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EDITORIAL

Se acerca el final del aho 2022 que ha marcado el retorno a eventos presenciales
y uno de estos ha sido el Congreso del Sector Lacteo que organiza Canilec, en
esta ocasion con gran éxito en la Ciudad de Oaxaca, sede que nos permitié sumar
al programa técnico varias actividades sociales y culturales, aprovechando la
riqueza histérica y gastrondmica de esta entidad del Sureste mexicano. En esta
edicidon hacemos una resena de este magno evento que refleja lo atractivo que
resuttd ser para los asistentes.

En el marco del mismo Congreso del Sector Lacteo, la Comision de
Sustentabilidad, Medio Ambiente, Bienestar Animal y Agricultura Regenerativa de
Canilec tuvo una destacada participacion en la realizacion de dos market places
con temas de interés de esta Comision, asi como en los reconocimientos a
empresas que son modelos para seguir en estos mismos temas.

Les presentamos a los productores de queso un tema técnico que tiene que ver
con la innovacién que se esta dando en nuevas generaciones de cuajo enzimético
que representan mayor rendimiento, consistencia y vida de anaquel del queso.

Otro tema por demas interesante es el papel de microorganismos benéficos para
el ser humano que pueden ser aliados en una adecuada nutricion personalizada, al
comprender la interaccion dieta - microbiota de cada organismo en lo individual.
Finalmente quiero aprovechar para enviarles a todos un fuerte abrazo, deseando

que siempre tengan unién familiar; salud y amor que lo demas llega por anadidura,
y que este préximo 2023 sea un ano lleno de grandes exitos.

Mariano Salceda Servin de la Mora
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CONGRESO
DEL SECTOR

2022 -~

Después de haber realizado dos anos seguidos este evento de
manera virtual, la edicion 2022 fue la del reencuentro, del 20 al
23 de octubre de este ano se celebré el Congreso del Sector
Lacteo en la hermosa Ciudad de Oaxaca de Juarez, Oaxaca, un
lugar lleno de magia y cultura milenaria que enamora.

Se supero el récord de asistencia al reunirse en esta ocasiéon
mas de 300 representantes de las empresas afiliadas a Canilec,
proveedores, ganaderos, académicos, funcionarios y otras
personalidades.

Sin duda este congreso se ha venido convirtiendo en uno de los
eventos mas importantes del sector en su conjunto y cobra gran
relevancia ya que representa un espacio propicio para revisar
el panorama global del sector lacteo. Este evento tuvo como
objetivo dar a conocer los temas que impactan a la lecheria
del Pais y del mundo, ofreciendo herramientas a las empresas
participantes para enfrentar de la mejor manera los retos del
actual entorno, apoyandolas con informacion actualizada para la
toma de decisiones.



El dia 20 de octubre dio inicio el evento, dandoles la bienvenida a los asistentes en el
Teatro Macedonio Alcala donde se llevo a cabo una representacion de la Guelaguetza por
parte de la compania de Danza Costumbrista del Estado de Oaxaca, una amena velada,
deliciosa cena con bocadillos regionales y el momento adecuado para volvernos a saludar

y darnos un abrazo.

B} Revista LacTICINIOS






REVISTA LACTICINIOS



Al dia siguiente, viernes 2| de octubre, iniciaron los trabajos técnicos con la inauguracion
en la que se contd con la participacion de Alejandro Murat, Gobernador del Estado de
Oaxaca, Raul Bolanos Cacho, Senador de la Republica, Homero Garcia, presidente de la
CNOG, Lina Pohl, representante de la FAO en México, Alan Elizondo, director general
de FIRA, Salvador Alvarez, secretario ejecutivo de la Comision Ejecutiva Bovinos Leche,
Armando Guzman, director general de Verificacion y Defensa de la Profeco, Alejandro
Malagon, secretario general de Concamin, Gabriel Ayala, director de Campanas
Zoosanitarias del Senasica, Juan Pablo Guzman, secretario de Economia del Estado
de Oaxaca, Gabriel Cué, titular de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario, Pesca y
Acuacultura (Sedapa), Netzahualcéyotl Salvatierra, vicepresidente de Concamin, Roberto
Martinez, tercer vicepresidente de Canilec y responsable de la organizacion del Congreso
y Mariano Salceda, presidente de Canilec.
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Ademas se destaco la presencia de personalidades como Claudia Rojas de Liconsa-
Segalmex, José Manuel Vazquez del H. Ayuntamiento de Oaxaca de Juarez, Carlos
Villarreal del CNA, Felipe Cedillo de la Asociacion Mexicana de Productores de Leche,
Sergio Soltero de Cofocalec, Judith Jiménez de la UAM, y se agradecié por supuesto la
participacion de todos los congresistas, afiliados y amigos de Canilec, haciendo un especial
agradecimiento a los patrocinadores que hicieron posible el evento, en categoria Platino:
Alpura, Danone, Grupo Lala; en categoria Oro: Jugos del Valle-Santa Clara, Sig Combibloc,
Tetra Pak; categoria Plata: CHR Hansen, IFF, Lacta, Nestlé, Sigma Alimentos, USDEC, y
en categoria Bronce: Clauger México, DNV, Expopack, Foss, |BT, Reny Pycott, Yakult
y Distribuidora Alcatraz. Ademas de contar con el apoyo del Gobierno del Estado de
Oaxaca y del Municipio de Oaxaca de Juarez.

Continuando con el evento, el Senador Raul Bolafios Cacho Cué, ofrecié un mensaje de
bienvenida, en el cual resalto el reto que ha tenido el gobierno que encabeza el Maestro
Murat para hacer de Oaxaca una Ciudad en desarrollo, destacando asi los 3 pilares
fundamentales, que son: la inclusion social, el desarrollo economico y el cuidado al medio
ambiente.

También dieron mensajes, Homero Garcia de la Llata y Armando Guzman de Profeco,
donde coinciden que la fuerza esta en el corazon de la gente y su labor en el campo.

Para finalizar la ceremonia, se solicitd a Alejandro Murat, Gobernador del Estado de
Oaxaca, dirigiera un mensaje durante el cual expreso su apoyo y el orgullo y felicidad al

saber que Oaxaca fue elegido destino para este encuentro del sector lacteo mexicano.
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Al finalizar los mensajes de las personalidades
del presidium, dieron inicio las ponencias,
empezando con la participacion de Fabian
Ghirardelly con el tema: Efectos de la
inflacion y del etiquetado en las decisiones del
consumidor. En esta platica, Fabian explica el
interesante comportamiento del consumidor,
que reclama cada vez con mayor fuerza el
saber que se lleva a la boca, pero por otro lado
toma también mucho en cuenta la parte costo-
beneficio y tiende a pedir productos “mas
sanos” sin tantos aditivos. Si bien es cierto el
etiquetado es una medida necesaria para dar a
conocer las propiedades de un producto, segun
este experto no cambia de manera sustancial la
decision final del consumidor.

Continuando con el ciclo de conferencias,
Marcela Mendoza, Directora de Marketing de
Tetra Pak México nos expone el tema: Evolucion
y oportunidades del mercado de la leche en
México. La industria lechera nacional enfrenta
dos retos fundamentales: homogeneizar la
brecha de productividad entre los grandes
y los pequenos productores Y, por otro lado,
aumentar el consumo per capita.

La industria continta innovando y ofreciendo
productos mas diferenciados, que atraigan a
segmentos de consumidores mas diversos y
que estén dispuestos a premiar la innovacion.
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En este sentido,aunque la leche es un producto nutritivo, es sustituible tanto por ocasion
de consumo, como por formulacion. Por ello, es imprescindible prestar especial atencion
al sector y atender con oportunidad las demandas del mercado y las nuevas tendencias
en el consumo.

Continuando con el programa, enseguida, se tuvo la participacion conjunta de Carlos
Villarreal, Salvador Alvarez, Felipe Cedillo, Susana Patricia Plascencia (Lider Squad de
Walmart México), Mariano Salceda, y moderando esta dinamica, Miguel Angel Garcia
Paredes, secretario técnico de la Comision de lacteos del CNA, en su conjunto ellos
formaron el Panel: Vision de los lideres de la cadena de valor del sector lacteo mexicano.
Llenos de dinamismo nos llevaron a entender la importancia de todos los eslabones que
conforman uno de los sectores mas importantes como lo es el sector lacteo. Dénde
estamos, a donde vamos, qué areas de oportunidades hay y otros cuestionamientos de

analisis que permitio desarrollar una vision con certeza y mucha reflexion. Cabe destacar
que en este panel se hizo evidente que, si bien cada eslabon de la cadena de la leche pone
sus propios matices, la vision del sector esta alineada entre ellos.
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Al concluir este panel se invitd a los participantes a un tour grupal a Matatlan para conocer
sobre la produccion artesanal de mezcal, después al regreso a una calenda de la Catedral al
Centro Gastrondmico y para cerrar, una nhoche de amigos con una taquiza en el mismo Centro
Gastrondmico al que se arribo en calenda.

REVISTA LACTICINIOS



REVISTA LACTICINIOS



Para el sibado 22 de octubre, la primera
participacion fue por parte de Euromonitor
international, en esta ocasion contamos con
la ponencia del chileno José Ramos, titulada:
Lacteos: tendencias, habitos y preferencias
del consumidor. Desde el 2020, los mercados
globales han estado marcados por dos palabras
claves: incertidumbre y volatilidad. La pandemia
del Covid-19 y aun mas reciente, el conflicto
entre Rusia y Ucrania, han hecho que tanto
productores como consumidores de la industria
de lacteos, derivados y alternativas, adapten su
comportamiento para enfrentar dicha situacion.
{Qué rol juega la tecnologia en estos nuevos
habitos de consumo!? ;Como se consolidan los
productores locales versus las multinacionales?
¢{Como se han ido haciendo lugar productos
que no sean de origen animal? Estas son algunas
de las preguntas que se analizamos en esta
presentacion.

Enseguida, representando a la Escuela Nacional
de Antropologia e Historia (ENAH-INAH), se
tuvo la participacion de la Historiadora Lilia
Isabel Lopez Ferman, quien ha dedicado parte
de su vida en rescatar los origenes de la leche,
con una rigurosa investigacion.

Y que nos platico de manera muy emotiva la
Historia de la Leche en México y el mundo, un
tema sin duda apasionante sobre un alimento
que desde sus inicios fue visto como una
medicina por sus bondades nutrimentales.
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Continuando con la innovacion en este congreso, se siguid con nuevas dinamicas, denominadas
“Market places”, que fueron las siguientes:

|.- ;Qué requiere México para incrementar la produccion de leche?

2.-Todo lo que usted queria saber sobre leche y sostenibilidad y temia preguntar

3.- Todo lo que usted queria saber sobre plasticos, envases y sustentabilidad y nunca se atrevio a
preguntar.

4.- Como convertirse en conocedor catador de sabores y aromas en 40 minutos, y

5.- ;(Conoces a Legacy?
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Al finalizar estas dinamicas los asistentes regresaron
al salon de sesiones, y para cerrar con broche de oro,
se conto con la participacion a cargo de Mario Correa
de la conferencia titulada: “Perspectivas Economicas
y Recomendaciones para enfrentar el 2023”. En esta
charla Mario Correa dijo que es importante resaltar
en México la estabilidad econdmica, a pesar de
enfrentar desafios globales, como lo son la pandemia
del COVID-19, sus secuelas economicas y un ambiente
internacional con crecientes conflictos geopoliticos.

Lo anterior, dijo, es resultado de aplicar una politica
publica con alta vision social que contribuye a limitar
la concentracion de la riqueza y mejorar la calidad de
vida, principalmente, de los grupos con bajos ingresos.
Desde el inicio de la presente administracion, el
Gobierno de México ha reconfigurado y fortalecido
el gasto para incrementar los apoyos del gobierno
que brindan proteccion social para la mayoria de la
poblacion.

Para 2023, se prevé que algunos sectores como el agro
se recuperen y continuen creciendo.
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Al final de las sesiones técnicas, para proceder a la ceremonia de clausura, se tuvieron a las
siguientes personalidades en presidium: Mariano Salceda, presidente de Canilec, Lina Pohl,

representante de la FAO en México, Francisco Cervantes, presidente del CCE, José Abugaber,
presidente de Concamin, Juan Cortina, presidente del CNA, Claudia Alejandra Garcia, presidenta
de la Asociacion Mexicana de Nutriologia, Eduardo Enriquez, del Fonacot, Nezahualcoyotl
Salvatierra, vicepresidente de Concamin, Roberto Carlos Martinez, tercer vicepresidente de
Canilec y por ultimo José Manuel Vazquez en representacion del Presidente Municipal de Oaxaca
de Juarez.

Mariano Salceda, como presidente de Canilec dio un mensaje de clausura, agradeciendo la
participacion y entusiasmo de todos los congresistas, acompanantes, patrocinadores y al equipo
de Canilec por el esfuerzo y realizacion del evento ademas a las personalidades que del presidium.

Salceda, ademas reconocioé los esfuerzos de las empresas que han trabajado a favor de la
sustentabilidad, economia circular, bienestar animal, medio ambiente, agricultura regenerativa,
como son Tetra Pak,Alpura, Danone, Nestlé y Lala.

Continuando con la clausura, Lina Pohl de la FAO ofrecié un mensaje con sus apreciaciones sobre
la importancia de cada una de las empresas que conforman a la industria lechera y la fortaleza
que logran al trabajar en manera conjunta con todos los eslabones.
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Francisco Cervantes, presidente del CCE,
también ofrecid un mensaje resaltando el
poder de la industria lechera, su agilidad
y bondad al incluir la fuerza del campo
hasta la industria, resaltando la leche y sus
productos como alimentos de primera
necesidad,ademas de ser un sector dinamico
e innovador, trabajando en un entorno
sustentable y finalmente a través de su mejora
continua ofreciendo productos que resaltan
la salud alimentaria.

Continué Juan Cortina con su mensaje,
destacando la gran resiliencia que tuvo el
sector lacteo, y resalta también la enorme
fortaleza de la unidn en todos los niveles,
ademas de mantener el impulso y apoyo al
campo Yy a los ganaderos, en trabajar a favor
del medio ambiente y en contrarrestar lo
mas posible el impacto que tenemos, invitd
a todos los eslabones a seguir trabajando
juntos en todos los retos y oportunidades y
seguir creciendo en favor de todos.

Finalmente, José Abugaber hizo la declaratoria
de clausura del congreso y los excelentes
trabajos.



Posteriormente los asistentes acudieron a un tour a Monte Alban, pasando previamente a una
comida tematica en Zaachila en donde se aprecio la sorprendente cultura y una exposicion sobre
el arte plumario de esa localidad.
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Por la noche, los asistentes acudieron al extraordinario Jardin Etnobotanico para celebrar con

una cena show de clausura.
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SUMABAAR:

Todo lo que usted queria saber...

COMISION
SUMABAAR

pero no se atrevia a preguntal’

En el marco del Congreso del Sector Lacteo 2022, los integrantes de la Comision de
Sustentabilidad, Medio Ambiente, Bienestar Animal y Agricultura Regenerativa (SUMABAAR)
de Canilec, tuvieron una destacada participacion, principalmente en las dinamicas de los “market
places”,

En efecto, dos de los seis market places que formaron parte del programa del evento, se
orientaron a temas que forman parte de la agenda de trabajo de la Comision, con el objetivo de
darlos a conocer a la membresia y a todos los asistentes, en un ambiente muy distinto a como
se abordan regularmente en las sesiones de SUMABAAR, porque en esta ocasion se hizo en un
entorno ludico.

A manera de juegos, trivias, preguntas, y premios a quienes dieron respuestas correctas, los
asistentes disfrutaron al mismo tiempo que aprendieron la relevancia de saber mas sobre los
temas de la Comision, incentivando la integracion y la participacion abierta de los que tuvieron
oportunidad de asistir, en un entorno de confianza reflejada en el propio eslogan ligado a los
titulos de las sesiones:“Todo lo que usted queria saber... pero temia preguntar”

Los dos market places que fueron encabezados por la Comision SUMABAAR se titularon:

*  Todo lo que usted queria saber sobre leche y sostenibilidad, pero temia preguntar,y nunca
se atrevio a preguntar

*  Todo lo que usted queria saber sobre plasticos, envases y sustentabilidad y nunca se atrevio
a preguntar
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Otro momento del Congreso del Sector Lacteo
2022 en el que los integrantes de la Comision
SUMABAAR tuvieron gran visibilidad fue la
ceremonia de clausura, en la que se reconocieron
a varias empresas por su contribucion en los
temas clave que atiende la Comision.

Con estos reconocimientos que se dieron por
primera vez, Canilec busca incentivar las buenas
practicas y el talento en cada de una de las areas
en que se otorga.

El presidente de Canilec y los presidentes de
los organismos cupula presentes en la Clausura
entregaron los Reconocimientos Canilec a las
siguientes empresas:

En materia de Economia Circular, se reconocio
a Tetra Pak principalmente por la labor que ha
venido desarrollando para educar a la poblacion
en el uso y disposicion responsable de los
popotes adheridos a las leches de 250 ml, por
el fomento al reuso de los envases de leche, y
por sus gestiones en materia legislativa para
contar con regulaciones estatales que, sin dejar
de tutelar el uso responsable de popotes, sean
cumplibles.

En el tema de Bienestar Animal se reconoci6 a
Alpura por ser la primera empresa certificada
en bienestar animal y ejemplo a seguir en esta
materia, el reconocimiento fue recibido por
Paola Correa.
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En Medio Ambiente el reconocimiento fue
para Nestlé por lograr contar con una planta
industrial con Net Zero en agua, lo que
significa que el agua que utilizan es reciclada
de la misma planta, siendo IrvingValdez quien
lo recibiera.

En materia de Sostenibilidad y Bienestar
Social se reconocié a Grupo Lala por los
programas de su fundacion, entre los que
destaca el programa de “Un Vaso Diario”,
recibio el premio Miguel Garcia.

Por ultimo se premié a Danone, por
fomentar la Agricultura Regenerativa a
partir de 3 objetivos y proyectos que les han
permitido alcanzarlos: Cuidado del suelo,
agua y biodiversidad, Apoyo a productores
locales y Bienestar animal, destacando asi su
“Proyecto Margarita”

Queremos agradecer a todos los que
han participado de manera activa en esta
Comision, se les hace la atenta invitacion a
seguir participando y en proximas reuniones
nos hagan saber sobre las iniciativas de sus
empresas.
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CHY-MAX® SUPREME

LA PRODUCCION DE QUESO A UN NUEVO NIVEL

Historia

La coagulacion enzimatica de la leche es un
proceso fundamental en la gran mayoria de
los quesos y se lleva a cabo mediante la
adicion de enzimas especificas conocidas
como coagulantes o cuajo. El nombre cuajo
estd reservado para las enzimas obtenidas
del cuarto estomago de los rumiantes,
como, por ejemplo, el cuajo bovino. En este
extracto animal, existen dos enzimas
principales: la quimosina y la pepsina, que
cambian su porcentaje segun la edad del
animal (cuanto mas avanzada es la edad
de sacrificio, menor es el contenido de
quimosina). Por su parte, el nombre
coagulante se refiere a todas las enzimas
que se utilizan en la coagulacién de la leche
obtenidas por medios distintos al cuajo,
como, por ejemplo, los coagulantes
vegetales y microbianos. Histéricamente,
no fue hasta 1874 que un bioguimico danés
llamado Christian Ditlev A. Hansen,
fundador de Chr. Hansen —, logro por
primera vez estandarizar la calidad de una
cuajada al obtener un liquido con poder de
coagulacion definido. Casi 100 afos
después, en 1972, en los Estados Unidos
se produjo un coagulante microbiano a
partir del hongo Rizomucor miehei, una
proteasa acida capaz de coagular la leche.
En 1989 se lanza al mercado el coagulante
mas innovador conocido hasta entonces,
CHY-MAX"™, un producto 100 % de
quimosina bovina producido mediante la
fermentacion de Aspergillus niger subs
awamori. En 2008 se descubrio una nueva
generacion de quimosina producida por
fermentacion, idéntica a la quimosina de

camello, muy superior a la quimosina bovina

de la primera generacion debido a su mayor
especificidad y menor actividad proteolitica,
y se denominé CHY-MAX® M. Diez afios
mas tarde, Chr Hansen se enorgullece de
poder lanzar la mas moderna
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y revolucionaria enzima coagulante, 100 %
quimosina, llamada CHY-MAX® Supreme,
que llevara a la industria mundial del queso
a un nuevo nivel de rendimiento y calidad.

Aspectos técnicos

La eficacia de una enzima coagulante se
puede medir utilizando un coeficiente
conocido como relacidn C/P. Este indicador
utiliza dos de los parametros mas
importantes para clasificary jerarquizar las
diferentes enzimas que existen parala
coagulacién de la leche. La fraccién C se
refiere a la capacidad de la enzima para

85% IDENTICO
A CHY-MAX®

RELACION C/P

NATUREN MICROLANT
Manteniendo la tradician Haciendo posible lo organico

PEQUENO CAMBIO, GRAN DIFERENCIA

CHY-MAX® M

hidrolizar especificamente la capa mas
externa de las caseinas denominada
k-caseina, entre los aminodacidos Phe105 y
Met1086, responsables de estabilizar las
micelas en el medio, debido a la repulsion de
las cargas eléctricas. Cuando esta etapa
termina en un proceso de coagulacion,

se produce la floculacién de la leche,

que se percibe en los primeros signos

de precipitacién de la leche. Por su

parte, la fraccion P, del indice C/P, se
refiere a la actividad proteolitica de

una enzima coagulante, reaccion que
comienza en la fase de tanque y se
extiende al proceso de maduracion y
almacenamiento del queso.

CHY-MAX® SUPREME

95% IDENTICO
A CHY-MAX™M

CHY-MAX
Para la modemidad

3 I
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CHY-MAX® SUPREME
LA PRODUCCION DE QUESO A UN NUEVO NIVEL

Chr. Hansen, en su incansable bisqueda
por innovar y revolucionar la industria
quesera, en 2014 inicié un gran proyecto

“ FPC 2" Generacion
basado en el criterio C/P, para tipificar s CHY-MAX*Supreme

mas de 800 variantes de quimosina. oo Brctaing
Entre cientos de variantes, se encontrd una ik 3.55%
variante sorprendente que llevara a la i Grasa
industria del queso a ofro nivel. g 100 e
Para tener una idea comparativa entre los E®m g:'ﬁ:l':ﬁn
C/P de diferentes enzimas, encontramos en L gana 6.69

un cuajo bovino un C/P de 10, mientras que 0.00 Temperatura
una quimosina obtenida por fermentacion 2000 ﬁ:;g‘: ':el
(FPC) de 1° generacion, la famosa 000 coagulante
CHY-MAX® Extra, obtuvo un CP de 20. 0 5 10 15 20 25 30 35 i e

4 ;i A Tiempo (min)
Es bien conocido el gran impacto en el

rendimiento, la durabilidad y la estabilidad

del queso al migrar de un cuajo bovino a
una quimosina pura — CHY-MAX™ Extra. VELOCIDAD DE AGREGACION (Pals)

CHY-MAX® Supreme i Do ol i
S o

Esta quimosina mas moderna descubierta % 0s

por Chr. Hansen, CHY-MAX® Supreme, :§ 0

es 8 veces mds especifica que una enzima g ii6

convencional de cuajo bovino e incluso g

supera en 2 veces a la mejor quimosina del § i

mercado hasta el momento — CHY-MAX" M. ¥ 0

Es un gran cambio en la forma de coagular 5 aw

la leche que tendra un gran impacto en la i
industria quesera.

De hecho, independientemente del tipo de

enzima que se utilice para coagular la leche,

lodas-son capaces da promover &, CONSISTENCIA DESPUES DEL CORTE
coagulacién, incluso la enzima bromelina o
papaina, que se extraen de la pifia y la
papaya. Sin embargo, en la actualidad,

el criterio que se utiliza para elegir un cuajo
o ceagulante no se limita Unicamente al
hecho de coagular la leche. Parametros
como rendimiento econdmico en la
fabricacion, valor obtenido del suero,
durabilidad del queso, formacion de sabor
amargo en el producto final, certificacion
Kosher y Halal son fundamentales para esta " r
decision. PARTICULAS EN LA TINA TRAS EL BOMBEO
En los graficos del Perfil de Coagulacién,

al lado, se comparan los rendimientos de
CHY-MAX® M versus CHY-MAX® Supreme,
siendo muy clara la formacion de una
cuajada mas resistente (mayor firmeza) y
con una velocidad de agregacion mayor
(mayor sinéresis) que le permite trabajar

con tratamientos de corte mecanico - CHY-MAX* SUPREME
-— e W

Tiempo

CHY-MAX® SUPREME
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mas suaves y optimizar la retencidn
de solidos en la cuajada. Se sabe
que el proceso de traslado de la
cuajada del tanque a las siguientes
—> leche estandarizada etapas pasa por severos tratamientos
e e it cor HiolAlRA Por encima mecanicos, como las altas presiones
del 1% de gravedad y bombeo, que acaban
perjudicando el rendimiento de
fabricacian por la pérdida de
o Cercadel 1% pequefos fragmentos de cuajada al
(depende del :

suero. En las fotos comparativas, se

——>»  Alto tratamiento

proceso)
puede apreciar que, ain después de
————» US fast make estos tratamientos, la cuajada se
Por encima mantuvo increiblemente intacta,
U long mele del 0,5 % conservando una alta retencion de
sélidos al utilizarse CHY-MAX®
—  » Minas frescal Supreme.
Cercadel 3% Como resultado de un C/P tan alto,
o (rendimiento extra) CHY- MAX® Supreme supera incluso
a CHY-MAX® M en rendimiento de
Rendimierio con (& frimeded ausizds, repr do ok I fregor e siciaiT de salldos hadk & cugecs fabricacion. En el cuadro de ganancia

de rendimiento, al lado, se comparan
. . las ganancias de rendimiento
ACTIVIDAD PROTEOLITICA (60 DIAS) CASEINA INTACTA ajustadas por la humedad en
diferentes tipos de quesos.

PROTEINA SOLUBLE (% DEL TOTAL) CASEINA INTACTA (% DEL TOTAL)
H dias
W 30diss e CHY-MAXS M
W 0 dias Hanmilase* P
98 = CHY-MAX® Supremns
i ,
Ld Vida de Anaquel
27 ia Elm
- : Ademas del aspecto y el mejor
® - rendimiento, CHY-MAX® Supreme le
: permite obtener una vida de anaquel
CHY-MAX*M CHY-MAX” Supreme e mucho mas es‘:tgbla debido a una
CHY-MAX Supreme es 14 % menas s menor proteclisis en los quesos. Esto
procealitico o ks 60 dias que CHY-MAX M se traduce en quesos mas firmes

debido a una menor degradacion de
las proteinas durante el
almacenamiento, lo cual es muy
DEL TIEMPO - 40 IM importante para asegurar la
capacidad de corte de los quesos
durante un largo periodo de tiempo.
Los productores de quesos que ya
estan satisfechos con la actual vida
de anaquel podran utilizar esta
caracteristica para ajustar la
composicion del queso y ampliar la
diferencia de rendimiento. Con solo
30 dias de almacenamiento y
composicidn fisicoguimica muy
cercana, la diferencia en la textura de
los quesos ya se percibe por el tacto.
Esta diferencia se va acentuando a
medida que avanza el periodo de
almacenamiento.

§

-
-
L
-

El grafico muestra a la izquierda la firmeza de un queso de pasta filata elaborade con CHY-MAX® M, y a la derecha la
firmeza superor cuando se elabora con CHY-MAX® Supreme (firmeza que también se puede observar en la fotografia)
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' CHY-MAX® SUPREME
LA PRODUCCION DE QUESO A UN NUEVO NIVEL

Rebanadas ultrafinas QUESO EN REBANADAS (PRUEBA CON REBANADAS ULTRAFINAS)
Existe una fuerte tendencia en MISMA FUERZA Y ESPESOR APLICADC A LOS QUESOS

el mercado intemacional de

quesos por la venta de quesos CHY-MAX® EXTRA

cortados en rebanadas -

ultrafinas. Este es un gran o
desafio para la industria
guesera, ya que es muy comin
gue se produzcan pérdidas por
danos durante este proceso de
laminacion ultradelgado y la
adherencia de las rebanadas
durante el almacenamiento.
Esta caracteristica esta
intimamente relacionada con

la protedlisis de los quesos,

la cual se puede minimizar
utilizando CHY-MAX®
Supreme, que incluso puede
eliminar las capas de plastico

o papel entre las rebanadas,
que encarecen mucho el
producto final.

MAYOR RENDIMIENTO Y PRODUCCION MAS RAPIDA

CHY-MAX® Supreme le permite aprovechar al maximo sus recursos mas preciados: leche y tiempo

COAGULACION MAS RAPIDA COAGULACION DE ALTA PROTEOLISIS REDUCIDA
Mayor nimero de tanques en ESPECIFICIDAD Corte en rebanadas de precision
menos tiempo Mas queso a partir de la leche mas rapido con menos pérdidas

Coordinaclén, ediclén y redacelén: Ana Luisa Costa, Verslén CONTACTOS

en espafiol, Liiana Orliz  Consultoria y redaccién técnica: Lucia ALF, VENTAS Gulllermg Yilchis (mxgw @@chr-hansen,com), Martha

Artures, Michael Mitsuo Saito, Sergio Casadini Vilda, Eliandro chr-hansen.com), Jesis Villalobos (mxjvi@chr-

Cunha Martins, Natalia Goes hansen.com), Luis Catos Garcla (mxluga@chr-hansen com), José

Rojas (megeo@chr-hansen.com) MARKETING Liliana Ortiz
{mxlor@chr-hansen, com)
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los alimentos hunca
se desperdiciaran?




Nuestra tecnologia Unica le permite ofrecer bebidas con beneficios
funcionales y nuevas experiencias de consumo que van de
acuerdo con las tendencias saludables de consumo.

Con drinksplus es posible llenar de manera aséptica
productos con trozos de fruta 100% natural, alginatos
e incluso cereales; todo ello con la ya conocida
conveniencia de los envases de larga vida,

sin necesidad de refrigeracion hasta

el momento en que son abiertos.

Acérquese a SIG y descubra como puede llevar
sus productos a un nuevo nivel de innovacion
a través de nuestra tecnologia.

&
-

>

Conozca mas en www.sig.biz EXCELLENCE - ENGINEERED. SOLUTIONS - DELIVERED.



“5X Nestle

CUIDA EL BIENESTAR DEL PLANETA

Fabrica Nestlé Lagos de Moreno, Jalisco.

8, 1800 Vevey, Suiza

Desde 2005 Nestlé ha usado 60% menos agua por tonelada producida.
La fabrica de Nido es autosuficiente al aprovechar el agua extraida de la leche.

Nosotros ya elegimos bienestar, elige tu también. W
/ : : Nestle.



«DUPONT»

Nutrition & Biosciences

EXPERIENCIA UNICA
EN PRODUCTOS LACTEOS

DuPont Nutrition & Biosciences cuenta con uno de los portafolios mas completos para el desarrollo
de todo tipo de productos l3cteos. Cualquiera que sea el producto - yogurt, queso, crema, helado,
leche o0 alguna otra aplicacién- ofrecemos soluciones Unicas enfocadas en desarrollar perfiles
diferenciados en textura, sabor, funcionalidad y nutricidon. Al confiar en DuPont Nutrition &
Biosciences usted podra comprobar como aplicamos nuestra experiencia junto con una amplia
variedad de ingredientes probados en laboratorios piloto de Ultima generacion; nuestro objetivo es

’ ductos que puedan responder as exigencias de sus consumidores.
Conozca mas de DuPont Nutrition & Biosciences.

www.food.dupont.com

-
DuPont™, el logotipo 6valo de DuPont™ y todas las marcas y servicios con ™, " o ®sg



CONTRIBUIMOS A TU SALUD INTESTINAL

El Lactobacillus casei Shirota es una bacteria probidtica capaz de llegar viva hasta el intestino, resistiendo el paso
por los jugos gastricos y bilis para establecerse temporalmente en la microbiota intestinal.

El consumo diario del Lactobacillus casei Shirota ayuda a mantener el equilibrio de la microbiota intestinal y
contribuye a:

rr_: Tener una buena digestion.

rf‘; Mantener el buen funcionamiento del Sistema Inmune a
~  nivel gastrointestinal.

L‘. Prevenir infecciones gastrointestinales.

[j Disminuir las molestias del estrefiimiento.

www.yakult.com.mx

Alimentos funcionales desarrollados por el

Instituto Central de Investigaciones Microbiologicas Yakult
y reconocidos por el sistema FOSHU en Japén.

FOSHU: Foods for Specified Health Uses.

—
ALCATRAZ

Una gama completisima de CULTIVOS LACTICOS
de optima calidad y alto rendimiento,
elaborados en Fra Alemania.

idoraalcatraz.com
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Microbiota:
Nuevo objetivo
en la nutricion

personalizada

(Parte 2)
Por:
Mtra. Maria Angélica Diaz Aranda

Lic. Nut. Brenda Berenice Valenciano

Martinez/ YAKULT

Si de microbiota intestinal se habla, como
ha sido revisado anteriormente, no hay dos
personas que tengan la misma composicion,
diversidad y abundancia de microorganismos
y por tanto el perfil metabdlico,inmunolégico
e incluso nutricional sera distinto.

La denominada “interaccion dieta -
microbiota” que da lugar al desarrollo de
la “nutricion personalizada en base a la
microbiota” pretende conocer la capacidad
que tienen ciertas bacterias para metabolizar
nutrimentos que el cuerpo no puede
aprovechar por si mismo.

Objetivo de la nutricidon personalizada:
Identificar caracteristicas clave del
microbioma que predicen respuestas
a componentes particulares de la
alimentacion para disefar una dieta que
conduzca a resultados favorables.

REVISTA LACTICINIOS

Alimentos funcionales:

Alimentos que contienen componentes
bioldgicamente activos que proporcionan
beneficios mas alla de la nutricién basica.

Algunos de los metabolitos resultantes
de esta interaccion microbio-nutrimento
pueden ser compuestos bioactivos que
hacen que un alimento sea considerado
Funcional para la salud humana (figura 1).



Algunos ejemplos son:

Compuesto bioactivo
Nutrimento producido por la microbiota Beneficio a la salud
Acidos grasos de cadena corta | Fuente de energia para células epiteliales,
Fibra (AGCC) propionato, acetato y | moduladores del sistema inmune y reguladores
butirato de la presion arterial
Fitoestrégenos Isoflavonas = Equol, Efecto protector contra cancer de mama y

(soya, linaza, granada)

Lignanos = enterolignanos
Elagitaninos = Urolitinas

prostata

Glucosinolatos
(cruciferas)

Isotiocianatos

Inducen accién anticancerigena, codifican
proteinas antioxidantes y de detoxificacion

Triptofano
(cereales, frutos secos,
pescado, lacteos)

Indol, triptamina, indol acido
acético, indol-3-acetaldehido

Homeostasis inmunitaria y produccion de IL-22,
citocina importante para la reparacién del epitelio

omega-6
(aceite de maiz,
cartamo, soya, etc.)

Acido linoléico conjugado
(ALC)

Incremento de sensibilidad a la
propiedades antiinflamatorias

insulina,

Figura | Adaptado de Derrien M. &Veiga P.(2017)

@ Fibra

%Glucosmolato @Probiéticos

Polifenoles
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e o B
X
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Ecosystem

Barrera epitelial
Sistema inmunolégico
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AGCC

Serotonina

GABA

Acidos biliares
secundarios
Isotiocianatos
Vitamina K, B12, B9,
B2

Equol

Urolitinas

2000~ ($

Genes Metabolites

METABOLISMO

Por otro lado, los efectos benéficos que causa la modulacion de la microbiota intestinal
por intervenciones alimentarias son también cruciales en la salud y pueden resumirse en
tres conceptos basicos:

1. Proteccion contra la invasién por patégenos
2. Crecimiento de microorganismos benéficos
3. Estimulacion del sistema inmunolégico.
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A este respecto, los alimentos que contienen bacterias probidticas pueden ejercer un efecto
directo en la modulacién de la microbiota intestinal:

Alimento Compuesto bioactivo Beneficio a la salud
Alimentos Estimulacién del sistema inmunolégico, mantenimiento
fermentados con Probioticos de la integridad y homeostasis en el epitelio intestinal,

bacterias probioticas

efectos neuromoduladores e inhibicion de bacterias
patégenas.

Conclusion:

Al conocer el perfil de la microbiota intestinal se pueden elaborar intervenciones dietéticas
especificas que modulen la produccion de metabolitos benéficos para la salud humana; y de
igual manera pueden implementarse estrategias de nutricion personalizada para optimizar el
microbioma y mejorar la capacidad de respuesta a una dieta especifica.

El futuro de la nutricion apunta hacia la“nutricion personalizada basada en la microbiota”,y como
profesionales de la nutricion sera imperativo el conocimiento de la relacion microbiota — dieta,

asi como la utilizacion de estrategias que generen el mayor impacto en esta relacion mutualista,
entre ellos la aplicacion de probioticos de préoxima generacion y el uso de alimentos funcionales.
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JBT STERIDEAL® COIL
STERITWIN-COIL ™

Solucion UHT de calentamiento indirectoy
de inyeccidn directa de vapor en un mismo
equipo.

Sistema UHT tubulary en espiral.

Capacidad de procesar productos de baja
y alta viscosidad, con y sin particulas o
fibras.

Equipo modulary de alta eficiencia.

Bajo costo de mantenimiento

STERITANK JBT ASEPTEC®

Tanque aséptico con capacidad de
10,000 hasta 50,000 litros.

Operaciones versatiles y flexibles.

Bajo costo de mantenimiento.

Equipados con sistemas de CIP& SIP.

T AsSERTEC

Llenadora aséptica lineal para:
e PET,PPyHDPE
e Pouch

Producciéon continua de hasta 120
horas

Capacidad de procesar productos de baja
y alta viscosidad, con y sin particulas o
fibras.

Aprobacién FDA para el llenado aséptico
de productos de baja acidez.

Exactitud en el llenado y disefio modular.

Centro de servicio y refacciones con soporte global.
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