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En un contexto donde los consumidores buscan 
alimentos saludables, funcionales y sostenibles, 
Alimentos Origen SAS ha liderado un innovador 
proyecto que transforma el suero ácido, un subproducto 
del yogur griego, en una bebida nutricional enriquecida 
con microalgas. Este desarrollo aprovecha un recurso 
que antes era desechado y, además, ofrece al 
mercado una solución alimentaria con alto valor 
nutricional. 

En colaboración con la Universidad Nacional Abierta 
y a Distancia (UNAD) y con el acompañamiento de 
Reddi Colombia, este proyecto busca maximizar el 
aprovechamiento de los recursos, mejorar la 
sostenibilidad y lanzar un producto competitivo en 
el creciente mercado de alimentos funcionales.

El suero ácido, derivado de la producción de 
yogur griego, representa un reto significativo 
para la industria láctea debido a su impacto 
ambiental, ya que, al ser desechado en las 
fuentes hídricas cercanas, contribuye a la 
contaminación por su alta demanda de oxígeno 
y composición mineral. 

Aunque este subproducto es rico en proteínas, 
minerales y probióticos, no se ha aprovechado 
de forma eficiente debido a su sabor amargo 
y su limitada usabilidad en el estado natural. 
Alimentos Origen SAS identificó esta problemática 
como una oportunidad para desarrollar un 
producto innovador y altamente nutritivo que, 
además de reducir el impacto ambiental, generara 
un valor añadido para los consumidores.

Planteamiento problema



La solución planteada por el grupo de investigación 
GIEPRONAL de la UNAD para abordar la problemática 
del manejo del suero ácido consiste en transformarlo 
en una bebida nutricional. La universidad optimizó 
la formulación del producto mediante la incorporación 
de Chlorella vulgaris, una microalga rica en proteínas, 
para mejorar su valor nutricional. Además, se 
implementó un proceso de filtración aséptica que 
permite estabilizar el suero y preservar sus propiedades 
nutritivas, reduciendo su acidez y mejorando su 
aceptabilidad.

A través de análisis fisicoquímicos y pruebas 
sensoriales, la UNAD garantizó que la nueva bebida 
no solo satisficiera las demandas nutricionales, sino 
que también tuviera un sabor y textura atractivos 
para los consumidores. De esta manera, se convirtió 
un problema ambiental en una oportunidad para 
desarrollar un producto innovador y sostenible.

Solución planteada

Impacto: 

Económicos 
Esta tecnología capitaliza un sector 
en crecimiento, impulsando la 
rentabilidad y el valor económico 
de los productos sostenibles y 
funcionales. 

Sociales 
Promueve el bienestar y salud de 
los consumidores al ofrecer 
productos nutritivos y funcionales 
adaptados a diversas necesidades.

Ambientales 
Apoya la reducción de desperdicios 
mediante procesos de producción 
responsables.



Enfoque en la Sostenibilidad
El proyecto se centró en los principios de economía 
circular, aprovechando un subproducto que antes 
generaba contaminación y transformándolo en 
un producto con alto valor agregado. Esto ha 
reducido significativamente la huella ambiental 
de la empresa.

Colaboración Universidad-Empresa
La alianza estratégica con la UNAD facilitó el acceso 
a conocimientos especializados y el desarrollo de 
un producto técnicamente viable y comercialmente 
competitivo.

Innovación en Procesos y Producto
La implementación de tecnologías avanzadas 
como la filtración aséptica del suero ácido y la 
incorporación de Chlorella vulgaris permitió 
desarrollar un producto funcional, nutritivo y 
atractivo para los consumidores.

Apoyo Estratégico 
Reddi Colombia facilitó la conformación de la alianza 
entre ASUBAGROIN y Vital Algae SAS, y brindó 
acompañamiento estratégico en el proceso de 
transferencia tecnológica. 

Su apoyo ayudó a coordinar los esfuerzos entre 
el equipo de investigación y la empresa, garantizando 
que los conocimientos y tecnologías desarrolladas 
por la universidad se adaptaran eficazmente a las 
necesidades productivas de la empresa.

Factores de Éxito: 


