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Resumen

La leche es un alimento que proporciona un elevado contenido nutricional y energético, con
un aporte significativo de vitaminas y minerales, que a partir de un consumo regular presentan una
alta biodisponibilidad en el organismo; es asi como el enriquecimiento o adicion de diferentes
nutrientes a la leche y/o sus derivados lacteos puede facilitar su absorcion, todo ello gracias a las
mejoras en la produccion primaria y los procesos de industrializacion. El objetivo de este trabajo
es revisar las tendencias de consumo, innovacioén y produccién de la leche y sus derivados,
mostrando un panorama del sector y las perspectivas para identificar hacia donde va el mercado,
los nuevos desarrollos y retos para los productores, la industria, los profesionales, asi como los
entes gubernamentales. A través de una revision de la literatura; textos cientificos, reportes de
prensa y paginas oficiales, compilados en el gestor bibliografico Mendeley. Logrando compilar en
un articulo las principales tendencias del mercado consumo, produccion y los nuevos desarrollos,
ya que la leche y sus derivados, tienen un gran potencial a nivel nutricional y de mercado, con fines
académicos para entender la dinamica del sector lacteo de cara a la entrada en vigencia del tratado
de libre comercio con la Union Europea, la disminucion de la produccion de lechera en el pais, la
informalidad del sector y la necesidad de una oferta de productos lacteos y derivados que responda

a las necesidades y expectativas del consumidor que busca alimentos nutritivos y saludables.
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Introduccion

El sector lacteo en Colombia se ha caracterizado por ser uno de los mas importantes a nivel
nacional y local, no unicamente por su contribucion a la economia agricola, si no porque la leche
es un alimento de consumo habitual, con un aporte de nutrientes importante y con un potencial
amplio, al poderse utilizar como materia prima para la produccion de sus derivados (Yogur, quesos
frescos y madurados, leche en polvo) entre otros. Esta versatilidad de la leche y los avances
tecnoldgicos han inducido una época de alta oferta y demanda de esta dentro del mercado, sin
embargo, las tendencias de consumo son muy variables, puesto que involucra las preferencias y
gustos de las personas, que siempre estdn en continuo cambio y el deseo de tener productos
novedosos y con mayor beneficio para la salud. Adicionalmente, la necesidad de afrontar el cambio
climatico, proteger los ecosistemas y los animales utilizados para la produccion de esta tienen una

influencia importante dentro de su consumo.

Es importante tener en cuenta que, en el sector lacteo existen diversas situaciones que
generan un reto desde el nivel gubernamental nacional y local como los tratados de Libre Comercio,
dado que generan un impacto poco favorable sobre los productores en lo referente a los precios de
venta, ademas de las situaciones como la competencia desleal, la informalidad, los efectos del
cambio climatico sobre los costos del alimento para las especies productoras y la necesidad

constante de satisfacer las necesidades y deseos del consumidor.

La leche es un alimento con un aporte nutricional importante, ya que proporciona energia

y nutrientes que contribuyen a un mejor funcionamiento de los diferentes sistemas del cuerpo
humano. Es un producto versatil que puede transformarse y emplearse como materia prima, para
obtener derivados, como: el queso, la cuajada, el yogur y el kumis, que son alimentos fuentes de

proteinas de alta calidad (caseina, lacto globulina y lacto albimina) (Rodriguez H et al., 2014)



Del aporte de micronutrientes, en la leche se destacan la vitamina A, vitamina B6, vitamina
B12, vitamina D, vitamina C, magnesio, Zn y omega-3; también, es una de las principales fuentes
dietéticas de Calcio, Fosforo y vitamina B2. Por medio de la industrializacién en muchos paises se
adicionan vitamina C y omega-3, nutrientes relevantes para el funcionamiento adecuado del
sistema inmune), ya que la leche comparada con las frutas y los pescados azules no es un alimento
rico en ellos. No obstante, los procesos de adicion, fortificacion o enriquecimiento de las leches
enriquecidas con vitaminas y minerales u otro tipo de nutrientes contribuyen enormemente a la

cobertura de estos requerimientos nutricionales.

La calidad del producto desde la produccion primaria hasta la transformacion industrial que
permite llevarlo a la mesa del consumidor, presenta un gran abanico de posibilidades para
desarrollar y mejorar los productos existentes. Es por ello, que un estudio acerca de la produccion,
el consumo y la innovacion en el sector lacteo, adquiere gran interés, puesto que puede generar
aportes para el desarrollo e innovacion en alimentos lacteos que cubran con mayor facilidad las
necesidades nutricionales de los individuos (Bermejo Lopez et al., 2021), dada su versatilidad
como materia prima que permite la incorporacion de probidticos y prebioticos particularmente en

productos fermentados constituyen un gran potencial para el mercado de nuevos productos.

De acuerdo a lo descrito anteriormente, el principal objetivo de este articulo es revisar las
tendencias de consumo, innovacion y produccion de la leche y sus derivados, mostrando un
panorama del sector y las perspectivas para identificar hacia donde va el mercado, los nuevos
desarrollos y retos para los productores, la industria, los profesionales, asi como los entes

gubernamentales.



Metodologia

La revision documental acerca de las tendencias de consumo, innovacion y produccion de
la leche y sus derivados sigui6 la metodologia e indicaciones propuestas por (Green, Johnson, &
Adams, 2006, Giilpinar & Gii¢lii, 2013, Vera Carrasco, 2009); reflejada en tres grandes
actividades: la busqueda bibliografica, organizacion de la informacion y redaccion del articulo de
revision.

La busqueda de la informacion correspondio a publicaciones actualizadas, disponibles en
bases de datos como ScienceDirect, Ebsco y otras fuentes oficiales OCDE, FAO, FEDEGAN y
paginas web de las industrias lacteas. Mediante el uso de palabras clave y descriptores como
“Lacteos Innovacion”, “competitividad sector lacteo”, “Produccion derivados lacteos”, y otros en
espafiol e inglés; acompafiados de los operadores booleanos “AND”, “OR” y “NOT” en dichos
rastreos, se descartaron los articulos que no cumplian los criterios de inclusion establecidos;
objetivo de la investigacion, vigencia de los datos reportados. Dicha exclusion se realizo mediante
la lectura independiente del investigador, y una contrastacion posterior de material evaluado en
reuniéon con el asesor.

La seleccion de los estudios para elaborar del articulo se realizé a través las lecturas
completas de dichas publicaciones, agrupandolas por las temadticas de interés en el gestor
bibliografico Mendeley; comportamiento de la produccion de la leche a nivel mundial, nacional y
local, calidad y necesidades del mercado de la leche y sus derivados, produccion de leche y
tendencias de consumo, tendencias del mercado y del consumidor e innovacion del sector lacteo.

La redaccion del documento se realizé con la construccion de la introduccion, metodologia,
desarrollo de los topicos propuestos en relacion tendencias de consumo, innovacion y produccion
de la leche y sus derivados, una discusion de los hallazgos, conclusiones y las referencias,

cumpliendo con el requisito de minimo 50 para denominarse articulo de revision.



Comportamiento de la produccion de la leche a nivel mundial, nacional y local

La produccién actual de la leche y por ende sus derivados, ha tenido un efecto negativo;
luego de enfrentar las consecuencias generadas por el COVID-19, donde se presentaron indices de
inflacion y altos precios de la energia, afectando la productividad del sector lacteo a nivel mundial.
Sumado a esto, el bajo crecimiento de la produccion de leche supone una grave amenaza para la
seguridad alimentaria de una poblacion siempre creciente (IFCN Dairy Research Network,
2022). Sumado al alto costo de los insumos agricolas necesarios en la produccion primaria fruto de
los conflictos mundiales.

De acuerdo con la Organizacion FAO (2023) la produccion mundial de la leche por especie
animal en mayor proporcion estda dominada por los bovinos con un 81 %, seguida por la leche
bufalina con un 15%, mientras que el 4% es la combinacion de leche de otras especies como de
cabra, oveja y camello, que alcanzd un aumento en un 1,3% en 2018 hasta alcanzar los 852
Millones de toneladas (Mt). A pesar de que, en la India el mayor productor de leche del mundo, la
produccion aumentd en un 4,2 % lo que equivale a 192 Millones de toneladas (Mt), esto no presento
un impacto en el mercado lacteo mundial, puesto que este pais comercializa solo cantidades
pequeiias de leche y productos lacteos. Mientras que los tres principales exportadores de productos
lacteos, lograron aumentar la produccion durante el 2018; Nueva Zelanda (3,2%), Estados Unidos
(1,1%) y la Unién Europea (0,8%), produccion impulsada en un mayor rendimiento por la leche de
vaca; como resultado, aument6 la disponibilidad de productos lacteos frescos y productos
procesados para la exportacion.

Por otra parte, lo referente a los precios internacionales, estos se generan a través de los
productos o derivados lacteos, ya que la leche sin procesar tiene un muy bajo nivel de

comercializacion (OECD, Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la



Alimentacion. [FAO] 2020). La produccion mundial, puede verse restringida debido a eventos
climaticos imprevistos, que afectan la produccion de leche basada en el pastoreo, el método de
produccion dominante en todo el mundo. El cambio climatico aumenta las posibilidades de sequias,
inundaciones y amenazas de enfermedades, que pueden afectar al sector lacteo de varias formas
(volatilidad de precios, rendimiento de la leche, ajustes en el inventario de las vacas) provocando
dificultades al productor por disminuir la calidad y cantidad de leche, provocando dificultades al
consumidor en el tema de los precios (OECD, Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion. [FAO] 2020).

A nivel nacional en Colombia, la produccion de leche al afio es de 7500 millones de litros
de leche, donde el consumo de leche per capita abarca los 152 litros al afio y tiene una tendencia a
aumentar. Sin embargo, es necesario contrarrestar situaciones como: la informalidad, la baja
productividad, las nuevas tendencias de consumo, afrontar los temas de sostenibilidad ambiental y
la baja escala de produccion, donde se requiere un compromiso ambiental y de desarrollo de parte
nacional y territorial de la cadena lactea colombiana (MinAgricultura y Desarrollo Rural [MADR]
2021). Teniendo en cuenta, el consumo elevado de la leche y sus derivados se hace necesario
garantizar la calidad de la misma, a través de un adecuado seguimiento y control de la produccion,
distribucion y suministro de esta, garantizando asi un producto final con calidad nutricional e
inocuidad.

En lo que se refiere al territorio se plantea que de acuerdo a las Evaluaciones Agropecuarias
Municipales (EVAS) para el ano 2022, en Antioquia se produjeron 4.419.109 litros de leche/dia
aproximadamente y los municipios mas productores de leche son: Don Matias, Entrerrios,
Yarumal, Belmira y La Union. La Gobernacion de Antioquia, plantea diferentes proyectos para la
modernizacion ganadera con implementacion de la ganaderia sostenible (siembra arboles y

arbustos), mejoramiento de pasturas, transferencia tecnoldgica, capacitacion a productores y



jovenes rurales, mejoramiento de la infraestructura para el acopio y comercializacion de
produccion lactea. (Progresos y retos del sector lacteo en Antioquia, 2023).

En cuanto el analisis de costo de produccion se puede tomar como referencia el estudio
llevado a cabo por (Ruiz, J et al., 2019) en la region colombiana de Antioquia donde, se encontrd
que el costo de produccion por litro de leche esta entre 564 y 930 pesos colombianos entre el 2013
y el 2019, donde la variacion de los precios se debe a la diversidad en los volumenes de produccion
y compras de insumos a gran escala, junto con la distancia y facilidad de acceso a los predios.

Estos datos son significativos, puesto que, en el departamento de Antioquia, se constituye
una de las regiones con grandes productores de leche de Colombia, donde se encuentran ubicadas
grandes plantas de produccion de leche y sus derivados como lo son Colanta y Alpina, donde
también se cuenta con la presencia de empresas de pequefio y mediano alcance en el mercado local,
como por ejemplo: Lacteos Ranchero y Lacteos Buenavista, lo anterior reafirma que Antioquia es

una region con alta oferta y demanda de estos productos.



Calidad y necesidades del mercado de la leche y sus derivados

El concepto de “calidad” ha variado en los ultimos afios, debido a la necesidad de los
consumidores de obtener alimentos, que aporten beneficios adicionales a la salud humana
(nutracéuticos). Con el fin de prevenir enfermedades de alta incidencia en la poblacion como los
problemas cardiovasculares, el cancer, la obesidad, la osteoporosis y las deficiencias neurales. Por
lo tanto, los consumidores han empezado a exigir productos especificos que contengan elementos
funcionales y no Uinicamente nutricionales (Gonzéalez Cardenas et al, 2020).

El pais presenta un potencial lechero y podria perfectamente innovar en este campo, utilizar
los recursos eficientemente al hacer una explotacion responsable y al ofrecer al consumidor
mejores productos. Pese tener ventajas como, por ejemplo, el afio entero para hacer pastoreo y el
potencial aprovechamiento de la produccion forrajera, se evidencia, que atn se tiene un 50% de
informalidad de la produccion de leche. Ademas, factores que oscilan entre la supervivencia, el
cumplimiento y el control normativo, la cultura de ilegalidad y la falta de educacion del consumidor
dificultan el crecimiento y el mejoramiento del sector lacteo del pais, teniendo en cuenta que el
consumo per capita se encuentra muy por debajo de las recomendaciones de la FAO. Es importante
tener en consideracion que la aplicacion de una integracion vertical juega un papel definitivo en la
formacion de nuevas alianzas que ayuden a mejorar el sector lechero (MinAgricultura, 2020)

La industria lactea colombiana esta compuesta los diferentes tipos de procesos a los que es
sometida la leche cruda, donde como resultado de esta operacion, se derivan dos tipos de productos:
en primer lugar, productos que se constituyen como insumos para la elaboracion de productos

finales y segundo, productos ya terminados destinados al consumo final.



Derivados Lacteos comercializados (Leche vaca)

Productos Emulsiones y concetrados

Productos Frescos Secos
Fermentados en grasa
Leches pasteurizadas Leches fermetadas Mantequilla
Quesito (Yogur, Kumis) crema de leche Leche en polvo
Cuajada Quesos Madurados Queso crema

Figura 1. Leche y la obtencion de los derivados lacteos, adaptado de la SIC (Superintendencia de
Industria y Comercio, 2013)

Asi las cosas, la amplia gama de derivados agroindustriales son el resultado de la
produccion de un sector dedicado a la elaboracion de un insumo especifico obtenido directamente
del procesamiento de la leche cruda, de los cuales son ejemplo: las bebidas a base de leche, la
crema de leche fresca liquida, pasteurizada, esterilizada u homogenizada; la leche en polvo o leche
condensada, azucarada o sin azucar; la leche evaporada, en crema o en forma so6lida; la mantequilla,
el yogur, el queso y la cuajada, el suero de leche, la caseina y la lactosa, los helados, los sorbetes y
los postres a base de leche, el dulce de leche y el arequipe (Lozano Maturana, G et al.,2021).

En lo referente a la innovacion teniendo en cuenta la versatilidad de este alimentos, es
evidente la falta de inversion en las mejoras de las condiciones de produccion, donde se logre una
recuperacion del producto interno y se vea reflejada en el aumento del consumo y el
aprovechamiento mejorado de los recursos disponibles, ademas, la leche y sus derivados dentro de
la alimentacion, suponen una importante fuente de nutrientes que ayuda a mejorar los indices de
seguridad alimentaria y nutricional (Lozano Maturana, G et al.,2021).

La presente investigacion se enfocard en identificar las principales tendencias del mercado
de la leche y sus derivados, ademds de realizar una descripcion de su produccion y

comercializacion. Con un andlisis de las variables que afectan directamente al sector lacteo a nivel



nacional e internacional, a fin de establecer cuales podrian ser sus debilidades, oportunidades,

fortalezas y amenazas para de esta manera lograr tener una vision mas amplia del mercado.



Produccion de leche y tendencia de consumo

La leche es el liquido secretado por las glandulas mamarias de las hembras de los
mamiferos, utilizado como primer y vital alimento para sus crias. Para cada especie de mamifero,
la composicion de la leche es unica, ya que presenta propiedades diferentes entre ellas y pueden
tener (mayor o menor digestibilidad, mayores porcentajes de rendimiento en la elaboracion de
productos lacteos) (Kanwal, R et al., 2004).

La industria lactea en el mundo ha tenido como producto principal la leche de vaca y ha ido
incursionando con el paso del tiempo en la produccion de leche de otros mamiferos como bufalas
y cabras. Sin embargo, a escala mundial la leche de vaca es la que presenta una mayor produccion
y consumo, no obstante, los productos lacteos de los ganados bufalino y caprino son una alternativa
rentable a los productores debido a sus caracteristicas composicionales y nutricionales especificas,
que las hacen aptas para la manufacturacion de productos elaborados de muy alta calidad como los
quesos y yogures gourmet (Ballard, O et al 2013).

Los productos lacteos son un grupo de alimentos, que se obtienen a partir de la leche y en
estos donde sen incluye: el yogurt, el queso, la crema de leche, la leche evaporada, la mantequilla,
los quesos frescos y madurados y la leche en polvo, este conjunto de alimentos, forma parte del
consumo diario de las personas, ya que por sus caracteristicas nutricionales son los mas basicos y
completos (equilibrados) en la composicion de sus nutrientes, como: carbohidratos, proteinas,
lipidos, vitaminas y minerales (Bello. L et al, 2004).

Para reanudar el tema de las opciones que ofrece la leche no vacuna, existe un
desconocimiento generalizado de las especies de bufalos y cabras, lo que es un punto de partida
para direccionar nuevas oportunidades de mercado y dar respuesta al creciente deseo de los

consumidores de tener una amplia variedad de productos. Adicionalmente, esto ofrece la



oportunidad de renovar la industria lactea y la tendencia del consumidor de tener oportunidad de
elegir entre varias opciones , los alimentos que prefieren consumir, sumado a esto la poblacion
constantemente, solicita informacion acerca de la calidad higiénica, composicion y propiedades
nutricionales de estos productos elaborados a partir de leche no vacuna para su aceptacion y
consumo, informacion que muchas veces es insuficiente o simplemente no estd disponible para
algunos paises Aunque existen algunas publicaciones importantes sobre la composicion y calidad
nutricional de las leches de bufala y cabra en otros paises, es de resaltar que en Colombia no hay
informacion especifica con propiedades nutricionales, como por ejemplo el contenido de proteina,
acidos grasos, colesterol, vitaminas y minerales en general. Si bien en el pais existe el potencial
para trabajar en la produccion de leches de cabra y bufala, es necesario ahondar mas en el estudio
bromatologico de las leches de estas especies no vacunas se podra fomentar cada dia mas su
produccion y consumo dentro de la poblacion colombiana (Ocampo, R et al 2016).

En cuanto la produccion de leche en Colombia, esta ha presentado una disminucion de
5,2%, puesto que para el afio 2021 se alcanz6 una produccion de 7.821 millones de litros, mientras
que para el afio 2022 fue de 7.414 millones de litros, debido a que se dio un cambio de la actividad
productiva lechera, para la produccion de animales en pie (carne); este efecto se ve sustentado en
el incremento del costo de los insumos para la produccion de leche (concentrados, balanceados,
fertilizantes y otras materias primas) como consecuencia del alza de la tasa de cambio y a razones
de geopolitica mundial, que desajustaron la oferta de varias materias primas (Fondo Nacional del
Ganado, 2022).

De acuerdo a lo citado anteriormente se observa que existen multiples factores que afectan
la produccion de la leche y que existen varios limitantes para la industria, por lo cual se hace
necesario contar con mayor apoyo politico y gubernamental, la implementacion de métodos de

produccién mas eficientes, asimismo es relevante, que los productores disefien un plan de



contingencia, que permita confrontar los efectos de los eventos que puedan provocar una caida en
la produccion, en los precios y en el consumo de la leche.

En lo referente al consumo de lacteos, segun las proyecciones de la OECD y la FAO, en los
proximos 10 afios (2019-2029) el consumo mundial de productos lacteos frescos crecera
anualmente 2,1% y los productos procesados creceran un 1,5%. Este crecimiento se estima que
esté¢ impulsado por paises en desarrollo. (OECD, Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion. [FAO] 2019).
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Figura 2. Consumo anual de leche por habitante. Tomada de Fedegan (2023).

Para entender el comportamiento de consumo de la leche en Colombia, se toman las cifras
recopiladas por la Federacion Colombiana de Ganaderos (FEDEGAN) Figura 2, donde de acuerdo
a los datos recopilados, hay una fluctuacion en el consumo de lacteos durante los Gltimos afios.
Para el ano 2016 se consumieron (140 It/hab), en el afio 2017 (145 1t/hab), en el 2018 (148 1t/hab)
y en el afio 2019 (158 It/hab) generando una linea de aumento significativo, sin embargo, durante
el 2020 (156 It/hab) afio de grandes cambios a causa del COVID-19 se evidencia una pequeia

disminucion, para el afio 2021 (162 It/hab) se produce una tendencia a recuperarse, pero para el



ano 2022 (154 1t/hab) se presenta una disminucion considerablemente de consumo de leche en la
poblacion Colombiana, que puede explicarse por el desabastecimiento del mercado y los altos

costos que suftio el producto y los derivados durante este periodo.



Tendencias del mercado y del consumidor

La leche y los productos lacteos son alimentos que, dado la alta calidad nutricional y sus
potenciales beneficios para la salud, son de gran aceptacion por la poblacion mundial, ademas de
contar con una amplia a versatilidad tecnoldgica, que los convierte en alimentos con los que se
pueden obtener productos innovadores y con un valor nutricional funcional. Existen compuestos
bioactivos, como lo son los prebioticos, probidticos, fibra, antioxidantes y dacidos grasos
insaturados, donde se busca reducir aporte de componentes como grasas saturadas y promover la
biodisponibilidad en el organismo, se enriquecen con otros nutrientes como vitaminas y minerales
, potenciando los beneficios en salud de los mismos, en los lacteos funcionales se han encontrado
una influencia importante en la salud cardio-metabdlica, regulacion del apetito y la saciedad y
modulacion de la microbiota intestinal, dependiendo del compuesto adicionado (Villamil, A et. al
2020).

En la actualidad, cada vez aumenta mas el nimero de consumidores que busca nuevas
opciones en derivados lacteos, pero sus preferencias van direccionadas al consumo de sustitutos
lacteos. La razon principal es: por cuestiones de salud como alergias, intolerancia o nuevos estilos
de vida. Lo cual en relacion con el reporte de la base de datos Passport (Mascaraque, 2020).

El consumidor de hoy se encuentra mucho més informado y adicionalmente es mucho mas
consiente, por lo tanto, es necesario en Colombia se produzcan alternativas para dar respuesta a
todas las necesidades y deseos del consumidor, en palabras de Laura Ocampo, directora de
desarrollo empresarial de Asoleche: “Es posible afirmar que las bebidas vegetales como las de
almendra, soya y quinoa, son productos que tienen alguna demanda en la clase alta (estratos 5 y
6)”. Sin embargo, la poblacion colombiana atin continta consumiendo productos lacteos (leche y
quesos frescos en su mayoria) debido a que son ricos en nutrientes, tienen buena asequibilidad y

una tradicion cultural de consumo (Camara de Comercio de Medellin, 2021).



Adicional a esto, las alternativas a la leche se ha presentado como una oportunidad para la
produccion de bebidas, que han desencadenado un comercio nuevo y una tendencia al consumo de
productos no lacteos a base de almendras, coco, soya, avena, mani, ajonjoli, entre otras, conocidas
como “leches” vegetales; estas se han convertido en una tendencia global, por conviccion o por
salud, donde los consumidores estan dispuestos a pagar un mayor precio por mejor calidad, lo que
ha propiciado que actualmente Colombia sea el tercer mayor consumidor de bebidas vegetales,
precedido por México y Brasil. Sin embargo, los productos de origen vegetal (soya, coco, almendra
y arroz) no tienen la misma composicion nutricional, caracteristicas, ni origen de la leche (Crece
el consumo de bebidas vegetales en Colombia, 2019).

Sumado a esto, las percepciones de los consumidores acerca de la leche bovina y sus
alternativas, las personas que consumen esta leche lo hacen principalmente por habito o por
preferencias en las caracteristicas sensoriales. De igual manera, quienes consumen alternativas no
lacteas, plantean la idea de que tras la industria lechera esta el tema medio ambiental y de derecho
animal, ya que las vacas productoras deben ser alimentadas de manera responsable y organica y
buscar opciones para mitigar la contaminacion ambiental (Fuentes Cuinas, A et al. 2020).

Finalmente, ademas de las nuevas tendencias de consumo, uno de los puntos criticos del
sector lechero, es la vigencia de los Tratados de Libre Comercio con Estados Unidos y la Unién
Europea, donde para el pais y para los consumidores, es mas favorable en cuanto precios, consumir
leche de importacion de alguna de estas potencias mundiales, que las de origen de los productores

colombianos (Posada Restrepo, J.D et al. 2022).



Innovacion en el sector lacteo

La innovacion en la produccion de leche y sus derivados a nivel mundial permite evidenciar
una apuesta por el desarrollo tecnologico para la transformacion, el analisis de la calidad, asi como

el impacto ambiental de la cadena productiva, en la Tabla 1, se presentan los principales hallazgos

publicados recientemente con un componente innovador.

Tabla 1. Principales tendencias en innovacion en el sector lacteo.

Tipo de

I io R A Pai;
Producto/Proceso nnovacion esultados utores/Pais
Aumenta el rendimiento y valor
Produccion de ROE nutn(flonal (puede apr.ovef:har.s'e las (Soltani et al.,
. proteinas del suero), disminucion de 2022)
queso de ultrafiltracion . . s .
nutrientes de interés para la salud ptblica Iran.

Eco-innovacion las
cadenas de suministros

(grasa y sal).
Intercambio de experiencias (mejores
practicas) en la produccién, proyectos

(Mylan et al.,

Obtencion de la | . . . 2015)
incentivan a los demostrativos 'y  documentos de . .

leche . ., Reino Unido
productores a la orientacion para los productores y (UK)

Derivados lacteos

produccion sostenible.

Desarrollo de derivados
lacteos con probidticos

agremiaciones.

Potencial para el mejoramiento de las
propiedades probioticas (vehiculo para
estos microorganismos), ventajas en la

(Ranadheera et

(leches ¢ g b leshe de tolerancia gastr01nFest1nal de las lec?hes al., 2018)
fermentadas, . burra, cabra, oveja y camella, sigue .

especies diferentes alos . . Australia.
helados, quesos) siendo un reto la mejora de las

bovinos.

caracteristicas sensoriales respecto a los
productos tradicionales de leche de vaca.
Publicacion de la metodologia del
estudio donde se consideraran los
impactos en cambio climatico,
agotamiento del ozono, radiacion
ionizante, formacion de ozono

Bebidas e . , . .
Analisis del ciclo de fotoquimico, material particulado,
fermentadas . L (Huguet et al.,
vida de los nuevos toxicidad humana (no cancerosa),
mezcla de leche y . 2023)
, productos en el toxicidad humana (cancerosa), .
proteina de - . . Francia
. mercado. acidificacion, eutrofizacion (agua dulce),
guisantes oz c .
eutrofizacion (marina), eutrofizacion
(terrestre), ecotoxicidad (agua dulce),
tierra uso, uso del agua, uso de recursos
(fosiles) y uso de recursos (minerales y
metales), aun en estudio.
Productos Evaluaciéon de nuevos Desarrollo de un métioo que emplea
lacteos/Calidad sustratos para  la éster de monofosfato de resorcinol como  (Li et al., 2023)
de procesos | detencion de la indicador para deteccion de la fosfatasa China
térmicos fosfatasa alcalina alcalina para medir la eficacia de los



Leches para nifios
pequerios y
Formulas
infantiles

Calidad de leche
cruda

Analisis de las
percepciones de los
cuidadores de las

declaraciones
publicitarias de leche
para nifios pequefios y
formulas infantiles.

Revision de los
parametros de calidad
microbiolégica de la
leche para garantizar
productos lacteos de
calidad.

tratamientos térmicos en los procesos de
transformacion de los productos lacteos.

Las declaraciones de propiedades
saludables hacen que los cuidadores
perciban como adecuados los productos
ofertados en el mercado, y no diferencian
la leche para nifios pequefios de otro tipo
de formulas.

Busca que el enfoque de la calidad se
geste desde la granja donde se conozcan
los riesgos microbioldgicos en todas las
etapas y se migre de las técnicas actuales
a modelos predictivos con monitoreos
periddicos, con lo que se busca la
integracion de las partes interesadas en el

(Richter et al.,
2023)

USA

(Martin et al.,
2023)
USA.

proceso industria, gobierno y productores.

Comparado con las tendencias a nivel mundial, el sector lacteo en Colombia, ha centrado
su atencion en la competitividad, desarrollo y oferta de productos. Comparando dos grandes
compaifiias a nivel nacional; Alpina productos alimenticios S A y Cooperativa Colanta, que
impulsan al pais con el desarrollo de productos dando respuesta a la oferta y demanda de los
consumidores y en el caso de Lacteos Ranchero y Lacteos Buenavista empresas de menor tamafio
y enfocadas en la produccion regional, se evidencia una oferta de productos mas limitada.

En la actualidad, existe la necesidad de que las empresas lacteas incentiven el consumo de
laleche en la poblacion, con la introduccidn de alimentos innovadores y con un enfoque de mercado
actual, para lograr que la industria continue vigente en el mercado (Quirola Medina M.F, 2022).

Para satisfacer las necesidades del consumidor, las compaiias han innovado tanto en sus
procesos de produccion como en sus productos. Es asi como La Alpina, es un multinacional
fundada por Max Biénziger y Walter Goggel en 1945, donde para esta época introdujeron los
quesos maduros en Colombia, desde 1980 la compafiia adaptdé nuevas tecnologias para la
fabricacion y conservacion de productos, donde también incorporo el primer arequipe industrial en

el pais, en el periodo 2007 — 2014 Alpina lidera proyectos de asociatividad, transferencia de



conocimiento y acompafiamiento con familias productoras de leche y fruta en distintos
departamentos del pais, en 2007 lanza el producto Yox bebida lactea con enriquecimiento en
vitamina C y Zinc y en este mismo afio crea la fundacion alpina la cual estd enfocada en la zona
rural con el fin de contribuir a la mitigacion de las problematicas alimentarias y nutricionales del
pais. Para el 2015 genera programas de asociatividad con familias campesinas productoras de leche
y lanza al mercado un nuevo producto el queso artesanal Sopo y en el 2017 se convirtié en la
primera y la unica compaifiia de la industria lactea con dos laboratorios propios acreditados por el
Organismo Nacional de Acreditacion de Colombia — ONAC. En el 2021 se da el cambio del logo
de la marca con el fin de modernizarlo y lanzan al mercado la linea de productos de origen vegetal,
snacks de queso y el Yox Mentalis que es una bebida lactea fermentada, con vitamina B5 que
aporta beneficios al rendimiento mental, vitamina B12, colina y probidtico generador de gaba.
(Alpina, 2023).

Por su parte, Colanta es un ejemplo destacado de una cooperativa agroindustrial que utiliza
el modelo de economia solidaria para transformar y comercializar productos agricolas. Con mas de
14,000 miembros, en su mayoria pequefios productores, Colanta produce y vende el 26% de la
leche formal que se consume en Colombia. (Asi es la movida de la industria lactea en Colombia,
2023). Colanta fundada en 1964 por campesinos de Don Matias -Antioquia, para el 1974 construye
la primera planta procesadora de leche, donde en el 1976 vendio el primer litro de leche
pasteurizada, ya para el afio 1985 entra en funcionamiento la mas moderna linea de pasteurizacion
del pais ubicada en San Pedro de los Milagros, en 1987 lanza al mercado el yogur en presentacion
de 225 gramos y en 1992 pone en marcha la pasteurizadora en Armenia, Quindio, para 1996 inicia
operaciones otra planta pulverizadora ubicada en Planeta Rica, Cérdoba, ya para 1998 realiza las
primeras exportaciones de leche y sus derivados, 2002 pone en marcha la planta de leche UHT,

para el 2007 recie varias certificaciones y reconocimientos e inicia con la segunda planta



procesadora de leche UHT, en el 2012 amplia la capacidad de recibo y almacenamiento de materia
prima, para el 2018 es la marca mas recordada por los colombianos, es ejemplo de economia
solidaria y contribuye de manera eficaz a la transformacion del campo colombiano y a la
construccion de un mejor pais. En el 2019 da inicio a la Planta de Helados y es certificada por el
Icontec para la linea de leche pasteurizada, en las plantas de Medellin, Armenia y Planeta Rica.
UHT en Medellin y Funza, Leche en Polvo en Planeta Rica y San Pedro de los Milagros y Queso
Blanco e Hilados en la Planta de San Pedro de los Milagros y durante el afio 2020 inician
operaciones de la quinta planta de pulverizacion. (Colanta, 2023).

En la Tabla 2. Se presenta un comparativo entre ambas compaifiias para evidenciar sus
enfoques en términos de innovacion, competitividad y responsabilidad social.

Tabla 2. Comparativo de las companias representativas en Colombia en el sector lacteo.

Aspectos Compaiiia
reportados -
Alpina Colanta
Ganaderia sostenible y zonas de cero
. deforestaciones, carbono neutro | Vivero forestal, tratamiento de agua residual,
Compromiso ., .. L . o . . ,
medio (Disminucién de emisiones de Co2, plastico | nacimientos protegidos, siembra de arboles para el
ambiental neutro  (Reutilizacibn = de  envases), | sombrio, la separacion y disposicion de los residuos
tratamiento de agua residual y energia | peligrosos
eléctrica renovable.
Quesos maduros, leche ultrapasteurizadas,
Finesse (linea saludable), yox (cultivos de , . .
o ( ) yox ( Leches, yogures, quesos, linea infantil, dulces
prebidticos 'y probidticos), cremas 'y . . .
Oferta de . . . (arequipe), cremas y mantequillas, funciona
mantequillas, yogur griego, Bon Yurt, origen . e . . ,
productos , (cultivos de prebioticos y probiodticos), slight (linea
vegetal, Queso Mozarella, Queso Holandés,
. . . saludable), avenas y helados.
Yogo Yogo (Linea de mercado infantil),
Alpinito, dulces (arequipe)
Ofrecer  productos  diferenciados e | Uso de tecnologia vanguardista, con el fin de
innovadores y en impulsar la productividad | garantizar confiabilidad en los resultados de los
Innovaciéon | en toda su cadena, a través de una mayor | analisis realizados a sus productos y oferta de gran
tecnificacion de los procesos y utilizacion de | variedad de productos de acuerdo a la demanda de
las nuevas tecnologias. mercado.




Proyectos Proyecto lacteo: 1467 familias de 19 Alimentacion (donacion de productos lacteos,
sociales municipios de Cauca a través del desarrollo | derivados lacteos y derivados carnicos), educacion
de la cadena lactea en la que participan. (auxilios de transporte, dotacion vajilla y menaje,
equipos tecnolodgicos, dotacion para laboratorios,
construccion de espacios educativos), financiacion
en educacion superior.

Alta Guajira Productiva: proyecto de
sistemas productivos para la generacion de
ingresos y la autonomia alimentaria de
comunidades Wayuu y participacion de
familias migrantes y retornadas
colombianas.

Tomado de los balances de gestion de las compariias Alpina y Colanta.

La anterior compilacion, permite identificar, que ambas compaiiias son ejemplo de esfuerzo
y superacion, que generan alternativas para disminuir el impacto medio ambiental en el proceso
industrial.

En el departamento de Antioquia y especificamente las subregiones del Norte y Oriente,
aportan el 92% de la produccion lechera, lo que demuestra la importancia para este sector la
presencia de las industrias (Camara de Comercio de Medellin, 2020).

En el oriente antioqueio se encuentra ubicada Lacteos Ranchero, fundada en 1992, para el
afio 2000 adquiere el primer pasteurizador, a partir del 2018 inicia con la produccion y
comercializacion de leche UHT y actualmente cuenta con dos pasteurizadores y con un
esterilizador para la produccion de productos UHT. Sus principales productos son leche
pasteurizada, leche UHT, quesos frescos, bebida de yogur y mozzarella, ademas de leche
condensada, mantequilla, crema de leche, crema de leche reposteria, avena, avena UHT, kumis,
yogurt saborizado y arequipe. (Lacteos Ranchero, 2023)

De acuerdo a lo descrito anteriormente, es interesante el hecho de que Lacteos Ranchero se
ha logrado mantener en el mercado de la produccion en el &mbito industrial, ya que es una empresa
que ha optado por la elaboracién y la comercializacion de productos lacteos convencionales, donde

los productos no presentan modificaciones significativas en sus componentes e ingredientes y aun



no cuentan con una linea de productos funcionales o “saludables” que den respuesta a la demanda
de la sociedad actual.

En el municipio de la Unidn, se encuentra Lacteos Buenavista Sabores Naturales S.A.S,
creada en 2007, dedicada al procesamiento artesanal de derivados lacteos, ofreciendo productos
funcionales e innovadores de excelente calidad, garantizando practicas amigables con el medio
ambiente y la utilizacion de ingredientes naturales. Desde entonces, la empresa ha estado en
constante desarrollo de nuevos productos, los cuales estan dirigidos hacia todo tipo de
consumidores, desde los pertenecientes al sector gourmet, hasta los de las clases socioecondmicas
nutricionalmente vulnerables, por tanto, su reconocimiento ha crecido sustancialmente, haciendo
necesario el llevar a cabo procedimientos que permitan asegurar y mantener la calidad de los
productos ofrecidos por la empresa. (Lacteos Buenavista, 2023)

Por el momento, Lacteos Buenavista orienta su quehacer en un método artesanal que es el
factor innovador y diferenciador de esta empresa, ya que no parece tener la intencion de hacer una
transicion a la produccion al industrial, puesto que busca innovar en la variedad de sus productos,
muestra de esto es que, en su oferta de productos, se encuentran opciones tan diversas como: keffir

con terpenos de cannabis y queso feta de Vinotinto, entre otros.



Discusion

Con respecto a los hallazgos con las cuatro (4) anteriores empresas, se realiza un analisis
sobre el sector lacteo a partir de estas, donde inicialmente encontramos diferencias sustanciales,
respecto a su alcance, Alpina y Colanta cuentan con un alto nivel de procesos de elaboracion
industriales y cientificos, donde en términos de innovacion no abarcan Uinicamente la variedad de
sus productos, sino también por el aprovechamiento de sus métodos en pro de adaptar su portafolio
al mercado internacional, sin embargo es necesario que estas se involucren ain mas con el
consumidor, brindando alternativas que tal vez tengan un menor tiempo de vida ttil pero que tengan
un menor contenido de sustancias quimicas para su conservacion, ya que actualmente el uso de
aditivos alimentarios es un tema que preocupa a los consumidores debido a los diversos efectos en
la salud que estos podrian llegar a provocar.

Sin embargo, existen un sin fin de usos que cada vez cobran mas importancia en la industria
alimentaria, lo que los ha convertido en un ingrediente fundamental en los alimentos, La presencia
de estos aditivos es necesaria, sin embargo, un alto consumo de estos productos y a largo plazo
pudiera estar relacionado con efectos negativos en la salud, por lo que el consumo debe ser
moderado (Sosa Tellez, G.M et al, 2022) por lo cual la OMS recomienda a las autoridades
nacionales que controlen la presencia de aditivos en los alimentos y las bebidas y que verifiquen
que cumplen con los usos y condiciones autorizadas. (OMS, 2018).

Por otro lado, en cuanto las compaiiias a nivel territorial, que son las micro y pequefias
empresas requieren fortalecer sus ventajas competitivas, sostenibles y sustentables para responder,
adaptarse y sostenerse en el mercado; deben concentrar sus esfuerzos en la gestion del
conocimiento, la innovacion las TIC y el mejoramiento continuo (Rodriguez Chala, O.A, et al,

2021)



De acuerdo a la informacion obtenida, a través de las dos (2) pequeias a medianas empresas
locales, Lacteos Ranchero a pesar de ser una empresa mediana, que cuenta con procesos de
elaboracion industrializados, se ha enfocado en cubrir en mayor proporcion el territorio local con
una oferta tradicional y aiin no ha incursionado la produccion de productos funcionales y por el
contrario, Lacteos Buenavista una empresa pequefia, con procesos de elaboracion artesanal
incursiona en el mercado saludable dando respuesta a la tendencia de consumo del territorio,

elaborando productos con un valor agregado en ingredientes de aporte nutricional y funcional.

La produccion de leche en Colombia es alta, sin embargo, se requiere un mayor grado de

tecnificacion del sector e industrializacion, destacando las siguientes fortalezas:

1. A nivel de produccion, la industria lactea con el transcurso de los afios ha acreditado su
produccidn, mejorando la capacidad instalada y la tecnificacion de procesos para mejorar
la calidad de sus productos.

2. Oferta de una variedad de productos, que han tratado de dar respuesta a las necesidades y
deseos de los consumidores.

3. Certificaciones y acreditaciones, que garantizan la calidad e inocuidad de los productos
lacteos.

4. Inclusion de nuevas alternativas de produccion mas eficientes, modernizacion de equipos

que facilitan los procesos.

Con respecto a las debilidades del sector lacteo, es necesario, profundizar en situaciones que
necesitan una mayor atencion, en la industria lactea del pais, como:
El uso de los aditivos, en los productos lacteos, si bien se usan para protegerlos de la

contaminacién microbiana, mejoraran la consistencia de los alimentos y evitar la clarificacion de



los productos fluidos, también se usan para mejorar el color, aroma e incluso sabor, estos pueden,
utilizarse para ocultar la inferioridad del producto o hacer que los alimentos parezcan de mejor
calidad de lo que realmente son y pueden contener contaminantes toxicos (Organizacion
Panamericana de la Salud [OPS]).

De acuerdo a lo anterior, se plantea como debilidad a nivel de la produccion; la falta de
evaluacion de aditivos alimenticios, sobre todo desde el punto de vista toxicologico y en Colombia
es poco frecuente que se realicen ya que son estudios costosos donde se requiere profesionales
competentes, laboratorio y tiempo necesario para la investigacion y la evaluacion (Organizacion
Panamericana de la Salud [OPS]. s.f).

Frente el consumo de lacteos enteros existe otra dificultad y es que no existe claridad frente
el consumo de lacteos enteros y su efecto negativo en la salud, ya que, en las investigaciones,
existen limitaciones relacionadas con la falta de deteccion precisas de variables como: la frecuencia
de ingesta de productos lacteos y variables de confusion como los factores asociados al estilo de
vida (Villamil, A et. al 2020).

Otra debilidad presente en el sector lechero es la una agremiacion mas solida, donde exista
una mayor cohesion social que mejore la calidad de vida de los pequefios productores y no
solamente la de las grandes compafiias. Donde estos productores, cuenten con un suficiente
conocimiento técnico, que mejore la produccion de pastos, los costos de produccion de los hatos,
la calidad de la leche y los niveles productivos (Lacteos un sector de innovacion, 2019).

Adicionalmente otro punto, es el tema del medio ambiental, pues atn algunas companias
no cuentan con planes de manejo ambiental adecuado, llevando a cabo vertimientos directos a
fuentes hidricas, disposicion de residuos solidos a cielo abierto sin ningln tipo de tratamiento,
produciendo deterioro a los recursos naturales afectando la calidad de vida de comunidades vecinas

(Silva Ochoa, J.P, 2020).



Otra situacion, que se presenta como una debilidad, es el cuidado y calidad de vida de los
animales productores de leche, que durante la lactancia requieren una adecuada alimentacion y
cuidados, promoviendo su salud y un mejor desempefio, teniendo un impacto directo sobre la
calidad de la leche (Puede la nutricion mejorar las tasas de descarte involuntario, 2022).

Otra de las debilidades del sector, en especial de las empresas pequeiias, es la falta de disefio
de estrategias de mercadotecnia que aumenten el consumo de sus marcas, para asi promover el
crecimiento de la industria y de ser posible que cada empresa lo haga dentro de su territorio (Pinto,
A, 2023 ) Donde la produccion tan alta con la que se cuenta, la calidad con la que se procesa y el
producto final que se ofrece al consumidor, permita principalmente a las nuevas pequenas y
medianas empresas competir en el mercado.

Con relacion a las oportunidades que se identifican para el sector lacteo, se pueden resaltar

siguientes:

1. Restructuracion constante en la oferta de productos, tomando en cuenta los cambios en las
tendencias de consumo, lo cual permite innovar y disefiar nuevas alternativas de consumo,
ventas y canales difusion.

2. Disefiar productos, con un menor contenido de aditivos, colorantes, espesantes y
potenciadores de sabor y crear nuevos productos que atiendan la necesidad de las personas
que presentan algln tipo de patologia, como por ejemplo personas con enfermedad renal,
hepatica y cardiovascular.

3. Aumentar la oferta de productos no lacteos enriquecidos con vitaminas y minerales, con un
precio asequible para toda la poblacion, puesto que son de gran interés en la actualidad.

4. Generar espacios de produccion de leche sostenible, donde los animales productivos estén
en espacios agradables.

5. Fortalecer la capacidad de exportacion.



6. Incorporar productos de otras especies mamiferas como lo son las bufalas y las cabras,

ofreciendo un valor nutricional diferente y creando un mercado mas diverso.

Finalmente, respecto a las amenazas dentro del sector lacteo y sus derivados, estas se orientan

a la presencia de las siguientes situaciones:

1.

Importacion sin arancel de leche en polvo y otros productos, por los tratados de libre
comercio (TLC) de Colombia con Estados Unidos y la Unién Europea, donde cada nuevo
afio, la renovacion de esto involucra que es mas econdmico traer productos importados y a
partir del 1 de enero de 2026 el arancel de importacion serd de cero. (Federacion
Colombiana de Ganaderos [FEDEGAN], 2022).

Los peligros microbiologicos y los peligros quimicos que pueden introducir
accidentalmente en la leche y los productos lacteos y transformarlos en peligrosos e
inadecuados para el consumo. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura [FAO], 2022), donde puede producirse una contaminacion en todas las
zonas de proceso del producto como en los equipos de ordefio, en proceso de produccion
(pasteurizacion, UHT) y en las instalaciones de almacenamiento de la leche.

Condiciones del adversas o extremas del clima, como por ejemplo el fendmeno del nifio.
Estado de salud del mamifero productor de leche, presencia de virus que llegue a afectar
una cantidad considerable de los animales en produccion.

Condiciones adversas de suelo para alimentacion de mamifero productor, como sequias,
humedad, que llegan a afectar el hato con el pasto para el alimento de los animales.
Fluctuacion en costo de alimento para mamiferos, donde los altos precios de estos pueden

provocar problemas para el sostenimiento de los animales.



7. Competencia con los productores informales, que ofrecen precios mas bajos y tienen un

menor costo de produccion.

De acuerdo a lo anterior se encuentra la necesidad de continuar realizando estudios dentro
del sector lacteo y un compromiso por parte de los profesionales en el area alimentaria y
pecuaria particularmente en los mamiferos productores, donde incursionen en
investigaciones con personas, para identificar las preferencias de los productos, la situacion
del sector en la informalidad, ademés de profundizar en el estado de los animales durante
la produccion, su estado de salud y el tipo y calidad de alimento que reciben, ademas de
indagar aun mas sobre que estrategias plantea el gobierno en conjunto con las asociaciones

de la industria para enfrentar las consecuencias del Tratado de Libre Comercio.



Conclusiones

El sector lacteo, comprende diferentes dimensiones, donde la produccion, la tecnologia
actual, la demanda de productos y las preferencias del consumidor, hacen que sea un modelo de
mercado amplio y que tengan un gran nivel de comercializacion.

En la industria lechera, es necesario contar con mayores garantias y una restructuracion
desde los entes gubernamentales que permitan fortalecer este mercado agropecuario, que brinda
sustento a decenas de familias y que provee un alimento de consumo y preferencia de un gran
porcentaje de la poblacion.

Las tendencias de consumo de la leche y los derivados lacteos, esta marcada principalmente
por el auge de las personas que desean proteger el medio ambiente, los animales productores y la
calidad nutricional de la leche y sus derivados, prefiriendo consumir alimentos menos procesados,
con menor cantidad de ingredientes, conservantes y colorantes.

En la industria Lactea del pais, para las empresas que estan altamente posicionadas, es
importante que procuren utilizar sus canales de difusion, utilizando las redes sociales, los medos
de comunicacion convencionales (television y radio), no Unicamente para comercializar sus
productos, sino que también utilicen su equipo profesional en este caso, ingenieros de alimentos y
nutricionistas en educar e informar acerca de sus productos y que no unicamente cumplan el
objetivo en ventas.

Desde el ambito nutricional, es necesario que la industria busque mejorar la composicion
nutricional de sus productos, ofreciendo mejores ingredientes que garanticen una mayor calidad
nutricional, por ejemplo, dentro de la linea infantil no solo dedicar sus esfuerzos a la parte de la
presentacion del producto y la mercadotecnia, si no en modificar ingredientes que, para este caso

en especifico, seria principalmente el azucar afiadido.



El desarrollo de productos lacteos funcionales es una tendencia mundial de exploracion,
puesto que es necesario, estudiar los compuestos bioactivos con posibles beneficios y que, al ser
analizados, se pueda identificar las cantidades necesarias para alcanzar a obtener realmente un

efecto benéfico para la salud.



Recomendaciones

Es necesario que los entes Gubernamentales del territorio desarrollen una politica integral,
donde involucren a los productores de la region, fortaleciendo el desarrollo del sector lacteo y
construyan un trabajo articulado, para brindar mayores oportunidades y nuevas garantias que les
permitan continuar vigentes en el mercado.

Es importante que la industria lactea, solidifique su agremiacion, procurando restablecer
situaciones adversas como lo son el Tratado de Libre Comercio (TLC), elevando su inconformidad
y procurando que llegue a la politica nacional, con el fin de generar cambios, en la estructuracion
de dichos tratados.

Los profesionales a nivel local deben impulsar futuros estudios para la industria de la leche a
nivel local, donde se identifiquen las necesidades de mercado desde el consumidor y desde las
compaiiias territoriales evaluar la posibilidad de implementar la oferta de productos innovadores,
con alternativas mas saludables y que procuren aportar a la salud de las personas.

Desde la parte de la investigacion, promover e incentivar a los estudiantes, grupos de estudios
y profesionales, la busqueda y difusion de informacion acerca de los biomarcadores de la leche
procesada y de los aditivos, colorantes, espesantes y saborizantes artificiales que utilizan
precisamente en este sector, donde se ofrezca una mejor educacion alimentaria y nutricional a la

poblacion.
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