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Introduccion: el proyecto se llevd a cabo en cuatro regiones agroecoldgicas de Cérdoba, las cuales concentran la mayor
produccion de leche y elaboracién de derivados de este departamento. El Suero Costefio es un producto lacteo fermen-
tado, que se elabora y consume tradicionalmente en la Costa Atlantica colombiana, pero no se dispone de informacion
documentada acerca de las caracteristicas de las unidades de transformacion y de su proceso de elaboraciéon.

Objetivos: el objetivo de la investigacion fue la caracterizacion de las unidades de produccion de Suero Costefio del depar-
tamento de Cérdoba en Colombia.

Metodologia: se realizaron encuestas sobre las historias de vida, la actividad productiva y la implementacion de las Buenas . .
Practicas dg Manufactura (BPM) en 96 establecimientos productores de SueropCosteﬁo dg cuatrg (4) regiones agroecolégi- msimanca@correo.unicordoba.
cas de Cérdoba (Sinu Medio, Centro, Bajo Sinu y Sabanas). edu.co

Resultados: el Suero Costefio lo elaboran artesanalmente pequefios productores, mediante dos procesos de produccion,

uno que fermenta espontaneamente leche, grasa o ambas, y otro que aprovecha el lactosuero de queseria. La mayoria de

las unidades de produccién (78,8%) presentan deficientes condiciones higiénicas y fallas en la implementacién de las BPM,

con una calificacion no aceptable (29,4%).

Conclusiones: la produccién artesanal de Suero Costefio se realiza en establecimientos con deficientes condiciones higiéni-

cas y sanitarias, por lo que se requiere la implementacion de sistemas de calidad e inocuidad, para mejorar el proceso de

elaboracion y el cumplimiento de las BPM, y asi obtener un producto inocuo y con calidad éptima.
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Palabras clave: Buenas Practicas de Manufactura, Cadena Agroindustrial, Caracterizacion, Suero Costefio.

Abstract

Introduction: the project was executed in four agroecological regions of Cérdoba, which are responsible for the highest levels of
milk production and processing of derivatives in this department. Suero Costefio, a fermented milk product, is traditionally produced
and consumed on the Colombian Atlantic Coast. However, there is a lack of documented information available on the characteristics
of the processing units and their production process.

Objectives: the objective of the research was to characterize the production units of Suero Costefio in the department of Cérdoba in
Colombia.

Methodology: a comprehensive survey was conducted to assess the life stories, productive activity, and implementation of Good
Manufacturing Practices (GMP) in 96 establishments producing Suero Costefio. These establishments were selected from four dis-
tinct agroecological regions of Cordoba: Sint Medio, Centro, Bajo Siny, and Sabanas.

Results: suero Costefio is produced by small-scale producers using two distinct production processes. The first process involves the
spontaneous fermentation of milk, fat or both. The second process utilizes whey from the cheese factory. Most of the production
units (78.8%) exhibit substandard hygienic conditions and demonstrate deficiencies in the implementation of Good Manufacturing
Practice (GMP), with an unacceptable rating of (29.4%).

Conclusions: the artisanal production of Suero Costefio is carried out in establishments with deficient hygienic and sanitary condi-
tions. Therefore, the implementation of quality and safety systems is required to improve the production process and compliance
with GMP, in order to obtain a safe product with optimum quality.

Keywords: Agro-industrial Chain, Characterization, Good Manufacturing Practices, Suero Costefio.
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Caracterizacion de las unidades productoras de Suero Costefio (Sour Cream) del departamento de Cérdoba-Colombia

¢Por qué se realizo este estudio?

La investigacion se realiz6 para documentar el primer objetivo del proyecto de investigacion financiado por Minciencias
“Desarrollo de una hoja de ruta para la vinculacién con el origen del Suero Costefo: una estrategia para el fortalecimiento
de los productores lacteos en el departamento de Cérdoba (Colombia)” (contrato de financiacion 80740-902-2020), que se
refiere a la caracterizacion sociocultural y productiva del proceso de produccién de suero costefo en la costa de Cordoba.

¢Cuales fueron los hallazgos mas relevantes?
El Suero Costefio es producido por pequefios productores mediante dos procesos de produccién distintos: el primero
implica la fermentacién espontanea de la leche, la grasa o ambas, y el segundo utiliza el suero de la queseria.

La produccién artesanal de Suero Costefio se lleva a cabo en establecimientos con condiciones higiénico-sanitarias defi-
cientes.

¢Qué aportan estos hallazgos? Los hallazgos evidencian las deficientes condiciones sanitarias en las unidades de
produccion de Suero Costeno en Cérdoba y la necesidad de implementar sistemas de calidad e inocuidad para mejorar el
proceso de fabricacion y el cumplimiento de las BPM, obteniendo asi un producto inocuo y de éptima calidad.
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Caracterizacion de las unidades productoras de Suero Costefio (Sour Cream) del departamento de Cérdoba-Colombia

Introduccion

La cadena de produccion lechera en Colombia es un sistema complejo compuesto por seis
eslabones: proveedores de bienes y servicios, ganaderos, centros de recogida, unidades de
procesamiento, comercializadores y consumidores; donde el producto basico es la produccion de
leche, a partir de ganado de sistemas especializados o de doble proposito(1-3). El Departamento
de Cérdoba, situado en la region caribefia colombiana, se caracteriza por la produccion de leche
bajo el sistema de doble propdsito; ademas, dentro de su cadena productiva, entre otros actores,
se encuentra la industria que transforma la materia prima en diversos derivados lacteos, incluyendo
Suero Costefio (4).

Suero Costefio es un producto lacteo fermentado de la costa caribefia colombiana, considerado
uno de los mas importantes de elaboracion tradicional (5,6). Se produce a mano en zonas rurales

de Cérdoba, Sucre, Bolivar, en el bajo Cauca de Antioquia y algunos municipios de Santander; se ha
posicionado como patrimonio gastrondémico de Colombia (7) y se consume como alimento untables
en las comidas (8).

El Suero Costefio se elabora con leche de vaca, tiene una consistencia espesa y viscosa debido

a la concentracion de solidos totales, principalmente proteinas y grasas, como resultado de

la coagulacién lactica; ademas, se afiade sal para realzar su sabor (9,10). El origen y la calidad

de la leche pueden afectar la calidad del producto final, pero en mayor medida las practicas

de produccidn, el equipo y los utensilios utilizados pueden influir en la fermentacion (11). La
temperatura es el factor que mas influye en el crecimiento de los microorganismos y, junto con
la concentracién adecuada de indculo, nos permite obtener un producto de buena calidad y gran
aceptacion (5).

En el proceso de fermentacion del producto se forman dos fases: una sélida compuesta por Suero
Costefo y una fase liquida — suero (5), desarrollandose los atributos sensoriales de sabor, aroma

y textura, y ademas se realzan las caracteristicas nutricionales y funcionales (12,13). El consorcio
microbiano que actla en este proceso fermenta la lactosa y produce acido lactico (14), con la
consiguiente mejora de las propiedades sensoriales establecidas, la mejora de la consistencia y el
aumento de la vida util del producto, debido a la reduccion de microorganismos patogenos (12,13)
(14)(15).

En la literatura se ha encontrado que varios autores han abordado el valor fisico-quimico

y nutricional de Suero Costefio (6,9,16—-17), la caracterizacién reoldgica (10,17), la calidad
microbioldgica, el aislamiento e identificacion de los microorganismos responsables de la
fermentacion, (8,15,17-20), asi como los estudios cinéticos y de fermentacién espontanea del
producto (5,7,21-23); pero no se ha realizado ninguna investigacién interdisciplinar que aborde

la descripcién del sistema de produccién artesanal, la evaluacion de las condiciones higiénicas

y sanitarias de preparacion para verificar el cumplimiento de las disposiciones regulatorias en la
produccién de alimentos para consumo humano; asi como narrativas colectivas y las historias de
vida de productores artesanales, que permiten construir una memoria del conocimiento transmitido
a través de generaciones.
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Caracterizacion de las unidades productoras de Suero Costefio (Sour Cream) del departamento de Cérdoba-Colombia

Teniendo en cuenta la importancia de este producto en la economia y cultura gastronémica de
Cérdoba y la region caribefia, asi como el enfoque de diferentes autores en diversos aspectos
descriptivos del producto, se propuso la caracterizacién de las unidades productivas de Suero
Costefio en el departamento de Cérdoba, con el fin de describir las condiciones de produccion vy el
cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacidon que permitan mejorar la calidad del producto.

Metodologia

Area de estudio

La investigacién es descriptiva; la poblacién estaba compuesta por productores suero costefio

de cuatro regiones agroecoldgicas del departamento de Cérdoba: Bajo Sinu, Centro, Sinu Medio

y Sabanas (Figura 1); que fueron seleccionados porque proporcionan mas del 40% de la leche
producida en el departamento y la produccién de Suero Costefio es sobresaliente. Se seleccionaron
96 unidades productivas de Suero Costefio, mediante un muestreo probabilistico del censo de
procesadores lacteos de la Secretaria de Desarrollo Econémico de Cérdoba.

Figura 1. Georreferenciacién del mapa de productores Suero Costefio en Cordoba. Fuente: Autores
Recoleccion de datos

Se realizaron visitas de observacién y entrevistas personalizadas en los 96 establecimientos
seleccionados, utilizando dos herramientas: Historias de Vida (Perfil del pequefio productor) y
Narrativas Colectivas para definir la actividad productiva del producto. Se preguntaba al sector
tradicional sobre la produccion tipica de la difusion, recopilando informacién sobre los recursos
fisicos y humanos utilizados en las practicas diarias, ademas del conocimiento relacionado con
ellos, asi como de las tradiciones aprendidas de sus antepasados. Estas pruebas se recopilaron
mediante pruebas fotograficas y audiovisuales con la firma previa de consentimiento informado
(24).
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El diagnostico sanitario se realizé en 32 unidades de produccion que aceptaron voluntariamente

el uso de la lista de verificacion del documento IVC-INS-FM 114 Invima (versién 5 de 2021) para la
verificacion sanitaria con enfoque de riesgo en fabricas alimentarias, reguladas por la Resoluciéon
2674 de 2013 y el Decreto 616 de 2006. El instrumento para recopilar la informacién cubria

los parametros para determinar la implementacién de las GMP en las unidades de produccién,
incluyendo el analisis de la ubicacion, instalaciones, condiciones del proceso y personal de
manipulacién de alimentos. Se evaluaron seis (6) bloques de variables con los siguientes pesos de
riesgo de seguridad: Disefio de instalaciones (20%), Equipos requeridos (15%), Requisitos Sanitarios
y Ambientales (20%), Personal de manipulacién de alimentos (10%), Operaciones clave de procesos
(20%) y Verificacion de productos (15%); En cada bloque se evaluaron subcriterios ponderados, con
una suma maxima de cumplimiento de 100.

Analisis estadistico

Los datos obtenidos se limpiaron, organizaron y tabularon en una hoja de calculo. El analisis de
la informacion se realizd utilizando estadistica descriptiva, calculando las medias y desviacion
estandar para las variables continuas y la frecuencia para las variables categéricas, utilizando el
programa estadistico Microsoft Excel.

Resultados
Descripcion del productor Suero Costefio

Segun los resultados de la herramienta historias de vida (Tabla 1), la mayoria (63,2%) son pequefios
productores que no tienen estudios universitarios o técnicos, pertenecen al estrato socioeconémico
1 (74,7%), ademas, la produccion de Suero Costefio se ha desarrollado de manera tradicional
durante mas de cinco afios (79%) como oportunidad laboral. Existe una participacién equilibrada
por género entre los productores; ademas, la mayoria indica que su fuente de financiacidn son sus
propios recursos empresariales (72,6%), otros han heredado activos (10,5%) y, en menor medida, el
apoyo econdmico proviene de los salarios.
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Tabla 1. Caracteristicas de los productores costefio de Suero de Cérdoba-Colombia

Caracteristica Variable Cantidad, %
Género Masculino 51,6
Hembra 48,4
Otro 0,0
Estatus socioecondmico 1 74,7
2 8,4
3 3,2
NS/NR 13,7
Profesion del cabeza de  Pequefios productores sin otra profesion 63,2
familia Técnico 20
Universidad 7,4
NS/NR 9,4
Principal fuente de Negocio/Inversiones 72,6
ingresos Herencia 10,5
Salario 8,4
Varios 2,1
NS/NR 6,4
Condiciones de Sanitario, espacio amplio y sin servicios 53,7
alojamiento Sanitario y sin espacio suficiente 19
Deficiencias en las condiciones sanitarias 14,7
Instalaciones sanitarias con lujos 2,1
NS/NR 10,5
Tiempo en actividad < 5 afos 19
productiva > 5 afos 79
NS/NR 2
Fuente de conocimiento  Familia 73,7
Amigos 11,6
Empirico 11,6
Varios 3,1
Lugar de aprendizaje Coérdoba 98
Otros departamentos 2
Asociatividad Si 1
No 99

Ns/Nr: no sabe o no responde

La mayoria de los encuestados no pertenecen a gremios de productores (99%), aprendieron el
oficio de hacer Suero Costefio directamente de un familiar (73,7%); Ademas, la produccion se realiza
en establecimientos con malas condiciones higiénicas y siguiendo un proceso que se ha transmitido
de generacién en generacion.

Descripcion de la produccién de Suero Costeio

La mayor parte de la produccién de Suero Costefio artesanal se realiza en unidades empresariales
familiares y, segun la informacién obtenida de las encuestas, deben procesarse de media 3000

litros de leche al dia procedentes del sistema local de produccion lechera, produciendo un volumen
aproximado de 835 litros de Suero Costefio. La leche se procesa en las instalaciones, que suelen

ser espacios fisicos compartidos con su hogar, y entre 1y 3 personas participan en la actividad. El
producto procesado se comercializa en puntos de venta locales o se distribuye directamente o a
través de intermediarios, en tiendas y en puntos de venta de productos tipicos en los municipios del
departamento de Cordoba.
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Los municipios con mayor procesamiento de leche son Ciénaga de Oro, Lorica y Chind, que en
conjunto procesan mas de 18.000 litros al dia (Tabla 2). Todos estos volumenes de leche no se
utilizan para hacer Suero Costefio, ya que en algunas unidades de produccién Suero Costefio

se elabora a partir del uso de suero, un subproducto de la produccién quesera. La mayoria de
los productores (76,8%) compran leche a proveedores locales y solo el 23,2% (16 unidades de
produccién) procesan la leche que producen.

Tabla 2. Produccion Suero Costeio en Cordoba-Colombia

Reglo’n . Municipio Volumen de leche (L) Suero Costeino Volume (L)
agroecolégica
Bajo Sinu Lorica 5423 3146
Sabanas Chinua 4181 163
Sahagun 610 58
Cereté 1425 1425
Sind Medio San Pelayo 315 23
Ciénaga de Oro 8505 518
Centro Monteria 510 510

En las cuatro regiones agroecoldgicas, el producto se obtiene mediante dos métodos de
produccién; uno en el que se fermenta espontaneamente (leche, grasa, suero), o la combinacion de
uno de estos (Figura 2) en recipientes plasticos o en totumos secos (Crescentia cujete). El proceso
comienza afadiendo la leche en el recipiente de fermentacidn y luego se paliciza a temperatura
ambiente para que el proceso pueda realizarse espontaneamente; como el totumo es un material
poroso y el recipiente de plastico se usa constantemente, pueden preservar microorganismos de
procesos anteriores. La fermentacion se completa en un tiempo medio de 24 a 48 horas, aunque
puede variar segun las consideraciones del fabricante o las condiciones ambientales.

Figura 2. Preparacion del Suero Costefio por fermentacién espontanea
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La otra forma de produccion solo aprovecha el suero de la fabrica de quesos, calentdndolo en
recipientes metalicos para formar un coagulo, que luego se extrae, se afiade sal, se almacena

y comercializa (Figura 3). En general, la produccién de Suero Costefo se realiza en lugares con
instalaciones fisicas deficientes, utilizando recipientes y herramientas rudimentarias, sin control de
la acidez, el pH, la temperatura y sin sistemas de registro de informacion.

Figura 3. Produccién de Suero Costefio usando suero de suero

El producto final presenta la apariencia de leche fermentada acida, acida y salada con textura
cremosa; ademas, se utiliza como alifio para acompafar casi todas las comidas de los habitantes
de la costa norte colombiana (Figura 4).
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Figura 4. Suero Co stefio fabricado en Cérdoba-Colombia
Evaluacion higiénico-sanitaria de la produccion de Suero Costefio

De los establecimientos evaluados, el 78,8% se clasifico en la categoria de “no aceptables”
(cumplimiento <29,4%), mostrando debilidades en los requisitos sanitarios, manejo de personal,
operaciones clave en el proceso y verificacion del producto; el 21,2% de los procesadores estaban
categorizados como “aceptables con restricciones” (cumplimiento entre el 29,5y el 59,9%) y
pertenecian a los municipios de Ciénaga de Oro, Chinu y Monteria (Figura 5). El establecimiento
CD4 de Ciénaga de Oro presentd el mayor porcentaje de cumplimiento de GMP, siendo sus puntos
fuertes los aspectos de disefio, caracteristicas de las instalaciones, equipos y requisitos del personal

de manipulacion.

Figura 5. Evaluacion de GMP en las unidades de produccién Suero Costefio en Cérdoba-Colombia

La Figura 6 muestra las condiciones necesarias para producir Suero Costefio, en términos de
infraestructura fisica, condiciones sanitarias y disponibilidad de equipos y utensilios, mostrando
que se requieren mejoras en todos los establecimientos para cumplir con la normativa sanitaria.
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Los resultados obtenidos de la evaluacién de los diferentes criterios higiénico-sanitarios se
presentan en la Figura 7, observando que todos los aspectos, con la excepcion del disefio de las
caracteristicas de las instalaciones, tienen una tasa de cumplimiento inferior al 50%; por lo tanto,
requieren la implementacién de planes de mejora para un cumplimiento efectivo de las normativas
sanitarias.

Figura 6. Instalaciones fisicas para la produccion de Suero Costefio en Cérdoba-Colombia

Figura 7. Cumplimiento de los requisitos higiénicos y sanitarios en la produccion de Suero Costefio
en Cérdoba-Colombia

El cumplimiento de los requisitos higiénicos y sanitarios de las unidades de produccion de Suero
Costefo detallados por municipio se muestra en las Figuras 8 a 13. En relacion con el disefio y
las caracteristicas de las instalaciones, las unidades de produccién de Ciénaga de Oro, Sahagun,
Chinu y Monteria tienen los mayores porcentajes de cumplimiento, mientras que en el municipio

Ingenieria y Competitividad, 2025 vol 27(3) e-20614722/ Sept-dec 10/21

doi: 10.25100/iyc.v27i3.14722



Caracterizacion de las unidades productoras de Suero Costefio (Sour Cream) del departamento de Cérdoba-Colombia

de Lorica se observan los porcentajes mas bajos de cumplimiento y algunos establecimientos con
calificacidn inaceptable (Figura 8). Todos los establecimientos de Sahagun y Monteria presentaron
una calificacion aceptable (>60%), principalmente porque tenian buena ubicacién, acceso y entorno
con buen mantenimiento; y entre los aspectos débiles estaban las caracteristicas de las superficies
de trabajo que no eran adecuadas para la limpieza y la falta de suelos adecuados.

Figura 8. Cumplimiento del disefio y caracteristicas de las instalaciones de las unidades de
producciéon Suero Costefio en Cordoba

En relacion con el equipamiento requerido, en general, las unidades de produccién de todos

los municipios tienen un cumplimiento inferior al 60%, y en el municipio de Ciénaga de Oro dos
unidades de produccién registran porcentajes de cumplimiento cercanos al 60, el valor minimo

a considerar aceptable (Figura 9). Los aspectos mas significativos de este criterio resultan ser las
caracteristicas y condiciones higiénicas de los recipientes de recepcién y procesamiento de la leche,
que estan hechos de plastico, sin tapa y no presentan un buen estado higiénico.

Figura 9. Cumplimiento del equipamiento requerido en las unidades de produccion de Suero
Costefio en Cordoba
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En cuanto a los requisitos sanitarios y medioambientales, la Figura 10 muestra que ninguin
establecimiento cumple con un cumplimiento aceptable (>60%); y los establecimientos de los
municipios de Chind, Lorica, Sahagun y San Pelayo registran un cumplimiento inferior al 29,4%, por
lo que se clasifican como no aceptables. El aspecto comin mas importante esta relacionado con el
suministro de agua potable, ya que no existe registro de los tratamientos que garanticen su calidad.

Figura 10. Cumplimiento de los requisitos sanitarios y medioambientales en las unidades de
produccion Suero Costefio en Cordoba

El personal de gestion de las unidades de produccion Suero Costefio de todos los municipios
tiene una calificacion de cumplimiento inferior al 60% y cabe destacar que todas las unidades de
produccion de Lorica, Sahagun y San Pelayo estan dentro de la categoria inaceptable (Figura 11).
En la mayoria de las unidades de produccion, el personal de manipulacion no lleva los elementos
necesarios para el proceso de produccion y desconoce los factores de riesgo de contaminacion
microbioldgica.

Figura 11. Cumplimiento de los requisitos para el manipulador de alimentos en las unidades de
produccién Suero Costefio en Cordoba
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En cuanto a las operaciones clave del proceso, todas las unidades de produccion presentan

una calificacion inaceptable con una tasa de cumplimiento inferior al 29,4%, excepto dos
establecimientos en el municipio de Cereté que presentan una calificacion favorable condicional
(Figura 12). Es importante sefialar que la mayoria de los establecimientos realizan las operaciones
clave del proceso (fermentacion, coccion, mezcla) en lugares compartidos con el entorno familiar.

Figura 12. Cumplimiento de operaciones clave en el proceso en las unidades de produccién Suero
Costefio en Cordoba

En relacion con la verificaciéon del producto terminado en todas las unidades de produccién
de Suero Costefio, se registré un cumplimiento inaceptable, menos del 29,4% (Figura 13); y se
observan debilidades en cuanto al programa de muestreo, la determinacion de la vida util y la

trazabilidad.

Figura 13. Cumplimiento de la verificacién del producto en las unidades productoras Suero
Costefio en Cordoba
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Discusion

El perfil del pequefio productor de Suero Costefio artesanal en el departamento de Cérdoba

es comparable al de los fabricantes de queso costefio (queso salado) en el departamento de
Atlantico, donde la mayoria (82%) tenia entre 6 y 20 afios de actividad productiva, desarrollada
como unidades de negocio familiares, mediante la ensefianza de padres y abuelos a hijos y nietos
respectivamente (24,25). La mayoria de los productores de queso en el Atlantico son hombres
(72%), con algun grado de formacion académica (92%) en estudios basicos, primarios, vocacionales
y técnicos. Las caracteristicas descriptivas de estos productores de suero y queso costefio en la
costa norte de Colombia demuestran las raices en la produccion de estos derivados y la existencia
de oportunidades de mejora en términos de educacién y formacién de pequefios productores (24)

La mayoria de los fabricantes de Suero Costefilo encuestados no pertenecen a asociaciones de
productores, lo que demuestra que no valoran la asociatividad, ni aprovechan el beneficio de
estabilidad econdmica que esta actividad colectiva puede generarles (26), como la promocion del
crecimiento y la buena imagen del sector, o la representacién y defensa de los intereses legitimos
de sus miembros ante las autoridades (27). Tibaduiza (2021), en su estudio sobre la sistematizacién
de la cadena de valor lactea colombiana en cuatro asociaciones productoras de leche en los

altos tropicos, destaca la necesidad de favorecer la asociatividade de las empresas para lograr

el fortalecimiento del sector lacteo, y de este modo esto puede reflejarse en la mejora de las
condiciones de vida de la poblacion y del sector agricola en general (3).

La produccién de Suero Costefio artesanal en el departamento de Cérdoba se realiza siguiendo

un proceso transmitido a través de generaciones; donde el conocimiento heredado ha permitido
consolidar un producto propietario y caracteristico, realizado mediante el aprendizaje familiar, el
ensayo y error, perfeccionado en la practica. Esta situacion es similar a la actividad productiva de
las pequefias empresas lacteas en el corredor industrial de Boyaca, la mayoria de las cuales son
unidades familiares de negocio, que presentan obstaculos en su desarrollo empresarial debido a

la ausencia de una estructura organizativa definida y a la limitada disponibilidad tanto de capital
de inversion como operativo. Por otro lado, a pesar de (28) que los productores artesanales de
Cérdoba aprendieron el oficio de elaborar Suero Costefio directamente de un nativo, se han
evidenciado caracteristicas de calidad diferenciadoras que prometen una identidad regional, por lo
que (29) es necesario gestionar la proteccion del producto mediante un signo distintivo colectivo,
designacion de origen o marca colectiva, como instrumento para la apertura de nuevos mercados
y el fortalecimiento de la competitividad (30,31); permitiendo asi el desarrollo econdmico y cultural,
ademas de promover el consumo del producto (32).

El enlace de transformacion esta formado por unidades de negocio que producen pequefios
volumenes de Suero Costefio, en infraestructuras con malas condiciones sanitarias e higiénicas,
utilizando contenedores y herramientas rudimentarias comunmente utilizadas en el campo. No se
utilizan sistemas de registro de informacion, por lo que la toma de decisiones carece de apoyo;
también es evidente que cuando los productores no utilizan herramientas administrativas ni
mantienen registros contables, no es posible determinar la rentabilidad de la produccion (33). Esta
situacion es comparable a las condiciones en las que se llevan a cabo las actividades de recepcion
y procesamiento de leche, envasado y almacenamiento de derivados de la cadena informal de
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leche cruda en el municipio de Popayan, donde se informé que el 84% de la transformacion se
llevo a cabo en cocinas domésticas y el 2% el procesamiento en el patio o lugares similares. De

la misma manera, se indican deficiencias técnicas en el procesamiento que pueden afectar a la
calidad microbiobiolégica y compositiva del producto final (34). Asimismo, Valera et al (2018), en su
estudio sobre la caracterizacion del suero y el queso Costefio indicaron que la leche producida en
el Departamento de César es transformada por empresas familiares ubicadas en zonas rurales, que
no cuentan con infraestructuras adecuadas ni condiciones higiénicas, y no llevan a cabo procesos
previos de estandarizacion (16).

La produccién de Suero Costefio presenta una gran fluctuacion en cuanto a los volumenes
producidos, en la medida en que los productores establecen relaciones de cooperacién y podrian
tener una mayor disponibilidad del producto para abastecer a los mercados locales y obtener

un mayor beneficio. La integracion podria fortalecer los procesos y las experiencias compartidas
podrian mejorar las condiciones de produccion del producto, como sugieren Bada et al., con el
modelo de asociatividad para pequefias y medianas empresas agroindustriales citricas en el norte
del estado de Veracruz, México (35).

Durante el proceso de elaboracién del Suero Costefio no se controla la acidez, el pH, la temperatura
y, por tanto, el crecimiento bacteriano, por esta razén el producto final no esta estandarizado, como
ocurrio con el modelo de queso artesanal en el Atlantico (25). A pesar de la falta de estandarizacién
en el proceso de elaboracién del Suero Costefo, sus caracteristicas sensoriales lo hacen apetecible
para los consumidores de la costa caribefa colombiana, quienes lo incluyen en sus principales
comidas y aperitivos (11,36). Se reportan resultados similares en relacion con la influencia en la
calidad y seguridad de Suero Costefio debido a la falta de estandarizacién del proceso productivo y
a las deficiencias en sus condiciones de produccion (9,16,20).

Las unidades de produccién artesanal de Suero Costefio deben cumplir con los parametros y
requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 y el Decreto 616 de 2006 del Ministerio de
Salud y Proteccién Social de Colombia, en lo que respecta a su ubicacién y acceso, instalaciones
fisicas, equipos, instalaciones sanitarias, condiciones sanitarias, personal de manipulacion de
alimentos, condiciones de recepcion y almacenamiento y verificacion del producto. El porcentaje
de cumplimiento de estas fabricas es muy bajo en comparacién con los obtenidos en los puntos de
venta de queso de la ciudad de Florencia-Caquetd, donde se reportan resultados con cumplimiento
aceptable, por lo que solo tienen que mantener los controles pendientes (37). Otros autores
informan resultados de un cumplimiento del 45,7% en los puntos de venta de productos lacteos
(38), mientras que Puerto-Avendaio et al. (2021) evaluaron el cumplimiento sanitario entre el

74y el 95% en el proceso de elaboracién del queso Paipa, un producto con denominacion de
origen (39); también se evidencié que el 10% de las empresas pertenecientes a la Asociacion
ASOQUESOPAIPA obtuvieron un resultado desfavorable (49%) de los requisitos exigidos por la
normativa.

El Suero Costeno es un producto que puede contaminarse con la materia prima utilizada, malas
practicas de comercializacion o higiene en los puntos de venta (40); por esta razon, controlar los
procesos que implican fabricacion, transporte, almacenamiento y otras etapas es esencial para

evitar el crecimiento de gérmenes, malos olores, defectos de gusto y olfato. Los productores de
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Suero Costeflo quieren mejorar las condiciones de produccién del producto, aprovechando la
asistencia técnica de las distintas entidades participantes en el proyecto de investigacién; lo que
también coincide con el interés observado en las pequeiias fabricas de quesos en Argentina, por
implementar programas de formacion del personal y mejorar las condiciones de elaboracién
basadas en el diagnostico higiénico y sanitario de sus procesos (41).

Conclusiones

La produccién de Suero Costeiio en Cérdoba la llevan a cabo pequefios productores, sin formacion
académica ni vinculos con asociaciones; elaboran el producto de forma artesanal, a través de
practicas que han aprendido a lo largo de generaciones, constituyendo un medio de sustento
familiar.

El Suero Costefio se elabora mediante dos procedimientos, uno que fermenta espontaneamente
leche, grasa o ambos, durante un periodo de 24 a 48 horas; ademas, otro que somete el suero
de queso a calentarse; para obtener un producto con un sabor acido y salado, con una textura
cremosa.

El diagndstico de la aplicacion de las GMP basado en la Resolucion 2674 (2013) revela deficiencias
en los establecimientos, concluyendo que el 78,9% esta en el "no aceptable” y el 21,2% en el
“"aceptable con restricciones”; por lo tanto, es necesario implementar un plan de mejora para
garantizar las condiciones que permitan obtener un producto seguro y de calidad aceptable.
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