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Innovaciones en el Empaque de Queso

Impacto General tg

4

7 — § Mejora la seguridad y el exito del producto
J ¢Cual es el objetivo
de la charla?
-
Presentgr las . . ¢
!‘QE!?Z‘Z’&?;Z’LELS Uso de Biomateriales )¢
artesanales, : @'3

enfocandose en el . ., T
uso de biomateriales Mejora la conservacion y sostenibilidad
y suimpacto en la
conservaciéony
sostenibilidad.

(" \
¢Por qué es
importante el

TR Empaque de Queso é |
J - 1
W@ dnfluye en la caf‘* dy vida uti'

-
El empaque influye
en la calidad,
seguridad y vida util
del producto.
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1. Contexto del mercado

Innovaciones en
Conservacion

Dindmicas del Mercado de Queso Artesanal ‘
) Desafios Significativos
Productos de Bajo de Conservacién
Impacto

Productos de bajo impacto
enfrentan desafios con baja
demanda.

Baja Demanda del
Consumidor

Productos de Nicho

Productos de nicho tienen
baja demandayd

esafi
mi A s 24
- Desafios Mtﬁn
,ﬁ‘ﬁ? R ) Conservac

¥ 4
10 S~

Innovaciones en
conservacion abordan
desafios significativos con
alta demanda.

Alta Demanda del
Consumidor

Mejores Vendedores

Mejores vendedores
combinan alta demanda con

ﬂ‘niifl’os minimos.
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to del mercado

Produccion 2014
88,000 Referencia inicial del mercado

Crecimiento de la Produccion de Queso

Produccion 2022
156,000 Expansion significativa del mercado

Proyeccion 2024

360°

(e

Consolidacion del mercado

Proyeccion 2025
%& Tendencia de crecimiento continuo

474,000
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1. Contexto del mercado

Impulso del Crecimiento del Consumo

Aumento del Salario ﬁ Diversificacion
Minimo O Gastronomica ﬁé
Mayor Poder Ampliada Seleccion de
Adquisitivo Alimentos
Aumento del Ingreso Aumento de
Disponible Preferencias Culturales

A7 Crecimiento del

N
’ 83%’ Consumo

Reduccion de la
Pobreza

Mejora de la Seguridad
Econdmica

Programas de Apoyo gc:
*‘ - Social S7




La Rica Herencia y Diversidad del Queso Artesanal

Enfatiza el uso de
leche propia en la
elaboracion de

quesos. |

A

5

' Mexicano
Ingredientes Variedad de
Naturales Estilos
Subraya la ﬁd %& Representa los
ausencia de numerosos estilos
conservantes y de queso Unicos en
emulsionantes. México.
Queso
Artesanal
Mexicoano
Produccion s
Tradicion
Local

Destaca la rica
historia y herencia
en la produccidn
de queso.




Preferencias del Consumidor en Productos Gourmet

Interés en
Productos
Gourmet

Aumento en la demanda
de ofertas de alta calidad

Experiencias
Goastronomicas

'
Unicas
BUsqueda de comidas
innovadoras y memorables

Valoracion de la
Calidad

Priorizar la calidad del
producto sobre la cantidad

Preferencias por
Quesos
Tradicionales

Apreciacion por variedades
de queso artesanal




Tasa de o, Tasa de
' %‘18 Crecimiento Mas j::t Crecimiento Mas

Baia Alta

Crecimiento Anval CAGR

Comparar Tasas de Crecimiento a Corto y
Largo Plazo
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Impulso

Hotelero y

Restavrantero

El sector de la
hospitalidad aumenta
la demanda de
productos lacteos.

Preservacion
de Tradiciones

Enfoque en mantener
las practicas
tradicionales de
fabricacidn de queso.

Influencias en la Industria del Queso

o

)

Mexicano

—

Interés en
Quesos
Artesanales

Aumento del interés
en quesos con valor
cultural.



2. Innovaciones

¢Qué material de empaque deberia usarse para la sostenibilidad y
la eficacia?

Nuevos
Materiales biomateriales
tradicionales Ms sostenible y Empaque al vacio
Menos sostenible pero potencialmente Mejora la frescura'y
potencialmente mas innovador reduce los conservantes

probado en eficacia

B =
— I

P
41‘0
4
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2. Innovaciones

AN

Analizando la Eficacia y Sostenibilidad en
Innovaciones de Empaque

Mejora la vida Gtil del Beneficios del ciclo de vida

producto
Prolonga la frescura sin Reduccion de la huella de
conservantes carbono

Métodos de

- Impacto Ambiental
mpaque

/77

Aceptacion del

Materiales Consumidor

Preferencias por empaques

Reduccion de residuos :
sostenibles

Funcionalidad en diversas Percepcion de calidad y
- icaciones frescura

v‘;‘“‘l:
L s 4.
V N
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Tendencias
Emergentes

Tecnologias innovadoras
que transforman el
empaque de alimentos.

Adopcion de
Biomateriales

Mejora de la
sostenibilidad y la vida
util del queso.

ciones

Futuro del Empaque en Quesos Artesanales

\

S

~— &

) 2

Impacto
Regulatorio

Como las regulaciones
moldean las soluciones
de empaque.

Competitividad
del Productor
Fortalecimiento de la

posicion del mercado a
través de la innovacion.
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3. Bio;ateriales

Biomateriales en el empaque de quesos

Almidon 7

Fibras naturales

Compuestos de
a(go\s

%

-~

% Proteinas

00% Celulosa
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4. Biomateriales innovadores

[ Empaques Activos ;’Ef}

Libera compuestos
antimicrobianos

Absorbe gases -

[ Cera de Abeja ]-\

Prolonga vida Gtil - -

e (]
Valor estético - -

- - = =
-

[ Acido Polilactico (PLA) E ]--—-

|
Buena barrera contra gases - -

Reduce impacto ambiental !

S | ——

-

,{g Materiales Derivados de Algas]

T
e o e e e e e e oy,

- - -

- Descomposicion natural

~- Sin residuos dafinos

(

=

Co

Biomateriales
para
Empaque de
Quesos
Artesanales

\

,—[@ Celulosa}

--— ey,

- - Resistencia a la humedad

/ |

\ .
~- Mantiene frescura

J

[ Polihidroxibutirato (PHB) _FJ—’

- - Propiedades antimicrobianas

'~ Biodegradable

LI pe———
- = wm = == -

. . . . 1
Propiedades mecanicas similares --

i_«' Eficaz en conservacion

- -

> J'
P

|
p r

P

-~

‘{@gﬁ Recubrimientos Comestibles J

- Protege del deterioro

- Seguroe para consumo & e
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5. Ej los de aplicacion

Aplicaciones de Biomateriales en la

Preservacion del Queso

Microorganismos
Nativos

Preserva

caracteristicas
sensoriales Unicas

Recubrimientos
VIPLAST

Protege contra
defectos microbianos

5 & 4

Sorbato de WA
Potasio Er—'

Conservante que
mantiene la calidad
microbiolégica

Utilizada como
recubrimiento para
proteger y mejorar el
queso

Cultivos de
Bacterias

Mejora los sabores y
aromas a través de
cepas bacterianas

Recubrimientos
Naturales

Recubrimientos
comestibles que

mejoran la .
maduracién e A

V %
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6. Eje

plos de investigacion

Mejoras en la Calidad del Queso a través de

Innovaciones en Materiales

Peliculas de
Furcellaran

Calidad
microbioldgica
mejorada

Mejora de barrera de
vapor y actividad
antimicrobiana

Bionanocompuestos
de
QuitosanofPVA[TiO2

Propiedades
antibacterianas
superiores

X

A

0°.0
.O-

\.
.,
-

Peliculas de
Proteina de
Suvero

Biodegradable y actia
como indicador de pH

Peliculas de
Alginato
Antimicrobiano y

preserva textura y
color

Bionanocompuestos
de

Quitosanof/CMC[2n0O

Mejora mecanica,
térmica y propiedades
antibacterianas

V %

- y .
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7. Normas en Meéxico

Especificaciones Sanitarias para ca a ) ,{‘E’I Requisitos de EmpaqueJ
Quesos O \\ @ ’,’ |
l - - Caracteristicas del Envase
Quesos Frescos - - NOM-121- !
' - Condiciones de Conservacion
Quesos Madurados - - SSA1-1994 -

l \_ ) '~- Embalaje

Quesos Procesados --

No hay normativa para
biomateriales

- Seguridad Alimentaria

=—="==="==9

~- Estandares Tradicionales
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Navegando Desafios en Empaque de Queso
Sostenible

_{:5 ® Costo de Produccién

(?% Desarrollo Tecnoldgico

Compatibilidad de
Desafios en la @ Materiales
Implementacion
de
Biomateriales @ Normativas Globales
K

C“/& Inocvidad Alimentaria

oo
m Conciencia del Consumidor
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Impacto del Empaque Sostenible en el
Comportamiento del Consumidor

Desafios en la Preferencias por
Aceptacion la Sostenibilidad

@)

s

S

T

Influencia en la
Decisidon de =

. A
Compra ¥ g ‘.
V N

Educacidon del A~
Consumidor

Asociaciones
con la Calidad

19



O. Ccylusién

Comprension
$® Imagen de %
e =0 de los
Sostenibilidad {]:j Beneficios

Educacion del
Consumidor

Percepcion del
Consumidor

Equilibrando la Percepcion y la Educacion
para la Aceptacion de Biomateriales

S P .

~e s >4
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