Guia de Referencia a la Funcionalidad y Composicion de los Ingredientes Lacteos




Guia de Referencia a la Funcionalidad y Composicion de los Ingredientes Lacteos

La Guia de Referencia de la Funcionalidad y Composicién de los Ingredientes Lacteos presenta el andlisis de composicion de los ingredientes de leche y suero estadounidenses, al igual que la
informacién funcional de los mismos al ser utilizados en aplicaciones alimentarias. La informacién puede ser usada facilmente para seleccionar los mejores ingredientes derivados de la leche
para una amplia gama de aplicaciones alimentarias.

Funcionalidad de los Ingredientes Lacteos para Aplicaciones Alimentarias
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PANADERIA
Dorado/color +++ +++ +++ ++ + + + ++ ++ ++ + + +
Emulsificacién + + + ++ +++ +++ +++ e e R R R R GFaE S +
Sabor/Aroma +++ +++ +++ ++ W+ W+ 4=k HeAFr RS RS W+ W+ W+ 4+ AFFAF rarar
Espuma/Batido ++ ++ ++ ++ ++ +++ ++ F F F F F ++ 4 F +
Nutricional/Enriquecimiento de Proteina + + + ++ 4+ 4+ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ 4+ / /
Retencion de Agua F F F F 4FF 4FF 4FF 4FF 4FF 4FF Eaa Eaa Eaa AFrF 4 4

BEBIDAS

PROTEINA LACTEA, CLARA (PH 2.8-3.4)

Estabilidad 4cida ] — Pl Pl Pl Bl Bl e I
Estabilidad térmica / / / / / + ////////
Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina / / / / / / / / / / / / /

PROTEINA LACTEA, OPACA (PH 2.8-3.4)

Estabilidad acida +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ///////

Estabilidad térmica +++ +++ +++ +++ +++ +++ + ///////

Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina 4 4 + ++ +++ +++ ++ / / / / / / /

Estabilidad acida et et et et et +4+ et + + + + + + + +++ +++
Emulsification + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ 4+ 4+ 4+ 4+ +++ //
Estabilidad térmica + + ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++

Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina + + + A S S A A ++ ++ . - s, e, / /
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Leyenda: +bajo ++ mediano +++ alta IZ= no aplicable o no apropiado /recomendado

PROTEINAS DE SUERO | PROTEINAS DE LECHE CASEINAS|  CO-PRODUCTOS

BATIDOS, SUSTITUTOS DE COMIDAS, BEBIDAS LACTEAS/LECHE RECOMBINADAS (PH 6.8-7.0)

Emulsificacion + + + ++ dedn
Estabilidad Térmica + + + 4 +
Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina + + + ++ 4+
Viscosidad + + + + +

OTRAS BEBIDAS (SIN PROTEINA)

Estabilidad acida

/
Estabilidad térmica —
/

/

/
Solubilidad —
CONFITERIA
CHOCOLATE
Emulsificacion + / + ++ ++ ArrR Trp L L L L 4 4 + //
Sabor (nota lactea) ++ / +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + i +++ AFAFR
Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina + / + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ / /
Batido + / + ++ ++ R ++ GaE GaE GaE GaE 4 4 + //

OTROS DULCES (CARAMELO, CUBIERTAS BLANCAS, MALVAVISCO, GOMITAS

Dorado +++ +++ +++ ++ + + ++ ++ ++ ++ + + + + +++ +++
Emulsificacion + + + ++ ++ ++ +++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ //
Sabor (nota lactea) ++ / +++ ++ + + ++ +++ +++ +++ ++ + + + +++ 4+
Gelificacion Térmica + + + ++ +++ +++ +++ /////////
Estabilidad Térmica + + ++ + + + + +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ ++ ++
Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina A + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ e . e+ S+ S+ /
Viscosidad/Retencién de Agua + 15 + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +

Batido ++ ++ ++ ++ ++ +++ ++ + + + + + ++ + /
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YOGURT

Gelificacion ++ ++ + AR AR AR AR AR AR AR +++ +++ +++ +++ /
Nutricional/ Enriquecimiento de Proteina + + + ++ +++ +++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ /
Viscosidad F F F F AFaF AFaF AFaF ++ ++ ++ +++ +++ +++ Ararar S

Retencion de agua W W W W ++ ++ ++ ++ ++ ++ +++ +++ +++ e /




Guia de Composicion para Ingredientes de Leche y Suero

| PROTEINAS DE SUERO PROTEINAS DE LECHE |CASEINAS|  CO-PRODUCTOS |
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Proteina' (%) 11.0-14.5 11.0-13.5 11.0-15.0 | 34.0-36.0 | 80.0-82.0? | 90.0-92.0? | min50.0 | 24.5-27.0 | 34.0-370 | 555min | 695min | 79.5min | 89.52 min 83.0 2.0-7.0° 0.1

Lactosa (%) 63.0-75.0 | 61.0-70.0 | 70.0-80.0 | 48.0-52.0 | 4.0-8.0 0.5-1.0 1.0-1 36.0-38.5 | 49.5-55.0 | 36.0 max | 20.0 max | 9.0 max 5.0 max 1.0 76.0-88.0 | min 99.0%°

Grasa (%) 1.0-1.5 0.5-1.5 0.5-1.8 3.0-4.5 4.0-8.0 0.5-1.0 min12.0 | 26.6-40.0 | 0.6-1.25 1.5 max 2.5 max 2.5 max 2.5 max 1.0 0-15 0

Ceniza (%) 8.2-8.8 9.8-12.3 1.0-7.0° 6.5-8.0 3.0-4.0 2.0-3.0 max 8.0 5.5-6.5 8.2-8.6 10.0 max | 10.0 max | 8.0 max 8.0 max 7.8 8.0-14.0 01-0.3
Humedad (%) 3.5-5.0 3.5-5.0 3.0-4.0 3.0-4.5 3.5-4.5 4.0-6.0 max 6.0 2.0-4.5 3.0-50 5.0 max 6.0 max 6.0 max 6.0 max 5.0 3.0-50 4.5-5.5%

pH 5.7-6.0 44-46 6.2-7.0 6.0-6.7 6.0-6.7 6.0-6.7 5.7-75 6.0-6.8 6.5-6.8 7.0-7.2 7.0-7.2 6.6-6.8 6.5-7.0 6.6-7.2 55-6.6 4.5-7.0
ABREVIATURAS:

PC: Concentrz 1a de Sue
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PIES DE TABLA:

El contenido de proteina se reporta "como se encuentre” a menos que se indique lo contrario (Es préctica de la industria reportar el contenido de proteina de ingredientes altos en proteina ej,, proteina 80%, sobre "base seca™)
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Compuest funcion

ncluye

> Incluye m 1t0 0

ntenido de ceniza varia entre 1 5% dependiendo del nivel de desmineralizacidn: aprox. 1% ceniza por 90% suero desmin. y aprox. 5% ceniza por 25% suero desmin
daptada d rsas Esp ion r Manual de Referencia USDEC para Productos Estadounidenses de Suero y Lactosa, 2004; ADPI Estandar de Concentrado de
R ncia de Leche en P Estadouniden sada

Si desea mas informacion, visite ThinkUSAdairy.org/es
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