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Resumen Ejecutivo

El presente proyecto evalla la viabilidad técnica y econdémica para el desarrollo de una planta
de procesamiento de suero de queso, destinada a la obtenciéon de concentrado de proteina
de suero (WPC 80) y permeado concentrado. Esta iniciativa busca brindar una solucién al
problema de la disposicion y valorizacién del suero proveniente de la industria quesera de
pequeno y mediano porte en Uruguay.

El suero de queso es un subproducto que se genera en volumenes comparables a la leche
utilizada en la elaboracion de queso, en el cual permanece una importante fraccion de los
nutrientes inicialmente disponibles. Actualmente, el principal destino del suero generado por
las pymes lacteas es la alimentacién animal. Sin embargo, esta practica presenta grandes di-
ficultades: la especie mas apta para su consumo (porcinos) esta en declive en Uruguay, y su
uso en bovinos requiere manejos especiales. Ademas, debido a su alta carga organica (con
una Demanda Biolégica de Oxigeno de entre 30.000 y 50.000 ppm), el suero constituye un
efluente complejo que supera ampliamente los limites legales de vertido vigentes en Uruguay.
En conjunto, esta situacion representa un obstaculo estructural para el crecimiento de las in-
dustrias queseras. Por estas razones, la busqueda de alternativas de valorizacion del suero
resulta imperativa para el desarrollo sostenible del sector.

La planta recibira suero de cuatro empresas representantes de la Asociaciéon Uruguaya de
pymes lacteas (AUPYL): Lacteos Pippo ‘s, El Piamontés, Don Santi y Mobari, mediante trans-
porte en dos camiones cisterna propios de 30 m3. El proceso incluye pretratamiento (centrifu-
gacion y pasteurizacion), seguido de ultrafiltracién para concentrar la fraccién proteica, secado
por aspersion para obtener WPC 80 en polvo, y nandfiltracion seguida de evaporacién para
concentrar el permeado rico en lactosa. La planta opera en régimen semicontinuo, 2 turnos
diarios, 260 dias al afo con una capacidad de disefio de 92.500 L de suero/dia y una uti-
lizacion inicial del 80 % (74.000 L/dia), produciendo 200 ton/afio de WPC 80 y 965 ton/afo
de permeado concentrado con una concentracion del 75 % de lactosa (19.240 m?> de suero
procesados al afno). El WPC 80 tiene alta demanda en suplementos deportivos, alimentos fun-
cionales y férmulas infantiles. No existe produccion nacional, por lo que la planta sustituira las
importaciones (aproximadamente 20 ton/afo) y exportara principalmente a China (precio de
exportacién: USD 8.000/ton; mercado interno: USD 10.000/ton). El permeado concentrado se
destina a feedlots como sustituto de la melaza (USD 1.260/ton). Esta combinacion supera en
un 80 % los ingresos de la alternativa considerada de produccion de suero en polvo conven-
cional.

La planta se ubicara en las cercanias de Ecilda Paullier (Dpto. San José), localizacién selec-
cionada por minimizar las distancias de transporte de suero desde las plantas proveedoras
mediante el método del centro de gravedad. El area construida total asciende a 930 m?: 175
m? correspondientes al sector administrativo y 755 m? al sector de operaciones (zona de pro-
duccidn, depésitos, laboratorio, sala de caldera y taller de mantenimiento). La planta generara
30 puestos de trabajo directos en las areas de operaciones, calidad, comercial, finanzas y ad-
ministracion, con un costo anual de mano de obra de USD 900.000. Los principales insumos
operativos son agua tratada (140 m?3/dia de pozos propios), lefia para caldera (produccién de
vapor para el secador spray) y energia eléctrica de red.

La inversion total asciende a USD 9.715.000 (capital propio) o USD 10.250.000 (capital mixto
con préstamo BID al 6% a 10 afnos). Los principales rubros son equipos e instalaciéon (USD
4.200.000), obra civil (USD 1.700.000) e ingenieria y gastos preoperativos (USD 2.000.000).



El costo total de operacién en el afio 1 alcanza los 3.800.000 USD (capital propio), equivalente
a USD 200/m? de suero procesado, siendo los rubros mas significativos los costos asociados
a la compra de equipos de proceso, la mano de obra de produccién, la lefia y los insumos de
produccién.

Los ingresos anuales proyectados suman USD 5.300.000: WPC 80 exportaciéon (USD 1.400.000),
WPC 80 mercado interno (USD 200.000), permeado concentrado (USD 1.600.000) y ser-
vicio de tratamiento de suero facturado a las empresas proveedoras a USD 110/m? (USD
2.120.000). Cabe destacar que este ultimo ingreso es un supuesto tedrico: sin él, el VAN del
proyecto se vuelve negativo, siendo la principal condicion de viabilidad a resolver.

Con financiamiento mixto, los indicadores financieros (horizonte 10 anos, tasa de descuento
14 %) son: TIR 50 %, periodo de repago 1,5 afios, VAN USD 3.100.000 y ROI 2,90. Con ca-
pital propio: TIR 15%, repago 5 afos, VAN USD 400.000 y ROI 0,99. El punto de equilibrio
se ubica en 13.700 m?/afo (mixto), frente a una produccion proyectada de 19.240 m3/afo. El
andlisis de sensibilidad identificd el volumen de suero procesado y el precio del WPC 80 como
las variables de mayor impacto sobre la rentabilidad del proyecto.

El proyecto presenta viabilidad técnica y econémica bajo los supuestos modelados, constitu-
yendo una solucién sustentable que resuelve un problema estructural de las pymes lacteas
uruguayas, genera 30 empleos directos, fortalece la cadena lactea nacional mediante el agre-
gado de valor y reduce la carga organica vertida al ambiente. Su implementacién, estimada
en 17 meses, posicionaria a la planta como primer productor nacional de WPC 80 y abriria
oportunidades de exportacion. No obstante, la viabilidad financiera depende de manera critica
del cobro del servicio de tratamiento de suero a USD 110/m?; avanzar con la implementacion
requeriria revisar este modelo o ampliar la base de proveedores para incrementar el volumen
procesado.



