el año 2030 se habrán 
producido entre 203 y 241 millones de toneladas de 
lactosuero. Un desecho de la industria quesera que, si no 
recibe un tratamiento adecuado, puede convertirse en un 
contaminante del agua por su alto contenido de materia 
orgánica. Una de las opciones para su aprovechamiento 
es el uso de estrategias biotecnológicas, como la 
fermentación ácido láctica, que ha demostrado ser eficaz 
para transformar este desecho en un ingrediente funcional 
de alto valor, mediante la producción de péptidos 
bioactivos. Estos péptidos son fragmentos cortos de 
proteínas que han demostrado científicamente su 
capacidad de ayudar en el tratamiento de enfermedades 
crónicas.

Palabras clave: lactosuero, péptidos bioactivos, 
fermentación, bacterias ácido lácticas.
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Cuando el desecho se vuelve 
un desafío ambiental y 
económico

El lactosuero es el líquido amarillo-verdoso que se obtiene 
después de coagular la leche durante la producción de 
quesos (Fig. 1). Para la elaboración de queso se utiliza 
únicamente el 10% del volumen total de la leche 
procesada, el otro 90% es lactosuero que normalmente se 
desecha. A pesar de su alto contenido nutricional (agua 
93%, lactosa 4-5%, minerales 1%, ácido láctico 0.7%, 
proteínas 0.5% y grasas 0.3%), la industria quesera no 
siempre lo considera como una materia prima de alto 
valor. Como consecuencia, se desecha de forma 
inadecuada, generando contaminación en cuerpos de 
agua que favorecen el crecimiento de maleza acuática. Si 
se intentara darle un tratamiento adecuado 
recolectándolo como agua residual, los costos serían muy 
elevados y poco rentables para las pequeñas y medianas 
queserías de nuestro país, ya que los gastos pueden ir 
desde $1,163.40 hasta $61,333.08 pesos mexicanos por 
cada metro cúbico de lactosuero tratado [1,2,3].

Litros que mueven a todo un 
país

De acuerdo con la Cámara Nacional de Industriales de la 
Leche [4], en 2023, los productos lácteos en México 
ocuparon el cuarto lugar del Producto Interno Bruto, lo 
que significa que este sector es de los que más dinero 
aportan a nuestro país. A nivel nacional, la leche lista para 
beber ocupó el primer lugar de producción industrial con 
2,720.2 millones de litros, seguida por el yogurt, con 
769.5 mil toneladas y en tercer sitio, la producción de 
quesos con 632.8 mil toneladas. Estas cifras reflejan la 
importancia de promover un crecimiento sostenible en la 
industria láctea y la necesidad de innovar a través de la 
investigación aplicada.
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Figura 1. Representación de lactosuero. Imagen generada con 
inteligencia artificial por ChatGPT 2025.                 
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Transformando un desecho en bienestar
 
La fermentación ácido láctica es un proceso bioquímico en el que participan un tipo de bacterias llamadas 
bacterias ácido lácticas (BAL), que podemos encontrar de forma natural en leche cruda, frutas, carnes 
curadas, alimentos fermentados e incluso en el cuerpo humano. Estas BAL transforman los azúcares naturales 
de los alimentos en ácido láctico. Gracias a este proceso, se obtienen los lácteos fermentados tales como el 
yogurt, kéfir, queso fresco y madurado, mantequilla, entre otros. Sin embargo, los resultados de cada 
fermentación serán diferentes según la bacteria, materia prima y condiciones del proceso utilizadas [5,6,7].
 
Las BAL también son capaces de cortar las proteínas de los alimentos en pequeños fragmentos llamados 
péptidos con potenciales beneficios para nuestra salud. Promoviendo la protección de células del cuerpo, el 
fortalecimiento de las defensas, el control de la presión arterial y el equilibrio de los niveles de glucosa en 
sangre. Por este motivo, el lactosuero representa una fuente rica en proteínas (tabla 1) que permite a las BAL 
realizar su labor fermentativa y producir diferentes tipos de péptidos bioactivos (Fig.  2). Y esto es posible 
gracias a la diversidad de aminoácidos presentes en sus proteínas, los cuales sirven como fuente de alimento 
para estas bacterias. Los principales aminoácidos del lactosuero son la metionina, histidina, triptófano, 
fenilalanina, treonina, isoleucina, leucina y valina [9,10,11].  

Tabla 1. Proteínas de lactosuero 
en leche bovina                 

Figura 2. Transformación de las 
proteínas del lactosuero a 
péptidos bioactivos a partir de 
la fermentación con BAL. 
Adaptado de: [8].                 
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Algunos investigadores han encontrado a nivel de laboratorio (in vitro) que la fermentación con BAL en 
lactosuero produce péptidos bioactivos que podrían ayudar a prevenir y controlar enfermedades crónicas 
como la diabetes, presión arterial alta, pérdida de masa y fuerza muscular debido al envejecimiento. Por 
ejemplo, en la diabetes, estos péptidos podrían ayudar a mantener el equilibrio de la glucosa en sangre y 
favorecer a nuestro cuerpo para que utilice de manera eficiente la insulina.  En el caso de la hipertensión 
arterial, bloquean proteínas específicas que provocan el aumento de la presión sanguínea, facilitando que 
nuestro corazón trabaje con menos esfuerzo. Y en cuanto a la pérdida de masa muscular debido a la vejez, los 
péptidos pueden interferir en las señales que provocan la degradación del tejido muscular [9,12,13,14,15]. 

Durante la fermentación, los péptidos son recolectados con el objetivo de purificarlos y aislarlos para después 
incorporarlos en suplementos, bebidas o alimentos funcionales. Pero como en la naturaleza todo tiene sus 
limitaciones, no todas las BAL son capaces de cortar las proteínas del lactosuero de la misma manera. Cada 
bacteria produce péptidos con funciones y cantidades diferentes [16]. En este sentido, los estudios que han 
reportado péptidos bioactivos derivados del lactosuero fermentado con BAL señalan que estos están 
formados por cadenas de entre 3 a 25 aminoácidos (tabla 2) [12, 13,14,15].

Conclusión

Estos avances en la fermentación de lactosuero con el uso de BAL demuestran alternativas eficaces para el 
desarrollo de coadyuvantes, como los péptidos bioactivos, que pueden ayudar con el manejo de las 
complicaciones crónicas de distintas enfermedades. Por lo que su conocimiento abre una nueva área de 
oportunidad en el aprovechamiento de los nutrientes de este desecho que además de darle un valor 
agregado, podrían minimizar la dependencia de fármacos en poblaciones vulnerables.

Figura 2. Transformación de las proteínas del 
lactosuero a péptidos bioactivos a partir de la 
fermentación con BAL. Adaptado de: [8].                 
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