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I~tl N T R O D U e e I O N~ 
• 

a)ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA GANADERIA EN MEXICO • 

EPOCA PRECORTESIANA.- En esta ~poca no habia ganaderia 

por no existir la~ especies de animales que la constituyen.En 

todo el territorio Americano sólo existía el bisonte y alguna 

nas especies salvajes ovicaprinas, que eran objeto de caza al 

igual que otras especies corno son: el pavo silvestre o guajos 

lote. ( 9 ) 

EPOCA COLONIAL.= Corno consecuencia de lo anterior, a la 

llegada de los españoles, encontraron una fauna muy pobre y = 

para poder comer carne debieron de traerla de las Antillas. 

Fueron los españoles los que introdujeron a M~xico las= 

especies de ganado bovino, equino, porcino, ovino y caprino;= 

de las razas más comunes en España, asi como aves de corral. 

La, expansión de la ganaderia mayor fu~ lenta ya que la = 
mayoría de los bovinos que se trajeron e.ran empleados en las= 

carretas y arados; independienterne.nte de que los ganaderos de 

las Islas prohibieron la vepta del ganado al Continente para= 

mantener la hegernon1a en esta explotación. 

Sin embargo, dadas las condiciones favorables del Conti = 

nente Am~ricano para el desarrollo de la ganader1a, por las= 

grandes cantidades de pastos disponibles~ a partir de'1523 se 

hicieron compras masivas a Cuba y Sto. Domingo, multiplicando 

se estos animales con gran rapidez y creando una enorme fuen 

te de riqueza, especialrne.nte de 1538= a= 1540. 

Este auge trajo corno consecuencia una tremenda baja en = 
los precios del ganado, solicitando entonces los propietarios 

nuevas expediciones para sus excedentes. ( 9 ). 

No, obstante hay que hacer notar que se prestaba más = 

atención a las pieles y sebos que a la carne, lo que dio lu = 
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gar a que se pre~tara poca tención a la verdadera explotaci= 

ción ganadera. (9). 

La falta de pastoreo y la excesiva consanguinidad, traje 

ron como consecuencia la degeneración del ganado, principal = 
mente del vacuno. 

El incremento ganadero fue realmente a5ombroso y, muchos 

propietarios llegaron a poseer ro, 20, 30 mil cabezas y algu= 

nos llegaron a 100,000 y más, provocandose una insuficiencia= 

de pastos en algunas regionesi haciendose neces~rio que la = 

ganadería se desplazara al Norte, utilizando ;como zonas gana= 

deras las áreas áridas. 

Para que los propietarios de ganado pudieran recuperar = 
animales extraviados en otros hatos, se fundo en la Nueva Es= 

paña una Asociación de ganaderos o "MESTA", con residencia en 

la Ciudad de M~xico en 1527, eligiéndose por el cabildo Muni~ 

cipal y dos alcaldes en 1528 y 1529, recibiendose la confir= 

mación de los Estatutos en 1542,suscritos por el Rey. En esta 

forma quedo establecida la primera Asociación Ganadera recono 

cida oficialmente en México. Anualmente se celebran dos Conse 

jos de los dueños de ganado; e·n Tepeap·ulco y Toluca, dos Va-­

lles de n6merosos ganaderos. Posteriormente s~ fundaron otros 

"MESTAS" en Puebla e.n 1541, en Oaxaca. en .1543, en Michoacán =· 

en 15ó3, y para 1574 se extendieron las ordenanzas a toda la= 

Nueva España.( 8 ). 

Ademls la introducción de ganado hiz~ posible que el ara 

do tirado por bueyes o mulas, desplazara la coa de los nati = 
vos permitiendo un mejor y mAs extenso cultivo de las tierras 

6 a las carretas de bueyes que facilitaron los viajes y trans 

portes ( 9 ). 

Los rebaños de vacunos, caballos, ovejas y cabras dieron 

a los terrenos de pastos, igual valor que el de las tierras -

cultivables, principalmente por el enriquecimiento de ellas -

debido a los abonos animales. ( 8 ). 
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Para dar una idea del bajo precio que tuvo la carne en 

la Ciudad de M~~ioo , como consecuencia del amplio desarro~ 

llo de la ganadería, bastemos señalar que el"arrelde," equi 

valente a 1.840 Kgs. que en 1532 valía 70 maravedies, en = 
1538 bajo a 17, en 1539 a 12, a 10 en 1540, a 7 en 1541, a 

4 en 1 S 4 2 . ( 11 ) 

En la misma·forma en que se incremento la ganadería= 

se detuvo bruscamente en su desarrollo entre los años de = 

1565- a 1570 sobre t6do en las zonas Centro y Sur y en 1590 

tambi~n en el Norte. (12). 

Las causa principales de este descenso fueron la falta 

de vaqueros, por la abolición de la esclavitud que dejo a= 

los ganaderos sin ningún ciudadano y a merced del ataque de 

fieras y de los indios que los·cazaban a flechazos; así co= 

mo también para aprovechar las pieles y el sebo,que tenían= 

altos precios en Europa; se hicieron sacrificios masivos de 

animales dejando abandonada la carne a coyotes y zopilotes. 

Lo anterior,aunado al gran incremento del consumo por 

el bajo precio de ·la carne, hizo que a partir de 1575 esta= 

empezara a subir nuevamente de valor. 

Por otra parte estaban los ovinos, que en gran número= 

habitaban las mesetas secas de M~xíco; para el consumo se = 
prefería el carnero a la ternera, a _pesar de que los pre -'.• 

cías eran más altos. 

Para el aprovechamiento de la lana se establecieron 

gran cantidad de obrajes o fábricas de paños, constituyendo 

la primera industria de la Nueva España; en 1571 había más 

de 80 establecimientos que fabricaban paños negros o de co= 

lor, que eran vendidos a Guatemala y a Perú. (12). 

No se conocen datos generales del desarrollo de la ga~ 

nadería; pero algunos que sirven para dar una idea como el 

relativo a que en 1571 el consumo anual de animales en la = 

Capital de la Nueva España era: 

Torns ............ 16,300 Gallinas ....... 355,340 

Terneras......... 450 Patos .......... 125,000 

Carneros ......... 78,293 Guajolotes ..... 205,000 

Cerdos ........... 50,676 Pichones ....... 65,300. 
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Cabritos ........ 24,000 Perdices ..... 140,000 

EPOCA INDE~ENDIENTE: Durante la independencia la gana= 

derta conserva la forma heredada de la colonia. en cuanto a= 

la tenencia de las tierras y a la económia rural; los gana= 

dos no cambiaron substancialmente en sus ·condiciones. 

La ganaderfa al igual que la población y otras activi 

dades, estaban c~ncentradas en.el Centro y costas del País 

y constituía una de las principales bases económicas del = 

país, no obstante que las mezclas y degeneraciones de los = 

ganados provocaron que existiera una ganadería abundante y 

de poca calidad gen~tica. 

Segfin algunas informaciones en el año 1884 fu~ introdu 

cido a nuestro país el ganado Ceba por el .Sr. F~lix Maceyra 

de Bachimba,Chihuahua, ganado que al cruzarse con el crio = 

llo, diluyó su sangre, dejando vestigios de giba y piel = 
abundante en algunos ganados del Norte y Centro del País,= 
a los que los ganaderos llamaban "Braninos". ( 12 ) . 

Como consecuencia del movimiento de la independencia,= 

el potencial ganadero sufrio quebranto, muchas haciendas su 

frieron grandes p~rdidas en sus ganados, sin que se ocasio~ 

naran transtornos debido a la gran existencia de animales = 

en ese tiempo. 

Con la promulgación de las leyes de Reforma, todas las 

haciendas que eran propiedad de ordenes religiosas, pasaron 

a poder de personas físicas, que las compraron o aparecie = 

ron como compradores. 

Eso dio lugar a que muchas explotaciones tuvieron auge 

y que otras vinieran a meno.s. 

La opulencia de la ~anaderia de finei del siglo pasa= 

do consistía no en la calidad del ganado sino en su gran na 

mero, en propiedades con enormes ;superficies de terreno. 

En esta época se iniciaron las exposiciones,siendo la= 
primera en 1893. ( 9 ) . 

El único censo de la ganadería mexicana en la epoca an 

terior a la revolución, es una información oficial del año= 



de 19.02, que consigna los siguie.ntes datos: 
Bovino ..... S' 142 477 Asnal .•..•.. 287 991 . 
Cab.allar .. . 

Mular ..... .. 

859 217 

384 435 

Ovino •...•. 3'424 430 

Caprino .... 4'260 011 

Porcino.... 6i6 I 29 
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Sin, embargo se considera que estas cifras son estima= 

cienes incomplet~s que contenían grandes omisiones en algu= 

nas entidades federativas y, solo se asenta una mínima par= 

te en las existencias reales del País. 

EPOCA REVOLUCIONARIA.= Respecto a las consecuencias de 

la revoluci6n en el desarrollo de la ganadería, algunos ·au= 

tores sefialan que caus~ grandes destrozos y una gran despo= 

blaci6n, llegando a considerarse que un 50% de ganado bovi= 

no, ovino y caprino fue sacrificado o exportado y que gran= 

cantidad de caballos se destinaron a los revolucionarios y= 
> 

el Ej~rcito. 

Se cita que en este lapso se exportaron a E.E.U.U. m&s 

de cien mil toneladas de cueros y más de 2.5 millones de ca 

bezas de ganado. 

Para otros autores, el hecho de que en el primer Censo 

Nacional Agrícola y Ganadero, levantado en 1930, se presen~ 

tara un considerable aumento en la ganadería que representa 

una riqueza cuantitativa bastante satisfactoria, desmiente= 

a quines causan a la Revoluci6n de haber destruido la gana= 

dería. 

A partir de entonces. se ha venido incrementando poco a 

poco la ganadería en M~xico. Entre los acontecimientos m&s= 

importantes, cabe destacar los siguientes: 

Don Venust±ano Carranza auspicia la importaci6n de =­
equinos de alta calidad, así como bovinos de la; raza: Jer 

sey, Guernsey, Ayrshire y en mayor número Holstein. 

El General Alvaro Obreg6n, en su gobierno dicta diver~ 

sas medidas que favorecen el desarrollo de la ganadería. 

En 1923, el ganadero Brasilefio Pedro Márquez Núñez en­

vía a México 85 cabezas de ganado Nelore~ Guzarat .( 9 ). 
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Por motivo de la fiebre Aftosa, las importaciones del 

ganado se reduj~ron a equinos, dandose entonces gran auge= 

a la cria de caballos. ( I2 ) . 
El gobierno del Presidente Adolfo Ruíz Cortines inició 

una campaña de recuperacion ganadera, trayendo sementales = 

de alto registro de Ganada y de E.E.U.U. haciendose al mis= 

mo tiempo grandes importaciones de ganado lechero. 

Se lleva a cabo en la Ciudad de M~xico el XI CONGRESO 

MUNDIAL DE AVICULTURA Y LA EXPOSICION MUNDIAL DE AVICULTU= 

RA. 

En el gobierno del Lic. Gustavo Dfaz Ordaz, se otorgan 

amplias facilidades para la importación deganado de alto= 

registro así como a la exportaci6n de razas Cebü y Charo == 

lais y en especial a la importación de ganado Holstein para 

impulsar la industria lechera del País. (9). 

A partir de 1930 año en que se levanto el primer Censo 

Agricola y ganadero en Nuestro País cada lO años se ha veni 

do levantando una nomina del Estado de nuestra ganadería. 

Aunque ciertamente la etapa agricola se encuentra en = 

los orígenes de todas las culturas, la persistencia de la = 

actividad ganadera llega conjuntamente é conformar la idio= 

sincracia peculiar, así podemos decir que los pueblos son = 

de mentalidad agrícola y ganadera por su enlazamiento. 

M~xico e~ un pueblo de mentalidad ganadera y la ganade 

ría por lo tanto ha sido siempre uno de sus problemas funda 

mentales. 

Ha pasado inadvertida.una singular cualidad que poseen 

los pueblos en proceso de desarrollo, se halla esta en la = 
oportunidad de transformación; M~xico entre ellos, todavía­

conlleva la esperanza de encontrar mejores caminos ya que : 

por sus características geograficas y por sus condiciones= 

topograficas es un País ganadero y no agrícola. (24). 

En 1930 el Gral. Plutarco Elías Calles impulsa el fo= 

mento ganadero del País patrocina do grandes importaciones 

de ganado de alto registro de las razas Holstein y Suizo, = 



11 

7 

caballos argentinos cuarto de milla, ovinos y sementales = 

bovinos de alt~ registro y equinos de raza pura arabe. Pro= 

picio tambi~n la importación de caprinos de las razas Sanee 

Nubia y Granadina. 

En 1930 importación· del ganado Charolais por el Sr. = 

Juan ~ugibet asi como diversas importaciones de ganado Cebó 

por diferentes particulares. 

Durante el r~gimen del General Lázaro Cárdenas, se con 
certo con Alemania la compra de 60 sementales de ganado Sui 

zo a cambio de petroleo. _Expidió la ley de Asociaciones ga= 

n~deras y establecio las conseciones de inafectabilidad ga= 

nadera por 25 años. e 24 ) 

En el gobierno del Gral~ Manuel AVila Camacho, se rea• 

!izaron dos importaciones de ganado cebú de alto registro = 

de Brasil, entrando amabas por Veracruz, la primera en I~45 

er20 toros Indobrasil, Nelore, Gyr y Guserat) y, la segunda 

en 1946 e327 toretés de las mismas razas). 

En esos mismos años criadores mexicanos compraron a = 

E.E.U.U. hembras Brahaman para cruzar con los toretes. 

Al final de su periodo se presento el desafortunado = 
• brote de fiebre aftosa, que se atribuyó a la· ól tima impo"r= 

taci6n~de ganado cebó. 

Durante el r~gimen de~ Lic. Miguel 

cabo la campaña contra la fiebre aftosa 

la labor conjunta de M~xico y E.E.U.U. 

Alemán, se lleva a 

e !947 ), gracias a 
( I 2 ) 

El nómero de cabezas de ganado sacrificadas con motivo 

de 1~ epizootia de la fiebre aftosa, s~g~n informe de la Co 

misión M~xico=Am~ricana para su erradicación, fue la siguie 

guiente: 

VACUNO PORCINO 
Del 27 de Mzo.dell947 al 6/III/48 484,688 144, 871 

Del 7 de Mzo. de I948 al 6/VI/50 _2h634 327, 034 
TOTAL 51~,322 471, 905 

El desarrollo dinámico de México, exige una prepara= 

ción interdiciplinaria y actualizada por lo cual se hace= 

necesaria plantear el análisis de las principales cuestio 
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nes que inciden para la comercia1izaci6n ae la leche, las = 

cuales est~n sesuidas de la recomendación de una bibliogra= 

fia de autoridades·en las materias a las que se puede acu = 
dir para profundizar el tema. (25). 

La alimentación de un pueblo representa su cultura y 

Tradición y por lo tanto la modificación de ~os h~bitos de 
consumo dependen del sistema educativo. 

Como se ve por lo anterior la alimentación de México ~ 

es un problema de hoy y de siempre y no es algo que se va a 

resolver a c9rto plazo ni con una sola medida~ por lo que = 
se requiere de la conjunción ae varios elementos. 
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IMPORTANCIA DE LA LECHE Y SU PRODUCCION . 

• 

Siendo la leche un producto alimenticio de deficiente 

substitución dado su alto contenido de nutrientes, su de .. ~ 

manda aumenta proporcionalmente a medida que aumenta la = 
población, a pesar de las condiciones favorables de merca~ 

do que esto representa, la producción actual en M~xico es­

raquítica y no alcanza a cubrir el consumo minímo del pro= 

dueto de 1 a población existen te. ( 1 ) . 

El problema por el que actualmente atravieva la indus 

tria lechera nacional, hace preciso analizar los factores­

que la afectan, a fin de tomar las' medidas necesarias ten­

dientes a mejorar una industria tan importante en la nutri 

ción y ec6nomia del Estado. Las causas que han provocado e 

esta situación segün el productor son los incrementos en ~ 

los costos de los factores de productión tales como: pre -

cio de los forrajes,del ganado,del equipo,maquinaria, ma 

no de obra. etc .. 

En el año de 1975 la D1RECC10N GENERAL DE EXTENS10N -

AGRICOLA estimó -la población bovina en M~xico en 28'186, -

198 de cabezas de las cuales solo 3' 231,000 son bovinos­

de leche. De esos 3 millones solo cerca de 1 millón son 

especializados, xcon producción ptomedio de 3000 litros, -
el 20% de ganado criollo de producción de 300 litros y,:el-

60% restante es de _doble própo~ito con una producciGn de -

736 litros; anuales. ( 1 ). 

Adem&s se ha discutido bastante lo referente a la ba­

ja producción de leche,para el año de !976 se reporta una­

producción de 5' 907.3 millones de litros contra una deman 

da de 8' 276.1 millones anuales a nivel nacional, siendo -

necesario importar el deficit.(9). 

En los siguientes años se publicó, una producción de-

9 millones de litros diarios, los cuales se redujeron para 
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el año de 1978 a solo 7 millones y que para el año de 1979 

difícilmente s~alcanzaron 6 millones de litros por d1a. 

Simultaneamente se ñan importado de Canada y E.U.A. -

un promedio de Smillones de litros de leche diarios para -
satisfacer la demanda Nacional; los cuales representan . ·~ 

grandes salidas de divisas, por otro lado el programa de -

importación de leche en polvo por parte de CONASUPO de 180 

toneladas para el año de 1980, de los cuales a la mitad 

del año se habia importado 150 toneladas y en la otra mi -

tad del año se necesito importar una cifra~semej~nte.(7). 

En cuanto a la disponibilidad percapita de leche por 

persona es de 179.12 litros anuales, que no cumple con los 

requerimientos estipulados por la F.A.O. que exigen como ~ 

consumo anual mínimo de leche de 185 a 190 litros por per~ 

sona. (19). 

Hasta el momento los esfuerzos por racionalizar la 
comercialización y evitar el intermediarismo y la corrup -

ción en la compra venta han alcanzado poco éxito. 

La producción Nacional de leche es deficiente desde -

varios años. Fue especialmente en !982 cuando se inicio ~ 

una rápida caída en la producción de este alimento. Para -

1984 el pais solo produjo el 50% de la leche requerida, la 

razón principal del pToblema es la dependencia tecnologica 
del exterior. ( 8 ). 

Por este motivo es prioritario aumentar la produ -= 
cción lechera nacional para asi poder reducir al mínimo la 
las importaciones de este producto que afectan bastante la 

ecónomia Nacional. 

La producción lechera en nuestro pais tiene que lle -

gar a tener una mayor importancia, ya que esta pasando por 

un periodo critico y no se lé ha dado el impulso para rea~ 

lizar la explotación ecónomica, como por; la falta de per­

sonal y equipo,además de que no se realizan cruzas para ob 

tener vacas de reposición, por lo expuesto se considera • 

que es fitil en este periodo transitorio de inflación anali 

sar cada uno de los puntos que pueda afectar la Comerciali 

zación de la leche. 
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b) O B J E T I V O S 

1.~ Exnoner cual es la situación y las causas 

teóTicas de los principales factores que 
intervienen en la comercialización de la 

leche (1977·1987}. 

2.- Sefialar cuales son los problemas que mas 
afectan a la comercialización. 

1 1 
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e) J.U S TI F I CA C ION . 

• 

Este trabajo se presenta, conociendo y viendo los pro 
blemas que se afectan en la Comercialización de la leche -
esperando al realizarlo que sea de útilidad y que r -.en lo 

sucesivo se le de más importancia a los factores inciden -

tes en este proceso. 

El presente trabajo va encaminado a descubrir un mun 

do nuevo en lo que se refiere al ámbito de la ganaderia -

lechera, pretende dar una poca de luz sobre el problema . 

que representa el renglón de la leche, analizando cada uno 

de los factores que intervienen en la comercialización de­

la misma, buscando las causas y obteneindo conclüsiones. 

Aclarando,que es obvio que·al abordar un tema tan cam 

hiante como lo es el que se trata, existe siempre cierto -

margen de variabilidad en los resultados que se obtienen ~ 

lo que se ~ebe en gefieral, a factores fuera de control. 
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d) PLANTEAMIENTO DEL PROBL~~A . 
• 

El motivo que condujo a realizar el presente estudio 

es el hecho de que como consecuencia de los problemas -

ec6nomicos que afronta el país, necesita aumentar su po 

tencial en actividades agropecuarias para res~ver el pro 

blema de la disponibilidad de alimentos principalmente -

en lactantes ya que es esta la etapa crucial para su ple 

no desarrollo fisisco y mental. 

Esto implica que el M.V.Z. tiene que partcipar con­

forme a su formaci5n profesional, para incrementar los -

niveles de producción de alimentos de origen animal, y­

para tal efecto se hace necesario que el M€dico Veterina 

rio Zootecnista tenga conocimiento no solo de las t~cni­

cas para producirlos, sino tambi~n de los problemas que­

afectan en forma directa o indirecta la disponibilidad -

del alimento para el demandante. 

Los factores que afectan la disponibilidad de ali ~· 

mentos son el acopio, almacenaje, factores que promueven 

el intermediarismo. 

El intermediarismo es un factor de suma importancia 

ya que su existencia ha provocado que el precio en el 

producto tenga alzas considerables determinando elevados 

precios para el consumidor, menores ganancias para el 

productor, mismas que para los intermediarismos son mayo 

res, sin embargo, estos intermediarios para el tipo de -

producción e infraestructura que existe en el País se ha 

ce en algunas ocaciones indispensables.(S). 

La importación de leche en polvo día a día se incre 

menta sustancialmente lo que provoca una mayor dependen­

cia de tipo alimentario, por lo tanto existe un reto por 

parte de toda la rama productiva, incluyendo a los espe­

cialistas (Ivf. V. Z., Ing. Agronomos, etc .. )para impulsar es 
te renglón. 
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Las aportaciones por estos profesionistas se deben­
basar en conoeimientos zoot~cni~os, ec6nomicos y de mer­

cado. ( 13 ). 

Esta problematica entre otras constituye el centro­

de inter~s de este trabajo, con la pretención de aportar 

algfin conocimiento aunque modesto sobre las condiciones­

.actuales de la Comercialización de la leche en M~xico. 



• 

rr·· - M A T E R I A L Y M E T O D O S 
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II - MATERIAL Y METODOS. 

El material empleado en el desarrollo de este tra 

bajo, fue fundamentalmente la recopilaci6n informativa 

de diferentes fuentes bibliograficas como~ 

LIBROS 
REVISTAS 
PUBLICACIONES PERIODICAS 
MEMORIAS DE CONGRESOS. 
TESIS 
FOLLETOS. 

Se.~formul5 una serie de·p~ntos a conocer, de fl­

cil entendimiento que permitiera recabar la informa ~w 

ci6n deseada para conocer, evaluar y analizar la estru 

tructura que conforma de manera global los principales 

factores que inciden en la comercializaci6n de la le -

che y contar con los datos m~s aproximados a nuestra -

filtima decada (1977-1987). 

·Dentro de la metodologla se desglosaron los sigui 

guientes puntos: 

l.-LA LECHE. COMO UNO DE LOS PRINCIPALES PRODUCTOS ALI = 
MENTICIOS. 

2.-ESTABLECIMIENTO DE LAS NECESIDADES DE CONSUMO DE LE 
CHE POR LA POBLACION. 

3.-PANORAMA DE LA SITUACION ACTUAL DE LA ALIMENTACION -
LACTEA DE LA POBLACION MEXICANA. 

4.-LA GANADERIA Y SU PRODUCCION LACTEA EN MEXICO. 
S.-ASPECTOS DE LA NO~IALIZACION DE LA LECHE. 
6.-DISTRIBUCION DE LAS LECHES EN MEXICO Y 

ASPECTOS ECONOMICOS DE LA COMERCIALIZACION. DE LA LE 
CHE. 
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NOTA IMPORTANTE: Existen fuentes de informaci6n citadas 
a pies de p~gina y en los cuadros y gr~ 
fica; esto es porque los datos no· son -
del dominio pOblico, razón por la cu~l­
solo se cita la Instituci6n de donde -­
fueron proporcionados. 

Se visitaron las organizaciones, dependencias guber 
namentales y priyadas relacionadas con la ganaderia le­
chera, con el objeto de captar la mayor inf6rmaci6n posi 
ble como fueron: 

-COMPAÑIA NACIONAL DE SUBSISTENCIA POPULARES (CONASUPO). 
-SECRETARIA DE PROGRAMACION Y PRESUPUESTO (S.P.P.) 
-PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR. 
-UNION GANADERA REGIONAL DEL EDO. DE JALISCO 
-DPTO. DE AGRICU~TURA,GANADERIA E IRRIGACION DEL EDO. DE 
JALISCO. (D.A.G.I.). 

-SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL DEL EDO. DE 
JALISCO. (S.E.C.O.F.I). 

-SECRETARIADE AGRICULTURA Y RECURSOS MIDRAULICOS DEL 
EDO. DE JALISCO. (S.A.R.H.) 

-LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO. 
-ORGANISMO DE NUTRICION INFANTIL (O.N.I.) 

... 
¡ ~-

-SOCIEDAD COOPERATIVA DE COMPRA EN COMUN Y CONSUMO FAMI-
·' 

LIAR DEL EDO. DE JALISCO. 
-LECHERA GUADALAJARA S.A. DE C.V. (SELLO ROJO). 

Se entrevistaron~~gunos ganaderos en lo particular 
-Sr. J. REFUGIO PADILLA JIMENEZ. 
~-SR. ARNULFO VILLASEÑOR RODRIGUEZ. 

Para obtener una información más detallada. 
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III . - E X P E C T A T I V A S 

(RE S U L T A DO S ). 

1.-LA.LECHE COMO UNO DE LOS PRINCIPALES PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS. 

COMPOSICION DE LA LECHE. 
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En promedio, la ~eche tiene una densidad de I~032 a 
20°C .. Un litro de leche pesa I.033 Kg. 

Su composici6n media es, aproximadamente 3.8% de = 
grasas de mantequilla, 4.6% de lactosa (azúcar de leche) 
3.2% de proteína, (Caseína y Albúmina) 0.7% de minerales 
y 8 7 . 7% de agua. ( 3) 

Hay variaciones causadas por la raza de la vaca, la 
fase de la lactancia, la estaci6n del afio, raciones ex·_= 

traordinarias u otros factores. (I9). 

GRASA ••••..••..•.••...•..•...••• 3. 81% · 

TOTAL DE SOLIDOS •.....• -..•.••. 12.43% 
SOLIDOS NO GRASOS ....... ~ ..... 8.62% 
PROTEINAS ..................... 3. 25% 
LACTOSA ....................... 4.64% 
MINERALES. . . . . . . . • . • . . • . . • . . . O. 7 3% 
VITA~INAS Y MINERALES (BASE DE lOO g). 

VITAMINA A (U. I.) . . . . . • . . . . . . 1 52. 
RIBOFLAVINA (mg) ............ . 
TIAMINA .. (mg) •••••.•...•.••.• 

VITAMINA C (mg) ............. . 

o .1 56 
0.043 
1.14 

CALCIO (mg) .................. 113. 
FOSFORO (mg) . . . . . . . . . . . . . . . . . 9 O. 

HIERRO (mg) ................. . 0.032 
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La funci6n primordial en producci6n animal es -

proporc~onaT al hombre los nutrientes que requiere 

como lo son: proteínas, energía, minerales y vitami~ 

nas. 

Tambi~n es importante satisfacer el placer del -

hombre que gusta de consumir productos de origen ani -

mal en su dieta, como completo de otras fuentes, como­

lo vegetal. 

La leche e~ para la mayoría de los mamíferos re­

cién nacidos el único alimen~o que consumen durante -

las primeras etapas de su vida, y en muchos lugares -

es el elemento de mayor importancia para la dieta de­

los niños, aunque también es el alimento de gran va -

lor para los adultos. 

La leche de las diferentes especies de mamíferos 

es bastante similar ya que esta en general contiene ~ 

agua, lactosa, grasas, proteínas y sales inorganicas -

variando las proporciones de cada uno.entre las espe­

cies ( 2 ) . 

Es razonable considerar que cada especie secreta 

la leche que mejor se adapta a los requerimientos de -

su producto de concepción; sin embargo, en general, -

las crias de diferentes especies aceptan li:leche de 

bovino. 

En la leche es importante la proteína que propor~ 
ciona muchos de los aminoacidos esenciales y que son -

diferentes en muchos de los cereales que son útiliza -

dos comün~ente en las dietas. ( 1· ). 
El futuro de la indüstria lechera depende de la 

demanda del consumidor, velativa a sus productos. 

Si los compradores de alimentos y abarrotes de,­

sean dichos productos, y tienen dinero con que pagar­

los, la perspectiva de la industria lechera ser~ bona­

nancib le. (3) ; 
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En cambio si las amas de casa que son las que 

se encargan de comprar la mayor parte de los ali= 

mentos, encuentran que pueden reemplazar la leche= 

por otros productos, o que los alimentos sustitu== 

tos se pueden conseguir a m~s bajo precio, la in = 

dustria lechera se vera en aprietos. ( 13). 

Tanto los productores de lechei como los que 

la industrializan, tienen sobre sus hombros la ta 

rea de familiarizar a la gente con la importancia 

de la leche y sus derivados como alimento. 

Este alimento tendra que producirse en forma 

ecónomica de manera que pueda competir en precio= 

con otros alimen~os, que puedan remplazarlo.Los = 
productos deberan ser de buena calidad. Deberan 

ser sabrosos, apetecibles y tendran que envasarse 

y venderse en una forma atractiva. 

Los productores de leche son los encargados = 
de afrontar estas dificultades, si es que desean = 

que sus productos combatan la competencia de los 

productos sustitutos en el mercado consumidor.(3). 

EL·VALOR DE LA LECHE EN LA DIETA: 

Los datos que aparecen en la composici6n qui= 

mica de la leche demuestran que la leche contiene 

los más importantes nutrientes de los alimentos. = 

Contiene las proteinas que forman el cuerpo, el = 

calcio, indispensable en la edificación del esque= 

leto oseo; las vitaminas promotoras de la salud, y 

las gra~as y azOcares promotores de energfa. (7). 

19 
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PROTEINAS.- A los niños se les debe de proporcionar protef 

nas para su crecimiento y la gente de edad avanzada las= 
• 

necesita para sub~tituir. Las proteínas propor~ionan los== 
materiales que el cuerpo utiliza para reponer las c~lula = 

gastadas y para el desarrello de riuevas c~lulas.· No todas· 

las proteínas;son iguales se componen de arninoacidos. (6). 

Algunos de estos aminoacidos son indispensables en la 

·nutrición humana, en tanto que otros son de menor importan 

cia, Cierta cantidad ~e esta substancia se forma dentro = 
del cuerpo y en apariencia no se hace necesaria proporcio= 

narla con los alimentos. Otros considerados corno arninoaci= 

dos esenciales-deben formarse apelando a un recurso fuera= 

del cuerpo. La leche, es importante en la dieta porque con 

tiene ~ran parte de los aminoacidos esenciales.El conteni 

do proteínico de los alimentos esta determinado a su vez -

por el contenido de arninoacidos. La leche contiene protei 

nas de alta calidad. (6) 

Tres vasos de leche al día proporcionan al adulto me= 

dio, toda la leucina, isoleucina, lisina, treonina y valí~ 

na que ~on S de los aminoacidos esenciales. "Además esta _= 

cantidad de leche proporciona cerca del 50% de la rnetioni= 

na, cistina, fe~ilalanina y triptof~n, necesaria~ al adul= 
to normal. ( 6 ) . 

La leche es la mayor fuente de proteínas de alata ca= 

lidad. Como no es fácil la obtención de determinadas pro = 

teínas en otros alimentos. es indispensable que tanto lo$= 

adultos como lo.s ni:iios. reciban una . 2e.nerosa cantidad de = 
leche en su dieta. 

CONTENIDO DE PROTEINAS EN VARIOS ALIMENTOS: 

ALIMENTO CONTENIDO DE PROTEINAS 

LECHE EN POLVO DESCREMADA ........•..... 3S.6% 

LECHE ENTERA. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 • 3% 
QUESO RANCHERO ......................... I 9 . S% 

. QUESO DE HAMBURGO ...................... 16 .1 ·% • 
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En gene'ral todo niño debe de recibir un cuarto de = 

leche diario :o.~46~1.Los adultos deben consumir diaria= 

mente (0.470)litro. En el CUADRO # I se muestra las = 

cantidades que la leche proporciona con relaci6n a las = 

necesidades dieteticas de un hombre típico, de una mujer 

y de un muchacho en estudios superiores. 

21 

MINERALES.-La leche tiene un contenido muy elevado 

de calcio. Los ni~os deben tener calcio para el desarro= 

llo de sus huesos, dientes y tejidos. Les adultos necesi 

tan el calcio para conservar los huesos y ·dientes fuer = 
tes, así como los musculos y el mantenimiento eficiente =· 
del sistema nervioso. (6). 

La leche también contiene cantidad considerables de 

fosforo y hierr?. La cantidad de 0.470 lts. de leche al = 
dia, bastarA parat las necesidades de calcio, y mls de la 

mitad de las de ~osforo de un adulto normal y de la ma = 

yoria de l~s niños. La leche y sus derivados proporcionan 

cerca del 75% de calcio. 

El f6sforo se·encuentra en muchos alimentos comunes­

así que no es necesa!io, que se proporcione en forma to .= 

tal por medio de los derivados de la leche. 

Pruebas hechas recientemente revelaron que tanto les 

adultos como la agente de edad avanzada, necesitaban m§s= 

calcio del que antes se crey6 que era necesario, por lo­

que se recomienda que la gente de edad avanzada consuma = 

mls leche. (3). 

VITN~INAS.= La leche contiene casi todas las vitami= 

nas conocidas como necesarias al hombre. Constituye una = 

rica en riboflaviRa (B 2 ), una fuente de Vit. "A" y una= 

fuente adecuada de tiamina (VIT "B1). Contiene un poco de 

acido ascorbico, sin embargo su contenido de.niacina es= 

bajo (7). 
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GRASAS Y AZUCARES ... La grasa de la mantequilla contiene un 

sabor caracteri~tico y delicioso en la leche y'contiene mAs 

cantidad de vi t. "A'' en forma natural que c~alquier otro = 
alimento. La mayor part~ de la leche comercial contiene de= 

3.6 a 4.0 % de grasa de mantequilla. 

LACTOSA O AZUCAR.DE LA LECHE. =Es la-ünica azücar que se= 

encuentra solamente en la leche. Es de fácil digesti6n con 

especialidad·para niños y bebes. Ayuda a la utilizaci6n de= 

la grasa,de la mantequill~ de los minerales.y de las vita 

minas. ( 13 ) . · 

VALOR EN ENERGIA.- Un cuarto de leche entera proporciona un 

alimento energía de aproximadamente 670 calorias. Un vaso ~ 

de leche entera proporciona cerca de 168 calorías. La leche 

sin ~rasa o descremada contiene 340 calorías por cuarto o = 

sea 85 calorias por vaso. 

El valor enerQetico de la leche se encuentra en su gra 

sa y tambi~n esta determinado por la cantidad de s61idos = 

contiene. (9) 

La leche entera promedia el: 13% de sólidos. 

cerca de: 3.5% de proteínas 

4.8% de lactosa 

3.8% de grasa, de mante= 

quilla. 
y el resto esta compuesto de vitaminas y minerales. 

En el CUADRO No. 2 Se muestra la comparación parcial de = 

varios derivados de la leche. Se observa que existe una= 

clara relaci6n entre .su valor nutritivo y el de la leche= 

ya que son derivados de ella. (16). 
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La población mundial requiere para su desarrollo fi 

sico e intelectual de una alimentaci6n balanceada que con= 
• 

teng~ un mínimo de proteinas de origen animal las cuales = 

se obtienen de varios alimentos, entre los que destaca la= 

leche, que de acuerdo con las condiciones naturales del = 
hombre, es uno de los m~s importantes alimentos por ser na 

tural e irremplazable en todos los mam!feros. e 4 ): 

Adem~s de su valor esencial para la crianza artificial 

de lactantes la leche demuestra su valor nutritivo como in 

grediente de una dieta mixta .. Por ejemplo: 

Medio litro de leche de vaca proporciona cerca de un -

40% de prote!nas y 25% de calorías un 70% de calcio y ri == 
boflavina y alrededor de un tercio de Vit "A" y tiamina = 

que se estiman m~s que suficientes para satisfacer todas = 
las ne·cesidades de un niño de S años de edad. 

La leche reviste importancia para el mejoramiento de = 
la nutrición ya que es considerada como un valioso caneen = 
trado de prote!nas. (2) 

· En el CUADRO No. 3 podemos observar que los componen= 

tes proteicos de la leche de mujer son inferiores ·a los de 

la vaca, sin embargo, esta 'ültima es la que se encuentra 

disponible para el consumo humano tanto de los niños como= 

ae los adultos~ 
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2.-ESTABLEC1MIENTO DE LAS NECESIDADES DE CONSUMO 
DE LECHEPOR LA POBLACION. 
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La leche es sin lugar a dudas un alimento casi -

perfecto; y sin embargo una de cada 3 personas, no la 

consume. Toca'nte al consumo de la leche, existen varias 

razones relacionadas con la presente situaci6n. Son 
muchos los que están mal informados respecto al conte­

nido nutricional y valor alimenticio de la leche y sus 

derivados. A causa de que no comprenden el valor nutrí. 

tivo de tales derivados, muchos los consideran como -­

artículos costosos en el presupuesto hogareño. El cos­

to de la alimentaci6n es elevado, y bastantes amas de­

casa han sustituido los productos de la leche por ali­

mentos más baratos. 
En algunos casos no se puede conseguir ni leche -

ni productos derivados. Por ejemplo las condiciones de 

higiene y salubridad con que operan ciertas granjas de 

la industria lechera no anima a las familias interesa­

das a disfrutar de la leche. 

La leche y sus derivados que se expenden en las -

ciudades debe llenar un mínimo de requisitos, que no -

siempre cumplen los distribuidores de leche de las po­

blaciones pequeñas o algunas regiones rurales del pais. 

Son muchos los ciudadanos que no saben nada sobre 

sus necesidades dieteticas, ni sobre los alimentos que 

son necesarios para cubrir dichas necesidades. ( 5). 

La disponibilidad de leche para la poblaci6n ha si 

do variable,de 1970-1975 aumento ligeramente el consumo 

per-capita, pero de 1975 a !980 disminuyo. 
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CONSUMO PER-CAPITA DE LECHE EN MBXICO. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~ . . -. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 

ANO • 

CONSUMO (LITROS/ANO) 

CONSUMO (ML/ DIA). 

!970 

136 
373 

1975 

144 

395 

1980 

100 

275 

...................................................... 

La F.A~O. recomienda un consumo diario de 250 a = 
500 ml. de lech~ para adultos, y de 500 a IOOO ml. pa= 

ra niños y jovenes. 

Debe tomarse en cuenta que el consumo de leche y = 

otras proteinas de origen animal, en general varia de 

pendiendo de las diferentes zonas geograficas. ( 7 ). 

La desnutrici6n es un proceso metab6lico que se -

presenta a consecuencia de una carencia de nutrientes= 

ya_ sea de proteina, energía etc., alter~ndose por ello 

el organismo. ( I8). 

BOURGES (I).- Menciona que paza comprender la tra 

trascendencia de la desnutrici6n en M~xico, basta con­

s~ñalar que es el factor determinante de nuestro alto= 

indice de morbilidad y Mortalidad preescolar y causa -

directa de la disminuci6n del desarrollo fisico e inte 
lectual y por ende influye en la capacidad-del grupo= 

que la padece. 

Los grupos m~s afectados son los menores de 3 año~ 
en el:CUADRO # 4 se considera.el consumo de leche. 

En M~xico se estima que el 40% de la poblaci6n to­

tal del pais nunca toma leche. 

El 15% lo hace rara vez y el 65% corresponde a los 

adultos, p6r lo tanto el consumo percapita nacional es­

demasiado bajo 150 a 270 ml. 

Esto nos indica que el consumo minimo recomendado= 

por la F.A.O. que es de 500 ml. diarios en M~xico no es 
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alcanzado, observ~ndose que existe un deficit del con 

sumo de le~he perc§pita de un 70% a 46% aunque estas­

cifras son engañosas ya que hay algunas personas que­

no toman leche (8). 

La importancia que tiene el ingreso de los hoga~ 

res, en el ~onsumo de alimentos y en especial de la -

LECHE , lleva a una primera conclusión, en el sentido 

de que los habitantes de menores ingresos que ocupan­

los primeros deciles, son los que deben de ser favore 

cidos para en esta forma mejorar sus niveles de nutri 

ción. (!7). 

Por lo anterior, se hace necesario determinar ·­

dónde se encuentra esta población y de cu~ntos habi = 
tantes consta, a fin de orientar las acciones. 

Cowo base de c~lculo, se toma lo que nos presen­

ta la S. P.P. en su estudio "ENCUESTA NACIONAL DE IN";,; 

GRESOS Y GASTOS DE LOS HOGARES". denominado: Densidad 

de los hogares en ba?e al tamaño de localidades de la 

población por deciles de ingreso. (CUADRO 1t S). 

Tomando en cuent~.los datos señalados en el CUA­

DRO#~ en el que·se considera la población por muni 

cipio y la distribución porcentual de los habitantes­

de la Repablica, en dicho ámbito se determina cuál es 

la población rural, la urbana marginada de las tres -

principales zonas conurbadas del:pais y cuál la urba­

na. ( I 7 ·) . 

Se se~alaba que se considerarla como población -

rural, a aquella que reside en municipios de menos de 

cien mil habitantes y que con los datos que nos mues­

tra el CUADRO # S podemos determinar, que en el pa1s= 

el 50.26% de la población es rural y el 49.74% urbana 

Lo que llama la atención de las cifras mostr~das 

es el alto grado de concentración de la población en-
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las ~reas metropolitanas,.Y~ que en la Ciudad de M~xi 

co se enc~entra el 20.81% de la población total y si­

añadimes a esta Oltima cifra las correspondientes a = 

las Ciudades de Guadalajara y Monterrey, vemoS que el 

26.67% del total nacional, radica en estas tres Ciuda 

des. ( 17 ) . 

En e l .. CUADRO # 7 1 a población m~s necesitada es 

la que pertenece a los 3 primeros deciles, convertido 

éstos a porcentaje de población, vemos que represen­

tan el 25.7% de la población- NacionAl; la que al mis 

rno tiempo, es la de mis hajos recursos y se encuentra 

enclavada en municipios de·menos de cien mil habitan= 

tes, con las caractertsticas también de dispersidad y 

faltos de Comunicación. 

En cambio, en los municipios de IOO mil a mis de 

500 mil habitantes, excepto áreas metropolitanas, los 

porcentajes de esta población de más bajos ingresos,­

representaR el 0.4%, 0.9% y el I.I% respectivamente. 

Por Oltimo, conforme se asciende hacia deciles = 
de ingresos mayores, la población de mis bajos recur= 

sos disminuye su participación. en los medios rurales. 

e 11 r. 
Se establece en forma mis precisa cull es la po 

blación objetivo. 

POBLACION OBJETIVO. 

Se refiere a toda aquella población, que por sus 

niveles de ingresos, se sitüa en los deciles de I -= 
a VII, no importando si su asentamiento es rural· o = 
urbano; pero que requiere de la atención, a fin de -­

satisfacer adecuadamente sus necesidades nutriciona -

les y que sus ingresos se lo permitan. ( 17 ) . 
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3.-PANORAMA DE LA SITUACION ACTUAL DE LA ALIMENTACION 
MEXICAN}.. 

La sensaci6n de hambre y apetito es una manifes­

taci6n de la necesidad básica que tiene el hombre de 

alimentarse. 

Para satisfacer esta necesidades los humanos rea 

lizan actos repetitivos que le son característicos y 

por los que obtiene prepara y consume los alimentos. 

Estos actos son regulados por el conjunto de nor 
mas sociales del grupo al que pertenece cada indivi-= 

duo y que al mi~mo tiempo satisfacen necesidades emo= 

cionales personales. 

A lo anterior se le denomina h~bitos alimenta = 
ríos, tienen una relación con las lógicas diferencias 

dadas por la edad, el sexo, las condiciones fisiologi 

cas, la enfermedad o los gustos de cada individuo. 

A este conjunto de costumbres semejantes se les= 

llama patrones de alimentación de grupo. Estos patro= 

nes se determinan de acuerdo con los alimentos accesi 

bles en el medio ambiente en que vive cada grupo huma 

no pero de todos esos elementos que potencialmente po 

drian servir como alimento pero que no son considera~ 
dos como tales. ( 20 ) Por ejemplo: En nuestra socie 

dad las ratas y los insectos, que son consumidos por= 

otros grupos humanos no son considerados como alimem~ 
tos. 

De las múltiples posibilidades de comida que = 

ofrece el medio ambiente los grupos humanos seleccio= 

nan solame~te aquellos que pueden considerarse como ~ 

alimento, se toma en cuenta tamliiéri la forma y cir ~~ 

cunstancia en que puede ser consumidm. 

Al conjunto de dichos criterio~ se le denemina ~ 

la ideologia en relación a la comida. Esta se encuen= 

tra influida tambi~n por factores externos e "internos 
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Los últimos forman parte de la cultura que abar 

ca element"'S tales como la religi6n,la ley o normas­

de comportamiento·;social. Los primeros son produci r 

dos por el contacto con grupos de cultura diferente, 

que aportan nuevas formas de vida incluyendo algunos 
alimentos. ( 29 ). 

Más de la mitad de nuestro pueblo sufre de ali 

mentaci6n insuficiente en cantidad y deseq~ilibrada 

en su aportación d~ elementos nutritivos, lo que da 

ña no solo a· los individuos sino a la sociedad en ~ 

su conjunto, repercutiendo en la econ6mia del pats. 
Al analizar este fen6meno, a travez de las eta 

pas del crecimiento, la desnutrici6n esta presente= 

en todos los momentos cruciales de su desarrollo. 

Una alta prpporción de niños (aproximadamente= 

20% que en algunas zonas alcanza hasta el 40%) nacen 

con muy bajo peso. Y se ha demostrado que aún los -

que nacen con peso normal lo hacen con bajas reser­

vas, situación que amenaza su adecuado desarrollo = 
desde el inicio de la vida extrauterina. ( 30 ). 

En la época del destete la generalidad de la • 

población infantil se encuentra a6ñ en peores condi 

ciones organicas; el crecimiento prácticamente esta 

deteniao, existe una actividad física muy disminui­

da y su interacción con el ambiente deficiente. ( 7) 

En la Edad preescolar y escolar se evidencia -

que la población mal alimentada presenta menor re.= 

sistencia a las infecciones, la interacción entre = 
la desnutrición y la infección esta íntimamente re~ 

lacionada con el subdesarrollo socioec6nomico en 

forma tal,q~e puéde af~rmarse que en uri ambiente po 

bre y altamente insalubre es causa además de la mi = 
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tad de las defunciones en nuestro pais. ( 13). 

En la adolecencia continuan presentandose est6s 

factores; transtornos del desarrollo que dan lugar: -
a que el individuo, al llegar a la edad adulta, dificil 

mente esta en posibilidades de realizar una vida efi= 

ciente y productiva ( 30 ). 

El embarazo prematuro, es decir, durante la ado= 

lecencia, aunado a una insuficiciente alimentaci6n, = 

propician que se acentuen ó se inicien las deficien·: 

cias nutricionales tanto en la madre como en el niño= 

cerrándose el ciclo 6i6lógico de la desnutrici6n so -

cial. ( 13 ) 

Así se comenzó por configurar un perfil alimenta 

rio de México suficientemente amplio y puesto al día. 

Este perfil se realizó conjuntamente con -el Ins 

tituto Nacional de la Nutrición durante el segundo = 

semestre de 1979, mediante una encuesta rural y.brba~ 

na P?r lo que fueron encuestadas ~ás de 21,000 fami ~ 

lias de 300 comunidades rurales y asentamientos urba= 

nos representativos. Privilegiando el criterio nutrí= 

cional, pero sin dejar de considerar las otris necesi 

dades de mínimo bienestar, se ha definido la pobla~-= 

ci6n objetivo como una expresión dinámica que adquie= 

re diferentes modalidades en el tiempo y por regiones 

Esta población la integran quienes alcanzan en = 

la actualidad a cubrir los mínimos normativos nutrí -

cionales de 80 gr. de pro te in as y 2 7 50 de calorías. : :· 

Para 1979 esta población era de unos 35 millo = 

nes de mexicanos, por lo que fue necesario definir de 

esta, otra que se le denomina:POBLACION OBJETIVO PRE­
FERENTE, que ascendio en el año de I979 a I3 millones 

en las áreas rurales y a 6 millones en las areas urba 
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nas lo que hace un total de !9 millones de habitantes 

( 30 ). • 
Entre las áreas urbanas detectadas se detectó, ~ 

que por lo menos un millón de personas en el Distrito 

Federal, presentaban un consumo inferior a las 2,000-

calortas diarias, igualando esta situación de mala -­

nutrición a l~s de las zonas rurales. Con respecto al 

de 1977 indica que sólo en la región Norte aumento el 

consumo de calorías de un promedio de 2,131 a 2,222 -

por persona al dia,en el Golfo y Occidente el prome = 

= dio se mantuvo constante pero disminuyo en la zona 

Centro de 1,901 a 1,752; en la zona Sur de. 1,911 a 

1,755 y particularmente en~el Sureste donde cayó de = 

2,007 a 1, 577. 

Cabe destacar que aún en el caso de la zona Nor 

te~ la población no consume el .. ·minimo normativo de -
? 7C:O .. ,,~V calorias, recomendado por el Instituto Nacional 

de la Nutrición. ( 38 ) . 

En las ~reas rurales el grupo de edad entre 0-9 

afios con problemas nutricíonales represento ppra 1979 

aproximadamente 4 millones de nífios (algo m~s del 33% 

y si agregamos el grupo de 10 a 14 afios alrededor de= 

6 millones de nifios lo que da un por~entaje de 46%. = 

Por otra parte en las áreas urbanas el grupo de-

0=9 afios con problemas nutricionales.represento cer -

ca de 2 millones de nífios lo que es un 32% y conside 

rando hasta· los 14 afios la pasticipación relativa as= 

ciende al 45%, lo que significa algo mls de 2·.7 millo 

n~s de niños. Por lo tanto del total de la población­
objetivo preferente, el grupo de O a 9 afios represen 

ta alrededor de 6 millones de nifios y hasta 14 afios= 

8.5 millones de niños. ( 31 ). 

La distribución especial de la población prefe = 
rente ha permitido identificar lo que se ha denomina 
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do Zonas criticas, ~stas zonas se concentran en 688-

municipios d~l medio rural y en la perifetia de las -

ciudades. 

En el caso de Oaxaca, se consideran Distrito~; -

si se hubieran computado por municipios la cifra se·~ 

ria considerablemente mayor. 

Para caracterizar mis ampliamente estas zonas se 

analizaron los otros mínimos de bienestar; salud, edu 

caci6n y vivienda lo que mestro una alta correlaci6n= 

con el deficit nutricional. 

El programa Nacional de Alimentaci6n a disefiado= 

políticas en relaci6n a algunos alimentos: leche, so~ 

ya, carne, huevo, pescado etc., y a propuesto tecnolo 

gía de alimentos de alto valor nutritivo y bajo costo 

que~están disportibles para ser utiliados en programas 

gubernamentales, y.para tal efecto se constituy6 lo = 
que se denomina la CANASTA DE CONSUMO ACTUAL. (C.C.A. 
( 3 o ) . 

Los componentes de la canasta de consumo actual= 

fueron definidos en tres grupos importantes. 

Los alimentos que comprende cada grupo se enlis-

tan de: 

A).- DE MAYOR FRECUENCIA. 

B).- DE FRECUENCIA INTERMEDIA. 

C).- DE BAJA FRECUENCIA. 

La C.C.A. es una primera visi6n de las necesi = 
dades cuantitativas de alimentos que presentan la po 

blaci6n objetivo y d.e la potencialidad de diversas = 

combinaciones de productos que podrian los requerí -

mientos nutricionales a bajo costo. 

L& C.C.A. es una represennaci6n objetiva que -

nos indica la estructura del consumo de alirr.entos al 

segundo semestre de 1979; al comparar el patr6n de -
consumo reflejado por la C.C.A. (32). 
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Con las encuestas nutricionales hechas durante 

los filtimos 20.años se observa cambios sustanciales­

en la estructura del consumo particularmente durante 

los -filtimos S años. 

En efecto en las ireas rurales, el consumo 
medio de leche por persona desde !986-!987 bajo 

224 ml a 207 mi'. ( 33 ) . 

pro = 

de 

Es importante destacar que pese a la Organiza = 

ción Mundial de la Salud .. recomiendan el consumo de -

leche pasteurizada, estl dentro de la C.C.A. es con= 

siderada como un alimento complementario. Esto se = 

puede entender ya que el consumo de leche bronca en­

M~xiao en 1985 y en la actualidad sigue representando 

dentro del consumo nacional ún poco mis del 50%.(33). 

En las áreas urbanas los cambios fueron menos es 

pectaculares. Los hibitos blsicos siguieron~siendo = 

prácticamente los mismos pero continuando la tenden== 

cia al aumento en el consumo de productos industriali 

zados, de mala calidad nutritiva. ( 31 ). 

La canasta básica recomendable (C.B.R.) cumple = 
con 5 requisitos fundamentales: 

A).-Cubra los minímos normativos. 

B).-Considera los costos de producción de los 

bienes primarios que inciden en el precio fi 

nal de los alimentos. 

C).-Considera la capacidad de compra de la pobla 

ción. 

D).-Considera los hibitos de consumo regional y 

nacional. 

E).-Considera el potencial del país en recursos 

humanos y naturales del sector agropecuario 

A partir del perfil nutricional y de la identi ' 

ficación del grupo objetivo, pasarnos a analizar la = 

33 



encuesta de ingreso-gasto de 1979 que nos revela el = 

patrón de cons~rno y que puede ser determinado por la= 

participación de la C.C.A. y de la C.B.R .. C 39 ). 

Se observa que el 10% de la poblaci6n destinaba 

algo m~s del 32% del gasto total en alimentos corno so 

lo el maíz y de!ivados y casi el 8% en frijol, alrede 

dor del 22% en alimentos de origen animal. 

En promedio nacional el consumo de rna1z y sus de 

rivados solo representa algo menos del 10%, el frijol 

apenas el 3%, mientras que los productos de origen -= 
animal representa m~s del 37%. 

Tanto la canasta b~sica recomendable Nacional co 

rno la de la población objetivo cubren 2750 calorias y 

80 gramos de proteina, pero debido a la diferente par 

ticipación de los productos de origen animal, la pri= 

mera tiene un precio de $ I6. 00 y la segunda de ~.:::;: 

$13.00 per capita diarios a precio-s de Ener-o-de !980. 

e 33 ). 

Finalmente se contempla la eficiencia distribu= 

tiva que tienen los canales?de comercialización de = 
los alimentos. 

Estos se tipifican por los compradores a los que 

sirven: la población rural acude preferentemente a la 

pequefia tienda de abarrotes, al mercado pOblico y :.=~ 

eventualmente a tiendas de CONASUPO, ·la población,1.de•. 

bajos ingresos acude, además de los anteriores cen~ ~ 

tros de comercialización al mercado sobre ruedas j al 

tianguis. Esta tipificación permitira el disefio de la 

intervención estatal para subsidiar selectivamente la 

venta de todos los productos de la canasta b~sica re= 

cornendable. ( 33). 

34 



El estudio realizado tiene como finalidad atacar 

el problema nu]rioional y en forma prioritaria la des 

nutrición especialmente en la niñez, a fin de reducir 

la morbilidad y mortalidad que ocaciona; y favorece ~ 

el desarrollo físico y mental de la poblaci6n. Mejo = 

rar el consumo de alimentos para que la población ten 

ga acceso a una dieta familiar minima adecuada. (30). 

De esta manera ~e teduciria en el futuro a menos 

del 1% la prevalencia de la desnutrición primaria de= 

tercer grado en los menores de S años proporcionando 

una ~ejoria nutricional integral por lo menos al 60% 

de las familias mexicanas en especial a las madres y 

a los niños. 

Los niveles de ingresos, determinan la calidad­

de alimentaci6n de la poblaci6n. Conforme esta varia= 

ble asciende las familias tienen más opciones efecti= 

vas para ~eleccionar e integrar una mejor dieta ali = 
menticia, rica en nutrientes y bien balanceada. 

En el CUADRO# 8.- los primeros deciles "De haga= 

res más pobres" el maíz en gl'ano y el frijol, consti= 

tuyen la base de su alimentación al representar esos 

dos artículos el 36.4% del gasto total de los alimen= 

tos. Cuando se asciende a deciles de ingresos superio 

res, esos productos pierden importancia relativa y -

aparecen otras clases de alimentos; tal es el caso de 

Carne de res, leche, huevo etc., al ascender de un de 

cil·a otro, los hogares van mejorando la calidad de= 

su alimentación al dispones de mayores recursos ecóno 

micos, mejor información y disponer de mejores alter= 

nativas de compra, así como de contar con variados y 

surtidos canales de distribución de alimentos, los . = 

que les permite una dieta mejor balanceada y rica en 

proteínas. 

35 
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4.- LA G~NADERIA Y SU PRODUCCION LACTEA EN MEXICO 

La actividad productora· de la leche en M~xico esta 

constituida por unidades productivas muy hetereogeneas 

una de cada cuatro de ellas esta tecnificada y utiliza= 

los medios más modernos en sus instalaciones, las otras 

tres son semicomerciales, domesticas o de subsistencia 

(lO) • 

En las explotaciones no tecnificadas producen una­

cantidad insuficiente para cubrir las necesidades de = 
consumo de una familias. 

Actualmente del 60% al 70% de la producción nacio= 

nal de leche (14), se genera en el antiplano, en explo 

taciones tecnificadas a costos relativamente elevados,= 

sin embargo en el trópico puede producirse la leche a = 

bajos costos y en cantidades suficientes para hacer = 
frente a la demanda del producto de la nifiez, que es la 

poblaci6n que más lo necesita .. 

Pero lo que predomina en la actualidad son explota 

cienes con baja prodycci6n, costos elevados y reducida= 

productividad. Al mismo tiempo estas explotaciones ine= 

f~cientes ejercen una elevada influencia en él precio . 

Efectuando un análisis· comparativo de la produ . ·= 
cci6n láctea en M~xico con otros países observamos que 

en los paises productores más importantes son la U_._R. S. 

S., Francia, Alemania Federal (II), en conjunto estos= 

cuatro paises prDducen la mitad del total de la nrodu= 

cc"i6n en el mundo como nuede observarse en él CUADRO .# 

9 en los ~fios !984, 1985 y !986 destacando que M~xico = 

tiene la producción más baja de los 14 Paises principa 

les productores de leche que se enlistan.Asi también = 

se aprecia una variaci6n con respecto a los otros paí= 

ses. 
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En 19~6 que fue de 20.4% lo cual aparentemente 

si fue signifi~ativa en comparación incluso con los 5= 

primeros paises, no hay que olvidar que en estos paises 

la producción láctea trabaja a su máximo desarrollo. 
= 

La producción de cada uno de estos paises, a excep 

ción de la Indi~ y Mexico les permite obtener cantida = 

des suficientes para satisfacer su mercado interno y = 
exportar sus excedentes ya sea como leche industrializa 

da o como productos elaborados. ( II ). 

Existen en M~xico 3 sistemas de explotación de ga= 

nado vacuno para leche: semiestabulado, estabulado y de 

doble propósito los cuales se describen a continuación: 
A).-SISTEMA ESTABULADO.- Consiste fundamentalmente en= 

mantener el ganado en confinamiento. En este siste 

ma de explotación las inversiones en construcción= 

e instal-ción son las más elevadas del ramo y redu= 

cen al máximo el espacio a utilizar por animal. 

~stas explotaciones están constituidas por ga­
nado especializado de raza pura con un buen porcen 

taje de animales de registro los cuales la mayoria 

pertenece a la raza Holstein. (89%) !984 (19). 

CUADRO # lO. 

Los prouuctores de este sistema cuentan con lo 

los adelantos técnicos más avanzados así como con : 

el equipo necesario para el enfriamiento de la le:= 

che y por·lo general dispone de areas de cultivo pa 

ra forrajes. 

B).-SISTEMA SEMIESTABULADO.- Se encuentra el 20% del == 

total del inventario ganadero nacional y esta cons= 

tituido por animales que provienen de las cruzas de 

de ganado criollo con las razas Holstein Suizo ~ Ce 

bd, el periodo de ordeña es mucho más corto que el­

sistema anterior. ( 12 ). 
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C).-SISTEMA DE.DOBLE PROPOSITO.~ Es una combinación de 

ganaderta ~e carne y ganaderta de leche, donde se = 
utilizan grandes extensiones de tierra donde pastan 

los animales, y la leche producida es corno resulta= 

do de la cria del ganado y no corno producción espe= 

cifica del sistema productivo. 

En est~ predominan animales cruza de cebú, = 
criollo suizo. Este tipo de ganado no es especiali= 

zado en la producción lechera. La producción obteni 

da en éste tipo de sistema un bajo porcentaje es ~ 

destinado a la pasteurización. Casi la totalidad de 

esta leche se destina a las plantas industrializa = 
doras transnacionales, corno Nestle y Carnatión. Es= 

ta industria privada compra el producto a bajos pre 

;cios para la fabricación de leche en polvo, conden= 

sada y evaporada. (13). C~ADRO # IO. 

De estos sistemas· de explotación lechera des·== 

critos, es importante resaltar como lo muestra e¡ CUA-T 

DRO # 11 que a pesar del sistema estabulado dentro de 

la ganaderia lechera a nivel nacional sólo representa= 

el 12.4% este a~canza una producción tan alta que cubre 

el 56% de la producción nacional en nuestro pais. ( 19) 

Para poder identificar el desarrollo que ha alean 

zado la ganadería lechera en nuestro país los sistemas 

de explotación que se han mencionado con anterioridad= 

en el afio d~ !98~ se estudiaron por su distribución == 

geógrafica, identificandose 4 zonas que son; la §rida­

y serniarida, la templada, trópico seco y trópico húmedo 

En el CUAD.RO # 12 podemos observar la composición 

que tienen estas zonas por los estados que comprenden= 

número de vientres, rendimiento en litros por vientre= 

y la producción total.En este cuadro se puede eviden = 
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ciar claramente que la zona templada, en 

tabulado dúplica en número de vientres a 
• 
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el sistema esT 

la zona 1\rida 

y semi~rida, triplica a la tropical seco, y lo que es ~ 
• 

impresionante es que es 25 veces superior a la zona tro 
pica! húmeda. 

Sin embargo, nn lo referente a SISTEMA SEMIESTABU~ 

LADO Y DE DOBLE PROPOSITO, las zonas arida y semiarida= 

trópico seco y trópico húmedo, son igualmente superio= 
res en nümero de vi_entres a la zona templada respectiva 

mente. 
A pesar de la superioridad en nümero de vientres ~ 

en las zonas ya mencionadas con respecto a la templada= 
resumiendo los totales en el -cUADRO# I3 ..... los totales 

de producci6n de las zonas árida y semiárida, trópico ~ 

seco, trópico húmedo, las 3 zonas juntas apenas repre = 

sentan el 68.9% de la producti6n nacional correspondien 

do a la zona templada producir en el año al que se hace 
referencia (1986) el 31.1% restante. ( 16 ). 

La producción nacional lechera en 1~ República Me= 
xicana presenta variaciones muy marcadas,esto ha sido = 
resultado de la geografía tan hetereogenea que muestra= 

el territorio nacional, factor.de trascendencia para lá 
rama pecuaria y sobre todo lechera. ( 18 ) •. 

Esta situaci6n a dado lugar a que surgan los con:= 
juntos de producci6n lechera que se denominan cuencas 

lecheras y que enlistamo~ a continuación. e 25 ). 

CONJUNTO DE PRODUCCION LECHERA. 
CUENCAS LECHERAS 

1.~Pabellón-Rinc6n de Ramos 

2.-Comarca Lagunera 
3.~Delicias,Jiménez, Cuauthémoc. 

ESTADOS. 
Aguas calientes 

Durango,Coah. 
Chihuahua. 
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4.-Silao, Le5n, Celaya 

. 5,-Tuñancinc~, Ixmiquilp§n, 

Tizayuca, Pachuca. 

6.-Los Altos, Cienega de Chapala 

7.-Cuatitl~n, Texcoco, Chalco,­

Tenango, Toluca. 

8.-San Juan d~l Río, Col6n, Villa= 

de M&rque z. 

Guanajuato . 

Hidalgo 

Jalisco. 

Edo. de M~xico 

Queretaro. 

9.-Jalapa, C6rdoba, Orizaba, Tuxtla. V~racruz. 

IO.-Atlixco, Chipilo, Cholula,Tehuacán, Puebla. 
San Martín. 

PRODUCCION DE LECHE. 

40 

En 1977 se produjeron 6180.9 millones de litros de 

leche de vaca,257.7 millones de litros de leche de ca T 

bra y se importaron 73,237 toneladas de leche.·en polvo = 
para I980 las cantjdades aumentaton a 6741.5, 279.7 y := 
105,~00 respectivamente donde se observa que es mucho ma 

yor la tasa de crecimiento de la importaci6n que la de = 

producci6n. ( 9). 

PRODUCCIONES DE LECHE DE VACA, CABRA E IMPORTACIONES 

DE LECHE EN POLVO . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

A 

N 

o 

V 

A 

e 

TASA 

ANUAL 

CABRA TASA 

ANUAL. 
TONELADAS TASA ANUAL 

•••••• A ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

1977 6180.9 .. 257.7 73237 . ,; 

1978 6509.6 5.3 263.9 2.4 75893 3.6 
1979 6641.9 2.0 271!1 2.7 85000 11.9 
i980 6741.5 1.5 279.7 3.2 105000 28·. S 

................................................ " ..... . 
FUENTE: Leche industrializada Conasupo. Boletin # 27 

Marzo 1977. 
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S.-ASPECTOS DE LA NORMALIZACION DE LA LECHE . 

.. 

La leche es un producto de gran valor comercial. = 
Existen varias actividades que inciden sobre la ca 

lidad de la leche, estas son realizadas desde el esta = 

blo hasta la planta pasteurizadora y que deben de efec= 

tuarse en forma adecuada. 

La calidad de la leche apta para el consumo humano 

est.a determinada por el contenido bacteriano que esta = 
contenga. Toda bacteria extrafia que se agregue acciden= 

talmente· ser~ considerada como un contaminante ya que = 

est~n incrementarido el nfimero bacteriano de la leche ~= 

las cuales podrían actuar como patogenas. El incremento 

del contenido bacteriano como se observa en el CUADRO = 

No. !4 dependera del tipo de materia extrafia y su can= 

tidad o volumen ( 28). 
Estos contaminantes son frecuentemente provocados 

por el deficiente ordefio, una manipulación desde la re 

colección, almacenaje, transporte y recepción, ·inadecua 

da pero presente por la falta de infraestructura que = 

encontramos en la mayoria de las-explotaciones. 

Tcido puede prcivocar incalculables p~rdidas ec6nomi 
cas y de aporte de nutrientes. Esto-ha determinado im_>~ 

plantar una serie de normas de calidad detectadas por = 

pruebas especificas que se han impuesto de manera ofi = 
cial y de cuya aplicaci6n son responsables la Secreta = 

rta de Salubridad y Aiistencia y la Secretaría de Indus 

tria y Comercio. (37). 
Estas pruebas se pueden aplicar a dos niveles, uno 

que es anivel de la planta pasteurizadora, y que le per 

miten a la misma llevar un control de calidad interno= 

del producto que esta procesando, el otro es a nivel == 
de inspecci6n sanitaria y que se realiza "DE MANERA OFI 

CIAL" para certificar que el producto en la forma en = 
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que se presenta al consumidor este cumple con las nor 

mas minimas sanitarias y de contenido que estipula'la 
empresa. (.21 ). 

Las pruebas son de tipo fisícas y quimícas; en== 

tre las fisicas se encuentran: 

A).BETERMINACION DE CARACTERISTICAS 
ORGANOLEPTICAS. 

B).DETERMINACION DE LA DENSIDAD DE LA LECHE 
. C) DETERMINACION DEL PUNTO DE CONGELACION DE 

DE LA LECHE. ( 24) 

Las pruebas quimícas son: 
A).-ENSAYO DE PURPURA DE BROMOCRESOL 
B).-PRUEBA DE REDUCCION DE AZUL DE METILENO 
C).-PRUEBA DE REDUCCION DE LA RESAZURINA. 
D).-ENSAYO DE LA FERMENTACION. 
E).-ENSAYO DE LA FOSFATASA. 
F).-DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE DE LA 

LECHE. 
G).-DETERMINACION GRASA DE LA LECHE POR EL+ 

METODO DE GERBER. 
H).-DETERMINACION SOLIDOS TOTALES EN LECHE 

( 20 ) . 

PRUEBAS FISICAS: ( 20). 
A).-DETERMINACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS. 

Las características_ que se determinan en esta ¡¡:;= 

prueba son de olor, sabor y color. Estas pruebas son 

las primeras que se püeden ·realizar siendo las m§.s = 

accesibles para toda persona, ya que estas puebas so= 

lo se relacionan con los sentidos del olfato, gusto y 

vista. 
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Estas tienen la ~nica funci6n de detectar la primera· 

sustancia si la ~eche ha sufrido alguna modificaci6n de su= 

constituci6n. 
El color de la leche va de un blanco opaco al blanco ~ 

amarillento. 
El sabor normal de la leche es dulce amargoso. 

El olor es su~eneris, es decir un olor que recuer 

da a los establos. 

El sabor de la leche es una de las característica fisi 
cas que pued~ ser la más fácil de adulterarse, como lo demu 

muestra el CUADRO # 15~ el sabor de la leche puede estar -

conferido por algunos alimentos que ingiere el ganado, asl= 
mismo el olor no sera estable. 

B).-DETERMINACION DE LA DENSIDAD DE LA LECHE. 

Esta prueba nos sirve para detectar si la leche ha sido 
adulterada con agua o algún sólido aunque no detecta que ti 

pode sólido. La densidad de la leche permitida es de 1.027 

a l.ü-32 °C. 
C).-DETE&\1INACION DEL PUNTO DE CONGELACION.-Este 11nicamente 

detecta si la leche se ha adulterado con agua. El punto de= 

congelación de la leche normal es de 0.530°C a 0.560°C. C = 
Cuando el punto de congelaci5n se acerque·a 0°C, mayor será 

la cantidad de agua añadida. Ge supone que una elevación = 

del punto de congelaci5n por O.OI°C corresponde a una adi 
ci5n de agua del 2%. 

PRUEBAS QUIMICAS: 

A).-ENSAYO DE PURPURA DE BROMOCRESOL: 
" Este ensayo es más o menos una aproximaci6n al valor 

de la acidez verdadera de la leche es decir mide el P.H.-
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La leche normal da un color gris azulado el cu~l 

se aclara por la acción de los ~cidos, sales ~cidas y= 

el calentamiento de la lech-e a una temperatura de pas= 

teurización superior a la normal . ( *ll) 

B).-REDUCCION DE AZUL DE METILENO. (A. M.). 

Este ensayo se basa en que la leche fresca es li= 

geramente oxidante y las bacterias al crecer y multi_ = 
plicarse utilizan el oxigeno que se haya disuelto o li 

geramente combinado en la_ leche, reduciendo su po ... · :i:. 

tencial de oxido reducción. La razón a la cu~l esto = 

ocurre es aproximadamente proporcional al número de mi 

croorganismos presentes, y se puede medir útilizando = 
un indicador azul de metileno, el cu~l se torna. azul e 

en el estado de reducción, siendo esto una acción re = 

versible. CUADRO # 16. 

C). -PRUEBA DE REDUCCION DE LA RESAZURINA> 

Esta prueba tiene el mismo principio que la prue 

ba anterior. 

La resazurina al reducirse cambia de azul. a rosa 

do ocurre a un potencial a oxido reducción levemente= 

m~s alto que al que decolora el azul de metileno pero 

toma un tiempo menor. (36) El CUADRO # 17 nos muestra 

los tipos de leche. 

(**).-Esta prueba no es conclusiva y solo debera utili 

zarse cuando se requiera un método r&pido para = 

escoger lotes de leche anormal o sospechosa. 
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D). -ENSAYe· DE LA FERMENTACION.= Esta prueb~ se utiliza = 
para clasific-ar cualitativamente el tipo de leche y = 
tipó de microorganismos que contiene. la leche. 

Los ensayos de la reducción anteriormente mencionados 
son cuántitativos y dan poca/importancia acerca de la 

calidad de la flora. 

Se puede .hacer un simple ensayo cualitativo con= 

tinuando la incubación de los ensayos de azul de meti 

leno o de la resazurina hasta que la leche se coagule 

(!2 a 24 Horas), a esta altura se notaran las caracte 

risticas del coagulo, el cuál indicara el rango de ca 
lidad de la leche. 

A). -P-oner leche cuajada en forma sólida y homogenea = 

poco suero, si predominan los microorganismos for 

madores de leido indican una buena leche. ~UENA. 

B).=3i se nota digesti6ri de las proteínas, cuajada en 

forma desigual y abundante suero, predominando = 
bacterias ~roteoliticas indica que es una leche = 
mala. NULA 

C)~=Cujada esponj6so con cavidades, predominando los 

microorganismos productores de gas indica una le= 

che p~sima. 
Los mic~oorganismos proteoliticos y los causan~~ 

tes de gas son indeseables en la leche, cualquiera que sea 

el uso a que se destine, muchos de·estos microorganismos= 

son termoresistentes y responsables de altos recuentos en 

la leche pasteurizada. ( 23 ) . 

E).-ENSAYO DE LA FOSFATASA. 

Es una prueba adecuada y de mucho valor para veri 

fic~r la pasteurizaci6n correcta de la leche de = 

consumo. 
La fosfatasa es una enzima que existe en pe= 

. quefia cantidad en la leche y que se destruye a = 
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una temperatura y tiempo de retención casi identicos a lo 

de la pasteurización . 
• 

La fosfatasa se destruye con la pasteurización por io 

que la presencia de esta en la leche indica una mala o nu= 

la pasteurización. 

F).-DETERMINACION TITULABLE DE LA LECHE. (ACIDEZ). 

Esta prueba determina el % de acido l§ctico por medio 

de un alcali utilizando un indicador la fonoftaleina. 

La cantidad de NaOH añadido corresponde al por= 

ciento de acido lattico en IOO ml. de lech~. 

G).=DETEP~INACION GRASA DE LA LECHE POR EL METODO DE GER= 

BER. 

Es una reacción calorífica en la cu~l el ácido sulfúri 

co ataca y destruye las sustancias protéicas liberando 

así a los globulos de grasa. 

El alcohol amílico impide la formació.n de e,spuma:= 

consigue que la lectura de la columna sea m&s nitida. 

El valor que debe tener es de 3.2 a 3.5% de gra= 

sa. (!9). 

H).-DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES EN LECHE. 

Se verifica po medio ~e f6rmulas, deducidas del conte~ 

nido en grasa y de la densidad de la leche so~r~ la = 

base del extracto.seco de un litro de leche, es igual 

a la diferencia entre el peso de un litro de leche, j 
el de un litro de agua, más el peso del agua excluida 

al obtener el extracto seco. 

TECNICA: El disco de Ackerman esta constituido por dos 

círculos concentricos de diferente radio, los cuales = 

giran alrededor de su:centro O y en ambos sentidos-. En 

el circulo menor esta la escala de densidad de la le = 

che, y en el circulo mayor, esta la escala referente = 
contenido de grasa. e 40 ). 
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Haciendo coincidir los dos valores registrados en las 

respectivas determinaciones de una leche ensayada. La fle= .. 
cha del borde del circulo menor marca el valor del extrae= 
to seco en la escala inscrita en la periferia del circulo= 
mayor; esto nos permite determinar si la leche fue adulte= 
rada con ilgfin solido. (Bicarbonato de sodio). 

La leche para que sea un producto apto para el consu= 
mo humano pasa por una serie de procesos tecnicos llamados 
de NORMALIZACION. (22} 

ESTOS PROCESOS SON: 

A)~-FILTRACION 

B).~CLARIFICACION 

C).-ESTANDARIZACION 

D)._ENFRIAMIENTO. 
E).-TP~TAMIENTOS TERMICOS: 

l.-Pasteurización 
2.~Estandarizaci6n 

3.-Esterilización 

4.-Pre-esterilización. 
F). -Hm-10GENEIZACION. 

Las ~rtiebas se describen a continuaci6n:· 
A). -FILTRACION .... El filtrado ·:;de la !'eche se efectúa, de mo - . 

do casi universal,en coladeras de acero inoxidable, ·= 
con ·telas al menor o mayor grosor, o bien con filtros 

especiales de algddón, o fibras plasticas. Est~ es con 
la finalidad de eliminar las particulas extrañas grue~ 
sas que contaminen la leche. 

B).-CLARIFICACION. 
Este método como el anterior es un procedimiento mee~ 

nico de limpiar la l~che a la cu~l se le ~plica fuerza 
centrifuga por medio de un aparato que se llama clari~ 
ficador. 

C).-ESTANDAP..IZACION.= 

Consiste como su nombre lo indica, en uniformar la can 

tidad de grasa en todo el contenido lacteo. Esto perrni 

te que el consumidor reciba un producto estandar. 
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D).-ENFRIA}f!ENT6.-Esta es muy importante para evitar hasta 
donde sea posjble, la proliferación microbiana, el con 
siderable efecto de la temperatura sobre el.crecimien~ 
to bacteriano.en la leche, se puede apreciar -en el== 
CUADRO 1t IB en donde se deduce, que las cuentas bacte= 
rianas no aumentan en IS horas, si la leche ha sido en 
friada y sostenida a la temperatura de 4 &C. 

TRATAMIENTOS TERMICOS: 

I). -PASTEURIZACION. -Hay en la actualidad dos· tipos de pas 
teurizaci6n: 

Una que es la lenta en la cual la leche se calienta a. 
61.7 °C durante 30 Min. y la rlpida donde la tempera= 
tura que se debe someter es de 7I.7°C en el lapso mini 
m o de I S se g. ( 2 4 ) . 

Los requerimientos básicos para la pasteurización de ~. 

leche se funda en dos hechos: 
PRIMERO: Que. todos los bácilos causantes de la tubercu 
losis, que pudier~n estar prese.ntes en la leche, se . = 
mueran a causas de las condiciones de tiempo y tempera 
tura que se. establecen: 
SEGUNDO: EL MICOBACTERIM TUBERCULOSIS, es el más resis 
tente al ¿alor, de todas las bacterias patogenas de la 
leche. 
El tiempo promedio de muerte a una temperatura de 60QC 
para las siguientes bacter1as es: 
MICOBACTERIUM TUBERCULOSIS ................... 20· M in. 
BRUCELLA ABCRTUS .•...... ~ ..............•....• lO a I S M 
SHIGELLA DYSENT~RIE ........•...........•..•.. 10 Miti' 

. · ... SALMONELLA TYPHOSA .......•. · .......•..•...•... 2 Min. 

CORYNEBACTERIUM DIPHTERIAE ................... I Min. 
La pasteurización adecuada destruye tambi@n hon = 

gos y levaduras por la que la presencia de estos, en leche 
pasteurizada es indicador de contaciinaciones post=pasteuri 
zación o una pasteurización inadecuada. 

Despu~s de haber calentado la leche por determina 

do tiempo en ambos tipos de pasteurización se procede a = 
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enfriarla en el primer caso de 3 a 5°C y en segundo de = 
O a 2°C. (27}. 

2.-ESTANDARIZACION. 
En realidad es una variante de la pasteurización por 

placas, eñ el cuál se calienta la leche a 75 °C durante !4 

6 IS Seg. bajo cierta presión y en capas muy delgadas, es 

un circuito regenerativo cerrado. Este método no se usa en 

nuestro pals y ~implemente se describe para dar una infor= 
mación extra. 

3.-ESTERILIZACIO~. 

En este caso se aplica calor tanto a la leche como a 

sus envase~ a fin de destruir la totalidad de las bacte ·== 

rias presentes en ellos así como otros microorganismos. Es 

te producto no necesita refrigeración, constituyendo un = 
ahorro considerable, sobre todo en regiones de· clima c&li 

do, además que permite la permanencia del producto por pe 

riodos muy largos de tiempo, estando el envase o empaque= 

completamente cerrado. 

4.-PRE - ESTERILIZACION. 
Despu~s de la homogeneización la~leche ~asa para ser 

calentada hasta unos 140 °C y en el mismo aparato la leche 

pre-est~rilizada se refrigera por recuperación hasta 70~C 

y después ~asa a 1~ máquina llenadora, tapadora, etc.(27) 

F).-HOMOGENEIZACION. (**) 

En el proceso por el cual se-subdividen los globu·:; 

los grasos de la leche, hasta lograr que queden e·n emulsión 

mis o menos permánente ei el s~ero. La homogeneización se = 
logra con un aparato llamado: H01..f0GENEI ZADOR. 
(**) La leche cruda no debe homogeneizarse, porque la enzi 

ma_lipasa ~uede hidroiizar la grasa, originando sabor 

rancio. 
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.. 
Posteriormente la leche al pasar por los .procesos de 

normalizaci6n a la que es sometida y habiendo aplicado de 

igual forma las pruebas de norma}ización el producto pasa 
a ser embotellado y es en este momento cuando termina la= 

normalización y se inicia el proceso de presentación del= 

producto. Presenta en diferentes envases, habiendo una va 

riedad de estos: a ~=Cristal retornable. 

VENTAJAS: 

Polietileno desechable. 

Cartón desechable. 

A).-CRISTAL RETORNARLE: Es dificil la adulteración del pro 

dueto, la característica del envase permite observar = 
el rpoducto. 

B).-POILIETILENO DESECHABLE.-Es el m:ís barato y es dificil= 

la adulteración del producto. 
C).-CARTON DESECHABLE.-Es manuable.Permite una manipula 

ción un poco m&s brusca que los anteriores. 

DESVENTAJAS: 

A).-CRISTAL RETORNABLE.-El envase es caro~ factible de rom 

perse, requiere una manipulación cuidadosa, el produc= 

to puede sufrir alteraciones en sus componentes por el ., 
contacto directo a la luz~e transporta menor cantidad 
en un mínimo espacio, y se requiere de una mayor inver 

sión ya que demanda equipo especial para darle manteni 
miento sanitario. 

B).-POLIETILENO DESECHABLE.- Hay menor pérdida por lo fra= 

gil. del envase requiere manipulación cuidadosa, puecle= 

sufrir alteración el producto en sus componentes por= 
el contacto de la luz. ( 42 ). 
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C).-CARTON DESECHABLE.-El producto puede ser alterado f~ ~ 

cilmente que.los otros 'tipos de envase sin· dejar hue = 
llas es caro, no se puede observar al producto directa 

mente, el ·tipo de envase permite que el producto se -~ 

contamine m~s f~dilmente que en los otros. 

Independientemente que en las ventajas o desventajas= 

el envase debe de llenar los siguientes requisitos. 

A).-Debe ser ligero. . -

B).-Ec6nomico 
C).-Que sea adaptable al producto 
D).-F~cilite el manejo del producto en el almacenaje, tras 

porte y expendio. 
E).-Conserve al producto lo m&s higienicamente posible. 
F).-Conservar los ingredientes del producto que son biode= 

- gradab les. 

G).-Que evite adulteraciones. 
H}!-Que favoresca en cierta manera algunos procesos admi ~ 

nistrativos de la empress. 
I).-Que permita que se adhiera la etiqueta en el envase o 

que permita adherir el símbolo de la empresa y otros • 

datos como: 
l.-Nombre comercial de la empresa o producto comercial 

2.-Contenido 
3.-Ingredientes o tipo de producto 

4.-Fecha de caducidad o fecha de envasado 

S.-Registro·. (S.A.R.H.) 

6.-Nümero de lote. 

7.-Lugar de origen. 
8.-Forma de manipularse 

De esta forma quedan mencionados todos los aspectos de 

· normalizaci6n y presentaci6n que debe de superar el produc 

to hasta antes de llegar al consumidor final. ( 44) . 
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Los mecanismos de comercialización de la leche que im= 

?lican ~1 proceso de recolección, transporte, acopio y ven 
ta del producto dependen de una serie de factores tales co= 

mo ~1 sistema de explotación, el tipo de ar.ente comerciali= 
zador, el ~rado de integración y la calidad, volumen y des= 
tino de la leche. 

En t€rminos generales, la producción de leche se desti 

na a 4 ~reas distintas: INDUSTRIALIZACION (Que comprende= 
la elaboración de la leche evaporada, condensada, en polvo: 

dietetica y maternizada); productos derivados (queso. crema 

mantequilla, etc). Pasteurización y leche bronca. 
En términos ~enerales los agentes comercializadores y 

distribuidores de leche producida en el país son en su mayo 

ria, en la cadena·producción consumidor, agentes privados,= 

mientras que el ~stado participa solo con una pequefia pro = 
porción fundamentalmente a trlves de LICONSA (LECHt INDUs·:+ 

TRIALI ZADA CONASUPO). 
La intervención del Estado en la distribución de leche 

al consumidor final se efectda por medio de organismos ~e = 

asistencia Social· (D.I.F.)~ (I.M.S.S.), (CONASUPO E ISSSTE) 
En México existen seis grandes empresas privadas que 

comercializan el 75% de la producción nacional estas empre 

sas son: A).-ALPUP~, B).-LALA, C).-BOREAL, D).-CHIPILO, = 
E).-NESTLE F).-CARNATION. En las cuales las 4 primeras son 

las principales rlantas industrializadoras y pasteurizado = 
ras de leche pasteurizada y las dos restantes no pasteuri = 
zan le~he. ( 41). 

A CONTINUACION SE DESCRIBEN LOS SISTEMAS DE COMERCIAL! 

ZACION: 
!) . - SISTEtlt.AS DE COMERCIAL! ZACION PRIVADOS: 
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INDUSTRIALES INTEGRADOS . 

• 
Las industrias procesadoras de derivados lácteos y le= 

che r-asteurizada colectan.la leche y la transportan hasta = 
sus plantas. 

La localización y canales de comercialización de estas 
industrias varia ~ependiendo de su escala de operación ra = 

dio de influencia y región o zona donde se ubiquen. En gene 

ral las plantas pasteurizadoras de leche se localizan en 

los centros de consumo o en lo$ centros de producción ale = 
daños a los de consumo. 

Ya que resulta más ecónomico trasportarla de los cen = 

tros de producción en for~a de materia prima a las plantas= 

pasteurizadoras, que trasladarla ya pasteurizada y envasada 

a centros de consumo ubicados a grandes distancias. Existen 

algunas excepciones como Lala, la cual además de surtir a= 

zonas aledañas lo hace en la zona metropolitana del Pais. • 
(45). 

PRODUCTORES PRIMARIOS INTEGRADOS. 

Se trata básicamente de -medianos productores que cuen= 

tan con vehículos propios para transportar la leche, ya sea 

a pie de carreter* donde pa$a el recolector, o directamente 

a la pasteurizadora, procesadora de derivados o industriali 
zadora. 

'En algunos estados (JALISCO, SINALOA), los grandes pro 

ductores trasportan su producción a la pasteurizadora pero= 

adicionalmente colectan la leche de otros pequeños y media= 

nós establos. En este caso su operación como intermediarios 

les reporta altos beneficios. En este renglón se puede ubi~ 
cara la industria láctea CHIPILO. ( 45). 

PRO!)UCTORES PRIMARIOS INTEGRADOS. 

El caso más representativo de este tipo de integración 

es el de las asociaciones de medianos productores que suman 

sus volumenes de producción en la planta transformadora a = 
la que pertenecen. A este tipo de comercialización a que = 
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pertenecen las empresas industrializadoras y pasteurizado ~ 

ras Alpura, Lala~ Chipilo, y Boreal, se les denomina siste= 

rna cooperati~ista. Aunque la Chipilo es una empresa mixta = 

ya que representa tanto al sistema cooperativista corno a = 

productores primarios integrados hasta cornercializaci6n: 

Existen tarnbi~n grandes productores que canalizan la = 
totalidad de la producción a su propia planta este caso se 

ve representado por la industrializadora láctea Carnatión 

y Clavel etc., (45). 

PRODUCTORES PRI~~RIOS DISTRIBUIDORES 

Los principales representantes de este grupo son los = 

pequeños productores que comercializan su.leche a puerta de 

establo o distribución domiciliaria. Este es el caso de los 

pequeños establos que todavia existen en los centros urba = 
nos y en zonas rurales y en donde existen explotaciones de 
tipo traspatio en donde la producción se destina a satisfa~ 

cer las necesidades de la familia y los extras son los que 

venden a pue·rta de establo o domicilio. 

Corno se sabe sobre este tipo de leche no existe con = 
trol alguno ni estadístico, ni de precios, menos aüri sani = 
tario, sin embargo, ·el flujo'de leche bronca representa e1 

1t 52% al 54% de la producción total para I982. ( 45 ). 

ACOPIADORES: 
El acopiador es un agente externo que colecta (cori me= 

. ._ ~ 

dios propios de· trans·porte) lecñ.e, de medianos productores= 
' r la concentra en un lugar donde dispone por lo general de= 

tanques enfriadores. Maneja volurnenes considerables de le = 

che y la vende a grandes compañías transformadoras obtenien 

do elevadas ganancias. Este es el caso hablando de indus .. = 

trias l~cteas de la NESTLE y en parte de la ~HIPILO ya que= 

las otras industrias mencionadas de las seis m~s importan= 

tes en México ellas mismas realizan la-recolección del pro~ 

dueto, evitando al acopiador. 
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AGENTES INTEP~EDIARIOS . 

• 
Los intermediarios son otro tipo de ageni~s externos, 

que inciden en casi todas las fases, ya que colectan la = 
leche, básicamente de los pequeños productores y la desti= 

nan a la transformación industrial. industrias artesanales 

de derivados lac~eos, o bien en plantas pasteurizadoras, = 
la comercialización en expendios o estanquillos o directa 

mente al consumo mediante expendios o entrega domiciliaria 

de leche bronca. e 4s ) . 

2.-AGENTES PRIVADOS EXTRANJEROS. 

INDUSTRIALES INTEGRADOS. 

Son empresas transnacionales que operan con grandes = 
centros de acopio situados estrategicamente, en él pais = 

colectando leche a grandes y medianos productores por lo 

que cuenta con un sistema de transporte propio. 

Poseen una flota de ruteros comisionistas que colectan 

leche paia sus industrias. Estas empresas por contar con ~ 

grandes capitales,pueden captar grandes volumenes del pro = 
dueto. Este es el sistema cl~sico que podemos observar en 

la NESTLE. (SI). 
La Nestl~ cuenta con 7 plantas productoras en M~xico= 

S de las cuales producen leche condensada y leche en polvo 

controlando una gran área ge6grafica del pais. Esto se = 
observa mejor en el CUADRO ·No. 19. 

AGENTES PUBLICOS DE COMERCIALIZACION. 

Como agente pübiico comercializador s6ló intervienen 

leche industrializada CÓNASUPO (LICONSA) que comercializa 

la leche hacia el proceso de transformación ya sea captan 

do leches de productores privados, a tráves de intermedia 

ríos o bién, con rutas propias de la empresa. ( 45 ). 
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SI TEMAS DE DISTRIBUCION 

• 
l.-AGENTES PRIVADOS DE DISTRIBUCION. 

Los agentes privados de distribución y venta de pro = 

ductos.lácteos tiene una elevada diversificación en fun = 
ción de los volumenes y la infraestructura propia para la= 
distribución. Existen grandes mayoristas de leche indus -

trializada que distribuyen el productó medianos y pequefios 

comerciantes, tales como farmacias y.tiendas de autoservi= 
cio. (SO). 

1t La distribución de derivados lácteos y leche pasteuri= 
zada requiere de equipos de refrigeración para conservar la 

cadena de fr!o, que se realiza por medio de tiendas de auto 

servicio, estanquillos, panaderías y otras. 

2.-AGENTES PUBLICOS DE DISTRIBUCION. 

Como agentes pOblicos de distribución principalmente 

participa CONASUPO, como su cadena de tiendas y supermerca 
dos distribuidos en la mayor parte del pais, que hace lle 

gar los. productos a las zonas rurales. 

!.as ex;>lotaciones especializadas en la producción de 

.la leche la destinan prioritariamente a la pasteurización y 

la no especializada a la industrialización y fabricación = 
de derivados. 

La leche de.baja calidad bacteriologica, se destina= 

fundamentalmente a pro~esos industriales, mientras que la 

leche de mejor-calidad se orienta a la pasteurización, los 
derivados y el consumo directo. 

El destino de la leche para la pasteurización ha des= 
cendido gradualmente, en 1977 se captaron 1454.6 millones 

de litros y en 1980 1507.1 lo que representa una drástica= 
reducción del 23.5% en 1977 al 22.4% en 1980 de la produ = 
cción nacional. Como lo muestra el CUADRO No. 20. 

Sin embargo este fenómeno comercial de descenso de = 
la leche destina a la pasteurización se presenta a la in= 

versa en la subrama de derivados lácteos. En donde el CUA+ 
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CUADRO No. 21 nos demuestra que la sub rama de derivados 

lácteos corno son; la cr.ema, mantequilla y queso, se. ha · :i: 

visto favorecida su crecimiento del volumen destinado. (53}. .. 
Durante los !iltimos S afios los volumenes de leche des 

tirlados a la fabricaci6n de crema, quesos y mante.quilla han 

crecido más rápidamente que las otras subramas. La razón == 
fundamental de este fenomeno reside en el mayor margen de = 
rentabilidad e~ que opera la subrama mencionada que le per 

mite ofrecer en los pioductores de leche a precios más = 
atractivos que los que puedan pagar las otras subramas.La== 

situación se explica a su vez por la mayor flexibilidad que 

tiene esta subrama para la fijación de los precios de sus = 

productos y la existencia de un mayor grado de integración 

vertical ·en sus procesos productivos. 

Dentro del ramo de industrialización de la leche las 

orientadas a la pasteurizaci6n, rehidrataci6n, homogeniza 
---- - - - . - - .. -. -- - -· ·- . -

ción y envasado de la leche, las empresas que integran es 

ta·subrama, representan aproximadamente el 30% de la acti 

vidad total de·la rama ( 38 ). 

El problema no solo estriba que la subrama leche pas = 
teurizada tiene en el ramo, sino el problema es mayor ya = 
que la empresa de esta rama es de un 46.3% de su capacidad 

total:y !sto se puede comprobar consultando el CUADRO No. = 

22 que nos muestra incluso la capacidad utilizada de las = 
plantas ubicadas en los estados altamente productores de = 

leche, los cuales por su producción alcanzada, su capacidad 

utilizada debiera ser mayor. Sin embargo es todo lo contra= 

rio son las que trabajan a una capacidad inferior. Por ejem 

plo el Edo. de México en donde en 1980 existen 28 plantas = 
con una producción anual de 265,259 millones de litros solo 

trabaja a una capacidad del 56.7%. 
El alto grado de concentración que existe es la subra= 

ma leche pasteurizada, ha permitido que únicamente 4 empre= 

sas Lala, Alpura, Chipilo y Boreal controlan aproximadamen= 
te el 70% de la producción y por .lo ·mismo, son las que de = 

terminan el comportamiento de la misma. (38). 
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SUBRAMA DE LECHE CONDENSADA, EVAPORADA Y EN POLVO . 
• 

Esta actividad ha ido gradualmente reduciendo su par­

ticipación dentro de la rama. En 1977 contribuyo con la 

tercera parte del valor global de la producción, para 1979 

est~ proporción se redujo en menos del 24%, similar compor= 

tamiento al de la ~ubrama pasteurización. (35). 
Actualmente existen en el.mercado nacional 19 diferen= 

tes marcas para la subrama: II de las fábricas NESTLE, 5 de 

I-1EAD JOHNSON, una de CARNATION, una. de WYETH VALES y una de= 

CONASUPO. Cabe hacer notar que el producto que expende CONA­

SUPO bajo la marca Conlac, tiene un precio 43% menor al de = 
las otras marcas. ( 36). 

En la subrama fabricación de queso, matequilla y crema 

esta actividad es la que ha mostrado mayor dinamismo, den = 

tro de la industria de lácteos. La tasa de crecimiento = 

anual del volumen de su producción en el lapso comprendido= 

de 1980-1985, ha sido de 18~3% sensiblemente superior al pro· 

medio de la rama. 

Esto le ha permitido incrementar su partici~ación en = 
la producción global. (35). 

As% mismo,el crecimiento del valor de sus insumas tota= 

les y el valor agregado que ~enera, ha observado un ritmo su 

perior al de las otras subramas. En este sentido el incre ·= 

mento en el valor agregado ha sido de 4.7 veces en la última 

decada. A diferencia del resto de las e~presas que integran= 

la rama el indic~ de precios de su producción ha demostrado= 

un dinamismo similar al del indice general de precios de la= 

ecónomia. ( 4I). 
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La existencia de un buen mercado es critica para el 

~xito de cualquier granja lechera se define un buen merca= 
• 

do como aquel cuyos p!ecios pagados a los productores son= 

suficientemente altos para permitir un nivel razonable de= 

utilidad y bastante seguridad .para garantizar la venta con 

tinúa de la leche. Estos dos factores son esenciales para= 

que la posibilidad de una útilidad razonable es necesaria= 

para continuar el negocio puesto que la leche es altamente 

per_ecedera es necesar.io tener la seguridad de un mercado = 

diario y continuo. 

El obj.etivo del programa de comercialización para = 

cualquier productor individual de leche es recibir un pre 

cío justo por ella sobre una base continuada o con seguri= 

dad mercado. Colectivamente puede enunciarse el objetivo = 
del programa de comercialización de la leche como el ofre= 

cer a los consumidores todos los productos lácteos de alta 

calidad deseados, cuando son deseados lo m~s eficiente, = 
ecónomicos, y lucrativamente posible, para alcanzar real = 

mente estos objetivos colectivos debe asegurarse un sumi = 

nistro adecuado de leche cuando les necesita debe ser de= 

alta calidad, deben asegurarse precios justos para los pro 

ductores y consumidores y manejarse eficientemente la le 

che del productor· al consumidor. (43). 

El sistema es justo para el distribuidor y para el = 

productor si se han fijado justa y correctamente los pre = 

cios para dicho mercado. El productor tiene la seguridad= 
de recibir el precio más alto para toda la lechque es ven 

dida como leche ·liquida y crema. Por otra parte el distri 

huidor puede permitirse pagar el precio más alto por toda 

la leche vendida como leche liquida porque obtiene el res 

to de la leche a un precio compatible con el uso que pue= 

de hacer de ella.(40). 
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GRASA DE MANTEQUILLA. 

La leche contiene cantidades variables de Rrasa de 

manteouilla y otros componentes oue nueden afectar a su va 

lor para su uso en varios productos lacteos. Un sistema di 

ferencial de fijaci6n de precios basado en la grasa de man 

tequilla ha originado un precio más equitativo para la le= 

che de contenido. variable de grasa de mantequilla. La prac 

tica comrtn es establecer ~n precio por litro de leche con= 

= una prueba especifica de ~rasa de mantequilla. La norma 

usual para la fiiaci6n de precio es de 3.5% de ~rasa de 
mantequilla. Hay una tendencia que esta norma se aproxime 

lo más posible al promedio Reneral de la leche vendida en= 

el mercado. Se establece un precio para las pruebas de le= 

che por encima o por debajo de este porcentaje. (40). 

METODOS DE VENTA DE LA LECHE. 

COOPERATIVAS DE PRODUCTORES DE LECHE. 

La tendencia es que los lecheros vendan su leche a = ,. 
tráves de las cooperativas de productores,antaño estas == 
cooperativas se organizaban alrededor de un mercado.Ac = 
tualmente una cooperativa de productores de leche puede = 
tener productores en varios estados. Un gran nQmero de = 
ellas son regionales y controlan en gran medida la ~ayo -

ría de la leche:.en esa regi6n. 

Las cooperativas contratan el suministro promedio -­

de leche de la regi6n toda la leche que necesiten pero 

no les exigen que acepten cualquier leche excedente. 
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SERVICIOS DE LA COOPERATIVA . 
• 

Hist6ricamente el ~raniero lechero vendía· su leche in 
dividualmente a un industrial lechero. S5lo tenia una voz= 
muy limitada en el mercada.nara orzanizarse los granieros 

controlaron mayores cantidades de leche. 

La cooperativa mantiene el control de la leche hasta 

que es entre~ada a la planta. Posee camiones,cisternas 
y transporta la leche de sus miembros. La mayor· parte de= 
las cooperativas tienen grandes dep6sitos de refrigerado 

res para almacenamiento que ayudan a la distribuci5n de = 

la leche m~s ventajosamente. (40) 

INSPECTORES DE CAMPO Y REPARADORES. 

Las cooperativas tienen sus propios inspectores de = 

campo. Una de sus responsabilidades principales es traba= 

;ar con los productores para que la leche alcanze sus nor 
mas de calidad. Asimismo, actuan de enlace entre miembros 

productores y la gerencia (COOPEHATIVA). (26}. 

VENTAS DE LECHE PARA FINES INDUSTRIALES. 

La leche para fines industriales se vende a un precio 

más bajo que la leche para el mercado. Puede ser producida 
algo· m~~ ec6nomicamente porque las reglamentaciones de = 

las ordenanzas para la leche no son tan rigurosas, y no s 
suele haber pvoblemas de excedentes. Tampoco existe la mis 
ma neces¡dad de producci6n uniforme durante todo !1 año, = 
aunque esto seria deseable. 
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Las plantas que usan leche para la fabricación de ··= 
productos l~cteos ~uelen estar ubicadas lejos de los gran 

des centros de la población por lo que no competir~n con 

los distribuidores de leche para el mercado. 

La mayor parte de leche producida para este objeto = 
procede de granj ero.s con me.nos vacas e instalaciones más = 

limitadas que los productores que venden leche de alta ca= 

lidad. e 50). 

PLANTAS PRODUCTORAS DE LECHE CONDENSADA Y EN POLVO. 

Las plantas que elaboran leche condensada o leche en 

polvo utilizan todos los s6lidos de la leche. El precio = 
suele basarse en una fórmula que toma-en cuenta el precio 

de la mantequilla y de los sólidos no grasos de la leche. 
(S 4) . 

. FABRICAS DE QUESO. 

En la fabricación de queso parte de los sólidos de la 

leche permanecen en el suero estos contienen la mayor par= 
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e te de la lactosa, la albUmina, los ·minerales y algo de la= 
grasa. Tiene tarnbi~n algtín .valor comercial.Muchos ·. int>'esti 

gadores buscan usos comerciales para el suero. El suero = 
puede ser devuelto al productor rara pienso del ganado.(40). 
, 



63 

En la actualidad la estructura distributiva del precio . 
por litro de lech~ pasteurizada preferente pagado por el con~ 
sumidor en el ~rea metropolitana de la Ciudad de M~xico, co= 
rresponde a un 35% al precio miaimo de garantía al productor= 
un 21% al man~en de ras teuri zaci6n C1Ue incluye gastos de reco 
lecci6n, trans~ortaci6n y distribuci6n y un 4% al margen de = 
cornercializaci6n. 

1 PRECIO MINIMO DE GARANTIA 
AL PRODUCTOR 

MARGEN DE PASTEURIZACION 
MARGEN DE COMERCIALIZACION 

PRECIO MAXIMO AL PUBLICO 

PESOS/LITRO 

8.40 

2.35 

0.45 

11.25 

(**) PRECIOS DEL 21/XI/80 AL 22/Xll/81. 

FUENTE: Instituto Nacional de la leche. S.A.R.H. 

PORCENTAJE 

75% 

21% 
4% 

lOO% 

Dentro del CUADRO # 23 la cadena de comercia1izaci6n fi= 

nalmente tenemos los precios de la leche al prtblico (precios= 
mínimos oficiales) los cuáles se describen por ~onas, tipo de 

envase y de acuerdo al tipo de leche~ 
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La situación por la que pasa la económia dentro de la = 
industria lechera~ es sumamente critica y la explicación la = 
encontramos en una sencilla relación de causa-efec~o. 

Los altos costos de la producción producto de la infla = 

ción han originado la depresión de la ganaderia lechera. Es = 
justo reconocer que durante los primeros S años de esta deca= 

da (I980-I990) la producción de leche registró, un crecimien= 

to medio anual de 15.3% (42) y es a partir de 1986 cuando = 

los problemas siguen apareciendo más fuertes. (52). 

Diversos problemas que impiden su pleno desarrollo en· = 

frenta la industria lechera, principalmente la adulteración, 

aprovechamiento de excedentes, mala organización de producto 

res, elevados costos de producción, precios de venta insufi ~ 

cientes y deficiencias de comercialización, factores determ·i 

nantes para que este producto básico este cada dia más aleja 

do de la ecónomia popular, señaló Jos@ Luis Casillas Casillas 

de la Unión de productores "LA· LAG!.WA" de los Al tos, qui~n a= 
además recomendo: 

-Aprovechar los excedentes de la leche para indus ~~ 

trializarlos con derivados de larga vida, organizar al produc 

tor para producir más, brindar asistencia tEcnica, apresurar= 
el arranque inmediato dé la planta industrializadora de leche 

liconsa de Jalostotitlán, m~jores estudios para el otorga i.= 
miento de incremento de precios para que'estos se autoricen~ 

en momentós oportunos. (52)~ 

La ganadería de nuestro país expuso en conferencia duran 

te una reunión del P.R.!. sobre agroindustrias, esta condena~ 

da a no desarrollarse plenamente mientras predomine la e:x:plo= 

tación famiiiar, ya que el ~remedio ~or hato es apenas.de 6 = 
cabezas de ganado. 

La infraestructura oficial de captación, acopio y enfria 

miento de leche es insuficiente ya que aün se presenta los= 

problemas de escases· o sobreproducción que afectan al produc 

toro a la industria .. (43). 
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La leche tiene una marcada estacionalidad y aunque tie= 

ne precio oficial ~ambién esta sujeta a la ley de la oferta= 

y la demanda, lo que propicia que en ~poca~ de abundancia .= 

a algunos productores no se les pague el valor real de sus = 
productos. (43). 

. . 
Criticó además las limitaciones de, capacitación de Li = 

censa, ya que no le permiten recibir toda la leche ofertada = 
por los productores. A esta situación se afiade que en la épo= 

ca de escase7, por la falta de vigilancia a las plantas pas = 

teurizadoras y vendedores de leche bronca, reciben el produc= 

to con un 5% de agua añadida por lo que se propicia acostum = 

brar al ganadero a adulterar el produc~o. 

Los costos de producción son otro factor incidente den = 

tro del retraso de la industria lechera, ya ~ue se encuentran 

eri incontenible aumento y el precio oficial comunmente es re= 

basado por estos, indicó tras advertir que hay diferencias en 

el o~orgamiento de créditos a veces insuficientes inoportunos· 

caros y poco apoyo técnico por parte de la Secretaria de Agri 

cultura y Recursos Hidraulicos. (43). 

H.aciendo un poco de h_istoria la industria lechera se re= 

sintio fuertemente de la inflación, los costos de producción= 

se empezaron a elevar, mientras que los precios de la leche= 

seguian, más o menos estables. En efecto, durante largos pe = 

riodos no se autoiizaron aumentos al precio de la leche, asi= 
de Agosto de 1977 a Octubre de 1979 no se modifico ~1 precio= 

y cuando se decreto un aumento esto no pudo compensar los cos 
tos de producción. (CONSULTAR LA GPAFICA # I). 

De agosto'de 1977 a Octubre de !979 la leche aumento de= 

precio en un 20% en tanto que la inflación marco un aumento = 
mayor de 42%, más tarde en Octubre de 1979 a·Marzo de 1980 la 

leche aumento en unlO% con respectó al precio anterior y la = 
inflación volvio a ser mayor en un 21%. (52). 
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Pese a que estos en los años de !977-1979 estos = 
han de~ostrado un.incremento en su costo que va del 44% a =­

mis del 100%. En general la relaci6n del ganado .estabulado= 

representa el 70% del costo directo de la producci6n. 

• 

Personas relac.ionadas con ·la ganaderia afirman que en 

!978 el costo mensual de alimentación por vaca fue de: 40.00 

en I979 de :. S3:oo en 1980 de 70.00 en 1981 de 90.00 en I982= 

aproximadamente. De lo que se desprende que los costos de = 
alimentación se han ido incrementando de una manera exagera= 

da en la altima decada y asf mismo otros insumos. Lo impor = 

tante es que el precio de la leche s6-o ha mostrado un incre= 

mento del 30%. (42). Esto demuestra lo poco redituable que es 

la producci6n de leche. 

Ante desequilibrio nada estimulante, la ganaderfa y la = 

industria lechera han descendido dramaticamente en namere en= 

el primer trimestre del año de 1981, por la p~rdida de la ca= 
pacidad ec6nomica, la capacidad empresarial y desde luego el= 

ganado. 

~En la acutualidad (1987) esto se hace más palpable al := 

identificarse un d~ficit de 11 a 12 millones de litros de le= 

che diarios en la Repablica Mexicana. (41). 

A pesar de los c~sto~ de croducci6n y precios de venta = 
de la leche en la ciudad de M~xico, prebalece un precio de = 

los más bajos del mundo. 

Como se puede apreciar en el CUADRO No. 24 en !986 Méxi 

co ocupaba el segundo lugar en el precio de la leche más ba 

rato de los paises enlistados en lel cuadro. 

Por otra parte existe un mercado libre para algunos pro 

duetos lácteos. Esto es el caso de la leche bronca y de los= 

productos derivados donde el Estado no ejerce ningan control 
La formaci6n de precios de la leche bronca ha sido de = 

terminado por los costos de prodUcción y la relación existen 

te entre la oferta y la demanda, dando por resultado un pre= 



·. 

67 

cio que flactua entre el 10 y el 60% superior al precio es= 

tablecido por la leche pasteurizada. (49) • 
.. 

En el cuadro siguiente se muestra la manera el que = 

como el incremento en el precio de la leche ha tenido un = 

impacto en el salario mínimo. 

Se toma como ejemplo el precio de la leche de 1981. (46) 

IMPACTO DEL Aill4ENTO DE LA LECHE EN EL SALARIO MINIMO 
EN RELACIONAL CONSUMO 1981. 

l.-CONSUMO DIARIO POR FAMILIA 
Diferencia en los precios. Precio Nuevo 

$IL 20 

UN LITRO 
Prec. Ant 

$8.60 $2.60 

IMPACTO DEL AUMENTO DEL DIRENCIAL DE PRECIOS POR CONSUMO 
EL PRECIO EN EL SALARIO MINIMO 

SALARIO MINIMO X 100 - 2.60 X IX IOO -1.7% 

II.-CONSill40 DIARIO POR FAMILIA 

IMPACTO DEL AUMENTO DEL 
PP-.ECIO EN EL SALARIO MINIMO 

150.00 

LITRO Y MEDIO 

2.60 X 1.5 X IOO -3.9 X 100-2.6% 

150 150 

FUENTE: M~xico Gan«deuo,r6o.267 Marzo de 1981. (46). 

, 
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1 V·· - D I S C U S I O N 

• 

La población mundial requiere para su desarrollo fisi 

co e intelectual de ~na alimeritación balanceada que conten 

ga un mínimo de proteínas de origen animal las cuales se = 

obtienen de varios alimentos, entre los que destaca la LE= 

CHE que de acuerdo con las condiciones naturales del hombre 

es uno de los más importante~ alimentos por ser natural e= 

irremplazable ·.'¡en todos los mamíferos. ( 4 ) . 

Muchos alimentos podrán superar a la leche en su con= 

tenido de un determinado nutriente; sin embargo como fuen= 

te equilibrada de la mayor parte de las necesidades diete= 

ticas d~l hombre, no tiene igual ya que ha demostrado su= 

valor nutritivo y esencial para la crianza artificial de = 

lactantes, revistiendo importancia para el mejoramiento de 

la nutrición. 

El consumo mínimo recomendado por la F.A.O que es de 

500 ml. diarios de leche por individuo, en M~xico no es = 

alcanzado. ( 7 ) . 

Este consumo no es alcanzado porque nuestro pueblo = 

sufre de una alimentación insufitiente en cantidad y dese 

quilibrada en SH aportaci6n de elementos nutritivos lo ·= 

que daña a nuestra sociedad y en su conjunto esto repercu 

te en la ecónomia del pats. 

Se debe tomar en cuenta que intervienen diversos fac 

tares para elló como, la zona geografica.en que se vive,= 

el diferente nivel de estrato social,la educación y costum 

bres de la población,bastando sefialar que el factor deter= 

minante es el diferente nivel de estrato social de cada ~= 

una de las familias que consumen el producto lácteo. 

Contemplando la eficiencia dfustributiva que tienen 

los canales de comercialización en los alimentos, permi 

te la intervención estatal para subsidiar selectivamente 
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la venta del producto l~cteo. (33). 
Más de la mitad de nuestro pueblo sufre de una alimen 

taci6n insuficiente. Al analizar este fenomeno ·1~ desnutri 

ci6n esta presente en todos los momentos cruciales de su= 

desarrollo . Con esto nos damos cuenta que la intervenci6n 

Estatal pretende terminar aparentemente.·si no en gran par= 

te al menos reduciendo ~1 prob&ema nutricional, en forma= 

prioritaria la desnutrici6n infantil, mejorar el consumo = 
de alimentos para qu~ la poblaci6n tenga acceso a una die= 

ta familiar mintma adecuada, sin embargo, la desnutrición= 

sigue siendo un factor predominante dentro de la mayor par 

te de la población mexicana. 

Existen en M~xico 3 sistemas de explotación de ganado 

vacuno para leche: ESTABULADO~ SEMIESTABULADO Y DE DOBLE= 

PROPOSITO. (39). 
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EXISTEN EN 

MEXICO 3 

SISTEMAS DE 
. 

GANADO 

VACUNO. (39) 

• 

ZONA ECOLOGICA 
" TEMPLADC 

.SEMI ESTABULADO TROPICO. 
ARIDO Y 
SEMIARIDO 

DOBLE= 

EL DESARRROLLO QUE 
HA ALCANZADO LA GANADERIA 
LECHERA EN NUE~TRO PAIS 
TIENE ESTRECHA RELACION 
CON LOS SISTEMAS DE EXPLO+ 
TACION Y POR SU DISTRIBU= 
CION GEÓGRAFICA IDENTIFICAN 
DOSE CUATRO ZONAS. (16) 

LA PRODUCCION DE LECHE EN LA REPUBLICA MEXICANA PRESENTA VARIACIONES MARCADAS. 
. . 

EN EL RENGLO PRODUCCION LECHERA SUFRE MEXICO EL.~EFLEJO INADECUADO DE LA TECNOLOGIA POR 
LA FALTA DE: 

., 

-BANCOS DE FORRAJE -MEJORAMIENTO GENETICO -EXTENSIONISMO 
-CENTROS DE RECRIA -FINANCIAMIENTO -PLANTAS DE ALIMENTOS BALANCEADOS. 

FUENTE: LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPO. , 

""4 
Q 

,· 
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Los contaminantes en la leche son frecuentamente debidas 
al deficiente ordeño, provocando perdidas económicas. Esto de 
termina implanta~ normas de calidad. (28). 

Al seguir incrementandose el contenido bacteriano se da= 

ña la calidad de la leche y por lo tanto la salud de los consu 
midores al ingerir este producto, por lo que la S.S. debe poner 
un poco de más responsabilidad en el control Sanitario de la -­

leche. 

La economía de la industria lechera e~ grave, los costos 

de producción se empezaron a elevar a partir de 1~17, mientras 
que los precios de la leche seguian estables, lo que origino la 

depresión de la ganadería lechera. 

La formación de precios de la leche bronca ha sido deter­
minado por los costos de producción y la relación existente en­
tre la oferta y la demanda. (52) 

Definitivamente que ésto es una burla al público consumi­

dor, ya que con la idea de que se esta consumiendo un producto 
natural -y fresco, se _vende a pr~cios superiores que la pas teuri 
zada y es factible de adulterarse p~ovocando que el público con 

. . 
sumidor pague m~s por un producto con características de sanidad 
y calidad inferiores. 

El desarrollo de un pais e~ige entre otras cosas un aumen 

to y una mejor distribución de ingresos lo que genera una mayor 

de.manda de alimentos. El crecimiento de la demanda de alimen­
tos esta determinada básicamente, por las tasas de crecimiento -

de la población y del ingreso, ahora bien a medida que se eleva 
el ingreso del país, por. lo general cambia la composición del -

gasto de las personas, y se observa una disminución progresiva 
del porcentaje dedicado a alimentos, a pesar de que la demanda 
de estos bienes sigue creciendo en terminos absolutos. (46) 
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-
TRANSFORMACION 

LECHE BRONCA 
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CARACTERISTICAS DE 
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ZONAS RURALES Y URBANAS 
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SOCIALES. 

FAM. DE MAS .· 
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b--.,. .... 1 P A S T E U R I Z A C I O N ZONAS URBANAS FAMILIAS DE 
MEDIANOS Y AL~ 
TOS INGRESOS. 

INDUSTRIAS DE LECHES 

ENLATADAS. 

RECONSTITUCION 

OTROS PROGRAMAS 
SOCIALES. 

DISTRIBUCION NACIONA~ 

ZONAS URBANAS 

ZONAS URBANAS DENSAMENTE . AL ALCANZE DE 
POBLADAS FAMILIAS DE 

~ 

BAJOS INGRESOS 

DISTRIBUCION NACIONAL 
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V.- e O N e L U S I O N E S . 

1.- La acció~ de las Instituciones oficiales es irregular 
y carente de fuerza en sus programas, incongruente en 
la acción de las diversas dependencias que se encargan 

de promover la producción, transformación y comerciali 

zación de la leche. 

2.- La leche tiene un precio cautivo regulado por la acci6n 
oficial que se limita a la leche pasteurizada que re-­

presenta el 68% del volumen comercializado en el pais. 

En relaci6n a ~rema, queso y mantequilla, que tienen 

precios libres, estos influyen en la distribución de la 

leche fluida, ya que cada dia se destina un volumen ma­

yor a la elaboraci6n de derivados, limitando la disponi 

bilidad de la merma para cubrir la demanda del consumi-

dor. 

3.- No se realiza una inspección salitaria adecuada de la 
leche por parte de las dependencias 6ficiales autorizadas 

para ello. 

4.- Se expende leche adulterada, dañando así la salud de -

los· consumidores al ingerir dicho producto. 

5.- El nivel cultural y la costumbre del consumidor, son -­
elementos importantes en la alimentación, ya que la leche 

es frecuenta-mente substituida por otras bebidas de bajo 

o nulo contenido alimenticio, con el mismo o más bajo -

precio. 

6.- El consumo -,per cápita de la población resulta ser infe· 

rior a los recomendados por la F.A.O., él cual es de 350 

mililitros. 
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7.- El 46% del volumen total de la leche expendida proviene 
de otros lugares, (EXTRANJEROS). Esto es originado por 

• 
la elevada demanda de lec~e y, esta leche foranea trata 
de cubrir lá carencia del fluido natural enc6ntrando un 
mercado abierto, no muy exigente en cuanto a calidad sa­
nitaria y precio de venta. mayor. 

8.- El País ha tenido en los últimos años una tasa de creci­
miento demográfico elevado, que ha originado un rápido -­
crecimiento de la demanda, lo que entre otras causas ha 
influido para que esta no se pueda satisfacer de acuerdo a 
las necesidades. 

9.- El problema de mercado y comercialización frenan la ex-­
plotación del potencial productivo de la ganadería de --· 
leche nacional. 

10.-- La si tuaci6n de la demanda determinada por sectores so-­
cioecon6micos y por regiones precisan las necesidades -­
nutricionales y la capácidad de compra de la población. 

11.- El poder adquisitivo de los trabajadores asalariados, no 
es acorde con la eleyación·de precios, por lo que no se 
garantiza el consumo de leche y sus derivados, 

12.- ~a calidad de l~s insumos y los_precios de los costos de 
producción por parte del Estado, no son regulados, por lo 
que se incrementa el precio de la leche. 
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13.- El conjunto de factores citados anteriormente 

promueven desaliento en la producci6n y comer 

cializaci6n de la leche, motivando que el 45% 

del volumen producido a nivel nacional sea au 
toconsumido o distribuido en forma limitada y= 

regional ya sea en forma de leche bronca o me= 

diante la elaboraci6n de derivados lácteos. 
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vr· R E S U M E N • 
• 

El presente trabajo se realiz6 durante el año 1987-

!988, con el objeto de conocer, evaluar y analizar, algu 

nos factores que inciden en la comercializaci6n de la le 
che en el País durante _la .década. (.1977-1987). 

En la poblaci6n mexicana es bastante claro observar 

que una alta proporci6n de niños (aproximadamente 20l == 
que en algunas zonas alcanza hasta 40%) nacen con bajo -

peso, situaci6n que amenaza su adecuado desarrollo desde 

el inicrio de la vida extrauterina e incluso los que na = 

cen con peso normal ya que sus reservas son bajas. (48). 

Así es como se configura un perfil alimentario mexi= 

cano que permite además de establecer los consumos de == 

alimentos básicos, dar alternativas de ofrecimiento a la= 

poblaci6n, de alimentos básicos como la canasta de consu= 

mo actual para la poblaci6n objetivo, la canasta 6ásica== 
recomendable. (48). 

Si ponemos un poco de enfásis en el punto que más == 

nos interesa en este trabajo,que es la leche, para con== 

sumo humano podemos observar que medio litro de leche de­

vaca proporciona cerca del 25% de las calorías, un 40% == 

de las proteínas y un 70% de calcio y 'riboflavina, alre== 

dedor de un tercio de vitamina "A" y tiamina, que se esti 

man más que suficientes para satisfacer todas las necesi= 

dades de un nifio de 5 afias de edad (54). 

Sin embargo pese a la importancia de este producto = 

en la dieta del hombre el 40% del total de la poblaci6n = 
del país nunca toma leche, el IS% lo hace rara vez y el = 

65% corresponde a los adultos, por tanto el~consumo per = 
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cápita nacional es demasiado bajo. (ISO - 270¡ml) . 
• 

Si bien lo mencionado anteriormente es de preocupa = 

ción~n el renglón salud humana. También es preciso seña = 

lar que la ganader1a lechera mexicana atraviesa por grave 

situación y es lo que determina por ejemplo que las explo 

taciones estabuladas sólo constituyan el I2% del inventa= 

rio nacional, las cuales producen el 56% de la producci6n 

nacional (26). 

Siendo este tipo de explotaciones las que cuentan := 

con ganado especializado (HOLS!EIN, SUIZO, JERSEY, GURSEY 

Cibe aclarar que estos vientres son importados), estas·~ 

mismas se congregan en la zona del altiplano destacando = 
los estados de: JALISCO, MEXICO, MICHOACAN, PUEBLA, GUA== 

NAJUATO ETC. ·:otro mismo problema de 1? ganadería es la . = 
alimentación que representa aproximadamente un 80% de los 

costos de producción. ( 49) . 

Sin embargo ahí no queda el problema sino que estos 

incrementan a medida que el producto l&cteo sigue un cur= 

so en la cadena que se establece del productor al consumi 
dar, en~ontrandose un inadecuado su~inistro así corno una 

inadecuada aplicación de las normas de control de calida~ 

Problemas que han contruido el camino para la conso­

lidación de. un monopolio que controla la disponibilidad = 
de la leche para la población y que esta constituida por= 

empresas privadas (CARNATION, NESTLE, ALPUP~, LALA) con = 

una mínima participación estatal (BOREAL) .. El gobierno ha 

establecido precio oficial tope, ésto sólo es para la le= 

che pasteurizada, quedando fuera otros tipos de leche y ~ 

derivados lácteos, medida que no permite asegurar la dis= 
ponibilidad de este producto básico indispensable a todo= 

tipo de estrato social de la población mexicana. 
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Aspecto que el gobierno aparenta satisfacer con la im-
. .. 

portaci6n de leche en polvo. De la cual s6lo el 40% lo --
destina a programas de asistencia social y el otro 60% a la 
industria láctea privada con un subsidio promedio del 58% -
sobre el precio de importaci6n (49), estas industrias elabo 
ran derivados lácteos con esta leche. 

Debe tenerse en cuenta que es necesario tomar medidas 
qe en las condiciones actuales sean factibles de realizar y 
que a la vez permitan orientarse, hacia una correcta y justa 
distribuci6n de la leche. 
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GRADO EN QUE LA LECHE PROPORCIONA LAS RACIONES DIETETICAS RECOMENDADAS. 

NUTRIENTE. 

HOMBRE 
EDAD 4S AfWS 

(6S Kg). 

Ración diariA, . . % en·. 3 

que se recomienda:..:·. vasos de 
leche. 

CALORIAS 2900. 17.4 

PROTEINAS (g) 6S. 39.2 

CALCIO(mg) o. 8 108,7 

HIERRO (Mg) 12. 2':'0 

VITAMINA A (U.I) 5000. 2 2. S 

TIAMINA (mg) 1. S 16.0 

RIBOFLAVINA (mg) 1.6 76.8 

NIACINA (mg) 1S 4. 2 

ACIDO ASCORBICO(mg). 7S. 14.0 

MUJER 
EDAD 4S ANOS 

(SS Kg) 

Ración diaria 

que se 
recomienda. 

2100. 

SS. 

0.8 

12. 

5000. 

1.3 

1. 4 
11. 

7 o. 

FUENTE: VALORES DE LA LECHE.FOLLETO # 9 S~A.R.H. 

% en 3 

vasos de 

leche. 

24.0 

46.4 

108.7 

2.0 

2 2. S 

21.8 

87.8 
S.7 

1 S. O 

MUCHACHO 
EDAD: 15 ANOS 

( 4 8 Kg). 

Ración 
• 

% en 3 ·· 

diaria· que vasos de 

se rec .• 

3200 

85. 

1.4 

15. 

5000. 

1.6 

2.1 
16. 

90: 

leche 

1S.7 

30.0 

62.1 

1.6 

2 2 . !> 

1S.O 

58.6 
3,9 

11.7 

00 
tn 
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C U A D R O No. 2 

COMPARACION .PARCIAL DE DIVERSAS FORMA Y PRODUCTOS DE LA LECHE. 

ALI!'CI.ENTO PROTEINAS GRASA CALCIO 

CLASE ENERGIA tmg) (mg) (mg) 

(I TAZA). (CAL.) 

Leche entera fluida 168 8. 5 9. 2 290 

leche flüida descre-
mada . .............. 87 8.6 o. 2 303 

Mantequilla ........ 86 8.S '"S. S 288 

Chocolate .....•.... 185 8.0 19.9 272 

Leche evapdrada .... 346 11.6" 25.2 612 
• 

Leche Condensada, .. 981 24J8 34.2 835 

Leche entera en polvo 630 33.0 34.7 121S 

Leche en polvo descre 
mada . ............... 434 42.7 1.2 1560 

Crema (li~era) ...•.. 480 7 . 7 29.0 261 

Crema (espesa) ...... 779 7.0 48.0 233 
.... 4 :1 - !;. 

FUENTE: SUBPROGRAMA DE PLANEACION. 1980. S.A.R. H. 

FOSFORO VIT. TIAMI RIBOFLA NIA AC. • 

(mg) "A" NA. 
(tJ. I) (mg) 

220 37S . o 8 

239 10 .09 

227 10 .09 

228 230 . o 8 

491 1010 .12 

698 1300 .16 

932 1790 

1236 so • 39 

206 1190 .42 
185 1980 . o 8 

BINA ' 
(mg) 

o. 41 

0.44 

0'43 ' 
0.40 

0.91 

1.19 

1.87 

2.35 

0.38 
0.34 

CINA ASC. 
(mg) 

0.21 

0.3 

0.3 

0.2 

o.s 
0.6 

0.8 

1.4 

o.z 
0.2 

(mg) 

3. S 

3. 

3 

2 

3 

3 

8 

9 

3 

3 

00 
Q\ 
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TOTAL DE 
.AMINOACIDOS 

ALIMENTOS 
Nitro Prote! Iso-Leu- Lisi 
geno- nas. -1eucicina na. 

na. 

g/100 g. 
de aliment V~ • • e e e e e .... . .... 

LECHE CRUDA 
De mujer .... ·······~ 0.19 1,:2 254 548 428 
de vaca ............ 0.55 3.5 295 59'6" 487 
de búfala .......... · : 0.63 4.0 334 611 489 

LECHE DE VACA ELABOR .: 
Pasteurizada ....•.. 0.55 3.5 399 782 450 
Esteriliaada .~ ..•• ; · 0.55 3.5 388 678 435 
Evaporada .........• · 1.10 7 .:o 437 660 43'6 
En polvo .••.••..•• ·:• 4.08 26.0 330 619 45:3 

Irradiada .. : ...... ,;. 0.55 3.5 260 s4:8· 442 
SOJA 

Granos ............. ~. 6.65 38.;0 284 486 39:9 
Leche de soja ..... ; •. 0.56. 3.'2 305 49.7 348 

MANI : 

Semilla •........... :· ..• 3.10 19.:4 281 479 413 
SEMILLA DE ALGODON ' : 

Semilla .....•..... ~. 3.81 20.:2 206 37;() 276 
GIRASOL 

Semilla ..........•. : . 2. 3'8 12.'6 267 401 225 
HARINA DE PESCADO .. ~. 2.do 75.:o 269;- 45:2 48'4 
HARINA DE TRIGO •••••. , 1.9:1 10.9 228 44'0 13b 
ARROZ BLANCO '• •...... : • l.Í3 6 .,7 258 5@ 224 
MAIZ ENTERO '/ l. 52 9 .:s 230· .. 7S3 .. 16'7. 

: 
: : ' : 

TOTAL 

Sulfo Aroma Treo- Tripa Va1ina Amino 
rftdoS" tica--:- nina funo- ácid~s 

. .......... 
185 421 
208 633 
251 594 

201 820 
186 668 
180 628 
220 614 
181 529 

162 505 
191 551 

149 582 

178 506 
;-

2l2 396 
24'8 . 434 
250 449 
225 472 
217. 544 

: : 

esen­
cütles 

mg/g de nitrógeno total 

280 105 284' 2 505 
278 88 362 2 947 
308 92 380 3 079 

278 91 463: 4 494 
296 92 44T 3 16'3 
302. 83 407 3 133 
263: . 89 402. 2.990 

. 2-15 64 330 2 569 

241 80 3ÓO: 2 457 
229 85 294" 2 500 

238 .so 390: 2 582 

206: 78 290 2 110 
: 

. 230 85 317 2 133 
265 60 318 2 530 
168:- 67 258 1 990 
201 84 353: 2 326 
225: 44 303. 2 513 

' --~-----

FUENTE: Stanislow K, Leche y los Productos Lácteos en la Nutrición, 2a. edición, F.A.O., 1972. 

Amino­
acidos 

5 530 
6 463 

--
6 698 
6 481 
7 202 
6 607 
5 399 

6 157 
6011 

6 229 

5 846 

5871 
5 859 
6 216 
5 904 
6 093 

• 

:--

00 
"-.J 
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-., • CUADRO No 4 

NECESIDAD DE CONSUMO DE LECHE DE LA POBLACIQN OBJETIVO PRIORITARIA. 

~RUPOS 
"" DE, .POBLAC10N EDADES. ~-- --· ·- ____ rol3.L.AC 1 ON __ -" _ . NECES.I.DAD LECHE-- . 

P- 4 3,362.7 1.227.3 
~- 9 3.I83.7 871.5 

u R A L ~0-14 2.620.4 478.2 
~5-19 2.082.6 190.0 

. 
TOTAL RURAL 11.249.4 2,767.0 . . 

o-. 4 328.7 119:9 
' 

5.- 9 311.2 90.6 
U R B A N A r 

" 10-14 256.8 46.8 
TS~lg 202 S 1 .R .4 

TOTAL URBANO i 1Lfl99 2 ?7C 7 .. - ·-

0-4 177.6 64,8 
S-9 168.2 46.0 

ARE AS METROPOLITANAS.- I0-14 138.7 25.3 
IS-19 109.7 10.0 

TOTAL A. METROPOLitANAS. 59 4_.2. -- - .. ·' 146 1 
~ 

; 

' 

TOTAL NACIONAL 12, 942.8 3,188.8 

. -



-. CUADRO # S • DENSIDAD DE LOS. HOGARES. EN BASE AL TAMAi\10 DE LOCALIDADES DE LA POBLACION POR DECILES DE 

INGRESO PORCENTAJES. 

---------------------------------------------------------------
TAMARO DEL MUNICIPIO NACIONAL I II III IV V VI VII VIII IX 

X XA XB 

------------------------------------~~---------------------------------------------------------------------------------------------
T O T A L ~00.00 100j00 100ÓOO 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00• 100.00 

En municipios de hasta 2500 Hab. 1.24 1 4.f5 1 2.64 1 2.58 1 1.16 1 o.84 1 o.31 1 o.4o -- 0.17 1 0.10 0.21 

En mpios. de 2,501 hasta 10,000 Hab.,11.23 75.1S 26.82 15.12 16.88 9.43 5.16 4.89 3.98 3.11 1.89 2.16 1 1.41 

En mpios. de 10,001 hasta 100,000ha~3'.79 p3~96: 58~06 62.44 52.73 42.89 28 •. 90 24.72 20.98 15.13 8.11 10.()5 1 6 .. 18 

50.26 ~3-.26 j87.52 j80.14j70.77j53.16j34.37j30.0i j24.96jl8.4lj10.0l ~2.21 1 7.83 

En mpios de 100,000 hasta 250,000 hao.D.36- j2.31 J 5.08 1 5.45 jl1.04jl3.16j13.36jl3.26j14.18jl2.96jl2.82 ~4.47 111.17 
. 1 .. 

En mpios.de 250,000 hasta 500,000 hap.7.9S: 11.12• j2.58 1 3.35 J4.71j 7.891 8.73Jl1.99jl2.53jl3.14j12.83 ~3,87 111.79 

En mpios.mayores de 500,000 hab. 4.76 0.80 1.7,6 2.61 3.64 6.41 4.60 6.42 7. 50 1 8. 53 1 5. 33 1 6. 97 1 3. 68 
(Excluye las areas metropolitanas:de 
las ciudades de México,Guadalajara-'·y .23.07 · 4.83 _ 9.42 11.41 19.39 27.46 26.69 31.67 34.21! 34.63 j30.96 ~5.31 126.64 
Monterrey). · / 

En las áreas metropolitanas de las 
ciudades de: 

MEXICO \20.81 \1.41 12.00 1 6.59\6.71 \13.03130.50131.09 131.35!37.35 f47.03 la.59 152.47 

GUADALAJARA 3.00 10.31 1.89 1 1.1311.42 1 3.511 4.031 3.621 4.781 5.18! 5.10 14.60 1 5.59 

MONTERREY 2.86 10.19 10.17 10.731.1.711 1.841 4.361 3.611 4.70 l 4.431 6.88 16.29 1 7.47 
--~--~--~~r-----4---~~------l-------+------~------~-----+------~-------+-----4----·--

26.67 11.91 13.06 t 8.4519.84 !19.38l38.9.4l38.32l40.83l46.96l59.01 ~2.48 165.53 

FUENTE: Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 1977 • S.P.P. 

00 
\0 



- - -- - - - - --wJADRO 1f 5 . • 

POBLACION OBJETIVO POR MUNICIPIO Y DECILES DE INGRESOS 

(MILES DE HABITANTES) 

TAMAÑO DEL MUNICIPIO POBLAC.TOTAL TOTAL POBLACION ! 
POR HABITANTES NACIONAL I II III IV V VI VII OBJETIVO ! 

¡ 
! . 
1 

HASTA 2,500 959.1 316.4 201.6 196.8 883 63.7 23.6 30.2 920.6 1 ¡ 
DE 2 , 500 A 10, OOC 8,686.3 1,922.4 2 ,oso·. s 1,155.4 1,290.3 720.8 394.0 373.5 7,906.9 1 

! 

10,001 A 100,000 29,230.3 4,873.6 4,424.2 4,757.9 4,017.8 3,628.1 2,202.3 1,883.4 25,787.3 

38,865.7 . 7,112.4 6~676~3 6.110.1 5.396.4 4,412.6 2 ,619, 9 2,287.1 34' 714 .8 .. 
• 1 

100,001 A 250,00( 8,013.4 176.5 388.6 409.0 846.3 1,078.3 1,034.7 1,027.6 4,961.0 
' 

250,001 A 500,00( 6,149.2 131.4 197.3 . 251.4· 361.0 646.5 676.1 929.2 3,192.9 

MAS DE 500,000 
(No incluyen a ME 3,682.0 61.0 134.6: 195.9 279.0 525.2 396.2 497.5 2,049.5 -xico,Guada1ajara 
y Monterrey) 

17,844.6 369.0 '720. S 856.3 1,486.3 2,200.0 2,067.0 2,454,3 10,203.4 

CIUDADES DE: 

MEXICO 16,096.4 . 109.9 155.8 513.1 522.1 1,092.4 2,378.5 2,420.9 7,193.4 

GUADALAJARA 2,320.4 24.5 71.5: 90.9 114.8 283.5 352.2 292.9 1,203.3 

MONTERREY 2,212.5 15.1 13.4 57.8 134.6 145.4 343.9 284.6 994.8 

20,629.3 149.5 240.7 661.8 771.5 1,521.3 3, 04 7. 6 2,998.4 9 '391. 5 

TOTALES 77' 349.6 7,630.9 7,637.5 7,628.2 7,654.2 8,183.9 7,734.5 7,739.8 54,309.7 

-

1.0 
o 



.... • C U ' A D R O No • 7 
POBLACION OBJ3TIVO PI1EfERENTE l'DR D"ECILES (MILES DE H¡\ BITANTES} 

t 

TIPO DE POBLACIDN 1 lT ITI --- ' l \f. ____ _)L __ v~ - " 
. -1LLI . ITnTAI - .. 

i 
. %/TQ'LJ 

' 

1 
! 

i \ 

i 
R u R A L ~,108.5 3,778.7 3,452.2 3,048.9 2,493.1 1,480.2 1,292.2 19,563.8 25.2 ! 

: 
' 

1 

• 1 
i 
1 

' 
' 

U R B A N A 208.4 407.0 483.8 839.7 
1 

1,271.2 1,167.8 1386.6 :5,764.5 7. 4 . i 

' 
¡ 

. 
1 : 

: 

.. 

i 

ARE AS METROPOLITANAS 84.4 135.9 373.9 475.8 859.5 ,721.8 ~,694,0 15,303,7 6.8 1 
l 1 
¡ 

-
' 

. 

T O T A L E S 4,31I.3 4,321.6 4,309.9 4,324,4 4,623.a 4,369. 8 4,372. B 30,634. o 39.4 

FUENTE: ENCUESTA NACIONAL 1977. S.P.í. 
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.. • C U A D R O No. 8 

I N D I C A D O R HOGARES DE INGRESO 

BAJOS MEDIOS ALTOS 

DECILES: I= 11 I IV - VII VIII - X 

INGRESO PROMEDIO MES (PESOS) 927 3,127 IO, 31 S 
• 

Participación promedio de= 
alimentos en el gasto total.(%). 64.3 57.2 41.1 

Parti~ipación promedio en el 
gasto total de alimentos.(%) 

"' . 
MAIZ 22 5 1 

FRIJOL 7 4 2 

LECHE NO PASTEURIZADA 3 4 2 

CARNE 6 10 19 

LECHE PASTEURIZADA 1 5 14 

HUEVO 3 5 ~a 

FUENTE: Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los hogares. Méxic-. I977 S.P.P. 

10 
N 
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f:UADRO #9 93 

1L E C H E 

.. 
PRODUGCION DE 'PRINCTPALES FA'ISES 1984' - ·1986 

(TONELADAS) 

PAIS 19 84 19 85 1986 

UN ION SOVIETICA 89.200 998.100 1'048.112 

ESTADOS UNIDOS 545.550 651.540 701.630 

FRANCIA. 300.801 400.901 468. 36 2 

INDIA 240. 300 346.425 396.825 

ALEMANIA occ. 221.650 327.750 377.963 

POLONIA 160.893 266. 99 7 317.908 

GRAN BRETANA 130.500 2 36. 6 7 5 286.675 

HOLANDA 104.900 210.000 263.917 

ITALIA 102.230 208.337 258.713 

ALEMANIA OR. 80. 11 8 186.223 236.776 

CANA DA 70.6 85 17,7.728 227.160 

AUSTRIA [*) "60.421 166.510 216.913 

NVA. ZELANDA(**) ·63.590 169.693 219:940 

MEXICO 60.350 126. sos 173.965 
..... "\. . . . ... . ~ 

* El año termina el 31 de Mayo 
** El año termina el 30 de Junio. 

FUENTE: Productos Básicos 1 Alimentos Análisis y expectativa. 

Presidencia de la Repüblica.- Coord. Gral. de Programas 
para Productos básicos S.I.C. MEXICO 1986. 
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C U A D R O No. 10 

RAZAS EXPLOTADAS EN LOS DIFERENTES SISTEMAS DE PRODUCCION 

LECHERA. 

TIPO DE 
EXPLOTACION 

ESTABULADO 

SEMI ESTABULADO 

RAZAS DE 
EXPLOTACION 

HOLSTEIN 89% 

CRUZAS ENTRE: 

PRODUCCION 
ANIMAL. 

P.L.** 
210=305 dias 

3430 L. 

P.L. 120-150 

HOLSTEIN, SUIZO dias. 
CRIOLLAS, CEBU. 460 l. 

CARACTERISTICAS. 

Establo urbano 
unidades agrop. 
ganaderia organizada 

m~s tecnificada. 
mayor producci6n. 

Alim. Pastos nati= 
vos, subpro 
duetos agro 
industriales. 

DOBLE PROPOSITO CRUZAS CRIOLLO P.L. 150 dias Producci6n 

CEBU Y SUIZO 360 l. media 
tr6pico hCimedo 

y seco. 

(**) Producción L~ctea. 

FUENTE: s~.~A. R. H. Instituto Nacional de la leche. 
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C U A D R O No. 11 

LUGAR QUE OCUPAN LOS DIFERENTES SISTEMAS DE PRODUCCION LECHERA A 
NIVEL NACIONAL Y SU PRODUCCION LECHERA ALCANZADA EN 1985. 

TIPO DE EXPLOTACION % QUE OCUPA DENTRO 
DEL INVENTARIO NACIONAL. 

ESTABULADO 16.4 

SEMI ESTABULADO 23.9 

DOBLE PROPOSITO 71.7 

FUENTE: S.A.R.H. Instituto Nacional de la leche. 

APORTE EN LA 
DISPONIBILIDAD 
NAC. DE LECHE % 

60 

16 

36 

• 

ID 
V1 



CUADRO No. 12 96 
PRINCIPALES Ci\RI\CTERISTICAS DE L.A C,c\NADERIA LE(}!ERI\ MCIONAL, POR SISTB-1t'\ DE EXPLOTACION, REGTON Y F.l\TIDAD FE\JEI{¿\TIVA (1986}. (30). 

GANADERIA ESTABULADA GANADERLt\ SEMIESTABULADA G:'\I\'>\DE!(lA OOBLE PROPOSI1D T o T A L 1 
1 

REGION Y EN TIDAD No.vien- Rendi- Produc. No.vien Rendi- Produc. No.vien- Rendi- Produc. No.Vien- Rendi- Produc. 
1 FEDERATIVA - tres. mientas (Miles tres. mientos(Miles tres. mientos(miles tres. mientas (miles 

(1) litros) (1) (Litros) (1) litros) (1) litros) 1 
1 

275,343 3,892 1,071 647 438,743 S60 24S,888 1,218 228 2S2 307' 104 1,932 314 840 1,624 6331 
ARIDA Y SEMIARIDA 
Baja Calif. Norte 19' 850 3,689 73,218 - 8,773 732 6,423 78 ,811 306 24' 127 107,434 466 103,768 
Baja Calif Sur 1' 187 3, 724 4,430 7' 181 647 4,643 5,641 18S 1,042 14,009 721 10' 105 
Coahuila 75,734 4,S69 346,046 67,437 S94 -40 ;·o34 268,022 278 - 74,496 411,193 1,120 460,S76 
Chihuahua SQ,?Q~- 3,906 197 ,6S8 99,967 641 64,05S 383,436 241 92,287 534;00S 663 3S4,000 
Durango 60;6JL. 4,061 246,287 87,669 448 39 '302 204,225 308 62 ,901 3S2,S06 988 348,440 
Nuevo Leon 26,000 - 2,674 69,57S 77,770 484 S,691 30,4 75 204 6,217 68,24S 1 '193 82,423 

e-- san -Luis PotOsí 9,266~ 3,487 81,853- 89,530 S88 23,234 142,039 174 24,738 190,83S 418 79; 825 
Sinaloa 1' 702 _2,72S ---- 4,637 2_-J, 108_ 488 10,291 4,920 317 1,560 27,730 ~594 16,488 

- ·-sonora ----- ·-- 11,S83 2,682 31,066 21,292 579 12,323 S9,821 221 13,211 92,696 611 S6,600 
·-- Zaca tecas 18,807 3,S62 66,991 74,016"" 539 39.892 40,838 160 6,525 133 ,661 848 113,408 

- ---- ----
574,408 3, 790 2 ,0_82. 826 288,346 678 179,781 1,211,839 320 552,608 2,074,S93 1,330 2,815,21S 

----- -- - --TEMPLADA -- -- . -- -- -- -- - ---
Chiapas 480_ -_,2,9S2 1 ,412_ - 16,937 65S 11,094 41,537 303 12,593 58,954 426 25,~04 
Distrito Federal 42,341 2, 807 161,194 - 2,010 826 1,660 44,508 337 14,978 88,8S9 2,000 177' 832 
Guanajuato 70.130 4,427 310,4SS 43,314 4S5- 19. 72S 15,666 302 4, 731 129,110 2,594 334,911 

_ Hidalgo - - 17,938 ,_ -4' 234 -- ------ 75,944-- ~- 24,142 ___ 491 - 11. 8S 7 72,366 351 "25,4S9 114' 446 990 113,260 
1 Jalisco __ - _96,905 :__3,524 334-,-423- 98,634 848 - 83,676 600,006 372 223,297 -793,54S 808 641,396 
- México 137,35S - 4,03S 5S4,220 __ 24_, 724 777 19,205 135,283 167 22,575 297,362 2,004 596,000 

- t Michoacán -- --36;ooo-- 2,338 --- 84,168 . 20,980 -S97 12,524 47,4 71 191 9,081 104,4S1 1,013 10S~773 
! Oaxaca 5_}_5_1_6 __ 2, 767 __ -_ 1S,2lQ____ -- 601 493 2;:16 9,8S9 2S3 2,492 1S '976 1 '128 18,018 

----Puebla ---- -- 74,687 3,488 260,540 11,149 8SO 9,481 64,S77 261 "16,968 1S0,413 1,908 286,989 -
Querétaro 40,063 -4,562 182.76 7 1S, 717 - S45 8,S70 "57;343 346 19,863' 113,123 1,867 211, 20Q_ 
.Tlaxcala 30' 138 3,400 -- 102,46lL__ - 3,062. SS3 1,693 3,129 182 S71 36,329 2,883 104,732 

\_ - -16 7,132 -- 2, 742 474_, 77f:: __ -S37,93z-- 6S1 350,306 1. 797' 333 300 S39 ,274 2 ,S02 ,397 S4S 1,364,254 l._ 

TROPICAL SECO 
Baja ca.li:C Sul;' 297 3, 721 1,105 -- 1,79S -647 1,161 1,410 184 260 3,502 721 2,S26 
Colima 10 '808 2,500 27 ?021 9,868 517 S, 102 12,118 221 1,677 32,794 1,081 -4s ;8oo 
Chiapas 961 2,941 - 2,824-- 38,874 -- 6ss· 22,887 88,075 303 25,187 117,810 426 50,298 
Cfiihuahua 12, 1S3 3, 100 37,673 .. 6S' 343. - 4 7S 30,96 7 87' 147 173 15,067 164,143 S09 83,407 
HiElalgo 7,688 4,234 32,547 10,347 -491 S,082 31,014 351 10,911 49.049 990 48,S40 
Jalisco 40!673 3,524 143,324 '--42,271 848 35; 861 257; 145 372 9S!698 340 2 089 808 274! 883 
MiChoacán ---S4,000- 2,338 126,252 -31,472- 597 18,888 71 '207 T9f 13,622 1S6 ,6 79 1,013 1S8,662 
Morelos- -:o 2;553- _2,583'"-~---'-: -- §.,_595- ~ 8,041" 726 - - -- S , 838 S3;093 228 12,097 63,687 385 24,S30 
Nayarit - - -- 4,2S5 -2,400 10,202 -- 36,917 __ 71S 26,396 133,867 272 36,370 175,039' 417 72,978 
Vera cruz 9;430 2,122 ---- ---~B-;645- "121 ;989~- 827 100 ;858 - -::::·s95 ,s5o 427 254,297 723,669 S10 368,800 
Oaxaca - - 12' 870 2, 761 -35--;S38 -'1 ,042 493 692 23,00S 253 5,81S 37,277 1 '128 42,04S 
San LUis Potosí -3,970 3,439--=----:.::.::._ -l3,652 -16,941 -588 ·9,9S8 60,864 174 10,602 81,78S 1,419 34,212 

CC7--c-"='--""''""'~-=~3,-9}0=-=·2 ,,725::::----=' -- -10_-¡819-=~-,~-49·,,2:5-2~- 488 24,012 11,481-- 317 ---- --3,639 ___ 64,703 594 
-·· --

38,470 
Tamaulipas - - s,591 2,100 11,741 _97,044 589- -- __ 57,191 3S4, 721 139 49,467 4S7,3S6 259 118,391 
Yucatán 913 1,989 1,816 11,476 533 6,113 21;926 163 3,S71 34,31S 336 11,SOO 

21,010 2,4S4 - 51 ,568 370,320 708 262,026 1 '297 ,967 343 445,805 1,689,297 4SO 759,399 
TIDPICAL HUMEOO 
Campeche --3-• 603--z--810-----10 12S-- 10;234--519- S,310 -;· 2,067 690 15,904 1,013 16,127 - - - ----- Cliiapás- 3• 36-2 -- 2 '950 --9 '918 334 -Quintana Roo -- 118,558 555· __ 17 ,6S6 290,764 88, 1SS 412,684 426 17S, 729 
Tabasco 

104 - 1 :<}19 --·106 34S - S71 - 197 438 303 137 887 496 <-440 
Veracruz _ 

6 ' 143 2 450 - 15-050 --_lGJ ,9]_8 _675_ -- .68,835. __ - - 376,558 313 
97' 169 <i84,679 374 181,054 ------ -6 429 --' ----- ____ ,_ - 2S8 

Yucatán -1 '800----- 2,122 82713,645 121,990. _822 100' 859 S9S,251 427 ~254:,'297 723,770 510 ~368¡801 
• 1,480 2,744 17,215- S33 -- 9;169 32,889 1t: 7 5,3S7 -s1:ll"73 ~~!i 17' ?7fl 



• C U A D RO # 13 • 
PRINCIPALES CARACTERISTICAS· DE LA GANADERIA LECHERA NACIONAL POR SISTEMA DE EXPLOTACION REGION y 

ENTIDAD FEDERATIVA. (S) 

PRODUCCION NACIONAL E S T A B U L A D A SEMI-ESTABULADA DOBLE PROPOSITO 
POR REGION Rendi- Produc. Rendi-Produc. Rendi- Produc. 

No.vien mient. (Miles No.vien mient. (Miles No.vien mient. (Miles -
tres (1) litros) tres. ( 1 ) litros). tres. ( 1 ) litros) 

Arida y Semiarida 275,343 3,892. 1,071_641 438,743 560 245,888 1,218 228 252 307,104 

Templada 574,408 3,790 2,082,826 288,346 678 179,781 1,211 839 320 35?,608 

Tropical Seco 167,132 2,742 .)474,774 537,932 651 350,206 1,797 333 300 539,274 

Tropical Húmedo 21,010 2,454 51,568 370,320 708 262,026 1,297 967 343 445,805 

Total Nacional 1,037, 3,637 3,775 257 1,635 431 644 1,053 864 5,525 367 304 1, 680 344 

FUENTE: S.A.R./H. Instituto Nacional de la Leche. (1986) 

T o T A L 
Rendi- Produc. 

No.vien- mient. (miles 
tres. ( 1 ) 

1,932 314 840 

2,074 58J 1,330 

2,502 397 545 

1,689 297 450 

8,198 691 794 

litros.) 

1,624 633 

2,613 21.5 

1,364 254 

759,399. 

6,509 465 

1.0 
-....J 
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C U A D R O No. 14 
.. 

EN EL CUADRO SIGUIENTE SE INDICAN ALGUNOS VALORES 

PROMEDIO DE CONTENIDO BACTERIANO. 

98 

CONTM.~INANTES VALORES PROMEDIO DE CONTENIDO 

MOSCAS 
p 

MANO DE ORDEflAR 
AIRE DE ESTABLO 

AGUA DE VERTIENTE 

AGUA NO FILTRADA 

PASTO 
HENO Y PAJA -
:meEs DE VACA 

HUMUS 
ARENA 
POLVO DE CALLE 

LECHE RECIEN ORDEHADA 
LECHE RECEPCION PLANTA 
LECHE PASTEURIZADA (RECIEN) 
LEC~E PASTEURIZADA (24 HORAS) 
LECHE ACIDA 

B A C T E R I A N O 

I' 900 000 

45' 000 000 

70 L. 

10 250/f.-lJ_,. 

6 000 - 25~.000/ML 

2. 200 millones/g 

7' O millones/g 

40'000 millones/g 

50' millones a miles de mill./g. 

225,000/g 

78,000/g 

300/ml 

Varios millones/ML. 

50/ml 

Hasta I m-116n/ml 

Varios millones/mi. 

FUENTE: ESTUDIO INTEGRAL DE LA LECHE. S.A.R.H. I980 



FUENTE: Ramos C. M. Leche 9U producción 
Higiene y control Sanitario 1972 

s.r.c. 
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C U A D R O No. 16 

CUENTA APROXIMADA DE BACTERIAS EN UNA PRUEBA DE (A. M.) 

TIEMPO DE DECOLORACION No. APROXIMADO DE BACTERIAS CALIDAD DE LA LECHE 

+ DE 7 HORAS 20, 000 EXCELENTE 
+ DE S HORAS so, 00 o MUY BUENA • 
+ DE 4 HORAS 100, 000 BUENA 
+ DE 2 HORAS 1'000, 000 R E G U L A R 
+ DE 20 MINUTOS. +DE~20'000, 000 YA NO SE LE CALIFICA. 

(A.M.).- REDUCCION DE AZUL DE METILENO. 

FUBNTF: Organismo de Nutrici6n Infantil. Circular# 9 Febrero I980. 

.... 
o 
o 
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e u A D R o No. 17 

CUADRO QUE NOS MUESTRA LOS RESULTADOS DE UNA PRUEBA DE RESAZURINA A LA LECHE 
1 . 

TIEMPO COLOR CALIDAD 

I O 2 HORAS • 
A Z. U L E X.C EL E N TE· 

I O 2 HORAS --·· 
VERDE ~1ALVA MUY B U E N A 

I. O 2 HORAS VERDE MALVA CLARO B U E N A 
. I O 2 HORAS R O S A D O REGULA R. 

I O 2 HORAS ROSA .PALIDO . M A L A . 
I O 2 HORAS I N C O L O R O P E S I M A 

FUENTE: ORGANISMO DE NUTRICION INFANTIL. 
FOLLETO # 24. AGOSTO. 1980. . 

..... 
o .... 
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C U A D R O No. 18 

• 

CUENTAS BACTERIANAS DE LECHES ENFRIADAS INMEDIATAMENTE 
DESPUES DE PRODUCIDAS, A D~-FERENTES TEMPERATURAS, EN DI 
FERENTES PERIODOS DE TIEMPO, SEGUN BRYAN. ( 13 ) · 

Cuenta bacteriana original, en mill. 

S HORAS 
IO HORAS 
15 HORAS 

S 

S . S 

S 

5 

5 

S 

S 

S 

IO 

lOO 960 

16' 

100 100 100 960 ,~60 3000 

100 lOO 132 1000 1000 15000 

100 150 200 1000 1200 soooo 

Otro ejemplo muy convincente es el citado por DAVIS. 

TEMPERATURA DE LA LECHE CUENTA DE CALORIAS POR 

SOSTENIDA 24 Hrs. a °C ML. DESPUES DE 

o 2, 

4 2' . 
S 2, 

6 3, 

10 11, 

13 18, 

16 
180, 

20 
450, 

30 
1 400 000 . 

35 
25'00ú,OOO 

FUENTES: RAMOS C. N. LECHE Y SU PRODUCClON 
HIGIENE Y CONTROL SANITARIO 1984. 

S. 1 .C. 

400 

so o 
600 

100 

600 

800 

800 

o-o o 
000 

000 

24 HORAS. 
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C U A D RO No. 1g 

• 

CENTROS DE RECEPCfON DE LECHE FRESCA DE LA 

COMPANIA NESTLE. 

LOCALIZACION DE LA 
PLANTA PROCESADORA 

EMILIANO ZAPATA 
(TABASCO). 

TAMUIN 
(SAN LUIS POTOSI) 

COETEPEC 
. (VERACRU Z) 

LAGOS DE MORENO 
JALISCO) 

CHIAPAS DE CORZO 
(CHIAPAS) 

TOTAL 

NUM. DE CENTROS 
DE RECEPCION 

7 

2 

3 

1 

1 

13 

6 

3 

1 

1 

7 

LOCALIZACION DE 
CENTROS DE RECEP. 

TABASCO 

NORTE DE VERACRU: 
SAN LUIS POTOSI 
HIDALGO 
TAMAULIPAS 

VERACRUZ. 

JALISCO 
ZACATECAS 
AGUASCALIENTES 
GUANAJUATO 
CHIAPAS. 

FUENTE: Folleto Publicitario de la compañia Nestl~. S.A. 
I985. 



------------ ---- - --- -~- • • 
C U A D R O No. 20 

DESTINO Y UTILIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE DE VACA ' 1 1'• ' ' ' . 
(MILLONES DE LITROS). 

DESTINO Y UTILIZACION 1977 % 1978 o % T '\ 19 79 ·: % ., 11980 ~ % 

INDUSTRIALIZACION 1772.3 28. 7 1802.1 27.7 1686.4 25~4 1748.2 25.9 

• 
LECHE PROCESADA 552.3 8.9 508.4 7.8 378.3 5.7\ 413.4 6.1 

EVAPORADA 33.8 O. S 46.9 0.7 16.6 0.3 1S.8 o. 2 

CONDENSADA 139.1 2. 2 116.1 1.8 102.S 1.S 118.3 1. 8 

EN POLVO ENTERA 222.0 3.6 184.8 2. 8 149.2 2.2 172.3 2. S 

EN POLVO DESCREMADA 60.0 1.0 63.0 l. O 12.0 0.2 5.5 0.1 

DIETETICA 97.4 1.6 97.6 1.5 98.0 1.5 101.S 1.5 

PRODUCTOS DERIVADOS 1220.0 19.8 1293.7 19.5 1308.1 19.7 1334.8 19.8 

QUE SERIAS 196.0 12.9 842.9 12.9 852.0 12.8 861.2 12.8 

MANTEQUILLAS 248.0 4.0 26 4. o 4.1 267.1 4.0 272.9 4.0 

CREMAS 128.0 2.0 129.9 2.0 130.6 2.0 139.6 2.1 

OTROS PRODUCTOS S4.0 0.9 56.9 0.9 58.4 0.9 61.1 0.9 

PASTEURIZACÍJiON 14S4.6 23. S 1S42.8 23.7 153S.S 23.1 1507.1 22.4 

LECHE BRONCA. 29S4.0 47.8 3164.7 48.6 3420.4 S1.S 3486.2 51.7 

FUENTE: INSTITUTO NACIONAL DE LA LECHE. S.A.R.H. 
~ 

o -
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C U A D R O No. 21. 

DESTINO DE LA LECHE EN MEXICO. 

{MILLONES DE LITROS). 

Pasteurizaci6n Leche crema 
CONSUMO LECHE FRESCA Rehidrataci6n Condensada Mantequil 

AfiJOS APARENTE VOLUMEN % Homogeneizaci6n Evaporada y y queso 

y envasado polvo Volumen % 

Volumen % • Volumen % • 

I977 6953.8 2795.4 40.2 !79"4.1 25.8 862.3 12.4 1502.0 21 

1978 7758.7 2932.8 37.8 1908.7 24.6 1062.9 13.7 1854.3 23 

1979 7 4'2 6. 2 2 82 9. 4 38.1 1871.4 25.2 918. 7 13. 3. 1737.7 23 

8884.4 5688.3 44.3 2462.5 24.1 703.9 11.6 1213.6 20 

1980 

FUENTE: Direcci6n general de ec6nomia agricola. S.A.R.H. 

Instituto Nacional de la leche S.A.R.H. 



CUADRO No. 22 

PRODUCCION NACIONAL DE LECHE PASTEURIZADA POR ENTIDAD 

FEDERATIVA. • 

ENTIDAD 
No. DE 

PLANTAS. 

Aguascalientes 1 

B. Calif.N. 7 

B. Calif. S. 2 

Coahuila 4 

Chihuahua 8 

D.Federal 5 

Durango 3 

Guanajuato 2 
Guerrero 1 

Hidalgo 3 

Jalisco 5 
M~xico 28 

Michoac~n 1 

Nayarit 2 
Nuevo Le6n 6 

Puebla 4 

Queretaro 2 
San Luis P. 3 

Sinaloa 3 

Sonora 10 

Tabasco 1 

Tarnaulipas 8 

Tlaxcala 1 

Veracruz . 5 

Zacatecas. 1 

TOTAL. 

PRODUCCION 

ANUAL 

32 850 
93 441 

4 521 

67 827 

81 383 

293 896 

97 963 

25 320 

21 100 

93 448 

107 005 

265 259 

8 289 

10 097 

119 062 

12 057 

12 363 

21 100 

25 621 

63 300 

6 028 

24 114 

1 507 

13 564 

6 001 

CAPAC. 

UTILIZADA % 

100.0 

32.4 

66.6 

48.3 

36.8 

71.6 

36.2 
58.7 

60.0 

46.2 

40.3 

56.7 

30.1 

13.5 

42.7 

38.5 

36.1 

70.7 

41.7 

44.0 

50.0 

25.6 

11.7 

34.2 

27.4 

106 

PARTICIP.ACION 

PORCENTUAL. 

2.2 

6.2 

9.3 

4.5 

5'4 

19.5 

6.5 

1.7 

1.4 

6.2 

7.1 

17.6 

0.5 

0.7 

7.9 

0.8 
o. 8 . 

1.4 

1.2 

0.4 

1.6 

0.1 

0.9 

0.4 

0.4 

FUENTE: S.A.R.H. Subsecretaria de ganadería, Instituto Nacional 

de la leche. 
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• C U A D R O No. 23 

PRECIOS DE LECHE POR LITRO AL PUBLICO 
POR TIPO DE ENVASE 

(LECHE PASTEURIZADA) 

ZONA** CRISTAL POLIETILENO 

RETORNABLE DESECHABLE. 

I 15.20 ·15. 40 

II 16.40 15.60 

III 15.60 15. 80 

IV 16.00 16.20 

V 17.00 17.20 

**).-La descripci6n de las zonas son: 

I.-R~gi6n Lagunera. 
!!.Región del Sur de Veracruz 
III. Regi6n Istmica de Oaxaca. 

IV.Regi~n Huisteca 
V.ReRi6n de los Altos de Jalisco. 

CARTON 
DESECHABLE 

15.80 

16.00 

16.20 

16.50 

17. so 

FUENTE: DIARIO OFI[IAL DE LA FEDERACION DEL 7/V/82. S.A.R.H. 



·. 
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.. C U A D R O No. 24 

PRECIO DE LA LECHE EN ALGUNAS CAPITALES DEL MUNDO. 

1 9 8 6 

C I U D A D p A I S PRECIO POR LITRO 

(.PESOS) 

BRASILIA BRASIL 
' 

1045.93 

BUENOS AIRES ARGENTINA 1082.46 

LONDRES REINO. UNIDO 2080.95 

DISTRITO FEDERAL MEXICO 480.20 

PARIS FRANCIA 1013.01 

ROMA · ITALIA 96 t. SS 

TOKIO JAPON 1762.82 

WASHINGTON E.U.A. 362.15 

FUENTE: Banamex "Examen de la situaci6n ec6nomica de México. 

Junio I986. 
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G R A F I C A No. 1 

• 
INDICE DE PRECIOS DE LA LECHE !977-1~82 

% 

260 

250 
240 
230 
220 
210 
200 

-
-
-
-
-
-
-

190 
180 
170 
160 

-
-
-
-

. 150 -
,_ 140 

130 
120 
110 
100 

,_ 
1-

-
11S 

~.50 
1977 

1977=100% 

258 .-------
~1420 

203' 
$ 1120 

15 p~ 
$8.60 -

141 1-

~7.00 

$6.50 

78 79 80 81 82 

EN ESTA FIGURA EL PRECIO DE LITRO DE LECHE 
DE 1977 SE TOMA COMO lOO%, EN BASE A ESTE SE 
CALCULA EL PORCENTAJE QUE REPRESENTA EL AUMENTO 
EN LOS SIGUIENTES A~OS. 

1()9 


