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iEl mundo es evamente
en movimien

, P
Y siempre es bueno estar algunos pasos adelante...

Con nuevas y emocionantes categorias de

producto y consumidores buscando conti-

~ nuamente mejores alternativas que pueden

satisfacer sus necesidades al tiempo que

« «ules ofrecen conveniencia de una manera

% sustentable, los fabricantes necesitan solu-
ciones innovadoras y eficientes.

Y si estas soluciones destacan en el punto
de venta, el camino se vuelve més promete-
dor. Con SIG DomeMini hoy puedes tener
. la conveniencia de una botella hecha
' £ mayormente de cartén (proveniente de fuen-
, ;“: tes sustentables), menos plastico, menos
huella de carbono; y un diseio que atrae

. las miradas en el anaquel.

§ Conoce mas acerca de SIG DomeMini

y nuestras diversas soluciones que
ademds de coneviencia, ofrecen una
eleccién responsable.
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EDITORIAL

En este numero abordamos en el ambito de la nutricién los requerimientos
nutricionales de las madres lactantes, asi como los beneficios del consumo de los
lacteos como parte de una alimentacion adecuada de la madre, quien por medio
de la leche materna apoya el crecimiento y desarrollo del recién nacido.

No podriamos dejar sin tocar el tema de la sostenibilidad y aqui incluimos una
interesante reflexidn sobre practicas de agricultura y ganaderia regenerativa,
con claros ejemplos respecto al papel de la colaboracion como herramienta
para derrumbar obstaculos hacia la implementacién generalizada de sistemas
agroalimentarios sostenibles.

En cuanto a las categorias de productos lacteos, en esta ocasion nos enfocamos
en el queso, que ha sido en la ultima década la mas dinamica y la que muestra
una buena perspectiva. Aqui les mostramos innovaciones en queso para pizzas
para apoyar a los fabricantes en cuatro aspectos importantes: vida util, feteado
(textura adecuada para cortar o granular el queso), derretimiento y elasticidad.

Finalmente les compartimos una entrevista a personal de servicios GAQ quien
nos confiesa los diez factores que constituyen la clave de su éxito en el analisis
integral en laboratorio de practicamente todos los elementos que intervienen
en la produccion de leche en los establos lecheros con la finalidad de mejorar la
eficiencia.

Ricardo Villavicencio Contreras
Presidente
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BENEFICIOS DEL CONSUMO DE LACTEOS EN
MUJERES EN ETAPA DE

Lactancia

Autoras: Integrantes de la Comision de Nutricion y Salud de Canilec
MCS Montserrat Bello, PhD Paloma Barrera,

La lactancla es una etapa critica de nutricidn para las mujeres pues, ademds de gue es frecuente gue la atencldn nutricional se enfoque
principalmente en la alimentacion del bebé (1), las madres pueden presentar deficiencias nutricionales debido al incremento en |as necasidades de
energia, proteina y micronutrimentos en comparacidn con las mujerss que no se encuentran amamantando (1-3),

La lactancia confiere diferentes beneficios a la madre y el lactante (4). En la madre, la lactancia apoya en el control de peso, reduccion del tejido
adiposo, disminucidn en el riesgo de cancer de mama y ovario, de diabetes tipo 2 y de hipertension arterial (5). En el laclante, se observan beneficios
en |a disminucion del riesgo de asma, de obesidad, de diabates tipo 1. asi como infecciones respiratorias y gastrointestinales, favorece el desarrolio
cognitive y el sistema inmune (5). A pesar de los miltiples beneficios que tiene la lactancia, cuande no estéd acompanada de una adecuada dieta
materna, puede llegar a meanmar el estado de nutricion de la madre e incrementar el riesgo de deficlencias nutrimentales (2).

La compasicion de la leche varia dependiends de la dieta matemna (1). Diversos

estudios han observado que el consumo de grasa por parte de la madre

madifica el perfil de dcidos grasos de la leche humana; las mujeres lactantes
que consumen mayor cantidad de acidos grasos poliinsaturados como el cido .
docosahexaenoico (DHA) en la dieta, tienen una mayor cantidad de DHA en su

leche. En la misma linea, existe una correlacion positiva entre los niveles de LECHE
vitaminas liposolubles (A, D, E, y K) vitaminas del complejo B (B1, B2, BE, B12),

colina, y vitamina C (6-9), y algunos minerales (yodo, zinc, magnesio y selenia)

en la madre, con kos niveles encontrados en leche materna (8). La deficiencia

materna de estas vitaminas puede resultar en un menor conlenido de estas en - -
- = -
laleche materna (1). 8 _.-. :—-: ' q

-

Una dieta matema suficiente, completa, equilibrada, y variada beneficia a la madre y al lactante. La efapa de lactancla es muy demandante da
energla; la energia necesaria para la produccidn de leche materna durante los primeros cuatro meses de lactancia equivalente a el costo energético
total del embarazo (10, 11). Para apoyar el metabolismo materno, la produccion da leche, y &l estado de nutricidn de las madres, es necesario
incremantar el consumo da energia hasta 500 kealidia durante los primercs mases de lactancia (11} a través del consumo variado da alimentos,
que Incluya granos enteros, frutas, verduras, alimentos de origen animal, leguminosas, grasas, leche y los derivados lacteos (1, 3, 12)

La leche se considera un alimento nutricionaiments complelo debido a que aporta energia, proteinas, grasas, carbohidrates, y ademas de ser fa
principal fuente de calcio de la dieta, aporta ofras vitaminas y minerales. Las Guias Alimentarias y de Actividad Fisica en el Contexto de Sobrepeso
y Obesidad en |a Poblacion Mexicana, publicadas por la Academia Macional de Medicina, sugieren |a ingesta de dos porciones de lacteos al dia (1
porcidn = 1 taza de leche descremada o semidescremada o 30 g de quaso con bajo contenide de grasa o 1 taza de yogur semidescremado) para
aduitos de 19 a 59 anos (13) sin embargo no mencionan el numero de porciones para mujeres embarazadas o lactantes(13) mientras que, en
paisas como Espafia y Estados Unidos, se recomienda que |a mujer an etapa de lactancia consuma entre 4 a 6 porciones diarias de lacteos (leche,
yogur y quesos) (14), y 3 porciones de lacleos al dia, respectivamente (15).

Tabla 1. Aporte nutimental de un vaso de leche entera de vaca

Nutrimento Leche de IDR para mujeres % de
vaca (240 ml) lactando 19-30 contribucion®
(18,17} afos(18, 19)

Proteina, gt 78 71° 1%
Vitamina A 1, mcg 75 11007 6.8%
Vitamina D 1. Ul 96 200° 48%
Vitamina B1 § meg 140 12007 11.6%
Vitamina B2 £ meg 345 1300” 265%
Vitamina B6 $, mecg 150 1600~ 9.3%
Vitamina B12 §, meg 1.34 2.8" 47 B%
Colina £, mg 44.3 550° 8%
Calcio T, mg 286 900” 31.7%
Yodo ¥, meg a4 265" 35.4%
Selenio 1.meg 4.7 65° 7.2%
Fésforo 1, mg 224 570" 38.2%
IDR: Ingesta diaria recomendada, *% de contribucion de un vaso de leche
entera al IDR de mujeres lactando, T Sistema Meaxicano de Alimentos
Equivalentes (17), £ USDA National Nutrient Database for Standard (18),
"Recomendaciones de ingestion de nutrimentos para la poblacién mexicana.
Tomo 2 (19), “Institulo de Medicina (loM) (18)
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Algunos de los beneficios que tiene el consume de leche y sus derivados durante la lactancia, incluyen, pero no se limitan al apoyo de:

+ Crecimiento de tejidos: La leche contiene proteinas de alto valor bioldgico, importantes para .
apoyar el crecimiento de tejidos. La grasa de |a leche aporta energia y proves a la madre con

multiples compueastos bioactives como fosfolipidos, acido sidlico, colasterol, y ganglidsidos, — —

que benefician la salud materna y del lactante (20).

.

Microbiota intestinal: La leche contiene carbohidratos, principalmente lactosa, que es

farmentada en el intestino y contribuye al crecimiento de bacterias benéficas en la madre,

pudiendo tener benaficios en el lactante, De hecha, Bisanz et al,, observaron gue &l consumo

matemo de yogurt se asocid a un incremento en la abundancia de bacterias positivas
(Bifidobacterium) y una disminucion de bacterias negativas (Enterobacteriscese) en la %
micrablota intestinal del lactante (21).

+

Desarrollo dseo: La leche contiene vilaminas como la vitamina D, cuyo consumo es
frecuentemente deficiente en la mujer lactante. En mujeres lactantes mexicanas se ha

obhservado una deficiencia de hasta el 62% de vitamina D. Un consumo deficiente eguivale a
menores concentraciones de vitamina D en la leche humana, ya que esta se transfiore
directamente de la sangre materna a la leche. En México, la leche de vaca se forlifica con
vitamina D y contribuye con hasta el 16% de la ingesta diaria recomendada para mujeres en
etapa de lactancia (Tabla 1). La vitamina D tiane diversas funciones en la madre y el lactanta,
cantribuyends de forma importante al metabolismo del calcio (11).

r

>> ; SABIAS QUE...?

Una mujer lactante con una produccion aproximada de 750 ml de lsche al dia plerds —50 g de caloio durants las primeros seis meses de lactancia,
lo que equivale a ~5% de sus reservas corporales totales. Por ello, la mujer lactante requiere 1000 mg de calcio al dfa (18), que la ayudaran a
compensar las pardidas por la produccion de leche (11). El requerimiento de calcio en esta aetapa es dificil de alcanzar, especialmente si la leche
y sus derivados no se incluyen en la dieta (11). Un vaso de leche aporta ~310 mg de calcio (Tabla 1), compensande el 50% del calcio perdido.

En eonclusion:

El consumo de leche y derivados lacteos es seguro para la madre lactante
" El consumo materne de leche o productos lacteos no produce célice o sintomas digestivos
" en el lactante sano (22).
La restriccion de leche de vaca en la dieta materna puede reducir significativamente la
- Ingesta de energia, proteina, calcle, fésfore, rboflavina, acide pantoténice, vitamina A
y D, impactando negativamente en el estade nutricio de la madre y la composicion de la
leche materna (23).
Una adecuada alimentacién durante el pariodo de lactancia beneficia el estado de salud
" de la madre quien, por medio de la lache materna apoya el crecimiento y desarrolio del
recién nacido (1),
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Colaborar para transformar:

Agricultura y Ganaderia
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De acuerdo al informe publicado por la FAO “El estado
de los recursos de tierras y aguas del mundo para la
alimentacion y para la agricultura” del ano 2021, el
31% de las tierras de cultivo del mundo se encuentran
degradados, y adicionalmente un 18% de las tierras se
encuentran afectados o en proceso de degradacién.
Con relacion a los pastizales, el 13% de las superficies
se encuentran degradados, y un 34% adicional de la
superficie, se encuentra en proceso de degradacion.

La poblacién mundial sigue en aumento. Segun las cifras
del banco mundial, habitamos en este planeta mas de 8
mil millones de personas, casi el doble de la poblaciéon
mundial del ano 1976. Se estima que para el afo 2050,
la agricultura tendra que producir casi un 50% mas de
alimentos, fibras y biocombustibles que en el afio 2012,
para satisfacer la demanda mundial y mantenerse en
buen camino para lograr el “/hambre cero”.

Sin embargo, parece que mientras mas personas
habitamos este planeta, mas rapido se degradan los
sistemas agroalimentarios incluyendo los suelos, el agua
y la biodiversidad.

Las presiones sobre la tierra y recursos hidricos nunca
han sido tan intensas, y su acumulacion esta llevando la
capacidad productiva de los sistemas agricolas al limite.
Recordemos que es en la tierra donde se produce el
98% de los alimentos del mundo, y cada vez hay menos
superficie per capita disponible para la agricultura y la
ganaderia.

REVISTA LACTICINIOS
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LA NECESIDAD DE TRANSFORMAR LA AGRICULTURA Y
GANADERIA EN MEXico

Las principales cuencas lecheras de México tienen una
particularidad sobre otras regiones de Latinoamérica:
enfrentan altos niveles de estrés hidrico. Asi que la adopcién de
practicas de agricultura y ganaderia regenerativa, es alin mas
relevante y necesaria que en otras latitudes del continente.

Desde Nestlé, reconocemos nuestra responsabilidad para
acelerar la adopcion de estas practicas entre los productores
de nuestra cadena de suministro de leche fresca, para
garantizar el abastecimiento local de leche en el mediano y
largo plazo, y contribuir a la mitigacion del calentamiento
global. Reconocemos también, que esto significa incrementar
nuestra capacidad de colaborar con personas, empresas y
organizaciones que nos permitan aprender, probar y escalar
mas rapido, pues sabemos que el tiempo apremia.

Dentro del programa Ranchos Regenerativos Nestlé,
promovemos e incentivamos practicas que tienen como
finalidad incrementar la materia orgdnica de los suelos
agricolas y con ello su fertilidad y salud, hacer un uso eficiente
del agua, incrementar la biodiversidad, reducir el uso de
fertilizantes minerales e incrementar el uso de biofertilizantes,
reducir la cantidad de plaguicidas sintéticos e incrementar el
uso de controles biolégicos, disminuir la huella de carbono
e incrementar la eficiencia de las operaciones del establo,
de forma tal que la suma de todas estas practicas, pueda
contribuir aincrementar la rentabilidad y sustentabilidad de las
actividades agropecuarias en México.

Hoy, existen granjas en México que han comenzado a adoptar
algunas practicas regenerativas. Pero aun son pocas, las que
han logrado implementar estas practicas de manera integral y
holistica, pues se requieren afnos de calibracién e inversion para
lograrlo.



TRES VIRTUDES DEL PRODUCTOR LACTEO MEXICANO

Se han mencionado que los productores mexicanos de leche fresca han venido enfrentando
una adversidad mayor ante los efectos del cambio climatico (entre ellos, sequias cada vez mas
prolongadas y abatimiento de sus acuiferos), se debe mencionar también, que cuentan con
tres virtudes que hacen creer que podran salir fortalecidos y avantes en los afios venideros:
Su capacidad de colaborar unos con otros y compartir lo que han aprendido, su espiritu de
resiliencia y adaptabilidad a los nuevos desafios, y una conexion profunda con la tierray con su
historia.

LY

h

Presentacion del programa de alimentacion eficiente de ganado y précticas de bienestar animal, establo “Jarillas’, San Francisco de los Romo,

Aguascalientes.

Es evidente la apertura que muestran para adoptar estas practicas regenerativas, al abrir las
puertas de sus establos y campos agricolas para compartir lo que estan haciendo y permitir a
otros, incrementar su probabilidad de éxito. También, se puede afirmar que existen ganaderos
genuinamente convencidos de que esta transformacion es necesaria, y han comenzado sus
procesos de cambio.

REVISTA LACTICINIOS



Mientras tanto, en el mundo corporativo, existe cada vez mayor interés en compartir
conocimiento y experiencias para colaborar en la regeneracion de las cuencas lecheras que
compartimos. Hemos comenzado a entender que si bien, nuestros productos compiten
en el mercado por la preferencia del consumidor, necesitamos colaborar para cuidar del
planeta tierra, al que todos llamamos casa.

Evento de transferencia de conocimiento en sistemas de compostaje de estiércol de ganado para generar biofertilizantes. Establo “El Edén’,

Luis Moya, Zacatecas.
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Parcela de testing Nestlé de produccion forrajera con intervenciones de agricultura regenerativa como labranza cero, cultivos intercalados,

cultivos de cobertura, aplicacion de composta y dosis de fertilizantes nitrogenados en colaboraciéon con el INIFAP de Tepatitlan, Jalisco.

Existen aun muros que derribar para aspirar a lograr la transformaciéon hacia sistemas
agroalimentarios regenerativos. Desde barreras de acceso al financiamiento, hasta tecnolégicas
y culturales. Pero si hubiese una herramienta que tuviera la capacidad de derrumbarlos, se
llamaria colaboracién.Y conforme pasa el tiempo, dejara de ser algo opcional, pues el clima'y
la seqguridad alimentaria estan en juego.
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Visita conjunta de los equipos agropecuarios y de sustentabilidad de Nestlé, Danone, Yara y Rivulis, a la parcela de testing Nestlé de agricultura

regenerativa en las operaciones del establo Beta Santa Ménica, Torredn, Coahuila.

Desde Canilec, nuestro reconocimiento a tod@s y cada un@ de l@s ganader@s que han
iniciado su jornada hacia la agricultura y ganaderia regenerativa basados en la innovacion,
competitividad y un profundo deseo de entregar un mejor planeta a las generaciones
presentes y futuras.

Este articulo es una colaboracion especial, la redaccién estuvo a cargo de Enrique Gonzalez Aguilar, Gerente
Senior de Agricultura de Nestlé México y es miembro de la Comision de SUMABAAR (Sustentabilidad, Medio
Ambiente, Bienestar Animal y Agricultura Regenerativa) de Canilec.

REVISTA LACTICINIOS
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DESARROLLANDO
SOLUCIONES INNOVADORAS
PARA LA INDUSTRIA LACTEA

Un portafolio de soluciones inigualable

La industria lactea estéa evolucionando rapidamente ya que los
consumidores estan demandando productos mas saludables,
funcionales, naturales y convenientes.

El enfoque innovador de IFF combina experiencia en
ingredientes y sabores con un amplio conocimiento técnico en
aplicaciones, formulacion y procesamiento de productos lacteos.
Descubra IFF PRODUCT DESIGN™, donde disefiamos y
desarrollamos productos, de principio a fin, que cubren las
necesidades de nuestros clientes y brindan la mejor experiencia
al consumidor; la versatilidad de usar sistemas funcionales,
texturizantes, sabores, moduladores, cultivos, enzimas, proteinas
vegetales y soluciones de proteccidn y preservacion de
alimentos, convierte a IFF en un socio esencial para cubrir las
tendencias actuales y futuras de los productos lacteos.

Explore las posibilidades en
iff.com/portfolio/markets/food-beverage/dairy

& creativity

Copyright © 2023 International Flavors & Fragrances, Inc. All rights reserved.



Navegando en un mercado en
transformacion

En el escenario actual de constante evolucion en la
alimentacion, el mercado de quesos para pizza esta
experimentando transformaciones significativas. En un
momento en que los consumidores son mas cautelosos con
sus gastos, la demanda de pizzas que no solo sean asequibles,
sino también adecuadas para métodos de preparacion mas
eficientes, como air fryers y microondas, estd en aumento’.

Al mismo tiempo, los consumidores buscan equilibrar
conveniencia y salud, prefiriendo productos faciles de preparar
que ofrezcan beneficios nutricionales adicionales.

El mercado de pizzas es de gran relevancia para el sector
lacteo, especialmente en Brasil y México, que son los mayores
mercados en América Latina. Brasil, en particular, se destaca
como el segundo mayor consumidor de pizzas en el mundo.
En este contexto, la mozzarella desempefa un papel
fundamental. Representando cerca del 35% del volumen total
de quesos producidos en el pals, aproximadamente el 30% de
ella se destina a la produccion de pizzas?

Un dato que ilustra la tendencia de la busqueda de facilidad
en la preparacion y conveniencia es el habito de consumo de
pizzas congeladas: en Brasil, el 60% de los entrevistados en
una encuesta de Toluna Research revelaron que optan por las
grandes marcas vendidas en el supermercado®. En México,
Mintel revela que el 75% de las pizzas lanzadas en los dltimos
3 afos fueron en formatos congelados, también vendidas en
grandes cadenas.

Si miramos a la regidn en su conjunto, identificamos que el
ingrediente favorito y que no puede faltar en las pizzas de los
consumidores latinoamericanos es el queso. Solo el afo
pasado, el 66% de los lanzamientos de pizzas en toda la
region incluyeron queso mozzarella®.

Frente a este escenario, los fabricantes se enfrentan a la
siguiente cuestién: ;como adaptar sus productos a la
creciente demanda de los consumidores por valor agregado,
nutricion y conveniencia, manteniendose competitivos en el
mercado y ofreciendo quesos de excelente sabor?

© 2024 de International Flavors & Fragrances Inc. IFF es una marca re gistrada. Todos los darechos reservados.
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Los mayores desafios actuales
en quesos para pizzas

A medida que los fabricantes de quesos para pizzas innovan
para optimizar el valor, el contenido nutricional y la facilidad
de preparacién de sus productos, enfrentan una serie de
desafios en formulacion y en el proceso de produccion.

Siguiendo una investigacién encargada por [FF para la
consultora global GIRA, realizada con fabricantes de
guesos, identificamos cuatro areas criticas actuales para los
fabricantes:

1. Vida atil: Garantizar una vida util més larga para mantener la
frescura de los quesos para pizza, aumentando la satisfaccion
del consumidor y la fidelidad a la marca.

2. Feteado: Alcanzar |a textura exacta para cortar o granular el
gueso, asegurando una distribucién uniforme en las pizzas y
proporcionando perfiles de coccion y sabor consistentes.

3. Derretimiento: Caracteristicas de derretimiento adecuadas
para optimizar la textura y la experiencia general de consumo
de los quesos para pizza.

4. Elasticidad: Mantener la elasticidad de los quesos para pizza
para asegurar una textura y apariencia que los consumidores
adoran.

" Mintel Report: A year of innovation in pizza and pies, 2023
2 ABUPRA (Associac3o Pizzarias Unidas do Brasil)

3 Toluna Research - Pizza, habitos y preferencias

4 Mintel GNPD



Nuestro portafolio de innovaciones en quesos para pizza

En IFF, contamos con una amplia gama de herramientas, tecnologias y soluciones para cada desafio en la produccion de quesos
para pizza. Ofrecemos una amplia seleccion de cultivos lacticos, compuestos por cultivos termofilicos definidos y formulados
para alta robustez contra fagos. Nuestros coagulantes permiten un proceso eficiente evitando sabores residuales.

A través de nuestro extenso portafolio, vamos mas alla de los ingredientes para formular soluciones diferenciadas para las
necesidades y desafios unicos de cada cliente.

Juntos, podemos crear quesos para pizza con sabor, texturay vida Util ideales para superar los mayores desafios de hoy, creando
momentos deliciosos y preparando el terreno para el éxito del mahana.

Soluciones pioneras en quesos para pizzas de calidad excepcional

VIDA UTIL

Conserve el sabor, |a textura y la calidad de los quesos para pizzas durante toda su vida util con nuestros
cultivos bioprotectores HOLDBAC®, que prolongan la frescura de los quesos, reduciendo los desperdicios y
aumentando la satisfaccion de los clientes. Mantenga la funcionalidad de los quesos durante toda su vida util
con nuestro eficiente coagulante CHYMOSTAR™.

'rf*'-,. FETEADO

0 Logre la textura exacta para cortar y/o rallar el queso, para garantizar una distribucién uniforme del queso
en las pizzas, proporcionando perfiles de coccion y sabor consistentes. Produzca quesos con la
consistencia optima y uniforme en cada rebanada con los cultivos liofilizados CHOOZIT® FIT e FAST o con
los cultivos congelados CHOOZIT® SWIFT.

- DERRETIMIENTO y BROWNING
= Al optimizar las caracteristicas de derretimiento de los quesos para pizza, podemos crear una textura suave

y uniforme, ademas de una apariencia apetitosa, mejorando la experiencia general de consumo del
producto. Con nuestros cultivos CHOOZIT®BC, garantice consistencia entre los lotes, mejore los atributos
sensoriales de su producto manteniendo el buen derretimiento y el browning.

ELASTICIDAD

El conjunto de herramientas de IFF puede ayudarle a alcanzar la elasticidad deseada en sus quesos para
pizza, manteniendo un rendimiento consistente en el horno, mientras proporciona una experiencia visual
y textural superior. Encante a los consumidores con el queso perfecto utilizando toda nuestra gama de
cultivos CHOOZIT® y el coagulante CHYMOSTAR™.

En IFF, ayudamos a crear momentos deliciosos hoy y a preparar el terreno para el
éxito del mafiana. {Vamos juntos a despertar deliciosas experiencias lacteas?

Pongase en contacto con nuestro equipo de ventas para obtener mas informacion.

Lainfermacion aqui descrita esta destinada a prod de alimentos y suph ¥ no al consumidor final. Esta informacion se basa en nuestro propio trabajo de investigacion

y desarrclio y as, hasta donda sabames, confiable. Sin embargo, ninguna informacion consttuia una garantia con respecto 2 los productes de IFF y/o sus afilizdes y/o 2 infermacion
aquicontenida, y IFF no asume ninguna responsabilidad o riesgo involucrado en el uso de sus productos o da lainform acicn aqui ida, yaque las di de uso estan fuera

da nuestro control, Les decleraciones relativas al posible uso de preductos de IFF o sus afiisdas no deben interpretarse com o recomendaciones para cualquier uso que pueda violar
cuglguier derecho de patente, regulacienes o restricciones legales. Los productores deben verificar el estatus regulatorie local de cualguier declaracion de acuerda con eluso previsto de
sU producte.

© 2024 de International Flavors & Fragrances Inc. IFF es una marca re gistrada. Todos los darechos reservados.
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CS1I establos lecheras i) 2ckvicios caq

Servicios GAQ S5.A.de C.V.

Como si presenciara en vivo la filmacion de la afamada serie policiaca. Esa fue nuestra experiencia
durante la entrevista realizada con Servicios GAQ. Atencién a los detalles, observacion, seriedad y
cumplimento, son solamente su carta de presentacion. Estos son diez factores que constituyen la

clave de su éxito.

1. Toma de muestras

El trabajo del personal de
GAQSA comienza en el establo
con la toma de muestras. No sa-
tisfechos con realizar el analisis,
se trasladan al lugar de los he-
chos. La toma de muestras rigu-
rosa evita cualquier tipo de con-
taminacién que pudiera impedir
un resultado confiable. Después,
todo el proceso seguira el mismo
estricto protocolo.

2. Trazabilidad

Al llegar al laboratorio,
cada muestra tiene nombre, ape-
lidos y fecha de entrada. Ade-
mas, es identificada con una foto-
grafia.

3. Rapidez

El horno de secado per-
mite un llenado con 80 muestras,
qgue se obtienen completamente
secas en 2 horas. La prueba de
PCR para diagnéstico bacteriol-

El personal de Servicios GAQ llegando al establo para la toma de
muestras. En la foto, de izquierda a derecha, los médicos Ismael
Reynoso, Maria Teresa Herrera, Jessica Rojo y Gabriel Ruiz.

gico acorto el tiempo de diagnos-
tico de dias a horas, permitiendo
obtener resultados en tan solo 8
horas y controlar microorganis-
mos como Mycoplasma bovis,
Staphylococcus aureus y Strepto-
coccus agalactiae.

Resultados en
inmediato en PCR, la curva
bioluminé- demuestra la
metro, para alta concen-
detectar con- traciéon del
taminacion patégeno cul-
en el equipo pable del pro-
de ordefio. blema.

Resultado

4. Variedad

Se reciben una gran varie-
dad de muestras, desde muescas
de oreja, leche, racion, ensilado,
subproductos, sebo, etc. Todo lo
gue usted vea en el establo pue-
de ser sujeto de analisis.

Hisopado para pruebas respira-
torias.




Muestras de leche para diag-
nostico bacterioldgico.

Muestras de forraje para
analisis bromatolégico.

La técnica de espectrosco-
pia por ICP acoplado a plas-
ma, junto con el equipo de
microondas favorece la di-
gestion de cualquier tipo de
muestra, permitiendo realizar
la determinacién de minera-
les a partir de muestras de
alimento, agua, leche, suero.
Incluso han llegado a trabajar
con muestras de tejidos orga-
nicos, en casos de intoxica-
cidn con minerales.

Incubadoras para cultivo de
micoplasma en ambiente anae-
robio generado con biéxido de
carbono.

5. Tecnologia

Cuentan con el equipo
necesario para mantenerse a la
vanguardia tanto en analisis de
alimento como en calidad de la
leche. Por ejemplo, en la foto si-
guiente vemos un dispositivo con
los distintos tamafios de malla
que permiten calificar el procesa-
do del grano de maiz y verificar
el contenido de almidén. Ambos
aspectos definen significativa-
mente el valor del ensilado, per-
mitiendo formular una racién que
incremente la produccién de le-
che. Nunca hay que olvidar que el
maiz en la racién es demasiado
valioso.

La mas avanzada tecnologia
para analisis de almidoén.

c O
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Servicios GAQ S.A.de C.V.

6. Exhaustivo

Si el mayor gasto del esta-
blo es la alimentacion de las va-
cas, vale la pena conocer a fon-
do lo que compra. Mediante un
proceso gradual que llega hasta
las estructuras celulares y atomi-
cas de la muestra, en GAQSA le
ofrecen un analisis completo con
datos de humedad, proteina, di-
gestibilidad, minerales, etc. Estas
caracteristicas tienen impacto en
ingestion de materia seca y me-
tabolismo, es esencial conocerlas
para cubrir los requerimientos en
el momento del parto y ayudar a
las vacas en su momento mas di-
ficil.

El digestor permite el analisis
completo de la fibra en el ali-
mento. La muestra se deposita
en un contenedor especial po-
roso, donde se desengrasa, y
posteriormente pasa a un pro-
ceso de digestion, para dejar
solamente la fibra vegetal.

7. Bioseguridad

Después de haber recolec-
tado las muestras en el establo,
es fundamental evitar la contami-
nacion de la muestra. Material or-
ganico ajeno a la muestra, podria
generar resultados falsos. Para
evitarlo, cuentan con la campana
de bioseguridad nivel 2, que se
esteriliza con luz UV y es donde
se realiza la purificacion de los
acidos nucleicos para el analisis
de PCR.
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Campana de bioseguridad nivel 2.

8. Seguimiento

En GAQSA ofrecen un pro-
ceso de asesoria continua. Por
ejemplo, el ultrasonido pulmonar
no solamente se realiza antes del

destete, hay un seguimiento de
las becerras en el periodo poste-
rior. Servicios GAQ ofrece un mo-
nitoreo de diagndstico de mastitis
PERMANENTE para los socios
de GAQSA.

-

Seguimiento de becerras deste-

tadas, en compaiia de la doctora
responsable de las becerras en el
establo, Daniela Cadena (al centro).

Prueba de California para diag-
néstico de mastitis.

Durante la entrevista, nos dio
su testimonio el Dr. Carlos
Peia:

“Te va a compensar el costo
porque vas a ser muy certero
en el diagnostico y, obviamen-
te, con el tratamiento. Reduces
mortalidad, gasto de medicinas,
mano de obra. Si hay mucho be-
neficio, a pesar del costo de las
pruebas. El otro beneficio que
veo es ser certero en qué mues-
tras estas mandando. Cuando
tuve el problema de micoplas-
ma, veia neumonia y hacia el
hisopado, trataba y si veia que
no respondian, al siguiente dia
mandaba esa muestra a analizar.
También hice lo mismo con un
problema de salmonela, sabien-
do el resultado de algunas bece-
rras, pude aplicar el tratamiento
a las vecinas que estaban igual.
Lo mismo con mastitis, de todo
lo que me pare en la semana,
tomo muestras los martes, man-
damos al laboratorio, se hace un
analisis de muestras combina-
das y si sale micoplasma, ya ni
me preguntan y hacen analisis
individual. Asi pude controlar
micoplasma. Me he acostum-
brado a tener siempre muestras
preparadas, también del ensila-
do. Ellos me han asesorado en
el muestreo y lo hemos adapta-
do a la situacion especifica del
establo. De todos los problemas
que hemos tenido, hemos salido
adelante, encontrando la mejor
solucion juntos.”

9. Evaluacion

Se realizan frecuentes
controles de calidad para mante-
ner la acreditacion de organismos
nacionales e internacionales.
Cuentan con franquicia de uno de
los laboratorios mas importantes
en Estados Unidos de Ameérica,
el Cumberland Valley Analytical
Services. También, GAQSA esta
acreditado por la entidad mexica-
na de acreditacion A.C. y certifi-
cado por la National Forage Tes-
ting Association.

CVAS

10. Compromiso

Finalmente, soélo queda
mencionar que todo el personal
de GAQSA estd comprometi-
do para dar un mejor servicio,
realizando cursos de formacién
continua y trabajando para brin-
dar todos los dias un servicio de
calidad.

Este espacio es limitado
como para enumerar los benefi-
cios de la gran cantidad de prue-
bas que usted puede realizar en
GAQSA. No dude en ponerse en
contacto y resuelva los proble-
mas de su hato de manera infor-
mada.

c \2
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Servicios GAQ S.A.de CV.

Tel. 442 253-0038

ext. 119.

www.gagsa.com




César Franco, Ismael Reynoso, toma de Ramoén Echeverria,
gerencia de laboratorio muestra de material de cama andlisis de minerales

Jesis Esparza y Gerardo Mariano Garcia, secado de Juan Carlos Pérez, andlisis
Carrefio, recepcion muestras de forraje de grasa y proteina

Gabriel Ruiz, hisopado
para andlisis de limpieza
en equipo de ordeiio

David Esguerra, digestores José Luis Moreno,
para determinacién de fibra pruebas PCR
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Jessica Rojo y Maria Teresa Herrera,
ultrasonido pulmonar y toma de muestras
para diagnéstico de enfermedades
respiratorias en becerras
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CONTRIBUIMOS A TU SALUD INTESTINAL
Yalult

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

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

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

o

o

Tener una buena digestion

inmunolégico a nivel gastrointestinal

i
B Mantener el buen funcionamiento del sistema
B Prevenir infecciones gastrointestinales

Disminuir las molestias del estrefimiento www.yakult.com.mx
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