La simple bondad de la mantequilla ha superado la prueba
del tiempo y ha surgido como la favorita para aquellos que
aman el sabor y la funcionalidad. La mantequilla alguna vez
fue elaborada a mano en pequefias batidoras, pero hoy en
dia, las cremerias de EE.UU. tienen operaciones altamente
controladas y sofisticadas enfatizando la calidad y la
consistencia. Desde la costa este hasta la costa oeste, los
productores también contindan otorgando investigacién e
innovacién para llegar a nuevas e interesantes maneras de
expandir los usos de las grasas lacteas de EE.UU.

Con una oferta consistente y abundante de leche fresca
los 365 dias del afio, Estados Unidos se encuentra bien
posicionado para expandir su produccién y cumplir con

Mantequilla y Grasa de Leche
de Estados Unidos

la creciente demanda global de grasas lacteas. Estados
Unidos produce mas de 800,000 toneladas métricas de
mantequilla anualmente y ha expandido su produccién de
mantequilla superando por un 50% la produccién de la
década pasada.

Este incremento a la capacidad estd mayormente destinada
a paises mas alla de las fronteras de EE.UU. debido al
aumento del interés de clientes internacionales por los
atributos atractivos de las grasas lacteas de EE.UU. Los
productores de mantequilla y grasa butirica hoy en dia

se enfocan en las necesidades del cliente y estén listos

para formar alianzas con compafias alrededor del mundo.
Esto incluye la flexibilidad para adaptarse a diferentes
requerimientos de productos y procesos necesarios, asf

como la creacidon de productos personalizados.
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Mantequilla y grasa de leche de Estados Unidos

Los fabricantes de EE.UU. ofrecen una variedad de
productos de mantequilla y grasa de leche procesados
bajo estrictos lineamientos para cumplir con las demandas
rigurosas de los clientes globales. Mientras que los
productos de mantequilla ocupan el segmento principal

de la produccién de grasas lacteas actualmente, Estados
Unidos también produce grasa de leche anhidra, aceite

de mantequillay mezclas lacteas con una capacidad
extendida para poder cumplir con las necesidades de los
clientes globales. El siguiente es un breve resumen de varios
productos elaborados en Estados Unidos.

MANTEQUILLA

La favorita tradicional y versatil viene en diferentes
variedades: con sal, sin sal, cultivada (estilo europeo), batida
y mantequilla baja en grasa. Con no més de 40% de grasa
de leche, la mantequilla baja en grasa tiene menos calorias
que la mantequilla regular por porcién. La mantequilla batida
tiene aproximadamente 45% menos grasa que la mantequilla
regular, otros productos pueden tener grasa butirica que
varia entre el 80% y el 85%. Los fabricantes de EE.UU, por
ley, producen mantequilla con un minimo de 80% de grasa
butirica, mientras que las mantequillas europeas tienden a
tener entre 82% y el 85% de grasa butirica. Es importante
considerar, que los fabricantes de EE.UU. tienen la habilidad
de producir del 80% al 85% de grasa butirica dependiendo
de las necesidades y requerimientos individuales del cliente.

Las variaciones en el color de la mantequilla
de region en regién, dependen del tipo de
alimentacion que las vacas tuvieron durante
el proceso de produccion de la leche. La
mantequilla producida en los Estados Unidos
es de un color claro, tiene un delicado sabor
dulce, textura cremosa y un aroma fino y
altamente placentero. La mantequilla de los
Estados Unidos se produce de crema fresca
dulce de alta calidad. Los niveles altos de
carotinas contenidos en la leche y la crema
de las vacas alimentadas con pasto en otras
areas del mundo tienen como resultado una
apariencia mas amarilla.




FIG. 1: COMPOSICION DE LOS INGREDIENTES DE LA MANTEQUILLA

PRODUCTO DE MANTEQUILLA HUMEDAD GRASA PROTEINA LACTOSA CENIZA
Mantequilla 16.0 >80.0 0.85 0.06 21
Grasa de Leche Anhidra <041 >99.8 0.0 0.0 0.0
Aceite de mantequilla <0.2 >99.5 0.3 0.0 0.0

LA MANTEQUILLA COMPUESTA

Las mantequillas compuestas generalmente son creaciones
simples y deliciosas que mezclan la mantequilla tradicional
con saborizantes. Algunos de los ingredientes mas comunes
incluyen ajo, hierbas y frutas. Otras mantequillas compuestas
pueden incluir champifiones, quesos de especialidad o ideas
creativas de los chefs. Ya sea que se use para untar, como
ingrediente en una salsa, como cobertura o mezclado con
arroz o pasta, una pequefia cantidad puede transformar

la experiencia gastrondmica. Chefs lideres pueden crear
mantequillas compuestas gourmet que cumplen con los
gustos de usuarios locales e inspiran un sinndmero de
creaciones para satisfacer el paladar de los clientes. Pruebe
su mantequilla compuesta favorita de EE.UU. para agregar
una nueva dimensidn a su experiencia en la cocina.

LA GRASA DE LECHE ANHIDRA'Y EL ACEITE
DE MANTEQUILLA

La grasa de leche anhidra y el aceite de mantequilla brindan
sabor a los productos lacteos mientras se evita el problema
de la vida de anaquel por la estabilidad del producto a
temperatura ambiente. Ambos tienen una vida de anaquel
de por lo menos un afo y se utilizan en una variedad de
aplicaciones incluyendo salsas, quesos procesados, postres
congelados y reposteria.

La grasa de leche anhidra se hace retirando practicamente
toda la humedad vy los sélidos no grasos de la grasa de
crema de leche pasteurizada al 40%. El resultante 70% al
80% de grasa de leche de crema es entonces procesada

Fuente: Midwest Dairy

mediante una fase especializada en una unidad de inversién
o separador. La grasa de leche se concentra alin mas,
retirando la humedad residual mediante el secado de leche
al vacio. La grasa de leche anhidra contiene no menos del
99.8% de grasa de leche y no més del 0.1% de humedad.

El aceite de mantequilla se elabora al retirar practicamente
toda la humedad de los sélidos no grasos de la mantequilla.
Se producen al calentar la mantequilla suavemente,
interrumpiendo la emulsién de la mantequilla. La grasa

de leche entonces se concentra en un separador y en una
secadora al vacio para retirar la humedad residual. Algunas
veces el aceite de mantequilla se lava con agua antes del
secado final para retirar residuos de impurezas. La grasa de
leche contiene como 99.5% de grasa de leche y no mas de
0.2% de humedad.

LAS MEZCLAS LACTEAS

Las mezclas lacteas son combinaciones de grasas lacteas
e ingredientes especificos para apoyar el proceso de
produccion de la aplicacién deseada. Azdcar, dextrina

y cocoa en polvo son solo algunos de los ingredientes
mas comunes. El pre-mezclado puede ahorrar tiempo y
dinero a los clientes que no desean obtener ingredientes
multiples o no desean preocuparse de los riesgos
asociados con las mezclas elaboradas por ellos mismos.
Los procesadores de lacteos de EE.UU. trabajan en
conjunto con los productores lideres de alimentos
alrededor del mundo para crear, desarrollar y abastecer
mezclas basadas en grasas lacteas.

Fuente: American Butter Institute
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Mantequilla y grasa de leche de Estados Unidos

Elirresistible sabor dulce y la textura cremosa de la
mantequilla “Hecha en Estados Unidos"” brinda a los
clientes globales un producto enfocado en la calidad que
realza el sabor en una multitud de aplicaciones, ya sea para
el sector de hoteles y restaurantes, para usos industriales o
para cocinar en el hogar. Mas alla del conocido gran sabor,
la buena noticia es que la ciencia reciente ha estudiado mas
atentamente las grasas saturadas que se encuentran en los
alimentos lacteos como la mantequilla, y ha encontrado que
no todos los acidos grasos tienen efectos negativos en la
salud del corazén.?

De hecho, investigaciones recientes sugieren que ciertos
acidos grasos que se encuentran en los lacteos reducen

el riesgo de enfermedades del corazén.® La mantequilla
tampoco contiene los tipos de grasas trans que se
encuentran en la margarina u otros productos de grasas
hidrogenadas, que bajan los niveles del buen colesterol e
incrementan los niveles del colesterol malo.* Mientras que
la investigacién contintia creciendo en el impacto fisioldgico
especifico de los acidos grasos, podemos enterarnos que las
grasas de los lacteos pueden ser incluidas en una dieta sana.

La industria de la mantequilla de EE.UU. ha desarrollado
estandares estrictos en cuanto a la calidad de los alimentos
y su seguridad. Mas alld de las iniciativas de calidad auto
impuestas, el Departamento de Agricultura de Estados
Unidos (USDA) y la Administracién de Medicamentos y
Alimentos (FDA) trabajan muy de cerca con la industria de
la mantequilla de EE.UU. para asegurar que se mantengan
lineamientos de consistencia y seguridad desde las granjas
hasta el consumidor. La frase “La calidad es primero”
describe los productos de mantequilla de EE.UU. que entran
al mercado mundial.

@ ¢Quiere comprar mantequilla?

Para aprender mas, favor de dirigirse a ThinkUSAdairy.org.

A

Estados Unidos reconoce que el mercado mundial esta

cambiando y entiende la necesidad de abastecer una amplia
gama de productos de mantequilla que sean econémicos,
nutritivos y que cumplan con los altos estédndares que buscan
los clientes alrededor del mundo. Las nuevas y mejoradas
instalaciones de investigacién y desarrollo a través de los
Estados Unidos estan ansiosas de formar un equipo con los
clientes internacionales en el proceso de innovacién.

Estar a la vanguardia al fraccionar grasas para usos
industriales, formular mezclas lacteas Unicas para

usar como ingredientes o desarrollar un compuesto de
mantequilla especial a nivel de la industria de hoteles y
restaurantes. Haga equipo con un productor de EE. UU. y
convierta una idea en realidad. B
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