B (Selected Yﬁar:) U -2010*

CANA
PAST AND FU

2378|

=T
U.S. Agricultural Land Prices
~=Real {Current Dollars, using €P1)

NET DAIRY

IN US$ BILLIONS

— NEW ZEALARD
AUSTRALIA

— UNITE
e CANY

e

Gy,
Srig

= comdoesaﬂo de la industria lactea
proveedora de ingredientes &

Yo Yu

N ML
- CANES
o0 CANADA. EXPORTS
STATUS QUO A tEF of 10k 4 5 weet wan¥E :
-\\SL'.\H.\'.\(n‘u.\sm. N WIALE \ o S0 e — i
CANALAS SUPPLY - e \
MANAGEMEN] SYSTEM / l
yis a8 procemaitd -
#3390 P we p ‘
I'w
WG
Po
e i Ligr Capita Con,
» —— T8 Der ann, Samp;
amn h
y
. CsSp
+ 29 o LA U3 g wmisens b o
rue 10 pradection & iy S ;
.‘ 'uw
S GG Namagress pppu Al . | B7 Sei
. et nm«#ﬂ"““‘"‘/‘" WAMURE AWANASEMEN E . ""Wndon’h
Tout wifchenct OIES E(‘M . Bas
. \lnu:.nnw""ﬂ’ ; -
qrsfend m~m"’“

. |°..;¢‘.Jlt'

850

Willion s, Chees

TTAET
DL IISIESNINNE . ~1



uCccCion anud

Exportacion;,_——
2.500.000.000

23-25%

Consumo
Local;
8.500.000.000



H, |‘s’rribucic'>n del uso de lo ‘ecﬂ,

OTROS
0,50%

LECHE
CONSUMO
YOGHURT 18,29% LECHE EN
400%__ POLVO

DULCE DESCREMADA

DE 3,80%
LECHE MANTECA
2,30% 7.92% QUESO

PASTA
DURA
8.64%

QUESO PASTA
BLANDA
15,70%



' Piense en adlimentos como UH

proceso evolutivo




- ~ La evolucion de los alimentos -

en los Mercados Avanzados

Segmento
Los alimentos como Combustible Los alimentos para Mejorar la Vida
I +La tradicion +El valor y calidad '"k
+El sabor +La salud con sabor
g *Fresco +La extremista-conveni
*El precio +** Saludable - quiere positivamente
‘Naturalmente nutritivo . Le hagablen - la aventura
Bajo Alto
en tecnologia P ) en tecnologia
+La tradicién y exético :::a bt ¥ A
*El sabor 2
*La conveniencia
*El valor agregado

*El goce

Los alimentos como Ocasion Social

mercado masivo y mensajes
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Los ingredientes
|Gcteos presentes en
el desorrollo de






ODUCION ade SOIIaosS (¢

Lactosa
39%



Como multiplicar sus
ganancias dividiendo su
producto
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Derivados de la leche

CASEINA a
PROTEINAS
CRIOCASEINAS TOTALES DE

LECHE
CASEINA B
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CASEINA

LECHE LECHE
ENTERA DESCREMADA

LACTOCASEINA O
CASEINA ACIDA CASEINATOS

DESCREMADO
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COPRECIPITADOS CASEINAS NO
ALIMENTICIAS FOSFOPEPTIDOS



Derivados del suero

IMMUNOGLOBULINAS
FOSFOLIPOPROTEINAS

LACTOGLOBULINA B

c3
92
3 2 ALBUMINA
23 LACTEA @
—
3%
O —
N z”
O
G\)\'P‘(,\\S
(,Ot;\;‘%h “0(; o A
OX oM o CONCENTRADO PEPTIDOS
COAGULACION \ DE PROTEINAS
B pcaia it DE SUERO \ CONCENTRADO
— DE PROTEINAS
GACIG DE SUERO
LECHE pacAMICa gy DESCREMADO
ENTERA ESENCIA g

CALCIO

XANTINA OXIDASA LACTOFERRINA
0,124/

CUAJADA /
QUESO CONCENTRADO

PROTEASAS Y
DE SUERO LACTOPEROXIDASA
DESMINERALIZADO

LACTOSA

PEPTONAS
0,6 g/l
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Principalesusosdela + ¢ e
materia grasa s

Historicamente, la grasa ladctea a sido
parte de la dieta humana mediante |la
consumicion de:

‘Leche fluida, manteca y queso

Mas recientemente:
Alimentos comercialmente preparados
que contienen ingredientes basados en
grasa de leche, tales como:
‘Productos y mixes de Bakery.
Comidas congeladas, sopas y shacks.
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Caracteristicas de fusion
de la grasa de leche

Fusion de la grasa Rango de Fusion

Muy alfo puntfo de fusion > 50°C
Alfo puntfo de fusion 35 - 50°C
Medio punto de fusion 25 - 35°C
Bajo punto de fusion 10 - 25°C
Muy bajo punto de fusion < 10°C




ecnologias de fracciona

Cristalizacion de la grasa lactea
Cristalizacion usando solventes
Extraccion de fluido supercritico
Destilacion de recorrido corto.
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Ventajas y desventajas de las tecnologias
de fraccionamiento de grasa lactea

Con grasa fusionada

Con solventes

Extraccion de CO2

Ventajas

supercritica
Sin aditivos Produce fracciones mas Sin aditivos
discretas
Proceso simple Puede emplear bajas CO2 no es toxico
temperaturas

Comercializado
exitosamente

Tiempo reducido para
formar cristales

Produce fracciones
mMmAs discretas

Fracciones menos puras

Potencial foxicidad de
solvente

Rango de temperatura
limitado

Desventajas

El sabor cambia en la
grasa lactea

Mayor tiempo para la
formacidn de cristales

Alto costo de operacion
y recuperacion de
solvente

Gran inversion de
capital




Una variedad de ingredientes
ldcteos a muchos
mercados



La industria actual:
Fraccionamiento y recombinacion
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Puede que usted todavia no sepa lo
gue es un "ingrediente lacteo
fraccionado’, pero le puedo

garantizar gue ha comido uno.
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Muchas gracias.




