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EDITORIAL

En esta edicidon incluimos una resefna de nuestro Congreso del Sector Lacteo 2024 realizado
del 19 al 22 de septiembre en Los Cabos, Baja California, comentando sobre el contenido de
las conferencias, los mensajes de lideres del sector durante la inauguracién y lo acontecido
durante la entrega de la Presea Canilec a Cremeria Americana. El programa incluyé
conferencias que abordaron temas como el mercado mundial de lacteos, tendencias de
consumo, sostenibilidad en la produccién de leche y el impacto de la inteligencia artificial.
Ademas, se realizaron actividades sociales y deportivas para los asistentes que también

relatamos aqui.

La Comision de Nutricidn y Salud nos comparte un articulo sobre los beneficios de la grasa
lactea, que contiene lipidos polares, calcio, péptidos y fosforo. Aqui se muestran resultados
de estudios recientes que sugieren que los lacteos enteros pueden disminuir el riesgo de

diabetes tipo 2y contribuir al mantenimiento de la masa muscular.

Incluimos un articulo que explora la rica y diversa tradicion quesera en México, destacando
la importancia de los retenedores de humedad en la calidad y disfrute culinario de los
quesos. Se analizan diferentes variedades de quesos mexicanos, desde los frescos como el
panela hasta los curados como el cotija, y cémo las técnicas de produccion y los retenedores

de humedad afectan sus caracteristicas sensoriales.

El articulo aborda los desafios de la industria lactea como altos costos, desperdicios y fallas
en equipos. Destaca laimportancia de la mejora continua y la metodologia de Manufactura
de Clase Mundial (WCM) para optimizar procesos, reducir costos y mejorar la eficiencia,

creando una cultura de innovacion y sostenibilidad.

Ricardo Villavicencio Contreras

Presidente
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) CONGRESO
DEL SECTOR

2024 -~

Durante los dias del 19 al 22 de septiembre del presente afo se llevé a cabo con gran éxito el
Congreso del Sector Lacteo en el hotel Grand Fiesta Americana de Los Cabos, Baja California
Sur.

Este evento organizado por la Cdmara Nacional de Industriales de la Leche (Canilec) consistio
en varias conferencias que tuvieron como eje principal la sustentabilidad, complementando
la tematica con la revision del mercado nacional e internacional de los lacteos, asi como
algunos temas generales incluyendo una conferencia motivacional.
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COCTEL DE BIENVENIDA

REVISTA LACTICINIOS




REVISTA LACTICINIOS



7))
(]
™1
=
=
(8]
1
=
Q
<
-
=
()]
-
>
(7]
o
<
Lo |




i !f_w.r 0 _a,z_h_*é@T..p“,M.w % i

gy
——

- L = -
. e r.I..

[7)]
(=]
=
z
=1
O
-
=
Q
<
-l
=
()]
-
>
L
(-3




CEREMONIA DE INAUGURACION

La ceremonia de inauguracion estuvo marcada por importantes mensajes de lideres
del sector empresarial y del Poder Ejecutivo. Primeramente, Ricardo Villavicencio dio la
bienvenida y comento que el comité organizador habia estructurado un programa que
resultaria de gran interés para los asistentes.

Juan Cortina, presidente del Consejo Nacional Agropecuario mencioné la importancia
del sector agroalimentario y su gran capacidad de resiliencia que le permite seguir
desarrollandose aun en un ano marcado por efectos negativos por la sequia.

Homero Garcia de la Llata, presidente de la Confederacion Nacional de Organizaciones
Ganaderas y vocal ejecutivo de la Comisién Ejecutiva Bovinos Leche reconocié el
esfuerzo de la industria a lo largo del ano por mantener las compras de leche a los
pequenos productores lecheros.

Durante su mensaje, Leonel Cota Montafo, director general de Segalmex, se congratulo
de que el evento se realizara en Los Cabos, municipio con un gran dinamismo que
considera su casa. En cuanto al sector lacteo, reconocié el papel de Liconsa en lo
economico y en lo social al adquirir leche de pequefios ganaderos para ponerla a
disposicion de millones de familias mexicanas de bajos recursos econémicos.

El presidente de Concamin, Alejandro Malagén, resalté la importancia del sector lacteo
mexicano, asi como el papel de Canilec encabezando los temas relacionados con
la cadena de la leche, labor en la que ofrece el apoyo de la Confederacion, y al final
inauguro el Congreso.
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PReseA CANILEC

En el marco de la ceremonia de inauguracién
se entregd la Presea Canilec, que es un
reconocimiento que otorga anualmente la
Camara a personas o empresas que se han
distinguido por su trayectoria y contribucién
al desarrollo del organismo gremial, de la
industria procesadora de lacteos, o del sector
lechero mexicano en general.

En esta ocasion, la presea fue para Cremeria
Americana, una empresa con mas de 100
anos de historia que dedica sus utilidades a
otorgar becas a estudiantes desde preescolar
hasta posgrado. El premio fue recibido por
Carolina Rubin Alcal3, directora de Cadena de
Suministro y Victor Romero Gutiérrez, director
comercial.
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CONFERENCIA: “SITUACION Y PERSPECTIVAS DEL MERCADO MUNDIAL DE LACTEOS”
GLEN MiLLAR, CoNsEJO ASESOR DE LACTEOS DE CALIFORNIA, USA.
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En esta conferencia Glen ofrecié una visién internacional de la industria lactea mundial.
En 2022, la produccién mundial de leche de vaca se estimé en 545 millones de toneladas
métricas, siendo Estados Unidos el mayor productor con un 19%, seguido de la Unién
Europea (UE) con algo mas del 25%. India es el mayor productor de leche del mundo
cuando se incluye la leche de bufala, que representa el 18% del total de la leche de vaca.

La mayor parte del comercio mundial de productos lacteos se origina en Europa, Estados
Unidos y Oceania, donde la produccion supera la demanda interna. Los principales paises
importadores son Japén, China, Estados Unidos, México, Filipinas, Indonesia, Rusia y la
UE, siendo China e Indonesia los que muestran las tasas de crecimiento mas altas de la
ultima década.
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Millar destaco el crecimiento de lademanda mundial de leche fluida, que se espera que crezca
tres veces el nivel actual de produccién de leche de Estados Unidos. Se prevé que el valor
total de las exportaciones de leche fluida sea de 500 millones de délares en 2024, con una
tasa de crecimiento anual del 28% entre 2024 y 2028. Este crecimiento estd impulsado por
el crecimiento de la poblacion y el mayor consumo per capita, con 1,200 millones de nuevos
consumidores mundiales que demandan mas productos lacteos. Los mercados mas grandes
para los productos lacteos de California de 2025 a 2030 incluyen China, Indonesia, Filipinas,

Tailandia, Chile y México, con un crecimiento significativo en el consumo de queso y leche
fluida.

Ademas, el especialista expuso las tendencias comerciales y de los consumidores, haciendo
hincapié en la influencia de las redes sociales en las ventas minoristas de requesoén. Los
adultos de la Generacién Z pasan una cantidad significativa de tiempo en las redes sociales,
y las recomendaciones de influencers son particularmente relevantes para este grupo
demografico. Las plataformas de redes sociales como TikTok han impulsado el resurgimiento
del requeson, con videos virales y un mayor tiempo de pantalla entre los consumidores que
contribuyeron a un aumento del 13.5% en las ventas totales de requeson durante el afio
pasado. Durante su presentacién también abordé las macrotendencias que dan forma a
la industria alimentaria en 2024, como la demanda de productos mejores, la conveniencia
redefinida, la sostenibilidad y los alimentos funcionales.
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CONFERENCIA: “TENDENCIAS DEL CANASTO LACTEO EN MEXxico”
RaquEL Jimenez, NIQ

Raquel inicié con un analisis del panorama macroeconémico en México, destacando que,
a pesar de que la inflacién se mantiene por encima de las estimaciones, el consumo sigue
siendo positivo. Mencion6 que la inflacién en alimentos y bebidas es del 12.1%y 16.2%
respectivamente, y que la percepcion de inseguridad ha disminuido al 59% en el primer
trimestre de 2024. Ademas, se observa una tasa de desempleo del 2.7%, con la mitad de la
poblaciéon activa en la informalidad.
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En cuanto a la inversidn extranjera, se destaca que México ha registrado la inversion mas
alta en tres anos, con un incremento del 7.3% en comparaciéon con 2021. Los estados con
mayor inversidn extranjera son Ciudad de México, Nuevo Ledn, Baja California, Veracruz y
Chihuahua. También mencioné que el ingreso por remesas ha sido de 6.2 mil millones de
délares en junio de 2024, marcando el cuarto mes consecutivo con ingresos superiores a
5 mil millones de ddlares.
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Finalmente, la experta de NIQ abordé las tendencias de consumo, senalando que el Nivel
Socioecondmico (NSE) bajo destina mas del 40% de su gasto a alimentos y bebidas, mientras
que el NSE alto mantiene un gasto similar en transporte y comunicaciones. Se observa una
desaceleraciéon en el precio del canasto Canilec, lo que incentiva la recuperaciéon del consumo.
Ademas, se destaca que el 84% de los hogares han adoptado alguna forma de consumo salu-
dable, motivados por la necesidad, costumbre y deseo.
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CONFERENCIA: “LOS PRODUCTOS LACTEOS EN UNA DIETA SALUDABLE Y SOSTENIBLE"
GUMERSINDO FEIJ00O, UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE COMPOSTELA, ESPANA

Gumersindo abordé la importancia de los productos lacteos en una dieta saludable
y sostenible. Destacé que los productos lacteos, como el yogurt y el queso, son fuentes
esenciales de nutrientes que contribuyen al bienestar general. Ademas, mencion6 que
el consumo responsable de estos productos puede tener un impacto positivo en la
sostenibilidad ambiental.
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Feijoo presento varios indicadores ambientales, como la huella de carbono y la huella hidrica,
para medir el impacto de los productos lacteos en el medio ambiente. También abordé la
necesidad de practicas sostenibles en la produccién y el consumo de alimentos, enfatizando
la reduccion, reciclaje y reutilizacion de desechos.

Finalmente, ofrecié recomendaciones para elegir alimentos que mejoren tanto la salud
personal como la del planeta. Estas incluyen optar por productos locales y de temporada,
reducir el desperdicio alimentario y prestar atencion al envase de los productos. Gumersindo
concluyé con un llamado a la acciéon para adoptar habitos de consumo mas responsables y
sostenibles.
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CoNFERENCIA: “UNA GANADERIA SUSTENTABLE, UN FUTURO SOSTENIBLE”
FrRANK MiTLOEHENER, UC Davis, Estapos UNIDOS.

Frank Mitloehner, profesor y especialista en calidad del aire de la Universidad de California,
Davis, analizé el potencial de calentamiento global de los principales gases de efecto
invernadero como el diéxido de carbono (CO2), el metano (CH4) y el 6xido nitroso (N20).
Destaca el ciclo biogénico del carbono del metano y la importancia de gestionar las
emisiones de metano para mitigar el cambio climatico.

Mitloehener también abordé la demanda histérica y proyectada de productos animalesy las
diversas opciones dietéticas disponibles en el Reino Unido. Enfatizé la necesidad de practicas
de manejo ganadero sostenible para reducir las emisiones de gases de efecto invernadero.
En su presentacion incluyé un estudio de caso de California, que ha establecido objetivos
ambiciosos para reducir las emisiones de metano en un 40% por debajo de los niveles de
2013 para 2030.

El especialista de la Univeridad de Californnia explora varias estrategias de mitigacién,
como el aumento de la productividad animal, la seleccion de animales con baja produccién
de metano, la reformulacion de dietas y el uso de aditivos como algas, nitratos y taninos.
También menciona el potencial de las practicas alternativas de gestidn del estiércol y el uso
de digestores para lograr reducciones significativas de las emisiones de metano.
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CONFERENCIA: “LO QUE NO SABIAS DE LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL”
FraNcIsco CoroNA, MicrosoFT MExico

Francisco Corona explicé que la inteligencia artificial generativa es un campo de la
inteligencia artificial (IA) que se centra en crear modelos capaces de generar contenido
nuevo y original. Dijo que estos modelos aprenden a partir de grandes conjuntos de datos
para producir textos, imagenes, musica y otros tipos de contenido que imitan estilos
especificos o cumplen ciertos criterios. Utilizando redes neuronales avanzadas como las
redes generativas adversariales (GANs) y los modelos de lenguaje preentrenados, la IA
generativa no solo reproduce patrones conocidos, sino que también puede innovary crear
algo completamente nuevo. Esto tiene aplicaciones en una amplia gama de industrias,
desde la creacion de contenido y el diseno hasta la programacién y la biomedicina,
ofreciendo herramientas poderosas para la creatividad y la resolucion de problemas.

[
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En una sesion practica Francisco realizé varios ejemplos del uso de la IA incluyendo la
decision de una posible sede de un congreso a partir de varias condiciones del lugar, realizd
presentaciones de powerpoint sobre temas sugeridos por la audiencia, se extrajo informacion
relevante de una sentencia judicial relativamente amplia y se interpreté un estado financiero,
todo ello con el apoyo de la herramienta Copilot de Microsoft.

Al final, los asistentes se quedaron con unaidea muy clara de las tareas que pueden facilitarse
con el uso delalA con base en los ejercicios que presentd Francisco Corona.
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CoNFERENCIA: “COMO APROVECHAR LAS NUEVAS OPORTUNIDADES EN EL MERCADO
LACTEO MEXICANO”
MARceLA MENDOZA, TETRA Pak MExico

Marcela Mendoza abordé en su presentacion varios temas importantes relacionados con
la industria lactea en México. En primer lugar, destaca el crecimiento de la disponibilidad
de leche en el pais durante el ano 2023, tanto por la producciéon local como por
las importaciones. La produccién local alcanzo los 13,333 millones de litros, lo que
representa un incremento del 1.7% en comparacién con el ano anterior, mientras que las
importaciones netas fueron de 3,046 millones de litros, un aumento del 4.1%.
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En segundo lugar, Marcela exploré durante su presentacion las oportunidades en el mercado
de derivados lacteos. Menciono que el yogurt bebible ha recuperado popularidad debido a su
conveniencia para el consumo "on-the-go", y que el queso ha tenido un desempeno positivo
durante mas de una década. Ademas, senalé que la mantequilla ha mostrado un crecimiento
constante en el ultimo periodo. También sefalé que se identifican oportunidades parainnovar
en productos como la leche condensada y evaporada, que han experimentado fluctuaciones
en su consumo en los ultimos anos.

Finalmente, Mendoza exploré las tendencias y oportunidades en otros segmentos de la
industria lactea, como el café listo para beber (RTD) y los productos altos en proteina. Se
destaca que la generacion Z esta impulsando el crecimiento de la leche saborizada y que los
consumidores globales consideran que los productos altos en proteina son mas saludables.
Ademas, mencioné que los cremadores liquidos estan liderando el crecimiento en su
categoria, con una demanda creciente de opciones con sabores disruptivos y plant-based.
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CONFERENCIA: “INCLUSION DE OBJETIVOS DE SOSTENIBILIDAD EN LA PRODUCCION DE
LECHE”
Francisco CastanNo, FOSS Mexico

Francisco Castafno abordo la inclusién de objetivos de sostenibilidad en la produccién de
leche, destacando la importancia de medir ciertos pardmetros para lograr una produccion
mas sostenible. Mencioné que la demanda de productos lacteos esta en aumento debido
al crecimiento de la poblacion mundial, lo que plantea el reto de satisfacer esta demanda
con el menor impacto posible en la sostenibilidad. Ademas, senald que el 14.5% de todas
las emisiones globales provienen de la produccién ganadera.
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El analisis de la leche se presenta como una herramienta clave para mejorar la productividad
del rebafio lechero y reducir las emisiones de gases de efecto invernadero, sefalé Castano.
Explicé que al mejorar la productividad, se necesita menos ganado para producir la misma
cantidad de leche, lo que contribuye a la sostenibilidad. También destacé laimportancia de los
programas de analisis lacteo, que no solo guian a los ganaderos en la gestion diaria del hato,
sino que también son fundamentales para la cria de vacas sanas y altamente productivas.

Al final de su presentacién, Francisco subrayé el impacto positivo del analisis de células
somaticas en la salud animal y el uso correcto de antibiéticos. Mencioné que la combinacion
delos valores del recuento total de células somaticas (SCC) y del recuento diferencial de células
somaticas (DSCC) permite identificar infecciones por mastitis, seleccionar el tratamiento
adecuado y minimizar el uso de antibiéticos. Ademas, menciond las oportunidades de
optimizacion de la alimentacion del ganado mediante el andlisis de urea en la leche, lo que
incrementa la productividad y mejora la seqguridad alimentaria.
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CONFERENCIA: “LECHE PURITA Y SU IMPACTO EN ERRADICAR LA DESNUTRICION
INFANTIL EN CHILE”
RoDRIGO VALENZUELA, UNIVERSIDAD DE CHILE

Durante su conferencia sobre el caso de la Leche Purita en Chile, Rodrigo Valenzuela
menciona que es un ejemplo destacado de cdmo un alimento puede jugar un papel
crucial en la erradicacién de la desnutricion infantil. Este programa ha sido fundamental
para mejorar la salud y el desarrollo de los nifios en Chile, proporcionando un alimento
nutricionalmente completo y accesible. La Leche Purita no solo ha ayudado a reducir las
tasas de desnutricion, sino que también ha contribuido a mejorar la calidad de vida de

muchas familias chilenas.
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La importancia de una buena alimentacion para la salud y la longevidad es un tema central
segun Rodrigo. Destaca que una dieta 6ptima debe promover la salud, prevenir deficiencias
nutricionales y reducir el riesgo de enfermedades crénicas. Ademas, enfatiza la necesidad
de que los alimentos sean accesibles, seguros y apetitosos para garantizar una nutricién
adecuada a lo largo de todas las etapas de la vida.

En esta conferencia Valenzuela también aborda los desafios actuales en la nutricion infantil en
América Latina, incluyendo el exceso de calorias y la falta de nutrientes esenciales. Subraya la
importancia de los lacteos en la dieta diaria, especialmente en el desayuno, debido a su alto
contenido de nutrientes y su papel en el crecimiento y desarrollo de los nifios. Los lacteos
no solo proporcionan proteinas de alto valor biolégico, sino que también son una excelente
fuente de calcio, vital para la salud 6sea y muscular, concluye Rodrigo.
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CONFERENCIA: “EL CONSUMO EN UN ENTORNO DE SOSTENIBILIDAD"
CLaupiA Loprez, SIG

Claudia Lopez abordé como las generaciones han cambiado sus habitos de consumo en
respuesta a la sostenibilidad. Destacé la evolucién de los modelos econdémicos, desde
una economia lineal que prioriza el beneficio econémico sobre la sostenibilidad, hasta
una economia circular y regenerativa que busca eliminar los residuos y regenerar la
naturaleza. Ademas, mencioné las diferencias en los habitos de consumo entre las distintas
generaciones, desde los Baby Boomers hasta la Generacion Z, y como cada grupo prioriza
diferentes aspectos como la sostenibilidad, la funcionalidad y la responsabilidad social
corporativa.
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En la segunda parte de la presentacion, Claudia se centré en las tendencias generales de
consumo, destacando que cerca de dos tercios de la poblacién global percibié incrementos
de precios el ano pasado, y mas del 70% de las personas quieren ser mas saludables. La
sostenibilidad se menciona como un factor muy importante para el 84% de los consumidores
al hacer una compra. También se discuten los principales intereses del consumidor, como
la escasez del agua, la contaminacién y el cambio climatico, y cédmo las empresas deben
promover la diversidad e inclusion y ofrecer productos sostenibles que respeten el medio
ambiente.

las personas

K —
quieren ser mas gle=
saludables. 50% alel

cen que es su pre

principal
rioridadt

Finalmente, Claudia concluye con reflexiones sobre laimportancia de tener un plan estratégico
con acciones concretas para el futuro. Se enfatiza que los consumidores buscan sentirse parte
de un bien mayor y que la comunicacion y la innovacién son clave para generar experiencias
positivas en el momento de compra. Se presentan casos de éxito como NOBL Thirsty Arla, que
han logrado cumplir con las expectativas de sostenibilidad de los consumidores mediante
envases sostenibles y acciones concretas alineadas con las preocupaciones ambientales.
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CONVERSATORIO: “PRACTICAS AMBIENTALES, SOCIALES Y DE GOBERNANZA (ASG) EN
LAS EMPRESAS LACTEAS”

EmiLio AGUILAR BARROSO, VICEPRESIDENTE DE ASUNTOS CORPORATIVOS, DANONE /
MODERADOR

JAVIER LEON CALLE, DIRECTOR DE ASUNTOS CORPORATIVOS DE NESTLE

EDGAR SALINAS URIBE, DIRECTOR DE RESPONSABILIDAD Y VINCULACION SocCIAL, LALA
PaoLA CORREA MIANTEROLA, GERENTE DE SOSTENIBILIDAD Y RESPONSABILIDAD SOCIAL,
ALPURA

CONGRESO
DEL SECTOR 4
LACTE o .

Practicas ambientales, sociales y de
gobernanza (ASG) en las empresas lacteas

Edgar Salinas en representacion de Lala abordé varios temas importantes relacionados
con la sostenibilidad y el impacto ambiental. Destacé iniciativas de la empresa como
la energia limpia, el transporte sostenible, y la gestion responsable del ciclo de vida del
producto y los empaques. También mencioné la importancia de una cadena de valor con
impacto ambiental responsable y la produccion lechera sostenible. Ademas, se abordé
temas de calidad y seguridad del producto, voluntariado corporativo y vinculacién con
la comunidad. La presentacion de Lala también resalté la importancia de la igualdad,
diversidad e inclusién, asi como la salud y seguridad en el trabajo. Finalmente, menciond la
existencia de un comité de sostenibilidad al interior de la empresa encargado de supervisar
estas iniciativas.
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Javier Ledn en representacion de Nestlé destacd su compromiso con la creacion de valor
compartido en México, enfocandose en la implementacion local de estrategias globales.
Nestlé México se presenta como el cuarto mercado mas importante para la compania a nivel
mundial, con 13 mil colaboradores, 18 fabricas y 84 marcas, dijo Javier. Ademas, la empresa se
compromete a que para el ano 2025, el 25% del volumen de leche que compran provenga de
ranchos regenerativos, incrementando al 50% para el afo 2030. Nestlé también ofrece apoyo
técnico, econdmicoy financiero a los productores que comparten su visién de una produccion
de leche sostenible y regenerativa.

Paola Correa sefnal6 que la estrategia de Alpura se centraenlasostenibilidady laresponsabilidad
social empresarial (RSE), contribuyendo al cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la Agenda 2030 de la ONU. Alpura asegura el abastecimiento de lacteos a la
poblacion, fomenta la igualdad de género y promueve modelos sostenibles y responsables
para la produccion de leche. Ademas, optimiza procesos y sensibiliza a sus empleados sobre
el riesgo climatico. La empresa ha implementado tecnologias ambientalmente eficientes,
reducido materiales de empaque y donado productos a través de su fundacién, beneficiando
a miles de personas, concluyé Paola.
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CoNFERENCIA MAGISTRAL “CAMBIO, CREATIVIDAD E INNOVACION”
EpbuarDO GARzA, PROYECTO SINTESIS

Eduardo Garza abordé el temadelainnovaciony la creatividad, destacando laimportancia
de estos conceptos en el ambito empresarial. Menciond que la innovacién puede tener un
efecto menor o mayor dependiendo de como se implemente, y que se tienen diferentes
enfoques para controlar, innovar y administrar dentro de una organizacion. Ademas,
enumero diez ambitos de innovacion, que incluyen el producto, el canal, el sistema
de productos, la marca, el servicio, el compromiso del cliente, el proceso, el modelo de
negocio, la estructuray la red.
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Durante esta conferencia también se exploraronn las causas de la resistencia al cambio,
que pueden estar ligadas a la personalidad, al proceso social o ala forma de implantacién.
El conferencista suguiridé estrategias para superar esta resistencia, como dominar
herramientas, ritualizar procesos, hacer grupos y dosificar el control del caos. Ademas,
destaco la importancia de la actitud frente al cambio, diferenciando entre actitudes
inactivas, reactivas, proactivas e interactivas.

Finalmente, Eduardo expuso algunos elementos del proceso creativo, que incluyen la
preparacion, la atencion, la incubacion, la intuicién y la realizacion. Cité varias reflexiones
de figuras como Raine Maria Rilke y Tchaikovsky sobre la importancia de la perseveranciay
la lucha contra la pereza en el proceso creativo. La conferencia concluyé con una reflexion
sobre la creatividad como una funcién socialmente util y la importancia de encontrar
riqueza en la cotidianidad.
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ACTIVIDADES SOCIALES Y DEPORTIVAS

Ademas de las conferencias de alto nivel, el Congreso incluyé un céctel de bienvenida,
asi como una cena-show-baile de clausura.

Durante la tarde del primer dia de sesiones el grupo realizdé un paseo en catamaran al
tradicional lugar turistico denominado Los Arcos.

El Congreso incluyd asi mismo un torneo de golf patrocinado por SIG y una carrera-
caminata de 3 kildmetros de integracién de los asistentes patrocinada por Lala.
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Un Siglo de Calidad, Sabor y Tradicién

Desde 1924, Mantequilla Gloria ha marcado la pauta en la
industria de licteos en México, consolidindose como una marca que ha
acompanado a millones de familias y negocios a lo largo de
generaciones. Con un enfoque constante en la calidad y en los procesos
de produccién cuidadosamente controlados, hemos sido el ingrediente
confiable en las cocinas mexicanas durante 100 afios, enriqueciendo
recetas y momentos inolvidables.

Nuestro compromiso con la excelencia y la pureza ha sido
inquebrantable. Desde nuestros inicios, hemos preservado los métodos
tradicionales que garantizan el sabor auténtico de la mantequilla,
mientras hemos adoptado la innovacién y las mejores practicas de la
industria para asegurar que cada barra de Mantequilla Gloria
mantenga el mismo estdndar de calidad que nos distingue.

Hoy, tras un siglo de historia, seguimos siendo sinénimo de sabor y
tradicidn, presentes en cada receta hecha con carifo, ya sea en el hogar
o en la industria de la panificacién y gastronomia. Mantequilla Gloria
no solo es un producto; es un legado que ha pasado de generacién en
generacion.

100 anos después, Mantequilla Gloria sigue llevando la esencia del
hogar mexicano a cada mesa, siendo parte de los momentos que unen a
las familias mexicanas.



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
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La leche y sus derivados son alimentos ampliamente consumidos y aceptados a nivel
mundial, y contribuyen a cubrir los requerimientos diarios de vitaminas, minerales y
proteinas de alta calidad.

La grasa es uno de los componentes més importantes de la leche y sus
derivados. Ademds de gque nos ayuda a ftransportar vitaminas
liposolubles (vitamina A, D, E y K), también contiene mas de 400 acidos
grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados, colesterol, y
lipidos polares (1) (2).

o~ TF Los lipidos polares, como la esfingomielina vy
0-a=0 x esfingolipidos, representan hasta el 2% de los lipidos
Q Q

WWV\NV totales en la leche. Se encuentran concentrados en la
= >
membrana que recubre las gotas de grasa y han sido

=TT asociados a diversos efectos benéficos a la salud (3).

La grasa de la leche ha sido estigmatizada por diversas razones, que varian desde el
aporte energético hasta el incremento al riesgo de enfermedad cardiovascular. Aqui te
compartimos algunos de los mitos més frecuentes asociados al consumo de grasa

lactea. .
Mitos

Mito: La grasa de la leche incrementa el riesgo cardiovascular.

Realidad: La leche contiene grasa saturada y colesterol. De la grasa de la leche, dos
terceras partes son grasa saturada. El elevado consumo de grasa saturada y colesterol
se ha asociado historicamente al incremento del riesgo de enfermedad cardiovascular
(4, 5). Sin embargo, estudios recientes no han logrado confirmar dichas asociaciones en
poblacién sana, jtodo lo contrariol.

El efecto que tiene el colesterol y la grasa saturada en la salud, depende del alimento o
"matriz alimentaria” en la que se consuman. Los ldcteos, por ejemplo, tienen lipidos
polares, calcio, péptidos y fasforo que interactian con el colesterol y la grasa saturada,
mejorando su digestion, absorcion y funcionalidad en el cuerpo (3). Es por ello que los
resultados de estudios poblacionales no logran sustentar el mito de que la grasa
saturada proveniente de los lacteos incremente el riesgo cardiovascular en personas
sanas (6).

Mito: La grasa de la leche promueve el desarrollo de diabetes tipo 2

Realidad: Existe |a idea de que los productos ricos en grasa promueven la resistencia a
la insulina y, por ende, el desarrollo de la diabetes tipo 2. Varios estudios han observado
que el consumo de lacteos enteros estd inversamente relacionado con el riesgo de
desarrollar diabetes tipo 2.

REVISTA LACTICINIOS






Un analisis realizado en 2014 revelé que los individuos que
presentaron los niveles més altos de biomarcadores de grasas lacteas
en sangre, tenian un riesgo significativamente menor de desarrollar e
esta enfermedad (7). Este hallazgo respalda la idea de que no todas las
grasas saturadas son iguales y que la grasa lactea, en particular, podria
tener un efecto favorable.

Mito: El consumo de lacteos enteros favorece el aumento de peso

Realidad: Existe la creencia popular de que los lacteos, por su
contenido de grasa, fomentan el incremento de peso, pero,
;que dice la ciencia? Estudios recientes han observado que el
consumo de grasa ldctea podria contribuir al aumento o
mantenimiento de la masa muscular, e incluso apoyar la
pérdida de masa grasa (8). Esto podria ser positivo para
adultos y nifios, en los que se observd que aquellos que
consumian leche entera tenian 40 % menos de probabilidades
de tener sobrepeso u obesidad comparados con los que
consumian leche baja en grasa (9). Desde |la perspectiva
nutricional, es importante enfocarnos en la CALIDAD vy
CANTIDAD de los alimentos gue consumimos para determinar
el efecto que tendran en nuestro cuerpo.

Mito: La grasa de la leche incrementa la produccién de moco/flema

Realidad: El moco o flema es producido en el sistema respiratorio
por las células calciformes para proteger la via respiratoria,
atrapando y eliminando los desechos de estas (10). No hay un
mecanismo por el cual la grasa de la leche induzca la produccion
de moco en el sistema respiratorio. Lo que si puede ocurrir, es una
sensacién de mayor espesor en la saliva cuando se consume
leche. Esto se debe a la presencia de agregados que se forman
cuando la grasa y agua de la leche se mezclan con la saliva, lo
cual aumenta la viscosidad y volumen de esta dltima (11, 12). La /
formacién de agregados también podria impactar la percepcion
sensorial de la leche, tanto en términos de viscosidad como en
términos de remanentes que quedan rezagados en la boca y
garganta, haciéndonos sentir que “incrementa la produccién de
maoco o flema”.
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Mito: La leche de vaca contiene grasas trans, las cuales son dafiinas
para la salud

Realidad: La grasa de la leche contiene naturalmente una
pequefia cantidad de 4cidos grasos trans que representan
entre el 3.2 a 6.2% de la grasa total. Los 4cidos grasos
trans de la leche de vaca, que incluyen el acido linoleico
conjugado (CLA, por sus siglas en inglés)(13), representan
aproximadamente 0.3 a 0.79% del total de grasa(14).
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Este dcido graso se produce de manera natural en el rumen de la vaca y se encuentra
en la grasa lactea, asi como en el musculo de los rumiantes. En los dltimos afios se
han descrito funciones positivas del CLA en la salud humana como la reduccion de la
presion arterial, mejora del metabolismo de la glucosa, manejo de peso, entre otros
(13).

Como te habras dado cuenta, la evidencia mas reciente no sustenta muchos de los
mitos sobre el consumo de grasa de la leche. Por el contrario, actualmente se estan
evaluando los posibles BENEFICIOS A LA SALUD que tiene el consumo de grasa lactea,
particularmente la que se encuentra en los lipidos polares. Por ejemplo:

- Desarrollo cognitivo: Los lipidos polares son abundantes en el cerebro y forman
parte de las membranas neuronales y las vainas de mielina. Estos lipidos promueven
la transmisiéon eficiente de sefales nerviosas, contribuyendo a la sinaptogénesis y
mielinizacion, funciones esenciales en etapas tempranas del desarrollo (14).

N \ ‘ / Vi - Sistema digestivo: Estudios clinicos y preclinicos sugieren
0 ol ‘7-"}3 que los lipidos polares podrian favorecer el crecimiento de
] /3__ i | . bacterias positivas como Bifidobacterium y Lactobacillus, y
- ' j}»—-»‘ ayudar a fortalecer la funcion de la barrera intestinal (3).
\"
(
W - Sistema inmune: La esfingomielina y las ceramidas han

R =
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mostrado influir en |a respuesta inflamatoria y la sefializacién
inmune en estudios preclinicos. En etapas tempranas de la
vida, estos lipidos polares podrian ayudar a moldear el
desarrollo del sistema inmune (3).

En conclusion:

Hoy en dia, la evidencia cientifica sugiere que la grasa lactea puede ser parte de una
dieta saludable y equilibrada, y que su consumo no estd necesariamente asociado con
un mayor riesgo de enfermedades cardiovasculares, obesidad o diabetes tipo 2. Desde
una perspectiva de salud, los lacteos son una buena fuente de nutrientes relevantes
para el funcionamiento y mantenimiento del organismo. Como con cualquier alimento,
es importante consumir productos lacteos con moderacién, en el contexto de una dieta
variada que incluya otros grupos de alimentos,
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Quesos y retenedores
de humedad

LA CIENCIA Y EL SABOR DE LA TRADICION LACTEA EN MEXICO

En México, la tradicion quesera es tan rica como diversa, ofreciendo una amplia
gama de quesos que van desde los frescos y suaves hasta los curados y robustos.
Sin embargo, mas alla de sus variedades y sabores distintivos, la capacidad de un
queso para retener la humedad juega un papel crucial en su calidad y disfrute
culinario. En este articulo, exploraremos cédmo los quesos mexicanos se destacan en
el uso de diferentes retenedores de humedad y como estos afectan su produccion,
caracteristicas sensoriales y lugar en la mesa de los consumidores mexicanos.
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DIVERSIDAD DE QUESOS MEXICANOS

La produccién de queso en México es una mezcla fascinante de tradicion artesanal y métodos
modernos de producciéon. Desde los quesos frescos como el panela y el queso fresco, hasta
los quesos curados como el cotija y los quesos de pasta hilada como el oaxaca, cada variedad
refleja no solo las técnicas locales de produccidn, sino también las preferencias regionales en
cuanto a textura, sabor y humedad.
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IMPACTO CULTURAL Y ECONOMICO

En México, el queso no es solo un alimento, sino
un elemento central en la gastronomia y la cultura.
Desde los tamales con queso fresco hasta los chiles
rellenos con queso panela, la versatilidad de los
quesos mexicanos en la cocina es un testimonio de
su importancia en la identidad culinaria del pais.
Ademas, la industria quesera en México es una
fuente crucial de empleo y desarrollo econémico
en numerosas regiones, especialmente aquellas
donde la produccién de leche y derivados lacteos
es una actividad primordial.

IMPORTANCIA DE LOS RETENEDORES DE HUMEDAD

Los retenedores de humedad (mezclas de
diferentes hidrocoloides, sales, emulsificantes) y las
técnicas utilizadas en la fabricacion de queso para
controlar la cantidad de agua que el queso retiene
han cobrado gran importancia en la elaboracion de
queso. En México, donde el clima y las condiciones
de almacenamiento pueden variar ampliamente,
estos retenedores juegan un papel crucial en la
consistencia y calidad del producto final.
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EJEMPLOS DE QUESOS Y SUS RETENEDORES DE HUMEDAD

1.Queso panela: Este queso fresco y suave es uno de los favoritos en la cocina mexicana. El
uso de técnicas de produccion, el uso de retenedores de humedad que controlan la cantidad
de suero presente en la cuajada, asi como el prensado adecuado, son clave para mantener su
humedad caracteristica.

2.Queso oaxaca: Conocido por su estructura de hilos, el queso oaxaca es un excelente ejemplo
de como el control de la humedad durante el proceso de hilado y formacién de la masa influye
en su textura y capacidad para derretirse sin perder sus caracteristicas distintivas.

3.Queso cotija: Este queso duroy salado, tipico de la region de Michoacan del mismo nombre,
debe su textura granulada y su perfil de sabor a un proceso de maduracion controlada que
minimiza la pérdida de humedad y maximiza la concentracion de sabores.
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INNOVACIONES Y TENDENCIAS FUTURAS

A medida que la demanda de productos lacteos evoluciona, también lo hacen las
técnicas de produccion y los retenedores de humedad utilizados en la industria quesera
mexicana, los cuales en conjunto coadyuvan en poder soportar las condiciones cada
vez mas retadoras de clima, distribucion y vida de anaquel de los quesos en México.
Innovaciones como la utilizaciéon de cultivos bacterianos especificos para mejorar la
texturay sabor, asi como técnicas avanzadas de maduracion controlada, estan ganando
terreno entre los productores que buscan diferenciar sus productos en un mercado
competitivo a nivel nacional como internacionalmente.

DESAFiOS Y OPORTUNIDADES

Aunque la industria quesera mexicana enfrenta desafios como la competencia global y
las fluctuaciones en los precios de la materia prima, también esta llena de oportunidades
para la innovacion y la expansién. El reconocimiento internacional de los quesos
mexicanos ha abierto nuevas puertas para los productores locales, quienes pueden
capitalizar la demanda creciente de productos auténticos y de alta calidad.

Esta es una colaboracion de Lacta Ingredientes
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~ Haciauna
industria lactea
mas competitiva:

los beneficios de
implementar la mejora continua

La industria lactea se enfrenta a desafios
crecientes que ponen en riesgo tanto la
competitividad como la rentabilidad de las
empresas. Uno de los problemas recurrentes
es el alto costo de produccién, alimentado por
desperdicios en diversas etapas del proceso,
tiempos de preparacién prolongados vy fallas
frecuentes en el equipo.

Estos factores no solo incrementan los gastos
operativos, sino que también afectan la calidad
y disponibilidad del producto final en el
mercado, lo cual impacta de forma directaen la
competitividad, afectando la capacidad de las
empresas para satisfacer la creciente demanda
de productos lacteos en un mercado global.

Ademas, en un contexto de creciente interés
por la sostenibilidad y la eficiencia, los
procesos de produccién en la industria lactea
deben adaptarse rapidamente a los nuevos
estandares. Las expectativas sobre la reduccion
de residuos y optimizacion de recursos exigen
una transformacién profunda en la gestién
de las plantas y un enfoque mas integrado
en los procesos, desde el mantenimiento del
equipo hasta la planeacion de la produccion y
la logistica.
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Esto representa una oportunidad para implementar estrategias de mejora continua,
asegurando asi que los recursos se utilicen de manera éptima y que la industria avance hacia
un modelo mas sostenible.

¢ POR QUE ES IMPORTANTE LA MEJORA CONTINUA?

La mejora continua representa un enfoque estratégico crucial para enfrentar estos desafios,
pues permite a las empresas optimizar sus operaciones, reducir costos y mejorar la eficiencia.
Al implementar practicas de esta indole, las empresas pueden identificar y eliminar las
fuentes de desperdicio en sus procesos, reducir el tiempo de inactividad y mejorar la calidad
del producto. Este enfoque no solo incrementa la rentabilidad, sino que también facilita la
alineacién con practicas sostenibles, algo que es cada vez mas valorado por los consumidores
y necesario en un entorno de alta competencia.

La adopcidon de metodologias de mejora continua también contribuye a crear una
cultura organizacional orientada a la eficiencia y la innovacién. Esto se logra mediante el
involucramiento de todos los niveles de la organizacion, desde la alta direccion hasta los
operarios, promoviendo asi un ambiente de trabajo colaborativo donde cada empleado
se convierte en un agente de cambio. En ultima instancia, la mejora continua ayuda a las
empresas a responder rapidamente a los cambios del mercado y a mantener una ventaja
competitiva sostenible.
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La implementacién de programas de mejora continua trae multiples beneficios para
la industria lactea. Entre ellos se destacan la reduccion de costos, el incremento en la
productividad y una mayor fiabilidad de los equipos, lo que reduce las interrupciones en el
proceso productivo. De igual forma, los sistemas de gestion integrados permiten optimizar
el uso de activos y mejorar la planificacién de la produccién, lo que se traduce en una mayor
disponibilidad de producto en el mercado.

LONG TEF
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Otro beneficio clave es la posibilidad de documentar y cuantificar las mejoras en areas
como la calidad y la satisfaccion del cliente. En un estudio reciente del Centro de Calidad
y Productividad Americans (APQC) por sus siglas en ingés), organizacion sin fines de lucro
gue se especializa en la mejora de procesos y rendimiento, mas del 60% de las empresas
que aplicaron estas metodologias reportaron aumentos en la productividad y mejoras en el
servicio al cliente, mientras que el 67% documentd mejoras en la calidad del producto.

Asi,la mejora continua permite a las empresas de la industria lactea no solo ser mas rentables,
sino también ofrecer un mejor servicio y un producto de mayor calidad a sus clientes.

MEetopoLogiA WCM: UN ENFOQUE INTEGRAL DE MEJORA CONTINUA

Una de las metodologias mas eficaces para implementar la mejora continua en la industria
lactea es la Manufactura de Clase Mundial (WCM, por sus siglas en inglés). Este enfoque,
adoptado por diversas empresas lideres, como Tetra Pak, ofrece un marco integral para
mejorar todas las areas de produccién en planta. WCM combina la actualizacién de equipos
con la capacitacion del personal y el cambio cultural, generando un entorno donde todos los
colaboradores contribuyen activamente a la mejora del proceso productivo.

El enfoque de WCM se basa en principios fundamentales como la erradicacion de pérdidas,
la prevencién de problemas, el trabajo estandar y la gestidn visual. Estos principios permiten
detectar y resolver ineficiencias de manera estructurada y eficaz, logrando asi mejoras
sostenibles en el tiempo. Con laimplementacion de WCM, empresas de la industria lactea han
logrado resultados impresionantes, como aumentos en la eficiencia global de los equipos
(OEE) de hasta el 10% y reducciones de costos operativos de hasta el 13%.

La mejora continua, a través de metodologias como WCM, es esencial para que la industria
lactea supere los desafios actuales y avance hacia un modelo de producciéon mas eficiente y
sostenible. Con un enfoque estratégico y la colaboracién de todos los niveles organizativos,
las empresas pueden no solo mejorar su rentabilidad, sino también fortalecer su posiciéon en
el mercado y responder a las expectativas de sostenibilidad y calidad de los consumidores.

Esta es una colaboracién de Tetra Pak México
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HISTORIA DE LA LECHE

Y SUS DERIVADOS EN MEXICO

[+ ]

Esta obra destaca los logros del
sector lActeo mexicano y
reflexiona sobre su futuro hacia
la sostenibilidad, la innovacion y
el fortalecimiento del mercado.

CAHILEC

Este libro sin precedentes, recorre los origenes vy la
evolucidn de la leche, con énfasis en el crecimiento del
sector lacteo mexicano. Incluye relatos de 43 empresas
clave que han marcado la historia de la lecheria en
Mexico.

"Historia de la leche y sus derivados en México” celebra
la tradicidn lechera, los avances tecnoldgicos, los retos
superados y a los lideres que han fortalecido la
industria.
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Presentacion del libro

“Hjstoria de la leche y sus
derivados en Mexico”

El pasado 21 de noviembre de 2024, La Camara Nacional de Industriales de la Leche
(Canilec) presento el libro titulado “Historia de la leche y sus derivados en México’,
teniendo como sede el Club de Industriales de la Ciudad de México.

PRESENTACION

HISTORIA DE LA LECHE

Contamos con la asistencia de afiliados de esta Cdmara, funcionarios y algunos
integrantes del grupo coordinador de este libro como, Félix Martinez, Victor Gavito, Lilia
Lopez Ferman (Historiadora), ademas de medios de comunicacion.
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Este libro, es considerado una obra sin precedentes, no sélo recorre los origenes y la evolucién
de la leche, sino que pone un énfasis especial en el crecimiento del sector lacteo mexicano.
En sus pdaginas se incluyen relatos y testimonios de 43 empresas del sector lacteo, quienes
han sido protagonistas de la historia de la lecheria en México, desde fabricantes de derivados
lacteos, hasta envasadoras y organizaciones gremiales clave que han contribuido al desarrollo
y fortalecimiento de este sector.
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La "Historia de la leche y sus derivados en México" es una celebracion a la tradicion lechera del
pais y una reflexion sobre los avances tecnolégicos, los retos que se han superado, y los lideres
que han marcado el rumbo de la industria, la obra captura momentos clave que han marcado

el rumbo del sector lacteo.
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Esta obra celebra los logros del sector lacteo mexicano y hace una reflexién sobre su futuro a
medida que continda su camino hacia la sostenibilidad, la innovacién y el fortalecimiento del
mercado.

PATROCIN
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PATROCINADORES CANILEC

PRESENTACION
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CONTRIBUIMOS A TU SALUD INTESTINAL
Yakult

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:

B Tener una buena digestion

B Mantener el buen funcionamiento del sistema
inmunoldgico a nivel gastrointestinal

B Prevenir infecciones gastrointestinales

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






