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Con mas de 1 millén de toneladas métricas producidas,
los Estados Unidos es el pais productor més grande

de leche baja en grasa en polvo/ leche descremada en
polvo (que en adelante se referird como LDP). La LDP se
produce alo largo de los Estados Unidos en instalaciones
grandes y pequefias con una gama de capacidades.

Los Estados Unidos suma alrededor de un cuarto de

la produccién mundial de la LDP, con un volumen que
continla expandiéndose. Las exportaciones de LDP de
EE.UU. crecen conjuntamente, con una produccion de
alrededor del 50% destinada a mercados de exportacién.

Los productores de lacteos de EE.UU. también estén

incrementando la produccién y la exportacion de leche
entera en polvo, en respuesta al interés de los clientes

alrededor del mundo. Adn cuando EE.UU. sélo suma
menos del 5% de la produccién de leche en polvo,
se anticipa que el volumen de leche entera en polvo
va a crecer en los proximos afios en cuanto la nueva
infraestructura comience a operar.

La industria lactea de los EE.UU. reconoce que los
clientes tienen necesidades de especificaciones
diferentes dependiendo del uso final de la aplicacidn. Los
productores de leche en polvo estan tomando medidas
que consistentemente cumplan con las especificaciones
rigurosas de las leches en polvo, incluyendo polvo de
baja espora para recombinar y utilizar en aplicaciones
nutricionales.
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Leche en Polvo de Estados Unidos

Ventajas y Oportunidades

Tipos de leche en polvo

Ya sea para incrementar el abastecimiento local, o por sus
beneficios nutricionales, funcionales o de extension de
vida de anaquel, la leche en polvo de EE.UU. se ha vuelto
parte integral de la industria de alimentos y bebidas.
Estados Unidos produce una gama de leches en polvo, con
una variedad de niveles de proteina, grasa y agua.

LECHE BAJA EN GRASA EN POLVO/LECHE
DESCREMADA EN POLVO

La leche baja en grasa en polvo y leche descremada

en polvo son similares pero se definen por dos grupos
diferentes de regulaciones y autoridades. La LDP es
definida por la Administracién de Medicamentos y
Alimentos de EE.UU.(FDA), mientras que la leche baja
en grasa en polvo se define por el CODEX Alimentarius.
Ambas se obtienen al retirar el agua de la leche baja en
grasa en polvo pasteurizada. Ambas contienen 5% o
menos de humedad (por peso) y 1.5% o menos de grasa
de leche (por peso). La diferencia es que la leche baja en
grasa tiene un minimo de contenido de proteina de leche
del 34%, mientras que la leche descremada en polvo no
tiene un nivel de proteina estandarizado. Ambas estan
disponibles en dos formas: ordinaria o no aglomerada (no
instantdnea) y aglomerada (instanténea).

La leche descremada en polvo y la leche baja en grasa
en polvo estan clasificadas para usarse de acuerdo

al tratamiento de calor utilizado en su elaboracién.

La cantidad acumulativa de calor utilizada durante

la produccién tiene influencia en el nivel de proteina
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FUNCION BENEFICIOS

Acentua el desarrollo del color durante la coccion y el horneado.

Dorado/Color

Intensifica el color de productos viscosos como salsas y sopas.

Mejora la opacidad en alimentos bajos en grasa.

Intensificador de Sabor

Puede dar sabor de horneado durante el horneado y calentamiento. Puede brindar

notas lacteas cremosas. Asegura la distribucion homogénea de sabor.

Emulsién

Crea emulsiones estables. Previene la formacion de glébulos

de grasa en masas grandes, mejora la apariencia del producto.

Gelificante

Mejora la sensacion en la boca. Ayuda a lubricar y a dar

una textura suave y cremosa de la grasa.

Enriquecimiento Nutricional

Puede mejorar el perfil nutricional de un producto alimenticio. Provee una fuente
natural de vitaminas y minerales fortificados.

Vinculante del Agua y
Vinculante de Viscosidad

Provee atributos parecidos a la grasa en los productos, permitiendo la reduccion
de contenido de grasa. Mejora la textura del producto, creando productos con

mayor humedad. incrementa la viscosidad en productos rehidratados y fluidos.

Batidos, Espumas y Aireado

Ayuda a mantener la estabilidad de la espuma y mejora el volumen de batido, lo
que realza el atractivo visual del producto final, asi como el sabor y textura.

desnaturalizada, manipulando su funcionalidad. Existen
tres clasificaciones principales: alta temperatura, media
temperatura y baja temperatura (figura 1).

LECHE ENTERA EN POLVO

Laleche entera secay la leche entera en polvo se refiere

a la definicién de los términos de EE.UU. y de Codex
respectivamente. La leche entera seca debe contener
entre 26% y 40% de grasa de leche (por peso) en una
base de “base hiimeda” y no més de 5.0% de humedad
(por peso) en una base de solidos-de leche- no-grasa. La
leche entera en polvo puede contener entre 26% y 42% de
grasa de leche y el nivel de proteina puede ser ajustado a
un minimo de 34%.

SOLIDOS DE MANTEQUILLA EN POLVO

Los sélidos de mantequilla en polvo se obtienen al retirar
agua del suero de mantequilla liquido que fue obtenida al
batir la crema para hacerla mantequilla y pasteurizado antes
de la condensacién. Contiene 5% o menos de humedad
(por peso) y 4.5% o mas de grasa de leche (por peso).
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Los sélidos de mantequilla en polvo tienen que tener un
contenido de proteina no menor del 30%. Los sélidos de
mantequilla en polvo son diferentes al producto de sélido
de mantequilla en polvo, que debe tener un contenido de
mantequilla menor del 30%. Exhortamos a los clientes a
consultar con los proveedores cuales son sus necesidades
conforme a sus especificaciones.

Las propiedades funcionales de las leches en polvo
tipicamente dependen de la composicién de los polvos, la
influencia de las condiciones del proceso antes del secado
y las condiciones del secado en si mismas. La mayoria de
los componentes de la leche en polvo (proteinas, lactosa,
grasa de leche) afectan la manera en la que la leche en
polvo se desempena y qué tan adecuada es para cada tipo
de aplicacidn (fig.2).




Leche en Polvo de Estados Unidos

Las leches en polvo de EE.UU. son un ingrediente integral
en una amplia variedad de formulaciones en alimentos

y bebidas incluyendo lacteos y productos de la leche
recombinados, productos nutricionales, productos
horneados, confiteria, bebidas, comidas preparadas,
salsas, sopas, aderezos y mas.

Productos de leche recombinados producidos con LDP

y leche entera en polvo suman la mayor parte del uso de
leche en polvo en el mundo. Los productos recombinados
pueden ser vendidos como leche fluida ultra pasteurizada
(UHT) o con un proceso adicional para hacer leche
condensada endulzada o para base para elaborar yogurt
y postres congelados, por citar algunos ejemplos.

En productos horneados, la leche en polvo mejora la
textura para crear un producto con mayor humedad,
intensifica el sabor durante el horneado y calentamiento,
y acentua el desarrollo del color. En bebidas, la leche en
polvo puede incrementar la viscosidad, ayuda a mantener
la estabilidad de la espuma, y otorga notas lacteas
cremosas. En la confiteria, la leche en polvo actda como
un ingrediente emulsificante, contribuye a una textura
rica 'y suave, sabor cremoso, y ayuda a desarrollar el color
por medio de la reaccidén de dorado de Maillard.

La leche en polvo es utilizada por desarrolladores de
articulos en un nimero de productos nutricionales para
consumidores a través de las etapas de la vida. Mientras
que la mayoria de las formulas infantiles estan elaboradas
a base de suero, la leche en polvo se utiliza extensamente
en formulaciones nutricionales para bebés mayores y
pequefios menores de 2 afios, cominmente llamadas
férmulas de seguimiento y leche del crecimiento. La leche
en polvo también puede ser utilizada como un ingrediente
en otros productos nutricionales para adultos y personas
de la tercera edad. La leche en polvo también se incorpora
a programas de beneficencia social. Se utiliza como
alimento terapéutico o suplementarios listos para usar al
igual que como en alimentos mezclados fortificados.

% ¢Quiere comprar leche en polvo?

Para aprender mas, favor de dirigirse a ThinkUSAdairy.org.
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La leche en polvo de EE.UU. es una fuente valiosa de
nutrientes y proteinas de alta calidad en aplicaciones
de alimentos y bebidas. La leche en polvo es alta

en vitaminas minerales solubles, incluyendo calcio,
fésforo, y magnesio, y puede ser utilizada para fortificar
una amplia gama de productos - solo 100g de leche
descremada en polvo contienen 1,300mg de calcio.
Son una fuente completa de proteinas de alta calidad,
con aminoécidos listos para digerirse y bio-disponibles.
La leche en polvo contribuye a una imagen positiva de
salud y a un etiquetado de ingredientes limpio. l
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