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Generalmente se valora a los alimentos por los principales nutrimentos 
que contienen, pero realmente deberíamos de sopesar no solo el tipo y 
cantidad de nutrimentos, sino la manera en que están interrelacionados 
unos con otros. En este número se incluye un artículo de nuestra Comisión 
de Nutrición y Salud en el que se analiza la sinergia que se da entre los 
componentes de la leche para aportar beneficios adicionales en la 
nutrición.

Kantar nos ofrece un análisis del comportamiento de consumidor durante 
el primer trimestre del 2024 en el que es evidente que las mayores compras 
en valor se deben más a precios que a volumen. La agencia recomienda 
la búsqueda de nuevos momentos de consumo para desarrollar 
oportunidades de crecimiento en un entorno en el que las elecciones 
de compra están polarizadas, por un lado, crecen las marcas propias con 
productos asequibles, y por el otro los consumidores buscan darse un 
gusto con marcas premium que les brindan mejor calidad.

Finalmente les invitamos a reflexionar en la relevancia de envases para 
productos con procesos de ultra alta temperatura (UHT por sus siglas en 
inglés) en cuanto a mayor eficiencia, nuevas ideas de productos y menor 
huella de carbono, todo ello derivado en buena medida de la posibilidad 
de extender la vida de anaquel de los productos sin necesidad de 
transportarlos y almacenarlos usando sistemas de refrigeración.

Ricardo Villavicencio Contreras
Presidente













Chr. Hansen y Novozymes han unido sus 
fuerzas para crear Novonesis. 

Aprovechando más de un siglo de experiencia 
combinada en enzimas y bacterias, hemos unido 
dos empresas líderes en el mercado para liberar 
todo el potencial de la biología.

Nuestras biosoluciones para productos lácteos 
ayudan a desarrollar deliciosos sabores, texturas y 
apariencias que los consumidores adoran, mientras 
obtienen más con menos leche.

novonesis.com



Los alimentos se  consideran como el 
vehículo por el cual nuestro cuerpo obtiene 
los nutrimentos que requiere, y a muchos 
de ellos se les reconoce por ser ricos 
en determinadas vitaminas, minerales, 
proteínas, etc. (p.ej. la carne es rica en hierro, 
la naranja es rica en vitamina C, las verduras 
de hoja verde son ricas en vitamina K, etc.)

Sin embargo, la nutriología está 
evolucionando, dejando de enfocarse en 
los nutrimentos aislados, por una visión más 
integral, donde se estudia la interacción 
que ocurre entre todos los componentes, 
tanto nutrimentos como no nutrimentos y 
la relación entre sí, es decir el “alimento en 
su totalidad”; esto se conoce como matriz 
alimentaria. El razonamiento es:

No se coNsumeN NutrimeNtos 
aislados, se coNsumeN alimeNtos

Los lácteos son un buen ejemplo de esta 
situación; pues la mayoría de las personas 
los reducen a ser sólo alimentos ricos en 
calcio o ricos en proteínas que ayudan a la 
salud ósea, al crecimiento o al desarrollo de 
la masa muscular. 

La matriz láctea: 
el alimento es más que la 
suma de sus nutrimentos 

Bajo el enfoque de estudiar a los 
lácteos como una matriz alimentaria, 
se abre un panorama de posibilidades 
y se comienzan a entender mejor otros 
beneficios a la salud que bajo un enfoque 
clásico no se conocían.

Lo que hace especial a la matriz láctea es su 
rica densidad de nutrimentos (proteínas, 
calcio, fósforo, magnesio, potasio, zinc, 
vitaminas A, D, B2, B5, B12, entre otros), 
su biodisponibilidad y la interacción entre 
todos sus componentes. Algunos de sus 
beneficios son: 

•  Salud cardiovascular:  La estructura 
de los glóbulos de grasa de la leche 
tiene la capacidad para modular 
el sistema inmunitario, reducir la 
inflamación, además de que ayudan 
a reducir la absorción del colesterol. 
El consumo de lácteos, tanto enteros 
como descremados ayuda a reducir 
el riesgo de infartos, accidentes 
cerebrovasculares, enfermedad 
isquémica y a regular la presión 
arterial.
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•  Efectos sobre el peso corporal: Los lácteos contribuyen en la disminución de grasa 
corporal y aumento de músculo. Un estudio mostró que por cada 200 g de productos 
lácteos consumidos se redujo un 16% el riesgo de obesidad. Por otro lado, los lácteos 
semisólidos y sólidos tienen un importante efecto en la sensación de saciedad y 
supresión del apetito.

• Salud ósea: El contenido de minerales y proteínas de los lácteos son excelentes 
promotores del desarrollo óseo. Además, la presencia de microorganismos 
beneficiosos en los lácteos fermentados, como el yoghurt, puede favorecer el 
equilibrio de la microbiota intestinal y por ende la absorción de minerales. Incluso la 
lactosa, azúcar intrínseco de los lácteos, funciona como un prebiótico favoreciendo la 
absorción de calcio y otros nutrimentos.

• Prevención de cáncer: El calcio que contiene la leche se une a los ácidos biliares y ácidos 
grasos impidiéndoles sus efectos cancerígenos sobre las células del colon; de ahí su 
acción preventiva sobre el cáncer de colon. Por otro lado, los lácteos fermentados, 
como el yoghurt, han mostrado su protección contra el cáncer de vejiga.

• Prevención de diabetes: En especial el consumo de yoghurt se asocia a un menor 
riesgo del desarrollo de diabetes mellitus tipo 2.

• Como se puede observar, los beneficios de los lácteos en la salud dependen de las 
combinaciones e interacciones de sus componentes (el todo es mayor a la suma de 
sus partes – este es el beneficio de la matriz láctea), pues no pueden explicarse por sus 
nutrimentos individuales. 
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Otros factores que contribuyen a potenciar los beneficios en la salud de los lácteos 
como matriz alimentaria es el procesamiento al que se somete a leche (pasteurización, 
fermentación, etc.) pues la modificación de la matriz láctea aporta beneficios 
adicionales; tal es el caso de los lácteos fermentados (yoghurt, queso, etc.) que pueden 
contener bacterias que producen compuestos como los ácidos grasos de cadena corta 
que favorecen la movilidad del intestino grueso y péptidos bioactivos con funciones 
antihipertensivas. La evidencia científica hace necesario reevaluar las recomendaciones 
dietéticas clásicas que consideran la sustitución de algunos grupos de alimentos como 
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La evidencia científica hace necesario reevaluar las recomendaciones dietéticas clásicas que 
consideran la sustitución de algunos grupos de alimentos como los lácteos o el consumo 
preferente de lácteos bajos en grasa.

Al hacer recomendaciones dietética, se puede caer en errores si se consideran solo los 
nutrimentos aislados de los alimentos, particularmente cuando el alimento contiene 
nutrimentos cuyo consumo en exceso se ha asociado a daños en la salud.

En el caso de los lácteos se podría mencionar el ejemplo de la grasas saturadas que están 
presentes de manera natural, y que lejos de pensar que podrían perjudicar la salud, se ha 
puesto en claro que los lácteos enteros ejercen efectos cardioprotectores.

No cabe duda de que los lácteos poseen características únicas desde la perspectiva 
nutrimental además de ser prácticos y versátiles lo que facilita el incluirlos en nuestra 
alimentación diaria y disfrutar de sus beneficios a la salud.
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Comportamiento del consumidor 
mexicano 

                                                   primer trimestre del año

Kantar, división Worldpanel, comparte la más reciente edición del reporte Consumer 
Insights que corresponde al primer trimestre del año, en el que resalta un crecimiento 
del mercado de consumo masivo en valor de 8.6% y en volumen de 2.5%. 

“En el corto plazo, los consumidores están absorbiendo los incrementos en precio, lo 
cual se ve reflejado en el aumento del ticket. Entramos a un ciclo de estabilidad en la 
forma de comprar, reflejado en la frecuencia y unidades por acto de compra, que tienen 
variaciones mínimas”

Por: Francisco Luna, Country Manager de Kantar México
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Para comienzo de año todas las canastas están en terreno positivo, destaca la recuperación 
de Alimentos y el dinamismo en el mundo Cuidado personal impulsado por el empleo 
femenino donde 7 de cada 10 puestos de trabajo son para mujeres, sin embargo, se frena 
la frecuencia de compra debido a que cuando van, adquieren productos más grandes”, 
explicó Francisco Luna, Country Manager de Kantar México, división Worldpanel.

¿cómo crecer eN el eNtorNo actual? 

Ante la estabilidad de corto plazo, pero incertidumbre que nos traerá la transición, impera 
la necesidad de desarrollar oportunidades, una vía de crecimiento es buscar nuevos 
momentos de consumo. 

A través de nuestro panel Usage, el cual tiene el registro de todas las ocasiones de 
consumo de Alimentos y Bebidas, corrimos una segmentación de hogares cruzando la 
cantidad de platillos, por los ingredientes empleados, con lo cual creamos cuatro grupos: 

REVISTA LACTICINIOS



• “Prácticos”, buscan variedad de platillos, pero cada uno lo cocinan de forma 
sencilla al usar menos ingredientes

• “Gourmand” pesa la variedad, sabor y experiencia: más ingredientes y más 
platillos

• “Básicos” pesa el pragmatismo, con menos ingredientes y menos platillos
• “Por el Sabor”, quienes tienen una menor variedad de platillos, pero cada uno lo 

cocinan con esmero, ya que usan una amplia variedad de ingredientes

Como resultado de este análisis, encontramos que el 
58% del crecimiento en ocasiones de consumo se da 
en el grupo “Por el Sabor”, seguido de preparaciones 
“Básicas” con 28%, “Gourmand” al igual que 
“Prácticos” tiene 7%.

Si bien, los momentos “Gourmand” son menores 
en comparación con “Por el Sabor”, resalta que, por 
la atención que ponen a cada momento, tienen 
un gasto promedio en Alimentos 17% mayor 
que el promedio. Estos momentos de consumo 
“Gourmand”, ocurren con mayor frecuencia en 
hogares de nivel socioeconómico alto, en donde la 
mujer tiene 41 años o más. 

La relevancia que la preparación de alimentos tiene 
para los “Gourmand” tiene un impacto positivo 
en categorías de Uso Doméstico cercanas a estos 
momentos (Toallas de Cocina, Detergentes para 
Trastes, así como Fibras y Paños), en las cuales tienen 
un gasto promedio 20% superior al del resto de 
hogares. 

El segmentar se vuelve clave para poder direccionar 
mejor los esfuerzos de mercadeo, incrementando 
el retorno y evitando gastos innecesarios, agregó 
Francisco Luna de Kantar México, división 
Worldpanel.
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coNsumidor fuera del hogar

Destaca que la dinámica positiva de consumo está presente dentro y fuera del hogar, 
ésta última impactada por el empleo, especialmente del nivel socioeconómico bajo 
quien tiene una mayor movilidad, en este caso, el canal de compra que destaca es el 
Tradicional y On Premise Tradicional, como son puestos de la calle, ya que ofrecen la 
ventaja de una rápida parada para comer algo y seguir adelante. 

Estructura de Gasto de NSE Bajo Fuera del Hogar
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polaridad eN las eleccioNes de compra

Al analizar a las marcas por segmentación de precios, vemos un evidente contraste en 
la elección de compra, puesto que los hogares no solo buscan productos asequibles 
como los son las Marcas Propias, que aumentaron 0.5 puntos porcentuales contra el año 
pasado, sino que también buscan darse un gusto con marcas que les brindan una mejor 
calidad, las Premium aumentaron 0.4 puntos porcentuales comparado con 2023. Las 
marcas que tienen un mayor reto para destacar y estar en la elección del consumidor son 
las Promedio y Económicas.

Acerca de Kantar

Kantar es la empresa líder mundial en analytics y datos de marketing, y un socio de marca indispensable para las 

mayores empresas del mundo, incluyendo a 96 de los 100 anunciantes más importantes a nivel global. Combinamos 

los datos de actitudes y comportamientos más significativos con una profunda pericia y plataformas tecnológicas, 

para rastrear cómo piensan y actúan las personas. Ayudamos a los clientes a desarrollar estrategias de marketing 

que den forma a su futuro y generen un crecimiento sostenible.
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Cuidar el 
medio ambiente

sabe muy bien.

Gracias a nuestro enfoque medioambiental, utilizamos 
materias primas como el cartón proveniente de bosques 

administrados responsablemente, así nos sentimos 
orgullosos de proteger lo bueno. 

Elige lo bueno, 
fíjate que sea 

Tetra Pak®

52,866 toneladas de envases 
reciclados durante 2022.

600 puntos de acopio en todo 
el país.

Nuestra meta para 2023 es tener 
58 mil toneladas de envases reciclados.



Descubre el verdadero potencial 
del procesamiento a ultra altas 

temperaturas (UHT)

Debido a los procesos involucrados en la producción de alimentos y bebidas, en ocasiones, 
la tecnología UHT puede ser percibida complicada y costosa, sin embargo, con el enfoque 
adecuado, en realidad puede ser lo contrario. Por supuesto, existen desafíos en este tema, 
pero los productos UHT y las tecnologías asépticas asociadas pueden ser rentables, flexibles y 
alineadas con los objetivos de los productores. 

Algunas de las ventajas que se pueden obtener con la tecnología UHT son: 

1. aumeNto de la eficieNcia

El proceso de tratamiento térmico elimina todos los microorganismos del producto.  Se envasa 
asépticamente, por lo que no hay necesidad de conservadores o una cadena de distribución 
y almacenamiento refrigeradas. Los productos envasados y sin abrir, tienen una vida útil de 
varios meses, facilidades que pueden ser aprovechados en la planificación de la producción.

Los lotes también se pueden producir en grandes cantidades, ya que el producto se almacena 
durante mucho más tiempo. Esto lleva a una planificación de producción más efectiva y, en 
última instancia, a mejorar la eficiencia operativa.
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2. Nuevas ideas de productos

La mayoría de las personas, al escuchar UHT, 
inmediatamente piensan en la leche, pero esta 
tecnología puede usarse para producir una gama mucho 
más amplia de alimentos, desde leche sin lactosa hasta 
leche con sabor y bebidas con proteína. 

Además de ofrecer versatilidad, las líneas de producción 
UHT son flexibles: es posible cambiar fácilmente entre la 
producción de leche UHT y bebidas deportivas regulares, 
por ejemplo. Esto significa que si se cuenta con una 
nueva idea de receta, es sencillo producir pequeños 
volúmenes y ver si los consumidores están interesados, 
mientras continúan ejecutando la producción de manera 
eficiente.
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3. reduccióN de la huella de carboNo

La tecnología UHT ayuda a reducir el impacto 
ambiental, ya que el almacenamiento y la 
distribución refrigerados son innecesarios. 
Esto reduce el consumo de energía y da como 
resultado una huella de carbono más pequeña, 
que es especialmente útil en países donde es 
difícil mantener una cadena fría completamente 
funcional. 

Los sistemas modernos y las unidades UHT 
también están diseñadas para ser aún más 
eficientes energéticamente, lo que contribuye 
muy bien al objetivo de los productores de 
alimentos. Asimismo, la vida útil más larga 
del producto ayuda a reducir el desperdicio 
de alimentos, dando como resultado menos 
devoluciones y reclamaciones.

“En  Tetra Pak, la industria láctea puede 
encontrar un socio estratégico, ya que 
ofrecemos la tecnología UHT más eficiente y 
al mismo tiempo, garantizamos que ofrezca el 
rendimiento para satisfacer las necesidades de 
los productores. 

Nuestra amplia gama de opciones de envasado 
aséptico, asegura la calidad y seguridad del 
producto, ya sea que las bebidas se almacenen 
o se consuman”, resaltó Eduardo Velázquez, 
Líder del área de Comunicación para Tetra Pak 
México. 
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CONTRIBUIMOS A TU SALUD INTESTINAL

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

Tener una buena digestión

Mantener el buen funcionamiento del sistema 
inmunológico a nivel gastrointestinal

Prevenir infecciones gastrointestinales

Disminuir las molestias del estreñimiento

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

www.yakult.com.mx

Alimentos funcionales desarrollados por el Instituto Central de Investigaciones 
Microbiológicas Yakult y reconocidos por el sistema FOSHU en Japón.
FOSHU: Foods for Specified Health Uses.




