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Calf Note #53 — Ingredientes y Etiquetas de los Sustitutos de Leche

Introduccién. Los sustitutos o sucedaneos de leche son alimentos costosos que se administran a los
animales jovenes, antes del destete. Muchas becerras lecheras reciben sustitutos de leche antes del
destete para reducir los costos, en beneficio del ganadero, dejando mas leche disponible para la venta.
De acuerdo con el Proyecto de Evaluacién del Hato Nacional de Vaquillas, del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (NDHEP, USD.A, por sus siglas en inglés) en 1991 y 1992, la mayoria
(>60%) de los productores administré sucedaneos de leche durante cuando menos una parte del
periodo previo al destete. Ia calidad nutricional de la proteina y la energia se revisten de una gran
importancia, hablando del rendimiento de un sustituto de leche. Esto es especialmente cierto para las
becerras de menos de 3 semanas de edad, cuya funcién digestiva esta menos desarrollada que la de las
becerras de mayor edad (1).

Los ingredientes que se utilizan comunmente en los sustitutos de leche que se venden en el comercio
son el suero de leche, el concentrado de proteina del mismo, las grasas de origen animal y vegetal,
vitaminas, minerales y aminoacidos. En algunas ocasiones se utilizan también proteinas alternativas
como las de soya, trigo o papa. Mas recientemente se estan utilizando también las proteinas de alta
calidad de origen animal incluyendo la de glébulos rojos y la del plasma, en ciertas formulaciones.

Algunos fabricantes incluyen comunmente ingredientes en la etiqueta, que forman parte de la férmula
a niveles realmente muy bajos, queriendo dar asi la impresion de que su producto es de alta calidad.
Esto lo llamamos “disfraz de etiqueta”. Por ejemplo, muchos fabricantes de sustitutos de leche
incluyen “proteina de leche descremada” y “grasa lactea” entre los ingredientes de sus productos, pero
generalmente constituyen menos del 1% de la férmula y sélo figuran en la lista de ingredientes.
Ademas, en la mayor parte de los estados de la Unién Americana, no es obligatorio que la lista de
ingredientes los mencione en orden de mayor a menor, en términos porcentuales de la férmula, sino
que los fabricantes los pueden poner en cualquier orden. Por lo tanto, los ingredientes como la “leche

descremada” se pueden desplegar de manera prominente en la etiqueta aunque representen menos del
1% de la formula.

Un articulo publicado en el Journal of Dairy Science (2) present6 una indicacioén de la proporcion de
sucedaneos de leche que realmente contienen cantidades significativas de leche descremada, leche
entera o grasa lactea. Todos estos ingredientes llevan cantidades significativas de caseina y forman un
coagulo en presencia de renina. El proceso para determinar la coagulacion con renina se utilizaba hace
muchos afios como un indicador de la calidad del sustituto; sin embargo, debido a los métodos
mejorados de fabricacién que se utilizan actualmente, la mayorfa de estos productos contiene poca
casefna y, por lo tanto, no coagulan en presencia de renina. No obstante, los investigadores realizaron
pruebas de coagulaciéon con renina en sustitutos de leche como parte del NDHEP para evaluar la
formulacion de los ingredientes en los sustitutos de leche comerciales. Los resultados (véase la Figura
en la referencia 2) indican que una aplastante mayorfa (del 83 al 90%) de los sustitutos de leche no
formaron coagulo en presencia de renina, lo cual indica que estos productos no contienen niveles
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significativos de leche descremada, grasa lactea ni de otros productos que contengan caseina. Otro 6
a 10% formé un coagulo blando en presencia de renina, lo cual indica que sélo un 5%,
aproximadamente, de la proteina total presente en el sustituto de leche era derivada de caseina. En
promedio, el 3.5% de los sustitutos de leche probados formaron un coagulo firme. Resulté interesante
notar la presencia de variaciones regionales en estos datos, toda vez que fueron mas los sustitutos de
leche procedentes de la region Occidental de Estados Unidos los que formaron coagulos firmes, en
comparacion con los de la regiéon Noreste del pais. Otra observacion interesante de este estudio fue la
variacion atribuible al tiempo, pues el 82% de las muestras de sustitutos de leche obtenidas durante el
primer trimestre no coagularon en presencia de renina, pero en el cuarto trimestre esta situacion se
increment6 al 97%. Resulta claro, pues, que muchos fabricantes de este tipo de productos varian sus
formulaciones para sacar ventaja del mercado de los ingredientes.

Por lo general, los productos como la
leche descremada y la grasa lactea no se
incluyen en la formulacion de los
sustitutos de leche debido a su alto costo.
Estas proteinas se suelen utilizar para
consumo humano y son muy caras como
para incluirlas  en los  sustitutos 80%
comerciales. La fuente principal de

proteina de la mayoria de estos productos

es el suero de leche, ingrediente que los

becerros pueden digerir y utilizar bien. Las

proteinas alternativas (como las de

glébulos rojos, plasma, pescado) y las de 60%
otigen vegetal (soya, trigo, papa, etc.) Oeste Medio  Noreste  Sureste
contribuyen en menor proporcion a la Oeste

proteina total de algunos sucedaneos.

100%

Sin cagulo Coéagulo blando = Coégulo firme

El uso de los “disfraces de etiqueta” en los
sustitutos de leche (y en otros alimentos manufacturados para uso animal) como método para
promover la “calidad” de los productos es falaz e inaceptable. Como practica, se deberfa prohibir. Las
formulaciones deben incluir ingredientes que contribuyan a los atributos nutricionales generales del
producto y no so6lo a dar una impresiéon de calidad. Si se incluye un ingrediente s6lo para mostrarlo
en la etiqueta, el fabricante estara incurriendo en publicidad engafiosa.
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