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Por ley, desde el 15 de enero de 2023 ya no se puede fumar, en diferentes sitios. 
La Secretaría de Salud federal estableció nuevas reglas para las zonas de fumado-
res y catalogó a todos los sitios cerrados con acceso al público como espacios 
100% libres de humo, es decir, con prohibición de encender cualquier producto 
de tabaco o nicotina. También prohíben la entrada a zonas para fumar a las perso-
nas menores de 18 años. Esta reforma, publicada en el Diario Oficial de la Federa-
ción (DOF), busca “proteger a la población de la exposición al humo del tabaco. 

El nuevo reglamento indica que las zonas para fumar deberán cumplir las si-
guientes características: Estar físicamente separadas e incomunicadas de los espa-
cios 100% libres de humo y no ser paso obligado para las personas. Deberán ubi-
carse a 10 metros de distancia de las entradas, accesos y salidas de los inmuebles y 
de los conductos de entrada de aire. Las zonas destinadas a fumar no deberán 
ocupar un espacio mayor al 10% del área total del establecimiento. Contarán con 
la señalización que prohíbe la entrada a menores de edad y con advertencias sani-
tarias gráficas sobre los efectos y daños a la salud de la exposición al humo del ta-
baco.

Multas por fumar en México: Quienes incumplan este reglamento podrán ser 
amonestados o apercibidos; pagar una multa de entre mil y 10 mil veces el salario 
mínimo, o ser arrestados hasta por 36 horas. Los establecimientos podrán ser 
clausurados parcial o completamente y temporal o definitivamente, según la gra-
vedad de la falta.

Cualquier ciudadano puede denunciar el incumplimiento de este reglamento al 
número 800 033 5050, que la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos 
Sanitarios (Cofepris) habilitó para este fin.

¡Hasta la próxima edición!
Korina Pons

Ley antitabaco 2023: 
¿dónde sí y dónde no se puede fumar 

y qué multas hay?
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Estos son los lugares donde no se puede fumar:
Salones de eventos.
Habitaciones y áreas con acceso al público en general o de 
uso común de los hoteles y otros sitios de hospedaje.
Patios, terrazas y balcones de cualquier lugar con acceso al 
público.
Parques de diversiones.
Áreas de juegos o lugares donde permanezcan o se
congreguen niñas, niños y adolescentes.
Parques de desarrollo urbano.
Deportivos.
Playas.
Centros de espectáculos y entretenimiento.
Canchas, estadios y arenas.
Plazas comerciales.
Mercados.
Hoteles.
Hospitales, centros de salud y clínicas médicas.
Lugares de culto religioso.
Lugares de consumo o servicio de alimentos o bebidas.
Paraderos de transporte.
Transporte público.
Escuelas
Centros de trabajo.
Oficinas de gobierno.
Áreas públicas de prisiones y centros de detención.



  

DELICIAS PARA ATAVIAR LA MESA, UN DETALLE ORIGINAL Y ELEGANTE, 
UNA SORPRESA DELICIOSA. DISTRIBUIDOR DE CHARCUTERÍA GOURMET Y DELICATESEN 

POR EXCELENCIA, QUE OFRECE ETIQUETAS NACIONALES E IMPORTADAS.

www.charcuterialasuiza.comwww.charcuterialasuiza.com

Pedidos / Servicios al clientePedidos / Servicios al cliente
 55 4481 0426 55 4481 0426

Atención especializada: restaurantes, 
hoteles, comedores industriales, hospitales, 

cafeterías y bares.

Charcutería La Suiza: es el distribuidor 
de productos gourmet y delicatessen por 
excelencia, que ofrece etiquetas nacionales 

e importadas.

Todo el año productos: bacalao, salmón, 
pato, angulas, caviar, jamón serrano e 

ibérico, pavos naturales y  ahumados. 

Asesores gourmet, que pueden sugerir 
maridajes con vino, jamones, carnes frías, 

quesos y productos Premium. 

Canastas de productos gourmet que se 
arman  al gusto personal. También contamos 
con varias propuestas  de la casa como la 

Ejecutiva o la Presidencial.

Cortes de carne: cortes importados y nacionales 
con Certified Angus Beef, Wagyu Rib eye, Rack 

francés de Cordero, Cowboy, etc.
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Central de Abasto, Alcaldía Iztapalapa 
C.P. 09040  Ciudad de México

55 5694 0809 / 55 5600 7583
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@charcutlasuiza
charcuterialasuiza



Su
m

ar
io

4

Fe
b

re
ro

 2
02

3

Travel
Los pasaportes más poderosos del 
mundo

18
GUíA GOURMET
¡Maridaje de carnes!, Te damos 
algunos consejos  

28
tecnovación
4 Productos de tecnología de 
alimentos para este 2023



55

Fe
b

re
ro

 2
02

3
Su

m
ar

io

44
actualidad
Carne de origen animal Vs plant 
based

38
En Perspectiva
El crecimiento de la industria 
cárnica en México

52
Wine Spirit 
Service
Tendencias de cócteles y bebidas 
para 2023



6

Tr
av

el
V

íc
to

r 
C

ap
ri



7

Tr
av

elLOS 
PASAPORTES 
MÁS 
PODEROSOS 
DEL MUNDO 
EN 2023

Según  el  Henley  Passport 
Index 2022, Japón ocupa el 
primer puesto del ranking 
de los pasaportes más po-

derosos del mundo.
 
El Henley Passport Index, elabo-

rado por la consultora Henley & 
Partners, elabora cada año el ran-
king de los pasaportes más podero-
sos del mundo, atendiendo al núme-
ro de destinos a los que sus titulares 
pueden acceder sin una visa previa.

La clasificación se basa en datos 
exclusivos de la Asociación Interna-
cional de Transporte Aéreo (IATA), 
que mantiene la base de datos de in-
formación de viajes más grande y 
precisa del mundo, y está mejorada 
por la investigación en curso del De-
partamento de Investigación de Hen-
ley & Partners.
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Según el Henley Passport Index 2023, Japón tiene el 
pasaporte más poderoso del mundo. Se trata del quinto 
año consecutivo que ocupa está posición, ya sea solo o 
junto con Singapur.

Los ciudadanos japoneses ahora pueden visitar 193 
destinos de 227 sin necesidad de visa, mientras que los 
ciudadanos de Singapur y Corea del Sur, empatados en 
el segundo lugar del índice, pueden visitar 192 países 
sin visa.

Según el índice, los viajes globales alcanzan en la ac-
tualidad en alrededor del 75% de los niveles previos a la 
pandemia: “aquellos que tienen la oportunidad de hacerlo 
parecen estar adoptando lo que se ha denominado ‘reven-
ge travel’”, apunta el informe.

Sin embargo, un análisis más profundo del índice reve-
la el lado más oscuro de esta imagen optimista: Afganistán 
se mantiene firme en la parte inferior del índice, con una 
puntuación de 27: 166 destinos sin visa menos que Japón, 
lo que representa la mayor brecha de movilidad global re-
gistrada desde la creación del índice hace 18 años.

Alemania y España ocupan el tercer lugar, con acceso 
sin visado a 190 destinos de todo el mundo. 

En cuarto lugar encontramos, con 189 destinos a los 
que acceder sin visa: Finlandia, Italia y Luxemburgo (los 
tres descienden un lugar con respecto al año pasado).
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Austria, Dinamarca, Países Bajos y Suecia ocupan el 
quinto lugar (188 destinos) seguidos, en sexta posición 
(187 destinos) por: 

Irlanda y Portugal ocupan el quinto lugar (187 puntos) 
seguidos, en sexto lugar (186 puntos) por: Francia, Irlanda, 
Portugal y Reino Unido.

Completan el top 10: Bélgica, República Checa, Nue-
va Zelanda, Noruega, Suiza y Estados Unidos  (en 7º lugar 
con 186); Australia, Canadá Grecia y Malta (en 8º lugar 
con 185); Hungría y Polonia (en 9º lugar con 184); y Litua-
nia y Eslovaquia (en 10º lugar con 183).

Reino Unido y Estados Unidos permanecen en los lu-
gares 6 y 7, con puntajes de 187 y 186, respectivamente, 
“y parece cada vez más improbable que cualquiera de los 
dos países recupere el primer lugar en el índice que ocu-
paron juntos hace casi una década, en 2014”, apunta el 
informe.

Los últimos puestos del ranking los ocupan Siria, Irak y 
Afganistán (al igual que en el informe de 2022), cuyos pa-
saportes permiten acceder sin visa a 30, 29 y 27 países 
respectivamente.

o



10

Tr
av

el

Los países de la Unión Europea con el pasaporte me-
nos poderoso son Bulgaria y Croacia, cuyos habitantes 
pueden acceder a 174 destinos sin visa (en 2022 podían 
acceder a 173 países).

México se encuentra en la posición 52  con una posi-
bilidad de acceder a 159 paises.

“Los ciudadanos de los países con la clasificación más 
baja del índice están efectivamente excluidos de una 
gama sorprendentemente amplia de oportunidades para la 
movilidad económica y el crecimiento”, dice el informe en 
lo relativo al vínculo entre la solidez del pasaporte y el 
acceso a la economía global.



11

Tr
av

el

LA SOLIDEZ
DEL PASAPORTE 
Y EL PODER ECONÓMICO

El Dr. Christian H. Kaelin, presidente de Henley & 
Partners e inventor del concepto de Passport Index hace 
casi dos décadas, comenta que “este último estudio reve-
lador mejora nuestra comprensión de lo que significa el 
poder del pasaporte en términos financieros concretos”.

“El Henley Passport Index mide el acceso sin visa a 
227 destinos en todo el mundo, lo que por supuesto lo 
convierte en una herramienta extremadamente útil para 
los viajeros. Sin embargo, para los ciudadanos globales y 
los empresarios internacionales, una mejor medida de la 
movilidad económica y la oportunidad que brindan sus 
pasaportes es una indicación de qué parte del PIB mun-
dial es accesible para ellos sin visa”, explica el Dr. Kaelin.

“Nuestra última investigación 
sobre cuánto acceso 

económico global proporciona 
cada pasaporte es una 

herramienta útil para los 
inversores, además de brindar 
una nueva perspectiva sobre la 
desigualdad económica cada 
vez mayor y la disparidad de 

riqueza que ha llegado a definir 
nuestro mundo”, concluye.







Al combinar los datos del Índice y los datos del PIB del 
Banco Mundial, la nueva investigación clasifica los 199 
pasaportes del mundo en términos de su puntaje Henley 
Passport Power (HPP), un término que indica el porcenta-
je del PIB global que cada pasaporte proporciona a sus ti-
tulares, sin visa. Tomemos como ejemplo el pasaporte ja-
ponés, que da acceso sin visa a 193 destinos (el 85% del 
mundo). En conjunto, estos países representan el 98% de 
la economía mundial (con una contribución al PIB de Ja-
pón de alrededor del 5%). “En el extremo contrario, el pa-
saporte de Afganistán brinda acceso sin visa a solo el 12% 
del mundo y menos del 1% de la producción económica 
global”, relata el índice.

En términos de porcentaje del PIB mundial, Estados 
Unidos y China se llevan la mayor parte, con un 25% y 
un 19% respectivamente, pero los titulares de pasaportes 
estadounidenses pueden acceder a otro 43% de la pro-
ducción económica mundial sin necesidad de visa, lo 
que eleva su total al 68%, mientras que los titulares de 
pasaportes chinos solo pueden acceder a un 7% adicio-
nal sin visa, lo que hace que su acceso total sea solo del 
26% del PIB mundial.

“Un pasaporte más fuerte no se 
trata solo de una mayor libertad 

de movimiento: se trata de 
mayores libertades financieras 

en términos de inversión y 
oportunidades empresariales”, 
comenta el escritor financiero y experto en 

inversiones globales Jeff D. Opdyke.

14

Tr
av

el



“En general, un mayor acceso 
a la producción económica 

mundial es ventajoso, ya que 
amplía la cesta de productos 
disponibles para cualquier 

individuo. Si bien esto también 
se puede lograr a través del 
comercio internacional, las 
opciones disponibles con 
acceso físico son mucho 
mayores y se extienden al 

uso de servicios que no son 
exportables, como educación 
y atención médica de mejor 
calidad”, añade el Dr. Areef Suleman, 
Director de Investigación Económica y 

Estadísticas del Instituto del Banco Islámico de 
Desarrollo.
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LAS CONSECUENCIAS DE LA GUERRA

“La guerra de Ucrania aún no ha tenido un impacto 
significativo en los puntajes del índice de pasaporte Hen-
ley de Rusia y Ucrania, y ambos países conservan aproxi-
madamente la misma posición ‘sobre el papel’ desde que 
comenzó la invasión”, dice el índice.

“Rusia ocupa actualmente el puesto 49 con una pun-
tuación de 118, mientras que Ucrania se encuentra 13 lu-
gares por encima, ocupando el puesto 36 con una pun-
tuación de 144. Sin embargo, debido al cierre del espacio 
aéreo y las sanciones, los ciudadanos rusos tienen prohi-
bido viajar por la mayor parte del mundo desarrollado, 
con las marcadas excepciones de Dubai y Estambul, que 
se han convertido en puntos focales”, continúa.

La herramienta elaborada por Henley & Partners per-
mite ver en un mapa los países a los que puedes acceder 
con tu pasaporte sin necesidad de visa y los que sí re-
quieren visa.

También puedes comparar tu pasaporte con los de 
otros países e incluso ver cómo mejorar tu situación en el 
caso de que tuvieras un pasaporte adicional.

Puedes consultar la clasificación completa en la pági-
na oficial del Henley Passport Index 2023. 
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¡MARIDAJE 
DE CARNES!

Te damos algunos consejos
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D
entro del mundo de la gastronomía y la viti-
cultura se emplea el término maridaje, el 
cual se refiere a acompañar un tipo de ali-
mento con un vino específico para que enal-
tezca los sabores e ingredientes de ambos. 

Una creencia popular es que cuando se trate de carnes 
blancas se acompañe con vino blanco y cuando se coman 
carnes rojas se acompañe de vino rojo. Sin embargo esto 
no siempre es así, ya que para lograr un maridaje perfecto 
se deben tomar en cuenta ciertos pasos y características. 

A continuación te compartimos una breve guía que te 
ayudará a conseguir un maridaje correcto para acompañar 
tus recetas y platillos favoritos.

TIPOS DE MARIDAJE 

Antes de comenzar es importante mencionar que esta 
guía la podrás aplicar en todo tipo de comida, ya sean re-
cetas simples o muy elaboradas. 

Actualmente existen múltiples tipos de maridajes que 
dependerán del objetivo que quieras lograr.
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MARIDAJE DE COMPLEMENTO
 Este tipo de maridaje se logra cuando tenemos carac-

terísticas aromáticas similares tanto en el vino como en el 
platillo. Por lo que al acompañarlo con el vino se busca 
intensificar y resaltar las características que comparten 
tanto el platillo como la bebida. 

MARIDAJE DE CONTRASTE
En este caso el maridaje se realiza cuando el platillo y 

el vino no comparten propiedades, por lo que se busca 
resaltar los sabores e ingredientes de cada uno por separa-
do, para así lograr sensaciones diferentes. 

PUNTOS IMPORTANTES PREVIOS A 
CONSIDERAR ANTES DEL MARIDAJE

Ahora que ya sabes cuál tipo de maridaje buscas lo-
grar es importante que consideres lo siguiente antes de co-
menzar a experimentar:

Cuando tomas un vino y un platillo de una región en 
específica, es muy probable que se compartan ingredien-
tes o sabores muy similares, por lo que el maridaje será 
mucho más placentero. 

Antes de elegir un vino considera la intensidad del pla-
tillo, ya que si elegimos un vino muy complejo para un 
platillo con sabores delicados se perderá su sabor por 
completo. Lo que se busca en el maridaje es un equilibrio 
perfecto.

Es importante considerar el método de cocción del pla-
tillo que vas a acompañar, ya que esto le da puede dar ma-
yor intensidad a los ingredientes y puede opacar al vino. 





MARIDAJE PARA CADA TIPO DE CARNE

Antes de elegir el vino con el que vas a beber tus bebi-
das considera el tipo de proteína que contiene tu receta 
para lograr una gran armonía en los sabores. 

AVES

La carne de aves como 
el pollo o pavo, se caracteri-
za por ser más magra y de 
un sabor sutil, por lo que se 
puede maridar con Char-
donnay, vinos rosados o tin-
tos de uva Merlot o Malbec, 

PESCADOS

Los pescados de carne 
blanca como el mero, len-
guado, robalo, cazón y los 
mariscos en general se carac-
terizan por ser de un sabor 
suave. Lo mejor para este 
tipo de carnes son los vinos 
de uvas verdes como Sauvig-
non Blanc y Chardonnay. 

Si lo prefieres también 
puedes acompañarlos con 
vinos rosados secos o tintos 
que sean muy ligeros.

Para los pescados que 
contienen más ácidos gra-
sos como el salmón o el 
atún, se pueden utilizar vi-
nos más robustos e intensos, 
ya que su carne contiene

más sabor. Se 
logra maridar 
con un vino 
blanco 
como es
Chardonnay, 
o 
como Pinto 
Noir, Merlot 
o Gammay.

que sean en general vinos 
jóvenes y con poco tiempo 
de crianza en barrica.
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AVES EXÓTICAS

Si vas a degustar un pla-
tillo con aves exóticas como 
el faisán o la codorniz, en 
donde el sabor es más in-
tenso, te recomendamos 

CERDO

La carne de cerdo es 
más parecida a la carne 
blanca que a la roja. Si es 
carne magra y se prepara 
en salsas es recomendable 

que acompañes tus platillos 
con vinos tintos que sean 

CORTES DE CARNE 
DE RES

En cuestión de maridaje, 
para los cortes magros se 
pueden seleccionar vinos 
con taninos no tan intensos 
y de complejidad moderada. 

CORDERO 

Su carne tiene un sa-
bor intenso por lo que se 
sugieren vinos jóvenes, 
que estuvieron poco 
tiempo en la barrica. 

CARNES ROJAS EXÓTICAS

Si prefieres degustar carnes exóticas como el venado que se ca-
racteriza por ser una carne magra y dura te recomendamos vinos de 
cuerpo medio y sabores ligeros para que no opaquen el intenso sa-
bor de la carne. Recuerda no prolongar demasiado el tiempo de 
cocción de comida para no intensificar demasiado el sabor. Los ti-
pos de uva con los que puedes acompañar esta carne pueden ser 
Sangiovese, Malbec, Tempranillo y Grenache. 

que acompañes los platillos 
con vinos más robustos 
como el vino tinto. Una 
buena opción son los de 
uva oscura como los Caber-
net Sauvignon, Tempranillo, 
Syrah o Malbec, que sean 

jóvenes para 
que el sa-
bor no sea 
demasiado 
intenso. 

ligeros y de cuerpo medio. 
En el caso de preparaciones 
de pata o cachete, por su 
contenido alto en grasa, se 
recomiendan los vinos más 
intensos crear una mejor ar-
monía en el maridaje. 

En el caso de cortes con ma-
yor marmoleo o grasa intra-
muscular se recomiendan 
vinos rojos más intensos, de 
mayor estructura y compleji-
dad como Cabernet Sauvig-
non, Tannat, Sangiovese, en 
especial si se preparan a la 

parrilla, ya que esto 
intensifica el sa-
bor de la carne. 

Por ejemplo, los de uva 
Syrah, Cabernet Sauvignon 
o Pinot Noir. 
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PASOS
PARA LOGRAR 
UN BUEN MARIDAJE

Una vez que hayas seleccionado el tipo de vino con 
el que acompañarás tu platillo, sigue los siguientes pasos 
para lograr un buen maridaje como todo un profesional. 

1. DESCORCHE Y DECANTADO
 
Al momento de descorchar el vino es importante colo-

carlo en posición vertical colocándolo en una superficie 
plana. Así lo podrás hacer con suavidad y evitarás que se 
sacuda el contenido. 

Posteriormente, para eliminar restos del corcho y ha-
cer que el vino aflore su aroma, es importante decantar el 
vino para que se oxigene. 

2. REVISA LA TEMPERATURA
 
La temperatura del vino dependerá del que hayamos 

elegido para acompañar tu platillo. 

Cada vino tiene una temperatura correcta en el que 
se debe servir para que sus propiedades y el sabor se in-
tensifiquen al servir.

3. REALIZA EL MARIDAJE 

Llegó el momento de maridar tu comida con el 
vino de tu elección. El efecto correcto que debe pro-
vocar el maridaje al provocar la comida es el de armo-
nizar cada ingrediente con el sabor del vino, de tal 
manera que la acompañe cada platillo sin opacarlo o 
sentir que pasa desapercibido.

Recuerda que no hay reglas escritas. Experimenta sa-
bores y aromas al probar tus recetas y acompaña tus plati-
llos con las bebidas que mejor funcionen. 

¡Qué lo disfrutes mucho! 



guía



Las nuevas tendencias de tecnología 

y equipo te las presentamos aquí
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Un robot de 

hamburguesas a base 

de plantas

SavorEat es un robot que hace hamburguesas sin car-
ne con la ayuda de una impresora 3D patentada. Como si 
eso no fuera lo suficientemente innovador, la compañía 
también tiene un sistema de pedidos que permite a los 
invitados personalizar su hamburguesa. 

Pueden elegir su proporción preferida de proteínas y 
grasas, así como el tamaño de la hamburguesa y cómo 
quieren que se cocine: jugosa o bien cocida. 

El producto final está listo en unos seis minutos y la 
máquina puede hacer hasta tres hamburguesas a la vez.

La empresa con sede en Israel debutó en Estados Uni-
dos en 2021 a través de una asociación con la división 
universitaria de Sodexo.
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Un robot de ramen 

que cabe en tu escritorio

Yo-Kai Express, el fabricante de máquinas expendedo-
ras para cocinar ramen, presentó un modelo reducido 
para espacios pequeños como tiendas de conveniencia y 
oficinas. 

YKE Desktop parece ser del tamaño de una consola de 
computadora y puede preparar ramen en 90 segundos. 

A diferencia de su contraparte de tamaño completo 
y completamente automatizada, YKE Desktop solo está 
semiautomatizada, según la compañía. 

Viene con una nevera que puede almacenar hasta 24 
tazones preconfigurados.
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Una cámara de 

desperdicio de 

alimentos

¿Quieres saber cuánta comida desperdicia tu restau-
rante? Intenta tomar una foto de tu basura.

Orbisk dice que puede ayudar a los operadores a ha-
cer precisamente eso equipando sus contenedores de ba-
sura con una cámara inteligente. 

La cámara, que está unida a una báscula, registra todo 
lo que se tira hasta el nivel de los ingredientes. Los restau-
rantes pueden procesar los números en un tablero. Esta 
información granular, dice Orbisk, puede ayudarlos a re-
ducir a la mitad el desperdicio de alimentos.

La compañía holandesa dice que no se requiere 
capacitación para usar el sistema, aunque su sitio web 
muestra que los trabajadores deben hacer una pausa 
de medio segundo mientras la cámara fotografía lo 
que están arrojando.
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Una calculadora de 

huella de carbono

Con solo unas pocas líneas de código, Greenswap 
dice que puede ayudar a los restaurantes a calcular la 
huella de carbono de su menú. 

La empresa con sede en Amsterdam utiliza el análi-
sis del ciclo de vida para rastrear el impacto de un pro-
ducto desde la producción hasta el procesamiento, el 
empaque y la entrega, y determina su impacto ambien-
tal a partir de ahí. 

La idea es ayudar a los restaurantes a tomar decisio-
nes de compra más informadas. 
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E
l negocio de la carne dentro de la industria ali-
mentaria es uno de los más importantes en Méxi-
co. La industria cárnica se dedica a la produc-
ción, cría, engorda, procesamiento y empacado 
de diferentes tipos de carne. En este sector se en-

cuentra principalmente la comercialización de carne de 
res, ave y cerdo.
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Existe una gran variedad de productos que son trata-
dos en la industria cárnica. 

En México las principales carnes que se consumen son 
la carne de pollo, cerdo y bovino. 

Al hablar de la carne mexicana, y principalmente de 
toda la industria que ésta conlleva, es necesario mencio-
nar el crecimiento y desarrollo que ha tenido.

Hay cinco hechos que demuestran la importancia de 
esta industria. 

Cómo ésta ha ido creciendo y progresando dentro de 
la industria alimentaria mexicana. 

ESTOS PUNTOS SON:

En México se tiene una producción de más de 6.5 
millones de toneladas de carne, con un valor de 300 
mil millones de pesos. Estas cifras se dan principal-
mente entre la carne de pollo, cerdo y res. Esto hace 
que esta industria sea un ingreso considerable alto en 
la economía mexicana.

Debido al crecimiento dentro de la industria cárnica, 
México ocupa el séptimo lugar en producción de las princi-
pales proteínas de carne (ave, cerdo, bovino) en el mundo.

Gracias a este crecimiento, según datos del INEGI, la 
industria cárnica es capaz de emplear a más de 800 mil 
personas. Esto ha hecho que decrezca el desempleo en 
México y mejore la economía.
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El progreso del negocio de la carne dentro de la indus-
tria alimentaria en México ha permitido que algunos esta-
dos se vuelvan líderes de esta industria. Veracruz ha logra-
do colocarse como un gran productor de carne de res y 
de pollo. Sonora es líder en el mercado de la carne de 
cerdo y Jalisco tiene una amplia producción en la carne 
de res, pollo y cerdo.
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El crecimiento en la industria cárnica ha logrado que el 
Gobierno de México amplíe de 23 a 40 productos la canas-
ta básica. Entre estos 17 productos que se agregaron encon-
tramos carne de res, pollo y cerdo. Este cambio en la ca-
nasta básica ayudará a que la alimentación del pueblo 
mexicano mejore su calidad de vida considerablemente.
     

En México se consumen más de 8 millones de tonela-
das de carne. Cabe resaltar que la carne mexicana ha sido 
reconocida mundialmente por su calidad e inocuidad. 

Con el crecimiento de la industria cárnica, sumada a 
la calidad de la carne que ésta ofrece, este progreso en 
este sector seguirá en aumento.

Considerando estos puntos, involucrarse en el negocio 
de la carne será una decisión acertada para tu empresa. Al 
incluir carnes, las ventas crecerán, al igual que las ganan-
cias para tu establecimiento.
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PLANT BASED

Puntos a tener en cuenta

E
l creciente avance de los consumidores flexitaria-
nos, que buscan reducir su consumo de carne sin 
eliminarlo, pone a prueba la capacidad de adap-
tación de un sector tradicional para captar a los 
nuevos consumidores.   

Si bien existe un creciente interés de los consumidores 
por alimentos basados en plantas (Plant Based) y análogos 
cárnicos, y la necesidad de buscar alternativas más soste-
nibles a la producción alimentaria actual, el mercado de 
la carne de origen vegetal aun supone una cuota mínima 
del mercado mundial inferior al 1%. 

Sin embargo, se vislumbra un incremento en las activi-
dades de investigación, desarrollo tecnológico e innova-
ción que impulsen este segmento. Según la encuesta de 
Salud y Nutrición de la consultora Euromonitor Internatio-
nal, el 22% de los consumidores latinos quieren reducir su 
consumo de carnes (los flexitarianos) versus un 4% que 
son vegetarianos y un 3% que son veganos. 

Esto muestra que el mayor cambio estará dado por la 
disminución o reducción del consumo de carne, y no por 
su eliminación; por lo cual la industria cárnica ya está en 
alerta para ser parte de este cambio y desarrollar alternati-
vas que atraigan a los nuevos consumidores. 
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N U E VA S  H ER R A M I EN TA S 
T E C N O L Ó G I C A S

La innovación se dirige hacia la búsqueda de produc-
tos cárnicos cultivados “lanzados como mezclas con in-
gredientes de proteínas vegetales, tanto para reducir los 
costos, como para atraer a los consumidores que buscan 
características nutricionales como la fibra”.

Las principales barreras que actualmente está encon-
trado el consumidor omnívoro al consumo de productos 
análogos a los cárnicos, están relacionadas principalmente 
con las propiedades sensoriales (principalmente de textu-
ra) de la mayoría de estos productos. 

En este sentido, la tecnología de extrusión para la ob-
tención de estructuras proteicas alternativas a la carne se 
presenta como una de las líneas tecnológicas de mayor 
repercusión y potencial en este campo. 

Se están produciendo avances en la generación de 
nuevas estructuras análogas a las cárnicas aplicando tec-
nologías de extrusión innovadoras HMEC (High Moisture 
Extrusion Cooking), dando lugar a productos análogos a 
los cárnicos, con apariencia fibrosa, estriada, no expandi-
da, homogénea y húmeda; y extrusión a baja humedad 
que da lugar a texturizados proteicos vegetales, TVP (Tex-
turised Vegetable Protein), con una apariencia fibrosa, 
seca, heterogénea y expandida.

La extrusión es una tecnología 
ampliamente implantada a escala 

industrial empleada principalmente en 
alimentos ricos en almidón y en 
proteína. Se trata de un proceso 

versátil que comprende operaciones 
de mezcla de materias primas, 

cocción, amasado, cizalla, moldeado 
y conformado de estos alimentos. De 
hecho, un extrusor es un biorreactor 

de alta temperatura y corto tiempo de 
residencia que implica cambios en la 
forma, estructura y composición de 

las materias primas, transformándolas 
en productos intermedios 

modificados, o bien en productos 
finales con características diferentes a 
las que tenían en su estado original. 

Se trata de una tecnología que 
implica importantes ventajas para la 
industria, ya que permite transformar 

una amplia variedad de materias 
primas con las que obtener alimentos 

ricos en nutrientes y de bajo 
contenido en grasas, avanzando así 

en el objetivo de conseguir alimentos 
más saludables y sostenibles.

Representación esquemática de una extrusora. La configuración ilustrada aquí es adecuada para la extrusión en seco de termoplásticos para la 
producción de extruidos con una red esponjosa o fibrosa. Los texturados se utilizan como ingrediente proteico para generar fuerza al morder y 
jugosidad y son adecuados para productos moldeados, para hamburguesas, nuggets [19]

PRODUCTOS CÁRNICOS EXTRUIDOS
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IMPRESIÓN 3D PARA CREACIÓN 
DE ESTRUCTURAS COMPLEJAS

En la búsqueda de optimización de las propiedades or-
ganolépticas y funcionales de las proteínas vegetales, el 
desarrollo de cadenas de suministro de proteínas vegetales 
para cultivos especializados y el desarrollo de nuevos culti-
vos y variedades personalizados; destaca la impresión en 
3D y, como ejemplo de innovación, el desarrollo de nue-
vos productos de músculo entero, con desarrollos en tec-
nologías shear-cell, spinning e impresión 3D para la crea-
ción de texturas de músculo fibrosa con las que ofrecer 
una experiencia sensorial próxima a la carne tradicional.

PROTEÍNAS MICROBIANAS, 
SINGLE CELL PROTEIN, MEJORAN 
EL  PERFIL  NUTRICIONAL

El despegue de los análogos cárnicos vegetales impul-
sa la producción, y uso como materia prima, de algunos 
microorganismos que cuentan con un alto porcentaje de 

proteínas en su composición celular. Es la denominada 
“proteína microbiana” o single cell protein. El rápido cre-
cimiento de ciertos microorganismos y su alto contenido 
de proteína ofrece una interesante alternativa para pro-
ducir grandes cantidades de proteína alternativa de ma-
nera eficiente. 

La biomasa microbiana o conjunto de células micro-
bianas puede servir como ingrediente proteico, bien con 
las células intactas o mínimamente procesadas para me-
jorar la digestibilidad o enriquecerse y obtener un conte-
nido de proteína aún mayor. Esta biomasa microbiana 
sirve como ingrediente principal, o no, de un producto 
alimenticio. 

PROTEÍNAS MICROBIANAS
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FERMENTACIÓN DE PRECISIÓN 
PARA EL DISEÑO ESPECÍFICO 
D E  I N G R E D I E N T E S

La fermentación de precisión utiliza huéspedes micro-
bianos como “biofábricas” para producir proteínas especí-
ficas como ingredientes que pueden mejorar significativa-
mente las características sensoriales y los atributos 
funcionales de la carne a imitar. 

CARNE MEDIANTE CULTIVO
C E L U L A R 
O  “ C A R N E  C U L T I V A D A ”

La carne cultivada es, en realidad, carne animal que se 
produce cultivando células animales directamente. Está he-
cha de los mismos tipos de células, en la misma o similar es-
tructura de tejidos, con lo que se consigue replicar los perfi-
les sensoriales y nutricionales de la carne convencional. Se 
apoya en la aplicación de conocimientos de cultivo celular y 
técnicas de medicina regenerativa e ingeniería de tejidos. 

Es necesario considerar las actuales limitaciones regula-
torias para su comercialización. Por el momento, Singapur 
ha sido el primer país en formalizar sus requerimientos le-
gales y aprobar la venta de un producto cárnico cultivado.

Los cambios alimentarios y la demanda del consumidor 
por una producción más sustentable es una tendencia a ni-
vel mundial. Su avance no solo impulsa la innovación, sino 
que lleva a la industria cárnica, en particular, a flexibilizar y 
diversificar sus desarrollos para adaptarse a una realidad 
que llega para quedarse.

Por otro lado, no podemos olvidar los motivos impor-
tantes del consumo de carne de origen animal, si bien es 
cierto que los productos Plant Based han surgido por la ne-
cesidad y demandas de un sector que gusta de alimentos a 
base de plantas, también se considera que son una alternati-
va para cubrir la hambruna del mundo. 
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El futuro nos ha alcanzado ya es una realidad, como en 
muchas industrias en donde han surgido nuevas tendencias 
la industria cárnica tendrá que adaptarse. Uno de los deba-
tes más comunes en la actualidad, es si realmente el consu-
mo de carne es necesario para garantizar la salud de las 
personas. Te mencionamos 5 razones por las que co-
mer carne es pieza clave para lograr llevar una dieta 
saludable y equilibrada.

ES UNA DE LAS PRINCIPALES 
F U E N T E S  D E  P R O T E Í N A

Las proteínas son los pilares de la vida, ya que se en-
cuentran en cada célula de nuestro cuerpo. Nuestros órga-
nos y tejidos están hechos, en su mayoría, de proteínas. 

A P O R T A  V I T A M I N A  B 1 2

Entre las principales funciones de esta vitamina se en-
cuentran, producir glóbulos rojos saludables, mantener un 
adecuado funcionamiento del sistema nervioso y participar 
en la síntesis del ADN. 

MEJOR A EL RENDIMIENTO

Por sus propiedades nutricionales, la carne se convierte 
en un elemento importante para el rendimiento ya que 
ayuda a fortalecer y construir los músculos, permite la co-
rrecta oxigenación del cuerpo y convierte los alimentos en 
combustible. 

E S  P I E Z A  C L A V E  E N  E L 
D E S A R R O L L O  C E R E B R A L

Estudios realizados por la universidad de Harvard, lo-
graron descifrar que, gracias al consumo de carne, el tama-
ño y la forma del cerebro cambiaron. 

En la actualidad se ha demostrado que es esencial con-
sumir carne para mantener el funcionamiento óptimo del 
cerebro. 

CARNE A BASE DE CÉLULAS



Soya, guisantes o lupín

Trigo

Esporas de hongo

Girasol

Canola

Almidones

Vitaminas

Proteínas de
leche o huevo

Fruto de palma

Agentes colorantes

Agente de unión

Aceites vegetales

Emisiones gas Mezcla Calor Formula Enfriamiento

Microproteína

Glutén de trigo

Aislado de proteína
 o concentrado

Coco

Hamburguesa

Nuggets

Embutidos

Emulsionado

Desmenuzado

Molido grueso

Salchicha

Carne para tacos
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enfriar por separado
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Esquema: https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2020.00134/full

PLANT-BASED

FUENTE DE HIERRO HEMÍNICO

El hierro es un nutriente necesario para la 
formación de hemoglobina, la cual es una pro-
teína presente en los glóbulos rojos y su princi-
pal función es llevar oxígeno a todas las células 

del cuerpo. La forma en que nuestro organismo 
absorbe y aprovecha mejor este nutriente, es el 
hierro hemínico, que es el que proviene de pro-
ductos de origen animal como res, cerdo, pesca-
do y aves.

Por estas y más razones, incluir carne en nues-
tra dieta es pieza clave que contribuye a lograr una vida 
saludable.

Recuerda complementar tu dieta con frutas, verdu-
ras, cereales y leguminosas; así como con buenos hábi-
tos alimenticios, actividad física e higiene personal, para 
llevar un estilo de vida saludable. 





TENTEN
DENDEN
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¿A
lguien puede saber el futuro? No. Sin 
embargo, eso no evitará que se inten-
te predecirlo, especialmente cuando 
se trata de bebidas. Algunos expertos 
con visión de futuro hicieron conje-

turas informadas sobre lo que podría deparar el año para 
el espíritu, cóctel y las industrias de barras. Algunas de las 
respuestas sorprenden.
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Por ejemplo, ¿estás listo para em-
pezar a pensar sobre el cóctel 
French 75s ¿en el espacio? ¿Qué 
pasa con los cócteles cada vez más 
caros? ¿O el surgimiento del shochu, 
la bebida destilada de arroz japone-
sa que durante mucho tiempo ha es-
tado preparada para el estrellato de 
los carritos de bar?

Esto es lo que los profesionales 
ven en el horizonte para 2023.

Espere más cócteles de ‘placer culpable’

Los cantineros se duplicarán en la 
combinación de escapismo y nostal-
gia en bebidas caprichosas, ya sea 
basadas en clásicos redescubiertos 
de los años 90 o reconfortantes cóc-
teles estilo postre. 

Las imágenes dignas de las re-
des sociales también serán parte 
del paquete.

“Con todos los cócteles Dirty Shirleys y martinis 

espresso en el mundo haciendo una reaparición, 

un simple Harvey Wallbanger parece maduro para 

un resurgimiento en el horizonte”, reflexiona 

Nicholas Bennett, director de bebidas de Luz 

del porche en Nueva York. 

“Su reconocimiento y sencillez son herramientas 

perfectas para un cantinero, además de la 

[sobredimensionada Galliano] la botella será una 

gran arma patra el inevitable apocalipsis zombi”.

1
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Las bebidas bajas en alcohol y sin alcohol 
llamarán la atención

“un enfoque en la comprensión 

de no- y bajo contenido 

alcohólico por volumen (ABV) y 

las formas de incorporarlos a 

las bebidas para hacer el mejor 

producto final”.

2
En general, los cantineros dicen 

que planean servir bebidas que 
atraerán a aquellos que limitan u 
omiten el alcohol

Lauren “LP” Paylor O’Brien, pro-
pietaria de consultoría LPDbebidas 
y ganador de la primera temporada 
de Netflix Maestros de la bebida, 
prevé: 

Del mismo modo, Ashley Chris-
tensen, que supervisa los locales de 
Raleigh, Carolina del Norte, Fox Li-
quor Bar y Death & Taxes, predice 
más énfasis en las listas de cócteles y 
bares sin alcohol, “y más sobriedad en 
la industria [de los bares] en general”.

Eso está respaldado por el aumen-
to de no alcohólico embotellados y 

bebidas premezcladas, así como 
minoristas y plataformas de comer-
cio electrónico que venden esos 
productos. 

“Los productos sin alcohol se 
pueden vender en cualquier lugar 
sin restricciones, ni problemas, in-
cluso en línea a través de los prin-
cipales minoristas como Amazon”, 

señala Adam Rogers, director de 
investigación para América del 
Norte en la firma de análisis de 
mercado de bebidas IWSR.

 “Por el contrario, la venta de 
bebidas espirituosas tradicionales 
sigue siendo en gran medida limita-
da en los principales minoristas en 
línea”.



Continuará el ascenso de los espíritus del 
agave

No es ningún secreto que te-
quila y mezcal las ventas tienen 

estado en una lágrima los últi-
mos años, impulsado por el 
sector de las bebidas espi-

rituosas de lujo, respal-
dado por las botellas 
de las celebridades y 
el continuo atractivo 

de margaritas y otros 
cócteles. Pero los aguar-

dientes de agave siguen estando 
detrás del vodka en términos de ventas.

Eso puede estar a punto de cam-
biar; rastreador de datos Investigación 
de mercados aliados predice que el 
mercado mundial del tequila está a 
punto de crecer a una tasa de creci-
miento anual compuesta del 6,6 % 
entre 2022 y 2031, y señala que Amé-
rica del Norte sigue siendo el mayor 
mercado de tequila por región.

Incluidos los cócteles listos para beber 
a base de tequila

Los cócteles listos para beber 
[RTD] han sido un gigante que ganó 
fuerza durante la pandemia, cuando 
aparentemente todas las marcas latas 
enrolladas para disfrutar en casa o al 
aire libre (y más recientemente, en 
estadios, conciertos y otros lugares 
recreativos).

Siguiendo las tendencias de las be-
bidas espirituosas, la gran mayoría de 
ellas presentaban un vodka base. Pero 
los RTD a base de tequila están ‘listos 
para despegar’, dice Dale Stratton, 
analista de SipSource, una empresa 
que informa sobre tendencias y datos 
de bebidas.

3

4
El brazo analítico de Mayoristas de 

vinos y licores de América (WSWA) 
cita la popularidad de las margaritas y 
las bebidas efervescentes aguas del 
rancho y tequila seltzers como posi-
cionamiento de la categoría para una 
“explosión de 2023”.

Más no descarte el segmento de 
whisky todavía, según la IWSR : “Todas 
las bases de bebidas espirituosas estan 
preparadas para el progreso del seg-
mento, pero serán las RTD a base de 
whisky las que registren el crecimiento 
más rápido”, al tiempo que las marcas 
de whisky de alto perfil lanzan 
Highballs y otras extensiones de marca.

Este también podría ser el año en 
que el tequila avance. Beau du Bois, 
vicepresidente de Bar and Spirits en 
San Diego restaurantes Marisi y Pues-
to, predice que, por primera vez, el 
tequila se venderá más que todas las 
categorías de licores en los EE. UU.

En parte, acredita una mayor trans-
parencia en los procesos de elabora-
ción del tequila.
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5

6

El cóctel de $20 no va a desaparecer

Sin embargo, el culpable no es 
necesariamente el aumento de los 
precios de las bebidas alcohólicas. 
SipSource analizó los precios de las 
bebidas alcohólicas suministrados por 
la oficina de estadísticas laborales de 
enero a septiembre de 2020, y descu-
brió que el alcohol vendido por los 
minoristas para consumir en el hogar 
(‘fuera del local’) aumentó un 2,9 %, 
mientras que el alcohol vendido en 
bares, restaurantes, etc. (‘en el local’) 
aumentó un 5.8%.

‘Me parece que los 

operadores en las 

instalaciones están 

aumentando los precios 

más rápido de lo que 

se han tomado los 

aumentos de precios 

de proveedores y 

distribuidores’, dice 

Danny Brager, analista de 

SipSource.

Entonces, si el precio del ron se 
mantiene estable, ¿por qué eso Mai 
Tai cuestan más, y ¿por qué es proba-
ble que eso continúe? La escasez de 
mano de obra, los precios más altos 
de los alimentos y los aumentos de los 
alquileres se encuentran entre los fac-
tores que impulsan las cuentas en ba-
res y restaurantes. Hasta que esas pre-
siones disminuyan, espere pagar más 
por una salida nocturna.

La inflación también puede impulsar 
la locura del Martini

‘Los martini no van a ninguna par-
te”, dice Lynnette Marrero, cantinera y 
cofundadora de Speed   Rack. “Con el 
aumento de los costos de los cócteles, 
esta sigue siendo la mejor inversión”, y 
el hecho de que los martinis incluyan 
menos ingredientes en comparación 
con brebajes más elaborados significa 
que los bares “generalmente pueden 
mantener el precio moderado”.

Afortunadamente, la creatividad 
continúa creciendo en el espacio, se-
ñala, gracias a la popularidad de marti-
nis sucios, espresso martinis y similares.

Encontrarás inspiración para beber 
en TikTok7

Facebook se está desvaneciendo , 
de Twitter en las rocas e incluso Insta-
gram simplemente no parece lo mis-
mo desde que los Reels se hicieron 
cargo del algoritmo. Cada vez más, los 
#drinkfluencers encuentran #drinkspo 
en #drinktok. Cualquiera que sea el 
hashtag del momento (¿#toktails? 
¿#whiskeytok?), aquí es donde los tru-
cos de bebidas, los tutoriales y las ten-
dencias están surgiendo primero. Es 
probable que eso se acelere en el 
próximo año.
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Tik Tok ha sido la aplicación más 
descargada en todo el mundo en 
cada trimestre desde principios de 
2021, según un informe de Sensor 
tower , que sitúa el recuento más re-
ciente en 3.500 millones de descar-
gas de todos los tiempos. También ya 
hemos visto cómo TikTok está derri-
bando barreras para los productores 
de contenido de vino, y no necesita-
mos decirle más acerca de cómo el 
Negroni Sbagliato se hizo famoso en 
TikTok .

Sin embargo, las estrictas políti-
cas de TikTok contra el contenido re-
lacionado con el alcohol, destinadas 
a proteger a su grupo demográfico 
más joven, pueden mantener a raya 
a las marcas de bebidas alcohólicas. 
Por ahora.

Podría ser un gran año para Shochu8
Este 2023 año podría ser de las 

espirituosas nativas de Japón, razona 
Marrero. El 1 de julio, Nueva York 
modificó la Ley de Control de Bebi-
das para permitir shochu (24% ABV 
o menos) para ser vendido bajo una 
licencia de cerveza y vino. 

“Esto ha abierto la cantidad 

de lugares que sirven y 

usan este espíritu creativo 

destilado de granos y 

vegetales”, explica.

 Además, ‘Japón acaba de abrirse 
al turismo y creo que la investigación 
líquida comenzará antes de que las 
personas puedan planificar su viaje 
al extranjero’.
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9

10

Los profesionales del bar encontrarán 
el centro de atención

“¿Lo único que creo que será la 
mayor tendencia el próximo año? El 
ascenso de los profesionales del bar 
al nivel de chefs en la opinión públi-
ca”, dice Jackie Summers, fundadora 
de Licor sorel. “La hospitalidad siem-
pre ha incluido alimentos y bebidas, 
pero el vino y las bebidas espirituo-
sas siempre han tenido una impor-
tancia secundaria en los medios”.

Señala la serie de Netflix. Maes-
tros de la bebida como una buena 
señal de que los creadores de es-
trellas y los consumidores están lis-
tos para abrazar el prestigio de los 
camareros junto con los chefs, pas-
teleros y restauranteros.

Comodín: la exploración espacial 
inspirará al mundo de las bebidas

Según el observador de tenden-
cias Mintel , el caos en la Tierra im-
pulsará a los innovadores a fijar su 
mirada en la exploración espacial 
como fuente de inspiración para la 
comida y la bebida.

Tenemos que admitir que algu-
nas de las señales ya están ahí: en 
septiembre de 2022, la casa de 
champán G. H. mamá reveló el pri-
mero champán diseñado para vue-
los espaciales tripulados, con una 
espuma que cubre la boca; Escocia 
Ardbeg (ver el embotellado Hyper-
nova recién lanzado) y el de Japón 
Suntory ya han experimentado con 
enviar sus whiskies al espacio; y 
Richard Branson Galáctica Virgen ya 
está reservando reservas para el tu-
rismo espacial.

Espíritus inspirados en el espacio 
(como cinturón de Kuiper ) y los ba-
res temáticos de ciencia ficción se 
acercan un poco más a la realidad.

¿Crees que nuestras predicciones 
para 2023 se harán realidad?.








