Una Nueva Era para la Proteina:

El Por Qué los Lacteos de E.U.A. Destacan en un Mercado
de Proteinas Saturado

Los consumidores estan pidiendo mas informacién acerca de la fuente y proceso de produccion de los alimentos que ingieren;
quieren sentirse bien acerca de lo que consumen. Desde 2017, 40% de los consumidores de E.U.A. han estado buscando apoyo

en los alimentos y bebidas para manejar su salud de manera holistica.! Setenta y ocho porciento de los consumidores de E.U.A.
creen que la proteina contribuye a una dieta saludable, y la mitad indicaron que quieren incorporar mas proteina a sus dietas.?

Por otro lado, se espera que la poblacidon global crezca a mas de 9.8 mil millones para el afio 2050, lo cual genera preocupaciones
sobre la seguridad del suministro a futuroy la necesidad de producir ingredientes de proteina de manera sostenible. 3 La creciente
demanda del consumidor por proteina ha impulsado acciones por parte de las empresas alimentarias multinacionales en blisqueda
de diversificar sus fuentes de proteina. La identificacién, aislamiento y caracterizacién de proteinas provenientes de diversas fuentes
ha llevado a mas de 300 solicitudes de patentes referentes a la funcionalidad de la proteina y aplicaciones alimentarias entre
2012y 2017.#

Muchos tipos de proteinas animales, vegetales y unicelulares se estan comercializando para su uso en alimentos y bebidas. Con
tantas opciones, los formuladores tendran que estar bien informados a la hora de crear soluciones para alimentos y bebidas. Resulta
imperativo escoger el ingrediente proteinico correcto para producir la apariencia, sabor, funcionalidad y los atributos nutricionales
constantes que desean los consumidores. No todas las proteinas fueron creadas iguales. Este informe discutira de qué forma los
ingredientes proteinicos del suero y la leche cumplen con las necesidades de los formuladores, proporcionando ingredientes
producidos de manera sostenible, que sean nutritivos, funcionales, sabrosos, versatiles, atractivos al consumidor y de fuentes
seguras para su uso en productos de alimentos y bebidas.

SABIA USTED QUE...

La importante aportacion de las vacas a nuestro sistema alimentario global proporciona nutrientes vitales para los humanos al
mismo tiempo que utiliza alimentos no comestibles por humanos y repone el suelo con fertilizantes. Aqui presentamos algunos
de los principales aprendizajes de cada seccién del informe:

- Ayudan en el manejo de peso
Producido sosteniblemente - Mediante excelente manejo sanitario - Mejoran la recuperacién post-ejercicio
y cuidado del ganado bovino, Estados Unidos es lider mundial en la - Refuerzan el mantenimiento muscular para el envejecimiento
productividad lactea, lo cual reduce la huella de carbono a la par que saludable

promueve iniciativas de sostenibilidad. Funcionalidad / Sensorial - No hay otra proteina que pueda proveer

esta amplia gama de funcionalidad y garantizar a la vez una lista
sencilla de ingredientes y el perfil de sabor neutral que los
consumidores desean.

Procesamiento - Dado que los productos lacteos son naturalmente
solubles en agua, requieren de menor nlimero de pasos para su
procesamiento versus otras fuentes de plantas y nueces.

Versatilidad en el Uso - Hay un ingrediente lacteo adaptable para

Nutricidn - Las proteinas que se encuentran de manera natural en la s
cada aplicacion.

leche son de calidad superior y ofrecen beneficios a lo largo de la vida.

Estabilidad de Suministro - La produccién durante todo el afio y la
rigurosa calidad probada garantizan la entrega continua de
ingredientes lacteos estadounidenses de calidad.

- Reducen la atrofia en crecimiento humano en poblaciones vulnerables
Proporcionan nutricidn critica para la salud materno infantil.

Think {54 Dairy
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PRODUCIDOS SOSTENIBLEMENTE: EL COMPROMISO DE LOS PRODUCTORES LACTEOS DE
LOS ESTADOS UNIDOS

Durante muchos afios, los productores estadounidenses han empleado la tecnologia y practicas de gestién avanzada para
aumentar su eficiencia y reducir su impacto ambiental. Segun la EPA (U.S. Environmental Protection Agency), la Agencia para la
Proteccion Ambiental de E.U.A, para el afio 2030 el total de la produccion de ganado estadounidense (todos los animales, tanto
carne como lacteos) representara el 14% de las emisiones de gases de efecto invernadero o GEl, comparado con la produccién de
energia en 31%, el transporte en 27% y tierras arables en 13%.°

En 2008, los productores lacteos formaron el Centro de Innovacidn para Lacteos Estadounidenses (Innovation Center for U.S.
Dairy ) con la finalidad de evaluar, gestionar, y mejorar de manera continua la sostenibilidad social, econémica y del medio
ambiente de los lacteos estadounidenses, de la granja a la mesa. Como resultado de esto, se completaron las evaluaciones a lo
largo del ciclo de vida (life cycle assessments o LCA) para entender los impactos ambientales de la produccion lactea, su
procesamiento y su transporte.

Hoy, la industria lactea contribuye en solamente el 2% de los GEl, 5% del uso del agua y 9% del uso de suelo.® Por ejemplo, los
avances logrados en practicas y gestion agricola de 1950 a 2017 han permitido a los productores lacteos producir 60% mas leche
ordefiando a 16 millones menos de vacas, lo cual representa una huella de carbono 66% menor.” La investigacidn contintia
estudiando nuevas tecnologias y practicas que reduciran aiin mas los impactos.

Los productores lacteos de E.U.A alimentan y albergan en establos a sus vacas, en consonancia con las condiciones climaticas y
sus recursos regionales. 8 Mas de 97% de las granjas lacteas de E.U.A. son empresas familiares, a menudo pasadas de generacidén
en generacion. Los productores lacteos de E.U.A. trabajan todo el afio para garantizar el bienestar de las vacas al proporcionarles
una dieta saludable y balanceada, albergue, ventiladores, nebulizacién con agua, camas de agua/arena, etc. para optimizar la
comodidad y bienestar de las vacas, ya que las vacas bien atendidas producen mas leche y con mayor eficiencia.

FIGURA 1: LA APORTACION DE LOS LACTEOS
Las vacas lecheras reciclan nutrientes. Alrededor de 80% A LA SOSTENIBILIDAD

de lo que comen las vacas no es alimento apto para seres
humanos — las personas simplemente no podemos digerirlo.
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suelo para mantenerlo fértil para uso futuro. Una vaca lechera )
produce cada dia 64 litros (17 galones) de estiércol. Esto representa
suficiente fertilizante para cultivar 20 kilogramos (46 libras) de maiz,
tomando como base el contenido promedio de suelo y una vaca
lechera en el estado de lllinois.”

Fuente: U.S. Dairy Sustainability Commitment. USdairy.com: 2014

PROCESAMIENTO: LAS VENTAJAS DE LAS PROTEINAS DERIVADAS DE LA LECHE

Debido a la naturaleza perecedera de la leche, la conversién de leche a productos lacteos e ingredientes ocurre poco después
de ordefiar las vacas, en plantas procesadoras cercanas. A diferencia de muchas fuentes alternativas de proteina, las proteinas
lacteas son separadas de un liquido soluble y por tanto no requieren de molienda adicional ni de adicionar quimicos para
mantenerlos como solucién. El menor niumero de pasos para procesamiento y menos necesidad de transportacion permite a

la industria lactea estadounidense entregar ingredientes lacteos inocuos, de alta calidad, asequibles y nutritivos para uso en
alimentos y bebidas.




Las proteinas de leche comprenden una combinacién de 80% caseina y 20% proteina de suero. Se utiliza agua para filtrar
suavemente los componentes de proteina, grasa y carbohidratos mediante membranas determinadas por su tamaiio fisico.
Después de la separacidn, los componentes de proteina se pueden concentrar y secar para producir ingredientes mas altos

en proteina con diferentes relaciones de caseina y proteina de suero, tales como el concentrado de caseina micelar (MCC),

&l aislado de proteina de leche (MPI), el concentrado de proteina de leche MPC) o la proteina de suero de leche (suero nativo)
que poseen atributos funcionales tinicos.™" La proteina de suero derivada de la manufactura de queso también se puede filtrar
y concentrar para obtener aislado de proteina de suero (WPI) o bien, concentrado de proteina de suero (WPC).®

FIGURA 2: LAS PROTEINAS DERIVADAS DE LA LECHE
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FIGURA 3: LAS PROTEINAS DERIVADAS DEL QUESO
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Fuente: Smith K. 2017. Ingredientes Lacteos Deshidratados (Dried Dairy Ingredients) 22 Edicién. Wisconsin Center for Dairy Research.

Ya que este tipo de filtracién emplea agua y membranas, gran parte del agua extraida de la leche se puede filtrar y reciclar
para limpieza o purificar aiin mas para liberar en el medio ambiente a manera de agua potable.
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NUTRICION: LA CALIDAD DE LA PROTEINA SI IMPORTA

La leche de vaca ha tenido una larga trayectoria en la nutricion de la vida humana. Desde el siglo VII, los primeros migrantes
a Estados Unidos trajeron consigo ganado de Europa para suministrar leche y carne para sustentar a sus familias." Para el
afio 2016, la leche de vaca y los productos de leche ya se habian convertido en el tercer proveedor de proteina y el quinto
proveedor de calorias, a la par que alimentaban a mas de 6 mil millones de personas alrededor del mundo.”

La calidad de la proteina es una consideracion clave a la hora de seleccionar ingredientes de alto contenido proteinico. La
proteina juega un papel integral en la estructura, funcién y regulacion de tejidos y érganos en el cuerpo. El cuerpo puede
producir la proteina que necesita solamente si todos los aminoacidos esenciales se encuentran disponibles en los alimentos
consumidos. Si bien todos los alimentos provenientes de animales, y la mayoria de los que provienen de plantas, contienen
alguna cantidad de proteina, no todas las proteinas son creadas iguales, ya que difieren en la cantidad de aminoacidos
esenciales que proveen, y también en su digestibilidad y biodisponibilidad. La cantidad requerida para optimizar la sintesis
proteinica en musculo varia por individuo y tipo (calidad) de proteina consumida. La proteina de alta calidad se define como
una proteina que contiene todos los aminoacidos esenciales (indispensables) en la cantidad que el cuerpo necesita y que al
mismo tiempo mantenga la biodisponibilidad y rapida digestibilidad.”® Las proteinas lacteas cumplen con estos requisitos.

TABLA 1: AMINOACIDOS ESENCIALES Y NO ESENCIALES

Esencial Esencial Condicionado No Esencial
Histidina Arginina Alanina
Isoleucina Cisteina Acido aspartico
Leucina Glutamina Asparagina
Lisina Glicina Acido Glutamina
Metionina Prolina Serina
Fenilalanina Tirosina

Treonina

Triptofano

Valina

Fuente: Instituto de Medicina. 2006. Dietary Reference Intakes: The Essential Guide to Nutrient Requirements.

TABLA 2: AMINOACIDOS ESENCIALES (AAEE) COMO PORCENTAJE DEL TOTAL PROTEINICO
60
50+
40+
30+
20+
10

EAA (% total protein)

Fuente: van Vilet, S., Burd, N.A. y van Loon, L.JC. 2015. La respuesta anabdlica del esqueleto muscular al consumo de proteina proveniente de plantas versus animal. J Nutr.

Las fuentes de proteina varian en la cantidad de aminoacidos esenciales que contienen. Las fuentes animales tienden a ser
mas altas en aminoacidos esenciales como porcentaje de la proteina total comparado con fuentes vegetales; de los anteriores,
las proteinas lacteas tienen los niveles mas altos.” Hay evidencia cientifica que demuestra que los beneficios en salud de las
dietas mas altas en proteinas parecen ser mayores si las proteinas consumidas son proteinas completas y de alta calidad.’®*
La medida actual de la calidad de la proteina en los Estados Unidos de América es la de Protein Digestibility Corrected Amino
Acid Score o PDCAAS, en espafiol el Puntaje de Aminoacidos Corregido por Digestibilidad.”




La calidad de las proteinas difiere con base en su contenido
de aminoacidos (AA) y su digestibilidad y biodisponibilidad.
Las proteinas de animales son proteinas completas de alta

TABLA 3: PDCAAS DE ALIMENTOS COMUNES CON PROTEINA

Fuente PDCAAS

calidad ya que contienen todos los AA esenciales. Salvo la
. . . Leche 1.00

proteina de soya, las proteinas de plantas tipicamente son
de calidad inferior e incompletas debido a las deficiencias Suero 1.00
en los AA esenciales en las cantidades suficientes que Huevo 1.00
requiere el cuerpo. . .
Las proteinas de la leche de vaca (suero y caseina) tienen diislavioleleibgotinaldel o 00
la calificacidn de proteina mas alta, que es 1.0. Caseina 1.00
Pese a ser el método de estandar de oro actualmente Res 0.92
reconocido por las autoridades internacionales, tales como S 001
la Food and Agriculture Organization (FAO), de las oya ‘
Naciones Unidas, los PDCAAS tienen sus limitaciones. Chicharo 0.67
Primeramente, los valores se calculan por la digestibilidad Avena 0.57
de la proteina cruda en el tracto intestinal total (digestibilidad )

Trigo Entero 0.45

fecal). No obstante, la digestibilidad de los AAs se determina
con mayor precision al final del intestino delgado (ileén) ya
que los AAs solamente pueden absorberse del intestino
delgado y la fermentacidn del intestino grueso puede afectar
la excrecion de AAs fecales.

Fuente: van Vilet, S., Burd, N.A. and van Loon, L.JC. 2015. The skeletal muscle
anabolic response to plant- versus animal-based protein consumption. J Nutr.

En segundo término, la digestibilidad de la proteina cruda no es representativa de la digestibilidad de todos los AAs ya
que los AAs individuales se digieren con diferentes eficiencias. En tercer lugar, las puntuaciones se truncan en 1.0.
Algunas proteinas, en especial las proteinas lacteas, tienen puntuaciones no truncadas mas altas que 1, por lo tanto, se
elimina la posibilidad de distinguir el valor alto de las proteinas de alta calidad. En cuarto lugar, al procesar los alimen-
tos a veces se reduce la biodisponibilidad de los AAs, y esto no se toma en cuenta. Colectivamente, estas limitaciones
contribuyen a que los PDCAAS en general subestimen el valor de las proteinas de alta calidad y sobreestimen el valor
de las proteinas de baja calidad.?%?

Dadas estas limitaciones de los PDCAAS, la FAO convocé a un panel de expertos para estudiar el tema. Su recomen-
dacidn fue que se sustituyera los PDCAAS con un nuevo método de puntuacion para la calidad de proteina conocido
como DIAAS, o Digestible Indispensable Amino Acid Score en espafiol, Puntuacion de Aminoacidos Indispensables
Digestibles.?? Este método explica algunas de las limitaciones identificadas en el método PDCAAS, incluyendo la de
calcular la calidad de proteina a partir de la digestibilidad de los AAs en el iledn real (intestino delgado) (y no la
puntuacion bruta de proteina calculado en todo el tracto intestinal), corrigiendo asi las variaciones en la calidad de la
proteina debido al procesamiento de alimentos, desarticulando el truncamiento de puntajes a 1.0. Se requiere de
estudios adicionales para entender la calidad de las nuevas alternativas de fuentes de proteinas.

Puntaj Aminoacidc Puntuacion de Am

dad (PDC/

Corregido

AS) Indispensables Digestible

Basada en la digestibilidad fecal Basada en la digestibilidad de los aminoacidos en

ileal, que es favorable comparado con la digestibilidad

fecal ya que los aminodcidos se absorben tinicamente
delintestino delgado, y la fermentacion en intestino grueso

via microbio puede afectar la excrecion fecal de los aminodcidos

Basada en la digestibilidad de la proteina
cruda, sin tomar en cuenta que cada aminodcido
se digiere con diferente grado de eficiencia.

Basada en la digestibilidad individual de cada aminoacido

DIFERENCIAS DE PUNTAJES
NUTRICIONALES ENTRE

PDCAASY DIAAS

Truncamiento de puntaje a 1

Sin truncamiento de puntaje

No permite distinguir el valor relativo
de proteinas de alta calidad (puntuaciones
no truncadas >1.0)

Permite distinguir el valor relativo de las proteinas de
alta calidad (con puntuaciones mayores a 1.0) dando
asi el crédito a una proteina con base en su valor como
fuente complementaria de aminoéacido junto con
proteinas de otras fuentes en una dieta mixta.

No se ha tomado en cuenta el impacto que puede surtir
la influencia del procesamiento de alimentos en la
biodisponibilidad hacia aminodcidos especificos.

Incluye modificacién de puntaje para procesamiento
de alimentos.

Utilizacién de los requerimientos de aminodcido del nifio
entre 1y 2 afios de edad para calcular los valores PDCAAS
para todos los seres humanos.

Utiliza patrones de puntaje de aminoéacido (requerimientos)
para diversos grupos de edad.

Fuente: Mathai, JK, et al., Br J Nutr 2017 y Rutherfurd, SM, et al., J Nutr 2015.
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TABLA 4: CALIDAD DE LAS FUENTES COMUNES DE PROTEINA EXPRESADA COMO
PORCENTAJE DE PUNTUACION DE AMINOACIDOS INDISPENSABLES DIGESTIBLES (DIAAS)
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WPI=aislado de proteina de suero; WPC=concentrado de proteina de suero; MPC= concentrado de proteina de leche; SMP=leche descremada en polvo;
SPI=aislado de proteina de soya; SF=harina de soya; PPC=concentrado de proteina de chicharo; WHG: trigo de grano entero

Fuente: Mathai JK, Liu Y, Stein HH. Brit J Nutr. 2017

COMO UTILIZA EL CUERPO HUMANO LA PROTEINA

Al consumir proteina, el cuerpo humano la digiere convirtiéndola en AAs para absorcién y uso posterior. Si bien los
aminoacidos esenciales (AAEs) son de crucial importancia para apoyar la sintesis proteica muscular (SPM) para construir,
hacer crecer y reparar los tejidos del cuerpo, los aminoacidos de cadena ramificada (BCAAs por sus siglas en inglés), la
leucina, la isoleucina y la valina juegan un papel de particular importancia en el metabolismo muscular. Se ha demostrado
que la leucina es el AA clave para estimular el arranque de la SPM. Las fuentes de proteina animal generalmente contienen
mas leucina que las proteinas provenientes de las plantas. La mayoria de las proteinas provenientes de las plantas tienen un
contenido de leucina de 6 a 8%, mientras que las fuentes de proteinas de animal tienden a tener un contenido de leucina
dentro del rango de 8.5 2 9% y >10% en el caso de las proteinas lacteas.” Por lo tanto, se prefiere escoger fuentes de
proteinas que contengan una alta concentracién de AAEs, BCAAs y leucina, si se trata de optimizar (o maximizar) la SPM
para mantener la fuerza y el desempefio.?*?8

Figura 4: Considere c6mo se juntan 259 de proteina en diferentes fuentes:
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Fuente: Panel sobre Nutricién y Aislado de Proteina de Suero. Disponible en http://www.gnc.com/whey-protein/GNCProPerfornacel00Wheylsolate.html.
USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Edicion 28. 2016. Disponible en https://ndb.nal.usda.gov/ndb/.




LA DOBLE CARGA DE LA MALNUTRICION

A nivel mundial, existen crecientes preocupaciones sobre el impacto de la desnutricidn y la sobre nutricién en el ser
humano a lo largo de las etapas de su vida. En 2017, mas de 815 millones de personas se acostaron a dormir con
hambre.?* Segun la UNICEF, 156 millones de nifios menores de cinco afios padecen atrofia (baja estatura conforme a su
edad).?> Ademas, mas de 462 millones de adultos estan bajos en peso mientras que mas de 1.9 billones de adultos
presentan sobrepeso u obesidad.?® Ya que las proteinas lacteas son proteinas de alta calidad, su uso en productos
disefiados especificamente para estos sectores de la poblacién pueden ser de beneficio, tal como lo han sugerido
diferentes estudios publicados.

Por ejemplo, distintos investigadores han evaluado los resultados de seis estudios clinicos con nifios de seis meses y
mayores para examinar la relaciéon entre la calidad de la proteina, el crecimiento lineal y la prevencion de atrofia. Los
investigadores concluyeron que las proteinas lacteas estaban asociadas con mayor crecimiento, particularmente en
nifios malnutridos.?”

En adultos, la masa muscular ésea es el producto de procesos continuos y simultaneos de SPM y de la Degradacion de
Proteina Muscular (DPM). El saldo neto entre estos dos procesos determina si la masa muscular incrementa (balance
positivo de proteina), disminuye (balance negativo de proteina) o se mantiene constante. La proporcién de la SPMy
DPM puede ser influenciada por diferentes factores, incluyendo un déficit de energia, entrenamiento de resistencia'y
envejecimiento. Luego del consumo de alimentos que contienen proteina, cortos periodos de hiperaminoacidemia
estimulan la SPM mientras que la hiperinsulinemia impide la DPM lo cual resulta en un balance neto positivo de protei-
na. La respuesta diferencial de la SPM al consumo de proteina es una funcién de la calidad de la proteina ingerida.
Existe evidencia cientifica que indica que las proteinas lacteas, especialmente la proteina de suero, estimula mayor
aumento en SPM cuando se combina con ejercicio de resistencia, y por ende optimiza la composicién del cuerpo en
comparacion con otras fuentes de proteina no carnica. 22 Optimizar la masa muscular a lo largo de la vida es imperati-
vo para maximizar la salud en general mientras el cuerpo envejece. Un andlisis adicional a lo largo de 14 estudios
clinicos indicé que la evidencia afirma que el uso de proteina de suero como suplemento combinado con ejercicio de
resistencia o como parte de pérdida o mantenimiento de peso, mejora la composicion del cuerpo. %

TABLA 5: CANTIDAD DE PROTEINA DIETETICA QUE MAXIMIZARA TEORICAMENTE

LA SINTESIS DE PROTEINA MUSCULAR POSTPRANDIAL (DESPUES DE COMER)

Fuente Leucina, % proteina total Cantidad representativa de proteina Cantidad representativa de la fuente
ingerida por comida ~3g leucina, g de alimento ingerida por comida, g
Maiz 12.3 25 264
Espirulina 8.5 36 63
Frijol Negro 8.4 36 167
Arroz 8.2 37 500
Soya 8.0 38 104
Lenteja 7.9 39 150
Chicharo 7.8 39 180
Avena 7.7 35 236
Quinoa 7.2 43 302
Cafamo 6.9 45 121
Trigo 6.8 45 299
Micoproteina 6.2 49 447
Papa 5.2 58 2891
Fuente animal
Suero 13.6 23 27
Leche 10.9 28 876
Caseina 10.2 30 35
Res 8.8 35 164
Huevo 8.5 36 5
Bacalao 8.1 38 21

Cantidad de la fuente de proteina que sera ingerida para maximizar los indices de MPS post ejercicio en respuesta a la alimentacién de sujetos jévenes. Los datos se
clasifican de mayor a menor en contenido de leucina. Un contenido mayor de leucina sugiere que una menor cantidad de proteina dietética de una fuente es necesaria
para maximizar los indices postprandiales de MPS. La tercera columna (cantidad de proteina que se contiene por alimento) representa un valor teorético utilizando
proteina de suero como referencia estandar. Las cantidades de proteina calculadas representan la cantidad necesaria para igualar el contenido de leucina en 23g de
proteina de suero (~3g). Las cantidades representativas de suero y caseina fuentes de proteina aislada, mientras las demas fuentes de proteina estan expresadas en
cantidades representativas de la fuente de alimento intacta. Sintesis de Proteina Muscular (MPS). Numero de huevos.

Fuente: van Vilet, S., Burd, N.A. y van Loon, L.JC. 2015. La respuesta del musculo anabdlico del esqueleto al consumo de proteinas vegetal contra animal. J Nutr.
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En la medida que el nimero de adultos mayores a los 60 afios aumenta a nivel mundial de 962 millones en 2017 a un
aproximado de 2.1 billones en 2050, la pérdida de masa muscular asociada al envejecimiento, conocida como sarcopenia,
puede generar un impacto negativo en la vida de estos individuos al realizar actividades diarias.>® Datos de la Encuesta

de Examinacién de Nutricion y Salud Nacional de los Estados Unidos (NHANES) han demostrado que los adultos mayores

no consumen la cantidad adecuada de proteina y que el consumo puede ser desequilibrado hacia la cena, lo cual predispone

a la subnutricidn referente a energia y proteina. 3 El consumo de alimentos que contienen proteina estimula la SPM; sin
embargo, los adultos mayores son menos sensibles a los efectos estimulantes de la proteina en la SPM.3? El mayor consumo
de proteinas de alta calidad ha demostrado la preservacion de la masa muscular en adultos mayores.?® El consumir alimentos
con proteina animal —solos y especialmente combinados con estilos de vida activos— también ha sido asociado con la
preservacion de la masa muscular y desempefio funcional en adultos mayores.®

Algunos alimentos vegetales, como por ejemplo la soya o el arroz, contienen factores anti nutritivos que requieren un proceso
adicional de eliminacidn. Este proceso puede generar un impacto en la digestion y disponibilidad de leucina en comparacién
con la proteina de suero.” Como resultado, se deberdn consumir una mayor cantidad de proteinas vegetales para conseguir
los mismos resultados clinicos.”3

FUNCIONALIDAD: PROPIEDADES QUE OPTIMIZAN EL DESEMPENO

La seleccidn de ingredientes genera un impacto en las propiedades sensoriales y funcionales, lo cual maximiza la satisfaccion
del producto. En 2017, se realizé un estudio® para caracterizar, comparar y contrastar los atributos funcionales y sensoriales,
empleando una variedad de fuentes de proteina vegetal y lactea disponibles comercialmente. Se evaluaron un total de 30
muestras de ingredientes de proteinas comerciales de MPI, MPC 80%, MCC, proteina de suero de leche (suero natural),
WPI, WPC 80%, proteina de papa que va desde 77-89%, proteina de chicharo que va desde 70-76%, proteina de soya que
va desde 80-90% y proteina de arroz de 83%.

La apariencia fisica, el pH (entre 5-7), la viscosidad, estabilidad de la emulsidn, |a gelificacion y la espumacion de proteinas
variaban a través fuentes lacteas, de suero y vegetales. Sin embargo, las diferencias mas interesantes se encontraron en la
capacidad de retencién y estabilidad térmica del agua.

CAPACIDAD DE RETENCION DEL AGUA
La capacidad de retencion del agua (CRA) es la habilidad que tiene un ingrediente para absorber y mantener agua o humedad.

La CRA es una consideracion clave para aplicaciones en bebidas, reposteria, carne formada, salsa, sopa, aderezo y postres
donde el formulador no desea la separacién del agua en el producto final.

TABLA 6: CAPACIDAD DE RETENCION DEL AGUA

7.00 -
6.00

5,00
< 4.00
5 300
2.00
1.00-

0

MPC 80 MPI MCC NW WPl WPCB80 PoP Chicharo Soya Arroz

Leche~Soya~Chicharo>Suero~Papa~Arroz
Methodology: Neumann et al., 1984.

Clave: MPC 80= Concentrado de proteina de leche al 80%; MPI=Aislado de proteina de leche; MCC= Caseina micelar; NW= Proteina de Suero de Leche/Suero Nativo;
WPI=Aislado de proteina de suero; WPC 80= Concentrado de proteina de suero al 80%; PoP=Proteina de la papa; Chicharo= Proteina del chicharo; Soya=Proteina de la soya;
Arroz=Proteina del arroz

Fuente: Kapoor, R., Burrington, K.J., Jiang, H., Larson, S., Drake, M.A. 2017. Characterization of functional and sensory properties of select commercial food protein
ingredients. 2017 International Whey Conference, Chicago.




Las proteinas de leche, soya y chicharo exhiben SRAs (p<0.05) significativamente mayores que las proteinas de suero, papa
o arroz. Sin embargo, el pH y el proceso térmico previo al envasado, pueden generar un impacto en el rendimiento de la
proteina en el producto final. Estas caracteristicas son de mucha importancia especialmente al procesar bebidas listas para
el consumo.

ESTABILIDAD TERMICA

Existen cuatro tipos basicos de pasteurizacion térmica: aséptico, retorte, pasteurizacion en tinel y llenado en caliente.

El aséptico y retorte son tratamientos de alta temperatura con productos generalmente procesados con un pH neutral

entre 4.6 y 7.5. La pasteurizacion en tunel y el llenado en caliente ocurren a temperaturas menores, por lo tanto, el producto
debe ser mantenido en condiciones de acidez con un pH entre 2.8 y 4.5 para poder controlar el crecimiento patogénico.3

Es importante entender el funcionamiento de las proteinas bajo las distintas condiciones para determinar el uso de

los ingredientes. )
TABLA 7: ESTABILIDAD TERMICA pH 3

70.00 -
60.00 * mayor valor = menor estabilidad térmica
E 50.00-
& 40.00-
:E; 30.00
$ 20.00-
10.00 - i
0.004

MPC 80 MPI PI  WPC80 PoP Chicharo Soya Arroz

Methodology: Harper andLee, 1988.

Clave: MPC 80= Concentrado de proteina de leche al 80%; MPI=Aislado de proteina de leche; MMC=Caseina micelar; NW= Proteina de suero de leche/Suero nativo;
WPI=Aislado de proteina de suero; WPC80=Concentrado de proteina de suero; PoP=Proteina de papa; Chicharo=Proteina de chicharo; Soya=Proteina de soya
Arroz=Proteina de arroz

Fuente: Kapoor, R., Burrington, K.J., Jiang, H., Larson, S., Drake, M.A. 2017. Caracterizacion de propiedades funcionales y sensoriales de ingredientes de alimentos y
proteinas comerciales selectos. 2017 International Whey Conference, Chicago

Conun pH de 3, (Ver Tabla 7), las proteinas de suero tienen un rendimiento significativamente mejor (p<0.05) en
comparacién con las proteinas de leche o vegetales, lo cual significa que son mas adecuadas en condiciones con
mayor acidez (bajo pH).*® Asimismo, las soluciones PSA se mantuvieron claras con un pH de 3, lo cual las hace un
ingrediente ideal para aplicaciones listas para el consumo.

TABLA 8: ESTABILIDAD TERMICA pH7

50.004
40.00 4 * mayor valor = menor estabilidad térmica
£
c 30.00-
£ 20.00-
= 10.00-
o.oo_j i — i

MPC80 MPI NW WPl WPC 80 PoP Chicharo Soya Arroz

Leche~ Suero>Vegetal
Metodologia: Harper y Lee, 1988.
Clave: MPC 80=Concentrado de proteina de leche al 80%; MPI=Aislado de proteina de leche; MCC=Caseina micelar; NW=Proteina de suero de leche/suero nativo;
WPI=Aislado de proteina de suero; WPC 80=Concentrado de proteina de suero al 80%; PoP=Proteina de Papa; Chicharo=Proteina de Chicharo; Soya=Proteina de Soya;
Arroz=Proteina de Arroz
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Conun pH de 7, (Ver Tabla 8) los ingredientes de las proteinas lacteas y de suero son mas estables en calor (p<0.05) que
los ingredientes de las proteinas vegetales.®> Por lo tanto, la proteina lactea o de suero, o una combinacién de ambas
funcionaria mejor en productos asépticos. Dado que el proceso de retorte ocurre dentro del envase, se requiere de una
mayor temperatura y mayor tiempo de retencidn, lo cual puede resultar en una exposicién al calor prolongada. La
estabilidad térmica es crucial para los productos de retorte, asi que las proteinas lacteas con mayor nivel de caseina
funcionan mejor.3¢

EVALUACION DE BEBIDAS

Para entender el desempefio de las proteinas en el procesamiento de bebidas, se usaron las proteinas con mejor rendimiento
en la evaluacién de estabilidad térmica para formular bebidas listas para consumo con 5% de proteina, tanto con pH 3 como
con pH 7.3 En la bebida con un pH neutro se utilizé azlcar, saborizante natural de vainilla, fosfato dipotasico y goma Gellan
para imitar bebidas estables de sabores comerciales. La formulacion fue procesada térmicamente para imitar las condiciones
asépticas (140 C/284 F por 6 seg.). En la bebida alta en acidez se utilizé azicar, saborizante natural de mango verde y 85%
de acido fosférico para saborizar y acidificar con un pH de 3. Las formulaciones de la bebida alta en acidez fueron procesadas
térmicamente para imitar condiciones de llenado en caliente (82 C/180 F por 2 min.). La apariencia fisica y la estabilidad de
almacenamiento de las bebidas procesadas térmicamente fueron evaluadas después de haber sido mantenidas a 45 C (113F)
por un mes.

FIGURA 5: pH NEUTRAL (pH 7) COMPARACION DE BEBIDAS LISTAS PARA CONSUMO

Clave: MPI=Aislado de proteina de leche;
- - - MPC=Concentrado de proteina de leche;
. - - - - - ! MCC=Caseina micelar; NW=Proteina de suero
4 L de leche/suero nativo; WPI=Aislado de proteina
-5 ; L ; de suero; WPC=Concentrado de proteina de suero;

Chicharo=Proteina de chicharo; Soyaly Soya3=Proteina
de soya; Arroz=Proteina de arroz

Fuente: Burrington, K.J. 2017. Caracterizacién de
propiedades funcionales y sensoriales de
ingredientes de alimentos y proteinas comerciales
selectos. Presentado en el WI Center for Dairy
Research, Foro de Investigacién, 14 de noviembre
de 2017.

Previo al proceso térmico, se separaron inmediatamente una muestra de una proteina de papa y una muestra de una
proteina vegetal y fueron apartadas para la evaluacion de almacenamiento. De igual manera, otra muestra de proteina

de papa fue procesada térmicamente, sin embargo, fue removida de la evaluacién ya que taponeé el equipo de
procesamiento. La proteina de arroz resulté mucho mas viscosa que las demas fuentes de proteina. Con un pH neutral,

el color varid, dependiendo de la fuente de proteina. En dado caso de estar presentes, los tonos amargos fueron acentuados
luego del proceso térmico.”” Estas consideraciones en cuanto a la formulacion son importantes, ya que se podra requerir
disfrazar el color y/o sabor, dependiendo de la proteina que sea seleccionada.

FIGURA 6: COMPARACIONES DE BEBIDAS ALTAS EN ACIDO (PH 3) y LISTAS PARA EL CONSUMO

Clave: NW=Proteina de suero de leche/suero nativo; WPI4=Aislado de proteina de suero; WPC2=Concentrado de proteina de suero; PoP=Proteina de papa;
Soya=Proteina de soya; Chicharo=Proteina de chicharo; Arroz=Proteina de arroz

Fuente: Burrington, K.J. 2017. Caracterizacién de propiedades funcionales y sensoriales de ingredientes de alimentos y proteinas

comerciales selectos. Presentado en el WI Center for Dairy Research, Foro de Investigacion, 14 de noviembre de 2017
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Cuando las bebidas con un pH bajo fueron formuladas en procesos térmicos altos en acidez, la proteina de arroz se separé
inmediatamente mientras que la proteina de chicharo se separé durante la noche después del Dia 0. Las demas proteinas
permanecieron en la solucién. La proteina lactea (suero nativo), PSA y la proteina de papa resultaron tener mayor grado de
pureza que las demas fuentes de proteina.’’

EVALUACION DE LA BARRA FIGURA 7: VARIANTES DEL COLOR

Las muestras de ingredientes de proteina comerciales fueron evaluadas

con una aplicacién estandar de la barra nutritiva, la cual busca 40% de Py 2 g

carbohidratos, 30% de proteina y 30% de calorias basadas en grasas.” e A
Ya que la composicién de cada ingrediente es Unica, se desarrollaron
. . .. . . , MCGH MCC2 i McC3 McC4
formulaciones individuales para las diferencias entre proteinas'y el H 4 A
contenido de calorias. La fructosa liquida (componente de carbohidrato) e e W
fue mantenida constantemente a 52%. La cantidad de aceite de canola 4 " b
. . . P e o R

(componente de grasa) fue ajustada en cada formulacion para justificar S L

las diferencias entre los ingredientes de las proteinas. Todos los
ingredientes fueron pesados y mezclados en un Kitchen Aid Professional
Mixer en Velocidad 3 por 30 segundos. La mezcla fue pesada y dividida
en cuatro repeticiones (25g) las cuales fueron colocadas en contenedores
de plastico de 1 onza (28g). Al igual que las formulaciones de las bebidas,
los colores variaron dependiendo de las muestras de las proteinas.

Posteriormente, los contenedores fueron sellados térmicamente en un

empaque metalizado y colocados en condiciones de almacenamiento.

Se almacend una muestra de control por cada ingrediente de proteina, a

temperatura ambiente por 24 horas antes de ser sometidas al analisis de

barra midiendo endur'eC|m|ento, ut|||zan(.io el 'TA.XT Plus Texturt.a Analyzer |\ ieii-3=Aislado de proteina de leche; MPCI-3= Concentrado de

deTexture TEChn0|0g|eS en Ramona, California, USA. Se mantuvieron proteina de leche; MCC1-4=Caseina micelar; WPI1-4=Aislado de proteina

muestras adicionales por triplicado durante 30 dias a 452 C; su textura de suero; WPC1-3=Concentrado de proteina de suero; NW1=Proteina de
R . . , suero de leche/Suero nativo; Soyal-4=Proteina de la soya;

fue analizada posteriormente con el mismo método.

Chicharo1-4=Proteina del chicharo; PoP1-3=Proteina de la papa;
Arrozl=Proteina del arroz

ANALISIS DE TEXTURA EN BARRAS NUTRITIVAS
. Fuente: Burrington, K.J. 2017. Caracterizacién de propiedades funcionales
Luego de pruebas aceleradas de aImacenamlento, se y sensoriales de ingredientes de alimentos y proteinas comerciales s
encontraron diferencias significativas (p<0 001) entre eleccionados. Presentado en el WI Center for Dairy Research, Foro de
B 3 N L Investigacién, 14 de noviembre de 2017.
las fuentes de proteina. ¥ Las proteinas lacteas y
vegetales desarrollaron mayores grados de endurec-
imiento en comparacién con las proteinas de suero, las TABLA 9: ENDURECIMIENTO DE LA BARRA
cuales permanecieron mas suaves. Hubo una variante

entre las fuentes de proteina de soya y papa, asi que se é 60 - .
debe ser diligente al escoger la fuente de proteinas. § 504 : DiaT(eno
‘; Dia30a45C (enN)
SENSORIAL: EVALUACION £ 404 .
El disfrute del consumidor es imperativo para el éxito - 304
de nuevos alimentos y bebidas. Inicialmente, las E
proteinas evaluadas fueron rehidratadas a 10% sélidos = 20+ b
y doblemente evaluadas a 212 C (702 F) por un panel 2 10 J
sensorial entrenado para documentar las propiedades = ab a b
del sabor.

Leche Suero Vegetal

Leche > Vegetal > Suero

Fuente: Burrington, K.J. 2017. Characterization of Functional and Sensory Properties of
Select Commercial Food Protein Ingredients. Presented at the Wisconsin Center for Dairy
Research, Research Forum, November 14, 2017.
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FIGURA 8: INTENSIDAD DEL SABOR DE PROTEINAS VEGETALES Y LACTEAS

Intensidad general del aroma
Astringente Cereal

S Aroma dulce

dmarog Leche hervida
Salado Caldo
Arroz
Acido s = Chicharo
artéon Soya
—— Papa
—— WPC/WPI
Aromético 4cido Jabonoso = MPI/MCC
Herbal Animal

Tortilla
Frutal

Azufre

Tierra

Pirazina /

s . Leguminoso
pimiento morrén

Fuente: Kapoor, R., Burrington, K.J., Jiang, H., Larson, S., Drake, M.A. 2017. Caracterizacion de propiedades funcionales y sensoriales de
ingredientes de alimentos y proteinas comerciales selectos.

FIGURA 9: DIFERENCIAS DE SABOR ENTRE PROTEINAS VEGETALES Y LACTEAS

Proteinas Vegetales

Cereal Cartén Proteinas Lacteas
Azufl’e Caldo Aroma dulce
Leguminoso Hierba/césped Leche hervida
Pirazina/pimiento Salado Jabonoso

Tierra Amargo Animal

Frutal Astringente Tortilla
Aromatico acido

Acido
Umami

Fuente: Kapoor, R., Burrington, K.J., Jiang, H., Larson, S., Drake, M.A. 2017. Caracterizacién de propiedades funcionales y sensoriales
de ingredientes de alimentos y proteinas comerciales selectos.

Las proteinas lacteas mostraron aromas dulces y atributos de leche hervida mientras que las proteinas vegetales
mostraron sabores relacionados a tierra, legumbres, sulfuro y toques amargos. La proteina de papa resulté ser mas
astringente que cualquier otra fuente de proteina. Adicionalmente, las proteinas lacteas mostraron intensidades
significativamente menores (p<0.05) de cartdn, caldo, césped, hierba, sabor amargo y astringencia que las proteinas
vegetales.® Estas diferencias en la percepcidén sensorial permiten que las proteinas lacteas ofrezcan una mejor
experiencia sensorial.
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Se pudo demostrar a través de una valoracidn sensorial adicional del consumidor (n=105 consumidores) que degustaron cuatro
bebidas comerciales de proteina — sabor vainilla, listas para mezclar — que las bebidas de proteina vegetal fueron menos
disfrutadas que las bebidas de proteina lactea listas para mezclar (p<0.05), en general, por su apariencia, sabor, texturay
sensacion en el paladar. *

Dependiendo de la aplicacién y el perfil del sabor buscado, las fuentes vegetales pueden requerir la incorporacién de
saborizantes, estabilizadores y agentes cosméticos para lograr la aceptacién del consumidor. Lo anterior puede incrementar

el costo y/o generar un impacto negativo en las etiquetas de ingredientes. Es importante continuar el trabajo con proveedores
individuales para asi maximizar el desempefio de las proteinas, ya que la variabilidad entre los ingredientes de proteinas del
mismo tipo aln existe.

VERSATILIDAD DE USO: AMPLIO POTENCIAL DE APLICACION ATRACTIVO
PARA EL CONSUMIDOR

Entre 2013 y 2017, los lanzamientos globales de bebidas y alimentos anunciando “proteina afiadida” o “alto en proteina” han
aumentado al doble, creando asi una oportunidad para elegir entre una gran cantidad de nuevas aplicaciones de proteina. En
bebidas y productos alimenticios para uso humano, las proteinas vegetales han sido posicionadas cominmente en carne, bebidas

y productos reposteros, mientras que las proteinas lacteas se usan ampliamente en bebidas, postres congelados y barras nutritivas.
Aun asi, en todos los tipos de proteina, el sabor es el atributo nimero uno que caracteriza a los nuevos lanzamientos.>® Debido a

la composicion Unica de la leche con proteina, grasas, carbohidratos y minerales, los ingredientes lacteos proveen nutricién, funcién
y sabor a una variedad de aplicaciones. Los ingredientes de las proteinas lacteas pueden ser concentrados, aislados o hidrolizados
para mejorar su capacidad en aspectos como mezclar, emulsionar, retener agua o mantener solubilidad bajo una variedad de
condiciones. ¥

. MEZCLAS SECAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
T N . . .
g = Los ingredientes con proteinas lacteas pueden ser utilizados en formulaciones de mezclas secas para
. mejorar el nivel de proteina y brindar una fuente econémica de minerales a la férmula. Si se desea un
sabor en boca mas espeso y viscoso, se debera elegir la proteina de leche, ya que retiene mas agua que la
)'1 proteina de suero. La proteina de suero es una mejor opcidn para una consistencia mas delgada al ser
| rehidratada o en caso que la mezcla final contenga acidulantes, ya que la proteina se mantiene soluble
con un pH menor a 4.6.

Café Mocha

BEBIDAS BAJAS EN ACIDO LISTAS PARA BEBER

Las bebidas listas para beber pueden ser pasteurizadas, envasadas en caliente, o pasteurizadas a
temperatura ultra alta (UHT) para asegurar su proteccidn. Las proteinas de leche contienen niveles mas
altos de caseina, los cuales son estables en calor si la bebida tiene un pH mayor a 6. Consecuentemente,
las proteinas de leche como MPC, MPl o MCC, son usualmente utilizadas en bebidas bajas en acido que
son pasteurizadas a UHT o procesadas a retorte. Las proteinas de suero también pueden ser formuladas
en estos tipos de bebidas en combinacién (un minimo de 50%) con proteinas de leche para asegurar su
Bebida de Leche y Miel estabilidad térmica. Cuando se utiliza polvo de proteina de leche en una bebida alta en proteina lista para
tomar, es importante mezclarla adecuadamente y permitir un tiempo de hidratacién (aproximadamente
60 minutos a una temperatura de 50 C, 122 F) para asegurar que la proteina este completamente en
solucidn previo al tratamiento en calor.*°

BEBIDAS ALTAS EN ACIDO

Para bebidas altas en acido (pH <4.6), las proteinas de suero como el concentrado de proteina de suero o
la proteina de suero de leche (suero nativo) son la mejor opcidn ya que se mantienen solubles en rangos
menores de pH. De igual manera, es importante permitir un tiempo adecuado de hidratacion

. (aproximadamente 30 minutos) para asegurar la estabilidad de almacenamiento.*° Si |la bebida tiene un
. 1 | pHmenora3.5, el aislado de proteina de suero puede ser la mejor opcién ya que contiene los niveles mas
bajos de grasa y las moléculas de proteina tienen una carga positiva mayor lo cual inhibe las interacciones

Té Verde sabor Mango . K .
electrostaticas y permite que la bebida se mantenga clara.

Claro o transparente
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APLICACIONES EN REPOSTERIA

En aplicaciones de reposteria, las proteinas lacteas ofrecen multiples funcionalidades, asi como unién del
agua, reemplazo de huevo/grasa, mejora nutricional y mejor almacenamiento. Algunos ingredientes con
mas proteina, como el concentrado de proteina de suero, han demostrado mejorar la estructura del gluten
y unién del agua en panes y productos de masa congelados, a la vez que contribuyen proteina al listado de
valor nutricional.*!

BARRAS NUTRITIVAS

En las aplicaciones de barras de proteina, el concentrado de proteina de suero y aislado de proteina de
suero han sido utilizados en mezclas para barras y coberturas crujientes para proporcionar textura, sabor
y una formulacién nutricional mejorada en barras/bocadillos. Las proteinas de suero que han sido
hidrolizadas también han mostrado la reduccién del endurecimiento con el paso del tiempo.*?

Barra de Durazno
con Yogurt

APLICACIONES EN POSTRES CONGELADOS

La leche y la crema han sido utilizadas tradicionalmente en helado y postres congelados. Conforme ha
aumentado el interés del consumidor por postres altos en proteina, también ha aumentado el interés por
ingerir ingredientes lacteos altos en proteina mediante su inclusién en helado y postres congelados. Tanto
el concentrado de proteina en leche como el concentrado de proteina de suero han sido usados para
aumentar el contenido de proteina de 4.9% a 7.2% en helado, sin efectos negativos en la estabilidad del
almacenamiento o en aspectos sensoriales. El concentrado de proteina en suero también ha sido utilizado
como sustituto de grasa en formulaciones de helados.*

APLICACIONES EN SOPAS Y SALSAS

La leche, el queso y la crema han sido utilizados para afiadir sabor a las sopas y salsas durante afios.

Las proteinas lacteas contribuyen con uniéon del agua y sabor en paladar, lo cual las hace una mezcla
ideal para las soluciones de alimentos altos en proteina. Las proteinas de leche y las proteinas de suero
pueden ser utilizadas en formulaciones de sopas o salsas para brindar una mejora nutricional, con sabor
neutral y textura suave. Sin embargo, si la sopa o salsa va a ser procesada en UHT para larga vida en
anaquel, las proteinas de leche como el concentrado de proteina en leche, el aislado de proteina en leche
o el concentrado de caseina micelar pueden resultar ser una mejor opcién porque la caseina tiene mayor
estabilidad al calor y une mas el agua para mantener la apariencia y consistencia viscosa.

Sopa de Lenteja

Las proteinas lacteas no solamente son funcionales y nutritivas, sino también suficientemente versatiles para elaborar
soluciones de alimentos que sean creativas y de buen sabor para el consumidor. Visita ThinkUSAdairy.org si desea mas
informacidn sobre estos tipos de aplicaciones y reportes técnicos a fondo en funcidn de las proteinas lacteas.

SEGURIDAD DEL SUMINISTRO: LA CAPACIDAD DE PRODUCIR ALTA CALIDAD VA EN
AUMENTO PARA PROVEER PARA LAS INNOVACIONES DEL FUTURO

La proteina proviene de muchas fuentes de alimentos. Las fuentes tradicionales incluyen; leche, carne, colageno, huevos, frijol

de soya y trigo. Sin embargo, el mercado se esta llenando de una variedad de fuentes de proteina disponibles comercialmente

para uso en alimentos; estos incluyen el chicharo, la lenteja, el frijol, el pienso, el arroz, las papas y la avena. Los mas recientes,
como la canola, los insectos, el cafiamo, las microalgas, y proteinas de células individuales ya se estan cosechando, caracterizando
y comercializando. La proteina, para ser usada en alimentos y bebidas en Estados Unidos, debe ser sometida a pruebas y
aprobaciones muy rigurosas, tales como “Generalmente Reconocida como Inocua” (Generally Recognized as Safe o GRAS), pruebas
de alergenicidad, andlisis nutricionales, caracterizacién funcional y pruebas para determinar la aceptacion por parte del consumidor.
Los formuladores deberan determinar el estatus de los ingredientes antes de hacer su seleccion.
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Una consideracién que deben tomar en cuenta los compradores y fabricantes al seleccionar y contratar el suministro de ingredientes
es la constante disponibilidad de los mismos. La industria lactea de Estados Unidos - el mayor productor de leche de vaca de un solo
pais en el mundo, y la leche siendo la fuente de ingredientes de proteina de suero y leche - esta bien equipada para proporcionar
ingredientes lacteos inocuos y de alta calidad para la formulacién de alimentos en todo el mundo. La escala de produccién de
proteina proveniente de plantas, por otro lado, sigue siendo limitada, con la excepcidon de la soya. Si comparamos cifras de
produccion, se refuerza esta considerable brecha en el suministro. Desde 2017, el volumen total de proteinas lacteas (concentrados
y aislados de proteina de suero y leche) producido tan solamente en Estados Unidos se registré en 336,000 MT.*> Esta cantidad

es similar a la del total del volumen de produccidn global de las proteinas emergentes como el chicharo, el arroz, el trigo y la papa
combinados (330,000 MT en 2016).%¢ Favorecida con una creciente industria de quesos, abundancia de tierras, inversién continua
en investigacion y desarrollo, y miras a ampliar la exportacion, la produccién de proteina lactea en Estados Unidas esté lista para
despegar y ampliarse alin mas en los afios venideros. Esto garantiza el suministro y la amplia elecciéon de una gama completa de
ingredientes de proteina lactea disefiados para cumplir con las necesidades de los clientes y consumidores.

RESUMEN

No todas las proteinas son creadas iguales. Ya sea que se formule proteina para uso en productos dirigidos a poblaciones
vulnerables subnutridas, o para nutriciéon deportiva, manejo de peso, o envejecimiento saludable, es importante escoger una
proteina completa y de alta calidad. Las proteinas lacteas vez tras vez proporcionan este importante nivel de nutricidn.

El sabor, la apariencia, el desempefio y la nutricién juegan un papel en el disfrute del producto, pero estos atributos se equilibran
con consideraciones de costo y estilo de vida. En esta nueva era de mayor conciencia sobre la proteina, existen mas opciones
para consumir alimentos fortificados. Es imperativo encontrar las proteinas que siempre cumplirdn con los multiples atributos
requeridos.

Las proteinas extraidas de leche proveniente de Estados Unidos innegablemente y singularmente proporcionan mdltiples y
deseables atributos que ayudan a las personas a prosperar en cada etapa de sus vidas. Si desea mas informacion sobre la
formulaciéon de productos empleando ingredientes lacteos estadounidenses o bien, para encontrar proveedores locales,

visite nuestro sitio ThinkUSAdairy.org.

U.S. Dairy Export Council (USDEC) desea reconocer al personal del Consejo Nacional de Lacteos,
National Dairy Council, del Centro de Investigacién de Lacteos de Wisconsin, Wisconsin Center for
Dairy Research y Southeast Dairy Foods Research Center por aportar su conocimiento experto.
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