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Sn un paie como el nuestro donde mo se ha logrado produ-~
ciz el suficiente volumen de articulos de primers necesji
dad, entze ellos la leche, pars cudbrir la creciente de--
nanda de la podlacifn; 1la slimentacién resulta precaria-
nutzicionalaente hablando. Por 0110 se hace imprescindj
ble detltsu todos 108 recurscs disponidbles y splicarlos

asdecuadamente pars cbtener mejoses resultados.

Desde 108 pushlos antiguos, 60 ha venido eetudiando le -
forma de conseguir 1a mayor cantided de slimentos con o
cualidades nutzitivas aceptadles., Actualmente la inge--
niesia industrisl se he convertido en un arma muy deil -
pera ese fin, ys gue su objetivo consiste en resolver o-
mejorer una eituacibn determineds adminietyando o cembi-
nando todos los recurees y factores que en elle Aintesvig

Nusstza intencibn e entonces, por medio de esta disciply
na, hacer una serie de planteamientos que conduscen a 1o

formacifn de un criterio uniforme acerca del prodiema ==
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que agui mismo .c. plantea. Pretendemos con ﬁto. que =
las medidas que se tomen estén enfocadas hacia la inte-
gracién de un programa de accién que aumente la disponji
bilidad de alimentos y canalizar otros recursos a la nj

velacibn de precios.

Conseguir un adecuado aprovechamiento de la leche y sus
derivados as{ como también el de todos los beneficios =
que con el ganado se generan, nos ha motivado a reslie-
zar el presente estudio con el que pretendemos hacer ng
tar la necesidad de mejorar la calidad del producto y =
aprovechar la utilided de los subproductos léctece para
obtener mayores ventajas econfmicas tanto en la indug==

tris como pate la comunidad,




CAPITULO 2

PROBLEMATICA MACIOMAL
3. 1.« PANORAMA NACIOMAL:

Para comprender mejor la situaciln lechera en nuestro--
pafs. es conveniente tomar primero como marco de referep

cis el desarrollo lechero mundisl.

Nistoricamente, el ganado bovino tuvo su origen en Buro~-
pe, con climes frice y ligeras variaciones durante el ==
afo, de ahf se trajo al Continente Americano y se fue ==~
tratando do ambiontar a 108 climas templado y caluroso -
con un natural decremento en su produccilén tanto @ ces-
ne como de leche, problems al que todavia se enfrenta =~

Ninico, entre otroe.

Nientras que varioes pelees desarrellados gosan de sutosy
ficiencie on materia lechers; algunos otros, cemo Néxuico,
tienen déficit anual, por lo @Que se hace necesaria la ipg
portaciodn de grandes volimenes @ leche en polvo con la-
consiguiente fuge de divieae.
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Anteriormente en Europa Occidental, se empled la leche -
como alimento para los animales en periodo de crianza. -
£n la actualidad, debido a los altos porcentajes de ali-
mentos balanceados y el gran nimero de productos quimi--
cos, l.' ha sustituido la leche para tal uso. Sin embargo,
el blogue socialiata sigue empleando como fuente princi-

pal a la leche para alimentar a su ganado en desarrollo.

En 1la produccién lechera, los paises en vias de desarro-
110, h.u'tontdo un marcado ascenso cComo se muestra en la
Gréfica 1.1. aunque su productividad es muy baja en com-

paracién con pueblos desarrollados.

Si se trataran de nombrar los elementos que han interve-
nido en los problemas de 1a leche en Nbxnico es necesario

presentar brevemente el desarrollo histérico.

21 fuerte crecimiento de 1a poblacién en los dltimos -
veinticinco sfice ha sido una de las causass mls importan~
tes que ha limitado el desarrollo de la economis menice-
ne, sobre todo en ¢l medio cural, 18 cual se manifiesta-
claranente si se observan los desequilibrios regionales-

enistentes.

21 Minico rurel anterior a la Revolucidn estaba dominado
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por la hacienda, forma particular de tenencia de tierras
bajo la propiedad de un solo duefio, fuersa de trabajo ~-
con residencia permanente, ausentismo de los propietarios,
administracién cautelosa y métodos de produccién atrasa-
dos. A la par, se desarrollan los ranchos y los pobla=-
dos comunales indigenas autosuficientes y ajencs al sis-
tema comercial de ciudades y pueblos costeros., logrando,
sin embargo. un desarrollo comin con base en la integry

cién de ejidos de responsabilidad compartida.

A partir de la Revolucidn la propiedad territorial adquig
e la forma de ejido, la tenencia de la tierra se otorgs
al poblado més que a los individuos. pastizales y bosgues
se cultivan en comin y la tierra se trabaja individuale=

mente,

A tines de la dfcada de 19)0-1940 se promueven los bane-
cos de crédito ejidales y agricolas tendientes a organi-
sar y mejorar 1a producciln del agro memicano, Beto -~ -
hace que el mexicano rural que recibia una porcién @ ~--
tierra, e0 1ibre de trabajeria como mie le convenga, trg
duciéndose en una baja productivided,

Desde tiompo atrée y hasta.le actuslidad ee ha tenido un-
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'qun problema como es la marginacidn del campo en el de-
sarrollo industrial, el cual ha causado la migracidn de-
1a gente a las ciudades. lo que se ha traducido en un ip
cremento de la poblacién urbana de la Repiblica Mexicanas

4 una taza del 3, 5% aproximadamwente c‘partir de 1940,

En el aspecto alimenticio, el bajo poder adquisitivo del
medio rural se ve representado por un escaso consumo de-
productos bhsicos, entre ellos la leche, con repercusio-
~ nes en el desarrollo de 1a nifies intensificando ain més-

su merginacién,

Diversas investigaciones nutricionales realizadas en nueg
tro pais han coincidido en Que 1a alimentacién popular es
czénicamente deficiente, la diets de los sectores mayorie
tarios es monétona, insuficiente @ incompleta.. BEsts pro-
blemhtica afecta en especial a los nifios, quienes no cuep
tan con los alimentos propios ds su edad, la leche mater-
na les satisface: pero posteriormente al no poder las ma-
dres producir suficiente cantidad, comienaa un proceso de
desnutricién crénica de graves repercusiones para su sa-

iud y desarrollo tisico.

Otra causa de gran preocupacidn es la brecha que se agran
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da cada vez mis entre la demanda creciente y la insuficien
cia de la produccién nacional de leche fresca y sus deri-
vados. La falta de planeacién de parte de los producto-
res, las crecientes importaciones de leche en polvo, son

factores que agrandan ain mis la mencionada brecha.

En México, 8610 el 30% del total de ganado bovino es dedj
cado especialmente 8 la producciédn de leche, del 70% res-
tante, que se utiliza para la producc;én de carne y de lg
che indistintamente, se obtienen un promedio de dos litros
diarios por cabesa. Esta cantidad tiende & aumentar en la
wmedida en que se auspician los programas de mejora genéti-

ca, manejo y estabulaciébn de ganado.

Otro fector limitante es la comercialisaciébn de la leche -

que se apoys en una legislacién sanitaria obsoleta.

La alimentacién del ganado constituye tasbién una grave -
limitante, se conforma con base en forrajes, pasturss, ==
slimentos balanceados y sal. Los productos alimenticios-
carecen de control por parte de las autoridades respecti-
vas, permitiendo que los productores de leche que no estén
en condiciones de producir dichos alimentos dependen eco-

nomicamente de los intermediarios Qquienes elevan y fijen-
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los precios de los alimentos arbitrariamente.

Siendo la leche un articulo de primera necesidad y debi-
do {1 déficit de produccibdn en el pafs, no se ha podido-
tener una adecuada y eficiente polftica de control de --
precios. El 30% de la produccidn nacional de leche se -
consume en el Distrito Federal, en claro perjuicio de las
clases marginadas, Las compafiias lecheras y pasteuriza-
doras obtienen proporcionalmente el mayor beneficio y no
as{ el productor o qanadero.-que por tener necesidad de~
la intermediacién, vende al precio Qque fija el comprador
mayorista; obteniendo los beneficios el industrial, due-
fio de la maquinarf{s necesaria para darle valor agregado=
y comercializar la leche en los centros de consumo, de =
1os cusles media una distancia variable con tqlactbﬂ L I

los centros productores.

Adicionalmente, los fendmenos inflacionarios mundisles -
afectan gravemente los precios de la leche en el mercado
internacional, limitando posibilidades a México para cog
petir. En consecuencia, se hace necesario fortalecer la

produccibn nacional,
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I.2.- PRODUCCION, DEMANDA Y CONSUMO.

La situacién de la leche en México, desde el punto de vis
ta de produccibén, demanda y consumo, tiene gran -upoxt.n
cia. A través de los datos estadisticos podemos darnos-
cuenta de cufll es la posicién de nuestro pais en cuanto-

a la leche y productos lécteocs.

Como base de la estructura de la industria lechera, esté
1a ganaderfa. que en México se enfrenta a problemas de -
diversa indole, que se ven reflejados en gran parte en -
1a calidad de la leche que se produce, entre los mis im-
poztantes, tenemos el deficiente manejo tanto del ganado
como del producto, la mala alimentacién del ganado, la -
desorganiszacidn y el poco interés que el negocio represep
ta, ya que las ganacias son minimas y ¢l esfuerso 8 rea-

lissr para obtenerlas es muy guands.

Bn Néxico, gran cantidad de m es criedo con doble ~
propleito, es decir, que se tiens a 108 animales on en--
gorda para sprovechamiento de su carne y mientras se le-
sacrifica, es utilissds su leche, gque cbviamente de cslj

dad poco aceptable.

Mestro pafe ocupa el %0, luger mundial en cantided de -
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cabezas de ganado y el 4o. de los pafises americanos,.

En 1976 se contaba con aproximadamente 26 millones de c3
bezas de ganado bovino. Con esa cantidad México ocupo -
el primer lugar en exportacién de ganado en pie y el 1llo.
mundial en la exportaciédn de carne rofrlqcuda. Estas -
exportaciones representaron el 95% del producto total de

1a ganaderia mexicana.

Refiriéndose al ganado productor de leche, el hato esté

formado por 8 millones de cabezas aproximadamente, por -
tal motivo, puede dicirse que en promedio hay una cabeza
de ganado por cada 7 habitantes del pals, dicha cifra dg
muestra gque efectivamente México se encuentra bien colq-
cado en cantidad de ganado, sin embargo, como se enuncid
antes, la produccidn es demasiado baja, pues una vaca en
promedioc dé dos litros diarios, cantidad muy baja en cog
paraciébn con lo que produce un animal de calidad y con -
condiciones y el manejo adecuado, que va de 20 & 30 li--

tros diarios,

Las grifices 1.2 y 1.3 muestran la posicidn de México en
cuanto a cabesas d0 ganado y a la produccibn de leche por
cabsga de qganado,
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La baja produccién en nuestro pais, se debe a que la gran
mayorfa del ganado lechero se encuentra sin control, es-
decir, es ganado que no esté dedicado especificamente a
ls ptoéucct&n de leche y lo que se obtiene de él es lo -~
que ol animal produce en forma natural, a este tipo de -
ganado se le llama estacional y su promedio de produccidn
diaris es de 2 litros. Por ello, aunque el ganado estaby
lado o especializado en producir nos da un promedio de 20
litros diarios por cabeza no es posible nivelar la produg

ctén-

De scuerdo con la tendencia del consumo nacional se esti-
"8 que para el afio 1982, serén necesarias 1 200 000 cadbe-
2as de ganado de alta calidad genétics. pars satisfacer -

Ja demanda.

180 siguientes tablas, nos miestran el censo ganadero del

pafs y las rasas estabuladas.
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TABIA I.1

CENSO DE GANADO LECHERO ENM MEXICO
(cantidades en miles de cabesas, fuente ANPLP*)

TIPO DE GANADO 1972 1973 1974 1975 1976 1977

Estabulado 094.6 920.6 947.4 976.6 984.6 995,2

Semiestsbulado 1489,3 1532,6 1577.2 1597.8 1601.4 1618,3

Estacional 5071.4 5216.8 5370.9 5440.9 5543.6 35510,.5

TOTAL 745%.3 7672,0 7895.% 8015.3 8129.6 8123.0
TABLA 1.2

RAZA Y CANTIDAD DE GANADO ESPECIALIZADO EN MEXICO
(cabesss de ganado, fuente ANPLP)

1974 1978
433 0%9 460 014
327 003 337 29
146 422 122 744
40 916 8 750
947 400 976 600

Aungue en la asctuslided ee cada ves menos le poeidilided-
de crisr ganado en las grandes ciudades, hace algunoe - =
efios existian fuertes cantidades de cabesas en 109 esta--
blos de la periferia del Distrito Federsl, Ascapotsalco,
fue sede de 1a primers cuencs lechera del pafs instalendg

80 on 192) una pasteurisadora. Actusimente eclo quaden ~

SANPLP ~ Asociacibn Nacional de Preductores de Leche Pume.




algunos establos distribuidos por la periferia de la ciu

dad, muchos de los cuales son grupos aislados de 3 6 4 -

vacas.

TABLA 1.3

GANADO ESTABULADO EN 1A CIUDAD DE MEXICO
(fuente CONASUPO 1970)

GRUPOS DE VACAS ESTABLOS GANADEROS

1-29 4130
266~ 174

nbs de 60 196
grupo Cospa 18
TOTAL 4512

4130
166
154

14

4464

VACAS

14500
6300
20000
$000

46000

% DEL TOTAL

32
14
40
11

100

NOTA: Se considera al Grupo Cosps por separado ys que se-
tzate de un reducido nimero de ganaderos asociados que my
nejen uns centided considersble de animales.

Refiriéndose shora & la produccibn y le demands por prin-

cipio dizrenos gque exiete uns relecién entre ellss sumemen

te irreqular lo cual se dede principalmente s 108 prodle-

»ae entes citadoe.

A continuacién se mueestrs 1o tabls 1.4, que contiens lese-

cifras correspondientes a ls produccibn y la demands de -

leche on nueatzo pefs anotlndoae el dbficit respectivo dy

vante loa Gitimoe afice.




TABLA 1.4

TENDENCIA COMPARATIVA DE LA PRODUCCION, DEMANDA Y DEFICIT
DE LECHE EN MEXICO
(cantidades en millones de litros, fuente BANCO DE MEXICO)

Ao PRODUCCION DEMANDA DEFICIT
1970 71 6710 993
1971 $974 7012 1030
1972 6243 7328 1085
1973 6524 7658 1134
197¢ 6018 8002 1104
1978 7126 8363 13238
1976 7436 . 8814 137¢
1977 7763 9206 1441
1970 8128 . %16 1491
1982 9701 11446 1145
19668 12560 1486) 2302

Ls produccién diazis en Muico, de leche h'vuo en 1976,
fué de 20 millones de litroe aproximadamente, » ests cap
tided, 4dsdbe agregarse un 4% mles o menocs que o8 la produg
cién de leche de cabra. La leche de vacs se obtiene de-
tres fuentes principales: 33% (11 millones de litroe) --
psoceden de 1o produccién de ganado estabulado: I - =
(6.5 millones de 1Jitroe) son del ganado semiestedtnulade y
le produccién medis disria del ganado estacional sporte-

el 11.5% restante, spronimadamente 2.8 millones de 1itros.

£l consumo de leche en 1976, que fue de 0414 nillenes de

Litros, ee divide en dos partes principales. Come leche
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fluida se tomaron 6434.2 millones de litros aproximadamen
te, de ests cantidad sélo el éG.S% como leche pasteuriza-
da y el 73,5% restante, leche sin ningin control sanita-=-
rior 2379.8 millones de litroe de leche se industrializa-

zon,

La table muestra la cantidad de leche pasteurizada y con-

trolads que ee consumid en México en los Gltimos afios.
TABLIA 1.9

CONSUMO DE LECHE PASTEURIZADA EN MEXICO
(cantidad en millones de litros, fuente: COMASUPO)

Ao CONSUND
1970 1770,1%
1971 1030,10
1972 1941.92
197) 2029.37
197¢ 2120.9)
1973 2316,19
197¢ 2738.71
1977 2439,959

Pars setisfecer la creciente demanda de productos lécteos,
ee he hecho necesario recursir a las impostecionss de le-
che deshidratada, que ee emples principalmante para coney

mo directo en forma flufda. B8in embargo, algunas empre--

sas particulares, procesan y distribuyen diche producto,«




Ls rehidratacibén de la leche en polvo, que se importa prin
cipalmente de Canadé esté a cargo de CONASUPO Gnico orga-

nismo autorizsdo pars la importecién de leche en polvo.

Parte del déficit anotado antes, se cubre con las importy
ciones de leche en polvo, las cusles se anotan en la si--

guiente tabla.

TABIA 1.6

INPORTACIONES DE LECHE EM POLVO
(contidades en tonsladas, fusnte BANCO DE MEXICO)

aflo INPORTAC ION
1973 20400
1974 28700
1978 30100
197¢ 32900
1977 33600
1970 34700

l.’.- 'IICI“.

Para tener une idea del procese gue 00 sigue pars fijer -
- loe precies @0 1o leche on ol medie urbane, enumerenes o)

uUnoe puntes interesentes de 10 meclnice de precies.

‘ Leg cestos perv precese 4o und plante pesteurisedera que -
opere ) 000 litres per hese eon do 90.9) por 1itre on on-

.




vase de vidrio y $0.73 por litro en envase de cartédn. La-
distribucién, por otra parte, cuesta aproximadamente - --

$0.,20 por litro.

Estos costos son los que hacen que los productores que mp
nejan grandes cantidades no deseen ingresar a plantas pag
teurizadoras ya que dejan de ganar de $0,50 a $0,70 por -
litro, ademfs de que no se les permitir{a obtener ganan--

cias por adicién de agua.

Sin embargo, las pasteurigzadoras existentes funcionan de-~

bido a la presencia de ciertos factores que a continuacién

se enuncian:

Le preferencia de la gente, que representa mayor consu-

mo por la leche pasteurizada,

El volumen de produccién que les permite bajar 108 cos-

tos.

La noticia apsrecida en la prensa en la que se menciona

que se venden litgos de 900 ml. (Excelsior 1) de febre-

ro de 1976).,

La ausencia de establos cerca de los consumidores,




El problema grave de la industria lechera, radica no tan- A
to en los precios de venta, sino en 108 costos de produc-
cién. 1o mismo se puede elevar el ingreso por aumentar -

el precio que por disminuir los eouoo;

' Otro problems al que se enfrentan las pasteusisadoras, es
1a calidad de 1s leche. Desde sl punto de vista bacterig
16gico, uns mala leche 48 una mals lochc‘ ain pasteurisada.
0z 10 que 8010 ¢s un complemento de la produccibn ys que
1a buena leche se produce en el eetadlo con las eendteto-‘
ned y la clase deo ganado adecusdo. |

Ante todo, 1a necesidad el pafe es instaler mmﬂuﬁ

08 para comercislisar masivamente la leche de calided 1
barats, (en cspecisl pars loe nifice) edenis de proposeie~
ner ingrescs & les predusteres.

Un andlisie superficial de costes arreja como resultade -
QU una planta pesteusisadecs gque process 3 000 litros -~
pot hosa, trabaje oon un ceete do 00.4) per litre oin en-
vasat., Pef otze pazte ol eoste del litre @ leche fris -
0in pestourisar oo @0 aprenisadanmente § 2.97 oin connide-~

saz on ninguas &0 lee @90 cosss 1o invereildn de cepital -
- fje.
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Los datos anteriormente mencionados nos dan una idea del-
problema al que hay que enfrentarse para seguir adolanu#
tanto con la industria lechera cc-o‘con lo que se ullcig

na con ella,

3.4 PROBLEMA SOCIOECONOMICO,.

Un problema importante de la lecherfa en México es el que
se refiere a ls educaciédn y hibitos de consumo de ls po=-
blacién. BR] problema socioeconfmico es dulct‘l de atacar
ya que para resolverlo hay que modificar radicalmente las

costumberes de la podblacibn mexicana.

84 bien @8 cierto que la leche es insuficiente onrnu\mio
sectores, mucha gente no acostumbra tomarle segularmente-
| sln teniéndola disponible. La situacién econfmice n mue
chas veces factor determinante ya que 108 estratos de ee-
C8808 recursos no pueden adguirirls en forma constante, --
oin embargo, cuando es posible, esas miemes clases por su
escasa preparacifn, prefieren adquirir refresce embotelly
dos, cervesas, pulque 0 bebidas alcohélicas aGn cuando &g
tas son mla costosas Que 1a leche. Otro aspecto de la =~
educecién se presenta cuando se habla de que en familiae-

numerceas o donde la leche no es suficients para el coney




mo de todos 108 miembros de la familia quienes la toman -

p:tndpalnnto son las personas mayores., El padre por su
~ posicién en la familia es el que disfruta de lo mejor o lo
Gnico: siendo que una persona adulta puede sustituir los-
nutrientes de la leche con los de otroe alimentos, en tap

to que el nifio requiere més de la leche.

Como los enuncisdos anteriores hay otros problemas que es
necesario atacar desde diversocs éngulos para lograr que -

1a poblacién llegue a mejorar su alimentacibn.

De acuerdo con loe estudioce realisados por la FAO, paras -~
QuUe una pereona adults cuente con alimentscién Moﬁ.-
dede tomar 3500 ml de leche disrismente y 108 nifice en ety
pa de crecimiento requieren hasta de un litro diario, sin
onbargo, como 60 dijo antes, una pereona sdultes puede sug
tituir con otroes alimentos 108 elementes nutritives que -
contiene la leche amientras que loe nifce, sedbre tede muy-
pogquefios, por su formeeibn orginica ne pueden hacesle,

81 tomemos una cifra de consume pramedio de 300 ml, pes -
habitante diszismente, 1o neceeidad de leche on 18 Repibl)
co Nixnicans asciende o 11 002 millonse do 1itzes on o) -~

efio de 1977, saumentando a 14 000 millones de litres on --
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1982 y 17 218 millones de litros en i988: segiin las esti-
maciones de incremento de poblacién que en los {ltimos --

afios se ha mantenido en 3.4% al afo.

21 aumento de poblacibn de nuestro pals a partir de 1968

con proyecciones para 1982 y hasta 1988 se muestran en la

tabla.
TABLA 1.7
POSIACION DE LA REPUBLICA MEXICANA
($IC, millones de habitantes)

Ao PORLAC ION AfO POBLACION
1968 47,692 1976 62,001
1969 49,36} 1977 63,000 ]
1970 351,089 1978 67.274
1971 52,077 1979 69,629
1972 54,720 1980 70,066
1973 96,64) 1981 74.%00
1974 59.626 1982 77,199
1978 60,678 1908 94.897

En el afo de 1976 c;ltupondhton en promedio 106 litros
de leche por habitante en un afio, en la Ciudad de México-
ol consumo per chpita, de leche y productoe lhcteos fub =~
de 303 m}), disriamente, cantidades inferiozes a las reco-~
mendadas para la buena alimentacién y también inferiores-

® las consumidas en otros pafscs, Mbxico ocupa el 130, ==




- 34 -

lugar en disponibilidad de leche mundialmente.

Se estima que un 50% de la poblacién mexicana no consume-
leche, 30% 10 hace en forma precaria y el 20% restante es

el Gnico que consume leche diariamente.

La alimentacién de la nifiezs mexicana, por su parte, esté-
compuesta en forma general por 35grs. de proteinas y 1120
calorias, de las proteinas consumidas el 34,.9% es de ori-
gen animal, en el meadio utblno.. en tanto que en ol medio-
rural se consumen diariamente 25.8 grs. de proteinas de -

las que 22.5% son de origen snimal ademéis de %40 calorias.

Un papel preponderante en las proteinas de origen animal,
o8 ol que juega la leche ya que es de facil acceeo compa-
rativamente con otroe cunon.tu. La leche de vaca contig
ne 65 calorias y 3.9 gramos de proteinas por cads 100 grg
moe de producto: la leche de ovela o8 1a que contiene més
proteinas: en cads 100 gramos de ella hey 3.8 gramoe y -~
90 calorias: por el contrario la de difalo es 18 que pro-
pptclono als caloriss, ya que 100 gramoe contiene 101 ca-
lorfias y 4.0 gramos de preteinse. La leche de cadee e@ of
milar a la de vacs y estd compuesta per 73 cslozfas y 3.0

gramos de proteinas en cada 100 gramos de leche,




TRMA 1.8

ANALISIS DE 100 GRANDS DE LECHE
(Pzescs, polve integra y polvo descremada)

VIT. D. TIARINA RIBOFLA NIACINMA AGUA PROTEINA

MODUCTO CAICIO PFOSFATO VIT. A,
nge . U.X. u.l. »ng,. BINA mg, ng. % %
fresca 118.0 93 180 10.5 0.4S5 0.17 0.1 87.3 3
Poivo I. .9 728 1400 ccas 0.30 1l.46 0.7 4.0 27,2
———e 0.35 1,96 l.1 4.0 37.4

Polvo D. 1300.0 1030 40

- Gt =




Hemos enunciado hasta ahora, las caracteristicas alimentj
 cias de la leche; pero debemos tener en cuenta que no es~-
el Gnico alimento nutritivo y aunque es muy neceearis hay

que complementar 1la alimentacibén con otros productos,

Una buens alimentacién consiste en términos generales, en
conbinar distintos tipos de elementos nutritivos de otros
tantos productos. Las calorias, grasas, proteinas snima-
les 0 vegetales y vitaminas: pueden obtenerse a partir de
una alimentacién equilibrada de productos caomo: msis, fri
jol, arros, trigo, aceites comestibles, leche, huevo y cag
nes entre otros. 8i consideramos las posibilidades econd
mices de la poblacién que mis necesita una buena slimenty
cibn, encontraremos gue no es factible para ellas un con-
oumo regular de carne y huevos principsimente, 8Sin embag
90, los otzos productos como loe ceresles, eetén mbs al -
alcance de 0008 estratos de la podlacifn, y sl complemen-
tarse con 18 leche y productos léctece actuln ceme cateli
sedores hacibndose mis digeridles smbos slimentos y pro--
poscionan 8l individuo un nivel de nutricibn sdecuade.

Do los resultades chtendies & un estudie haches pes MAFINBA,
tenance que ol porcentaje de la poblacién encuestade Que -

CORBUMG POF 10 MONGE URE VOS POF Semand clertes preduciss-
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se distribuye como sigue:
carne 79.4X huevo 76.8% leche 61.,9% pescado 29.8% =
pan de tzigo 76.6%

La siguiente tabla, muestra el contenido alimenticio de -
algunos productos bésicos.
TABIA 1.9

CON‘K_‘!N!N ALIMENTICIO DE PRODUCTOS BAS1COS
(fuente FAO, cantidades por cada 100 grs.)

PRODUCTOS CALORIAS PROTEINAS GRASAS
unidades gramos gramos
mais 356 9.3 4.3
frijol kY %) 23.4 2.0
trigo 33¢ 12.2 2.y
arros 360 6,7 0.7
aceite com. 716 0.6 el.0
carne res 22% 14.7 18,0
carne puerco e 9.0 . 37.0
huevo 144 11.0 - 10,4
pescado 9 11.9 2.2
leche {11 3.9 3.5

108 productos blsicos que estén al alcance de las clases-
populares, principaimente 108 cinco priseroce de 1la tabla-
anterior deben manejarse, al igusl gue la leche, de tal -
m0d0 que su abasto esté asegurado y exiata una distribue=

ciOn adecuada sobre todo a las clases marginadas,




A nivel mundial, haciendo comparaciones o-t.dlltical,‘vo-
mos que los paises con mayor poder econémico y cuya pobla
cibébn es considerada como desarrcllada son los que mayor =
regularidad representan en el consumo de estos articulos-
bsicos. En tanto que los paises Latinoamericanos y en -
general los llamados tercermundistas, que son los que ma~
‘yorco problemas de alimentacién representan tiemen un cog -

sumo bajo e irreqular de los mismos,

En términos de economi{a nacional, en 1970, el Producto ==
Nacional Bruto ascendid a $445 727 millones., De ests ci-
fra, la ganaderfa en general aporté el 4.9% y de dicho --

porcentaje el 35,9% corresponde a la industria lechersa.

Con 10 anterior se obtiene que la industria lechera apor-
td al Producto Nacional Bruto el 1.76%, lo cual lo coloca

camo una de las mnfs importantes del pals.

2.3.= COMERCIALIZACION,

El problema de camercializacidn de la leche requiere un -
estudio muy amplio y minucioso, ya que solo por wmedio de-
un adecuado sistema de comercializacibn se puede sprove--

char 108 recursos existentes en materia lechesa.
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La industrializacién nos presenta los siguientes datos.

SegGn las estadisticas de la SC, en el mes de febrero de-
1976, el nﬁnoroAdo establecimientos que procesan leche con
densada, evaporada y en polvo, era de 10, en ellas se em-
pled un total de 2705 personas de las cuales 831 fueron -
empleados administrativos y 1874 obreros. Los salarios -
que percibieron dichos empleados durante el mes de febre-
zo fueron del orden de $17,630,000,00; trabajéndose en tg
tal 320 000 horas hombre. El1 valor de la produccién age=-

cendio a $141 003 000,00,

Pero la industria por ef sola no es la solucibn, es nece-

sario entonces adentrarse en el pﬁnto erftico y as{ lograr

resultados poeitivoe.

Los mbe 1-ubltnntco aspectos que hay gue tocar para lograr
un adecuado manejo del problema de comercializacién se rg

fiere & lo siguiente:

- E1 73,5% de 1la leche fluids para consumo directo se ex-
pende bronca, ein pasteurisar y adiGlterxa.
= El precio de venta no guarda relacién con el costo,

- los precios al productor son muy fluctuantes, por lo ==




que t;o son remunerativos y desalientan a seguir la actji
vidad.

- La distribucibn de productos se encuentra en mancs de -
intermediarios y las précticas de monopolio especulati-
vo son !ucuonu‘o.

« Hace 10 afios el 70% de la leche se industriaslizada, ahg
g8 88lo el 20% se destina » ese fin,

« Las plantas pasteurissdoras trabajan a un 60% de eu ca-
peacidad,

- u legislacifn sanitaris es inadecuada y obeoleta.

= Hay muchee organiemoe piblicos y privados que tratan de
slgin modo el problema, sin embargo, ninguno de elles -

o8 responsabdle oficislmente de resolverlo,

Cane factezes que intervienen on la induetria de 1la leche,
el aspecte legal y fiscal, cersesponde al estado, @) cual,
cemo prenstes do nueves induwstrias lecheras, dedbecfe setyy
liser y ampliar les reglamentos enistontes en materia de-

productos llctecs (1), ys que son oheoletes pes camplete-

(1) 9 zeglamentos sxpadiden on diferentes peviedss gudber-
namentales.
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y otros no han tenido revisién alguna desde su aparicién,

Es necesaris una adecuada politica de incentivos fiscales
as{ como una conveniente legislacién en materia lechera, -
ya que si tenamos un gran déficit de leche anualmente se-
debe a un gran nGmeroc de factores: pero fstos que trata--

mos son de suma importancia,

En la medida que se facilite el ingreso al mercado de la-
leche y sus derivados, habré una mayor oferta de leche, y
as{ se cuenta con una base #6lida en materia de incentivos
tiscales podré estructurarse un adecuado control de los -
precios en funcién de loe costos que se justifiquen, bsto
syudaris en gran escala, ya que la leche y sus derivados-
forman un seglén muy impostante en la economia, en 1la nu-
tricién y deearrollo de la podblacifn y en tantos otroe =-

songlones.

Los cinco Teglamentos gue se mencionaron anteriormente 8Q

bre 1a legislacibn Lechera se enuncian a continuacibn,

l.= Reglamento para la elaborecifdn, slmacenamiento, en=
vase, transporte y venta do cremas, msantequilla, =-

margerine y queses on ol Diastrito, hnttuuq Yy =-
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Zonas Federales.

Expedido en 1946, Por el Presidente Miguel Alemén
Reglamento pars el control sanitario de la leche.
Poz el Presidente Luis Echeverria Alvares.
Reglamento pars la oumuul?. tratamiento, trans-
poste y venta de 10oe sustitutos de la leche matural,
preparados a base de polvo de leche total o descre-
mada, en el Distrito y Tesritorios rederales.
Expedido el 11 de octudre de 1932, Por el Presidep
te Miguel Alemén,

Reglamento de productos derivados de la Leche y =e=
sustitutes de ella.

Expedido o1 27 de agosto de 193). Por el Presiden-
te Adolfe Rufs Cortines,

fReglamente para 1a ubicacién do loe eetadles en la
Ciuded do Miuice y delegacionss colindantes con el-
Dietzite Pederal.

Expedide ol 1 do ostudre do 1917, Peor o) Presiden-
te Lésare Clzdenne.




CAPITULO 11

ZOMAS PRODUCTORAS
$3.1.~ DEPINICION Y DELINITACION DE CUBMCAS LECHERAS.

Cuenca Lechera es la delimitacibn territorial, en que se
practica la ordefia de ganado en forma permanente, exis--
tiendo un ‘ouﬁtuh gsado (mayor o menor) de califica-
cién en el manejo thenico de 1os hatos y coordinacién en
1as fases & pioduce“a. procesamiento y mexcado de leche
y éesivadoe,

Precusntements s8¢ utilisen como einfnimo de cuenca térmj
noS camo "Sona”, "Regibn" © "Distrito” Lechero, pero ess
forma de describir a las delimitaciones ganadezrass, €8 un
tante vaga oi nos referimos a 1a creacifn, localisacibn-

o relocalisecién de lae mismas,

1a caracteristica fundamental de una Cuenca lechera es -
una produccidn permanente que implice la explotacibn de
ganado productor de leche o el criado para otroes fineer

pore que se le ordefia en forma regular, sin importar la
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calidad del ganado 0 el fin . a que esté dedicado por sus-
caracteristicas biolégicas. [l rasgo bfsico estriba en-

la ordefia permanente de los animmles.

S8in embargo, es importante seflalar que la cuenca, como -
delimitacifn tesritorial, concentra la produccibn mayor-
de una zona determinada, ésto es, al referirse a una - -
Cuenca Lechera debe emtdonuo la demarcacibn adminie-
trativa en que la produccién de leche tiene mayor rele--

vancia,

£n el aspecto téecnico, la actividad de ordefia, hadréh si-
do capas do genezar la existencia de productoges y de mj
no de obra que conosce las técnicas y wétodos de manejo-
de loe animales, sin importar que dichas prlcticas sean-

uniformes, comparadas UARS con Otras.

En sesumen, 1a Cuenca Lechera dobe cazacterisarse por --

una preduccién importante y per un nivel de esganisaciba
suy elevade en cuvalquier aspecte.
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I1.2.= LINEAMIENTOS PARA LA LOCALIZACION DE CUENCAS LE~
CHERAS .

Con base en el punto anterior, en el que ge establecen--~

108 rasgos representativos de una Cuenca Lechera, enun--

ciaremos 8 continuacién los elementos que deben conside-

zaree para el estasblecimiento de una de ellas.

CRITERIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE CUENCAS LECHERAS,

. lbd‘o fisico.

2). Cuantificacién de la poblacibn gamdotvo destinada o
la produccién de leche diaria y dugzante la lactan-
cia 8 nivel de cuencs,

3). Contidad o porcentaje de leche gue se consume en L@
Cuence.

4) . Célculo de 1p tendencia que muestra la produccién -
de leche,

8.,= Bn funcién del crecimiento natursl de la pobla-
cibn bovina (nacimiento - muerte).

b,= En funcifén de las poeidilidedes de incrementar
108 hatos, Aclimatando ganado productor de --

leche procedente de otras sonss. Hacer conei-
dezaciones sobre la capacidsd econdmica de loe




propietarios privados y ejidatarios.

%) . Aspectos de manejo técnico y sistemas de alimenta---~

$.

e

cién,
a.- Sietemas de seleccibn y reposicién que emplean -
loe ganaderoes:
= Monta Natural,
- Inseminacibn Artificial,
b.= Prevencién y control de plagas y enfermedades:
= pPrincipales enfermedades del ganado productor-
de leche y gredo de incidencis.
C.= Sistemae do manejo empleados:
= Eotado de las instalaciones para llevar a cabo
1e ordefa,
« Mano de obrs emplesds.
- Nigiens de la ordefie y del producte.

Invereién en genado @ instalacienss.

8.~ Precio medio do 100 animales.

b.=~ Invereiones on instalacionss y equipe.
- Betabloe,

- Cﬂll ‘“ (]

Transfornecibn do 1o leche (indicederes industrisles)
a.~ Oquipe de pasteurinecifn inetalede.

1




8.

10) .

.
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b.= Equipo para produccibén de lacticinios.

Canales de-comercializacibn del producto terminado,
8.~ Nexcado de leche piotouundl.

.~ Mercado de lacticinios.

Provisibn de insumos al Tamo pecuario,

8.~ Firmas forrajexas.

b.~ Naterial de higiene.

€.~ Nedicamentos.

d.- Iquipo de ordefia, de pasteurizacibn, agricola e

implementos,

Organisacién ganadera.
8.~ Asociaciones gansderas,

D= Inatituciones de crédito.

Asietencia téenica sl ramo pecusrio.
8.~ Laboratorioce de eanidad animel,

b.= Contzos de ineeminacién ertificiel.

c.o Adaptacidn de especies forrajerss.




I1.3.- SITUACION ACTUAL.

E1 pais dentro de sus ucuf.on terrestres, cuenta con ioo
millones de hectéreas donde, no més de 30 millones correp
ponden a tierrss de labor y aproximadamente 70 millones -
' son pastos que pueden ser utilizados en ls explotacibn gy
nadera, 1o gue hace pensar que existe una mayor probabilji
dad 'pnu 1a ganaderia que para la agricultuza., 8i uﬁo)g
m0e esta informacidn se puede tener la suficiente confiap
ss pars utilisar al mixnimo los recursce en pastos y oriep

tar asi una agriculturs més alecuada & 18 produccibn de fg

gze jeo.

La sarginacién del campesine es prueda del duqutlthio-
- urbano-gusal, en cuante & ingreses: & 10 que e agregs ol
sedioc eocial, setizindele de les mezcedos de conewmo., 19
do $sto da lugar & 1o pebreas, inanicién y deenutricibn, -

10 que se tzaduce on una consideradble disminucibn de pre-
) ductividad,

La poblecibn zurel censtituye un 30.9% do 1o peblacibn tg
tal, clevede peccontaje que agrave ¢l predblame mencienade,
En ese aspecte, ol haje peder adguisitive del medie rurel

80 ve representado por un 0ecede eonsune @ preductes -
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sicos como carne, leche y cereales, e incluso, cuando lo-
gran procurarse tales productos, son generalmente de calj
dad deficiente, gue repercute en el desarrollo de una ni-

files campesina cizcunscrita en la marginacibn.

11.4.~ FACTORES LIMITANTES DE LA PRODUCCION.

Los abundantes recursos naturales, una tradicién ganadera
. insuficiente y una demanda de productos creciente, no ha-
sido referido al crecimiento demogrifico, ni al de otras-
sctividades econfmicas, incluso presenta distintos nive--

- Jes de progreso en pocos pisos ecolégicos que posee @l ==
Tesritorio Nacional,

Puede ocbservarse en ¢l sltiplano una ganaderia de tipo ip
tonsivo con progresce de gendtica, reproduccién, nuetricilén,
sanidad y manejo. En regiones como La Laguna, existen --
grandes sdelantos técnicos en la producciébn léctea: mien-
tree gue on la actividad pecusria tropicsl, se puede cbeeg
var un tipo de ganaderia exteneiva que se caracteriza por
una técnica primitiva de explotaciébn, baja de calidad ge-
nbtica y reducide productividad: una descripciébn por esty

do segfin su volumen de produccién se muestra enseguida.
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TABLA II.l

VOLUMEN DE PRODUCCION DE LECHE POR ESTADO
EN UN ARO

ESTADOS QUE PRODUCEN MAS DE 400 MILLONES DE LIﬁOS:

JALISCO
VERACRUZ
CHIHUAHUA
COAHUILA

ESTADOS QUE PRODUCEN DE 200 A 400 MILLONES DE LITROS:

SONORA
MICHOACAN
TAMAULIPAS
DURANGO
ZACATECAS
CHIAPAS
OAXACA

ESTADOS QUE PRODUCEN MENOS DE 200 MILLOWES DE LITROS:

MEXICO
PUEBLA
o GUERRERO
TABASCO
SINALOA
DISTRITO PEDERAL
NURVO LEON
SAN LUIS POTOSI

Las limitentes que se presentan para emploter adecuadamen
te & los ganades tropicales que tienen posidbilidades de-
inplantacién en extensas regionee da la Repiblice, eon -

variss, entre las cuales podemas citar, 1» miema ecologls
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tropical, la escasez de investigaciones aplicables a los
problemas del trépico, el reducido nimero de técnicos es
pecislizados en ests campo de la zootecnfas, la falta de-
progsamas de fomento y asistencis técnica, problemas de-

6rden socisl, econémico y cultural,

Zs sabido que en las regiones tropicales existe un anta-
goniemo entre una gran producciébn agricols y uns reduci-
ds produccién ganadera, ys que el clima dificulta las a}
tas producciones de carne y leche principalmente. El ca
lor, 1a radiacidn solar y la humedad en excesc determi--
nan une vegetacién sbundante, afectan desfavorablemente-
ol snimal trayendo como consecuencia una poblacién gane-
dess tropical gque por su origen y conformacién dan unu. -

producciébn cers y de escesoe rendimjentoe.

Dades lae grandes extensiones de terreno propio pars la-
ganaderfs, poseemcs una gran capacidad potencial de pro-
duccién lechera, ys que se dispone de un buen nimero de-
cebesas de ganado lechero, sin embargo, 1la productividad
wmedia del ganado lechero ee muy baja (2 litros dierios),
este disminucién de productividad se ssocia con la mala-

calidad del ganado, manejo inadecuado, alimentecién - =«
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deficiente, atencidn sanitaria insuficiente y carencia-

de instalaciones adecuadas.

La alimentacién del ganado como grave ltqltanto. se cone
forma con base en forrajes, pasturas y alimentos balan-
ceados. Los productos alimenticios carecen de control,
rermitiendo que los productores de leche que no esténe
en condiciones de producir dichos alimentos dependen ecg
némicamente de los intermediarios, quienes fijan y ele~

van los precios srbitrarismente.

Otro punto fundamentasl es el finacismiento, que es indig
pensable para mejorar instalaciones, gsnado, insumos y-
otros reguisitos relacionados directamente con la pro=-

duccibn de leche.

Actualmente, los financiamientos son limitados debido &
que sl no existir una situacibén legal que asegure y ga-
zantice 1la propiedad de la tierra, las Instituciones de
Crédito légicamente rechasen infinided de solicitudes =
aumentande ssi el desinterfs por parte de los genaderos,

on virtud de cerecer de recurece propiocs.

Distintos factores hacen gue 100 costos de preduccibn -

de un litre de leche sean muy elevados. La inflaciba -




ha contribuido grandemente a elevar estos costos, por el

alza contfnua de los insumos, lo que reptolenﬁa a diario
un deterioro de bastante consideracién en la utilidad =
que corresponde a los ganaderos hasta que llega o; MO==

mento en que tienen que desaparecer.

Debido principalmente al trato inconsciente que se dib-
a la produccién y consumo nacional de leche se creo en-

nuestro pafs 1a situacién deficitaria que estamos pade~

ciendo,
2

La ausencia total de normas de calidad de los forrajes-
y alimentos balanceados es factor determinante en la vy
riacién de la produccién de leche lo que influye en su-

alto costo,

21 coeto promedioc en los establos de la nono-dol Valle-
de Néxico, para pto&ucir un litro de leche, sin tomar en
cuenta la inversién de capital fijo, sino solamente loe
gastos de mantenimiento y los costos directoms es de ===

$2.93) desglosado como a continuaciébn se describe,




: ~-~ s‘ -

Alimentacién : $ 2.00

Mano de obra 0.51
Reposicibén de ganado : 0,11
Veterinarios y medicina : 0.11
Impuestos y cuotas : 0.0%
Gastos fijos varioes <0.13

TOTAL $ 2.9

Rste costo corresponde & leche fria, ein pasteurisar =-

puesta en establo,

Las baja productividad de las vacas de campo hace que =--

a ese nivel se opere con un margen de utilidedes muy zgq

ducido.

La cezencia en cantidad y capacidad de las organisaciones
econfmicas de los genaderos que contribuyen 8 una intee--
gracibn industrial propiedad de 108 mismos, que venga a-
ayudar 8 una mejor camercislisacién de la leche en ceda~
sona de produccién del pafe, impide que ee logre ol objg
tivo de ofrecer el producto al consumidor & un preeie ag
cesible y provoca 1a enplotacibn y paulatine desspericién
de loe peguefios gansderecs.




CAPITULO III

ZONAS DE DEMANDA
113.1.~ DEMANDA COMPARADA

La leche consumida por la poblaciébn mexicana se obtiene-
exclusivamente de dos especies animales: la bovina Yy la-
caprina, de la primera es el 96% y de la segunda el 4% =~

del total de leche producida,

Segin recomendaciones de la FAO, se requiere un consumo-
de 1000 ml. para nifios y %00 ml, para adultos, auu-&n
te. 841 tamamos en consideracibn esta cifre, el Abficite
cealculado para 1971 fue de 4380 millones de litros y pa-
g8 1973 de 4700 millones de litroe, 3342 y 3462 millones
4o litzos por arriba del dAbficit real, respectivamente.

Conaidesando proyecciones demogréficas, para 1992 seria-
moe 77 millones de habitantes, con una necesidad de pro-
ducir 14088 millones de litros de leche anualmente con -
un equivalente de 38,9 millones de litros diariamente, -

pats cubrir una demanda tebrica de 1a poblacién,




Cierto es que en el Distrito Federal y el Estado de Méxji
co es donde existe una mayor concentraciédn de habitantes,
pero el resto de la Repiiblica es mayor en poblacién sin-
tomar en cuenta la superficie territorial. La causa de-
que haya mfs concentracibén de leche en la Capital del --
Pals es que en ella se paga mejor 1o que también propi--
cia gque hays mfs variedad de productos lécteocs que en ==

los mismos centroe de produccibn,

En la mayosia de los estados, los productores de leche -
intzoducen el producto y sus derivados al centzo del - -
pale dejando de abastecer a 1o pobladores de la regifn,
propiciado por la desequilibrada demanda y oferta entre-
1as grandes ciudades y pequefios poblados,

Debemos hacer notar gquae una fuente de sbastecimiento als
psra el Dietrito Pedersl y el Rstado de MNéuico o8 i - -
Nidzatadora de Lache LICONSA, filial de COMASUPO, la cusl
contribuye cen un millén cien mil 1litzoe diszice y seprg
senta el 3.7% de la produccién nacional, la leche rehidrg
tada on LICONBA oo vonl“..o preciocs bajos y se dlatribu~

ye principalmente entre 180 clases de escCasts TeCcuUrece.
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nis del 75% de la poblacién toma
. leche diariamente

60% - 75% " -
$0% - 60% » - - -
0% - w% - - - -

Puente: Analisis en base al censo nacional 1970,

=

- L5 -




- 58 -

Actﬂnluntc se tiene en México un promedio de 320 ml. de
consumo diario per clpita en cuanto a leche y derivados,
cifra que comparativamente estf muy por abajo del consu-
=m0 en rinlandia y Nueva Zelandia, donde el promedio de -
consumo e8 de 943 y 762 ml, per cépita respectivamente -~
que son 1os mayores consumidores en el mundo; de leche y-

sus derivados,

33X.2.- DISTRIBUCION DE LA DENANDA,

Dentro del contexto nacional se podrian representar las-~
segiones que Tebasan © no alcenzan el promedio per chpi-
ta de corsumo d¢ leche, ya sea por ser productofes © no-
peoductoses: el estado econfmico en gue se encuentran o
bien ses dedido a 1a poca informacifn gque tienen en cuap
to & la utilided nutricional, sodbre todo para la pobdla--
cibén infantil,

Cuando hadblamoe de 1ae sonae de demanda, se pudiese pen-
sar que existe una distribucién uniforwe del consumo ma-
cional de leche, pexo 1o cierto es que tan #0lo un JO% -
4e la produccifn ee consumido en ol Distrite Pedersl y -

Sona Metropolitana y el rzeeto se distribuye para el pefe.
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si noutxmoy en un mapa de 1la Repiiblica Mexicana el por-
centaje de la poblacibn que nunca toma la leche, podrfa-
m dazrnos cuenta de las zonas donde no se consume. La-
tabla 1I1I.]l muestra el crecimiento de la demanda de leche

por estado con proyeccién hasta 1988,

$i agregamos que entre las personas de provincia, la - -
gran mayorf{a no solo tienen problemas de escaso consumo-
de leche, sino que ademis el consumv de la misma, por no
estar pasteurizada, agrava el problema ya que pueden cop
traerse enfermedades intestinales que son provocadas por
microorganismos termofilicos y mesof{licos, al igual que
hongos, estafilococos y enterobacterias que por lo nm'-
zal eon ocasionadas por la falta de sanidad en el ganado
y ou baja c-ildnd Yy que encuentra en el individuo mal ==

alimentado un campo propicio para desarsollacee,

12X .3.= PRODUCCION

Los ditos estadisticos nos muestran que ol 30% de 1a capy
cidad de procesamiento para pasteurisar la leche se encyp

tre inataladas en la Cuenca del Distrito PFederal (D,.F.,
Rdo. deo Mixico y parte de Queretaro) siendo que éste 30%




hags .

B C.R.
8.C.5.
camp.
Coah.
col.
Chis.
Thily,
D.F.
Dy,
Gto.
Lro.
Hao.
Jal.
Moy,
Mot
Mor.
Nay.
X.L.
Qax.
Pue.
Qro.
Q.R.
S.L.P
Fain.,
Sor,
Tak.
Tamps.
Tlas.
Ver.
Tuc.
Zac.

ANALISIS DEL CRECIMIENTO DE DEMANDA DE LECHE
{Base de calculo 320 ml. incluye leche en polvo)

DIARTIA

1977 19278 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988
128 142 i47 152 158 163 169 174 180 187 192 200
418 327 4957 375 501 528 557 587 619 653 689 727

54 59 61 54 €7 70 74 77 81 84 88 92
137 iii 116 121 126 131 136 142 148 154 160 167
S13 4272 431 440 450 159 469 479 489 500 510 521
101 0% 109 113 117 122 127 132 137 142 148 154
694 621 637 655 672 A91 709 728 748 768 789 810
828 fidis ni, 4 «83 703 723 744 765 787 809 832 856

2,725 4,424 2,927 3,033 3,141 3,257 3,376 3,626 3,758 3,895 4,036 4,183
139 357 364 372 380 189 397 406 415 424 433 442

&R2 a6 332 238 285 1,013 1,041 1.071 1,101 1,132 1,164 1.196
h3: %52 673 693 715 737 760 784 808 833 859 886
3135 443 452 360 468 477 468 495 505 514 524 534

1,332 1,1% 1,392 1,436 1,482 1,528 1,576 1,626 1,677 1,730 1,784 1,840
2,041 1,19% 2,341 2,540 2,731 2,938 3,160 3,398 3,655 3,931 4,228 4,547
£ 89 917 9319 951 984 1.007 1.031 1,055 1,080 1,106 1,132
27k 289 303 318 333 350 367 385 404 424 444 466
220 228 216 244 252 261 270 279 289 299 309 320
752 788 825 865 906 949 985 1.042 1,092 1,144 1,199 1,156
720 732 743 755 767 779 791 804 817 830 843 856
354 378 1,003 1,028 1,053 1,080 1,107 1,135 1,163 1,192 1,222 1,253
194 201 207 214 221 228 235 243 251 259 267 276
31 43 46 48 51 54 57 61 64 69 72 76
474 354 491 303 14 525 536 547 558 570 582 594
546 969 343 820 637 675 704 735 767 800 835 872
441 465 481 498 516 534 553 572 592 613 635 658
337 351 367 384 402 420 440 T 460 481 503 526 550
6301 623 646 670 695 720 747 774 803 833 864 896
15¢ 157 i6l 163 166 169 172 176 179 183 186 190

1.956 1,511 1,668 1.727 1,788 1,851 1,916 1.984 2,054 2,127 2,202 2,280
282 288 234 300 307 313 320 327 334 341 349 356
339 334 339 354 360 365 37 377 382 388 394 400

19,535 20,308 21,030 21,856 22,637 23,483 24,369 25,422 26,393 27,411 28,472 29,586




nacional, un 64% de plantas preferentes un 30% de plan-~-
tas piblicas de segunda y un 6% de plantas privadas de -

segunda categoria.

En la Tabla 111.2 se hace un resumen de la produccibén --
por estados donde se muestra la poblacibn, el nimero de-
establecimientos procesadores de leche, la produccibn ag
tual por estado asi camo el consumo y el sobrante, que =
serfa 10 que se pudiese distribuir a otro centro donde -

haga falta,

81 snalisamos tanto el maps de porcentajes, de las persg
nas que nunca toman leche con la tabls 1X.l1 en el ren--
glén de los estados que venden su producto, se puede ver
que son los del norte Jol paie los gque tienen remanentes
Y qQue pueden aportar mis leche teniendo uns capacided pg
za procesar 846 000 litros diarios, lo que representa un
3J4% de la capacidad instalads del pais, siendo nueve es-
tados,

Es menester contempler el prodlema tal come 00 presents-
rh 1982 6 1988, teniendo paras Seto la tabla 111.), donde

e Buestran para loe afos msencionados la peblecién, con-




TAMA II11.2

ESTADO POBIACION PRODUCCION MNo. DE ESTABLECIENTOS INCREMENTO DEMANDA (miles
1977 ACTUAL (scbrante) de Ltr/Dfa)
NILES Ltx. NILLONES '
Ltr.

Ags. 430 328 2 (190) 138

B.C.%. 1 264 118.5 ? 285.5 404

B.C.S. 176 36 1 20 56

Camp. 334 - - e - 107

Cosh. 1 292 990.8 9 (585.9 413 1
Col. 315 -— - -— 101 o
Chis. 1 889 - - —ew 604 o
Chih. 1 962 1 217.3 11 {582.3) 628 '
.F. 8 516 285.9 L 2439.5% 2 725

Doo. 1091 1278 ] (926) 349

Gto, 2 755 832.8 ? 49.2 882

Gro. 1 978 204.3 1 364.2 633

Bgo. 1 360 444.3 4 (9.3) 435

Jale 4 092 2 261.3 S (952.3) 1 309

nbx. 6 379 1 540.3 . 500.7 2 041

Rich. 2736 $13.5 3 362.5 876

mer. 861 61 1 215 276

may. 689 - - —e- 220

N.L. 2 349 632.5 17 119.5 752

Oax. 2 250 -— - — 720

Pue, 2 982 768.5 10 185.5 954

cro. €07 523.8 11 (329.8) 194




ESTADD POBIACIOB PFRODUCCION Bo. DE ESTABLACINIENTOS  INCREMENTO DEMANDA (miles

1977 ACTOAL (sobrante) de Ltr./Dfa)
NILES ’ Ltx. NILLONES
LtE.
Q.8. 128 - - L 41
Sebele 3 &80 3%2.% 3 121.5 474
Sin, 1708 3%S 3 181.0 546
soa. 1 402 682.3 [ ] (2323) 449
ob. 1 050 435 1 (90) 336
Tenge. 1 07 4 803 1 120.7 €01
Tiam. L ) - - D 154
ves. ¢ 06) 9%52 ] 604 1 556
Yet. a0 106.9% F ] 175.3 282
ssc. 1 0% 433.80 1 (9¢.8 339
19 595

* gdo. de Nixico x BD. P. (107) Puente: COMASUPO




TMA 111.3

BB TADD 19802 1980
PORILACION INCRENETC MDA FOMACION IECRENENTO DEMANDA
(echzants)
NILRS NILLONES (IOILLONES
LB IRK.

Ags. 510 (165) 163 625 128 200
8.C.HM. 1 650 409.5 528 2 271 608,5 72?
B.C.S. 220 34 70 2089 56 92
Camp. 49 ® - e 1 522 - - = 167
Coah, 1 435 (539.8) 459 1 628 (477.8) 521
Col. k! )3 - - - 122 481 - - - 154
Chis. 2 158 - 691 2 532 - - - 810
Chih. 2 259 {(488.3) 723 2 674 {355.3) 85€
D.F. 10 179 2 971.5 3 2%7 3 071 3 897.5 4 183
Dgo. 1218 886 kT 1) 1 383 833 442
Gto. 3 16S 480.2 1 013 3 739 363.2 119%
Gro. 2 303 452.2 73 2 769 601.2 886
Hgo. 1 491 32.7 477 1 668 39.7 534
Jal. 4 775 (733.3) 1 528 5 750 (421.3) 1 840
mex. 9 180 1 392.7 2 938 4 208 3 006.7 4 547
Mich. 3 078 470.5 294 3 5238 €18.5 1132
Morx. 1 093 289 350 1 457 405 466
Nay. 816 - -- 261 999 - - - 320
N.L. 2 966 316.5 949 3 926 €23.5 1 256
OCax. 2 434 - - - 779 2 676 - - - 856
Pue. 3 374 311.5 1 080 3 915 484.5 1 253
Qro. 712 {295.8) 228 862 (247 .8) 276

-79-




ESTADD 1982 1988
SOBLACION INCRENENTO DENANDA POBIACION  INCREMENTO DEMANDA

(sobzante)
iES NI LLONES NILILONRS

LSE8. iiEa.
Q. B, 169 - se 237 -ea 76
$.5.P. 1 640 172.5 $2% 1 85?7 2 415 _ 594
sin. 1 668 (104.3) $34 2 055 (24.3) 658
SOR. 2 109 310 678 2 728 507 872
Tab. 1 316 (18) 420 1720 (5.0) $50
Tanpe. 2 251 239.7 720 279 415.7 896 '
Tias. s29 - == 169 $93 - - - 190 o
ver. S 788 299 1 8%1 7 128 1 328 2 280 v
Yec. e 206.3 313 1 11e 249.5 356 !
ssc. 116 (68.8) %S 1 2%7 (33.8) 400




sumo, remanentes y demanda por estado considerando un -

promedio de 320 ml. de consumo diario por habitante.

21 Gobierno ests dando gran importancia s la nutricién-
de la nifiez, creandc programas como es el de leche hidrp
tada por co-nuro en el D, F. por conducto del Organismo
Desarzollo Integral de ‘la ramilia (DIP), rontu otros, tam
- bién tenemos oi programa de desayunos escolares: en la-
provincia se distribuyen pastillas elaboradas con leche
deshidratada y saborizante por LICONSA y que aportan al
nifio 1la centidad equivalente a2 un vaso de leche a la ==

ves gue 68 une golosina.

84 oconsideramos ¢l coneumo de leche en otras presentacig
nes COmO @8 el polvo, evaporada, condensada, pastillas,
otc., % puede pensar en mayor aceptacién y preservacifn,
ye que 1a leche eon forma natursl es de fhcil descomposi-
cién, Ante las varisdass formas de presentacifbn de la -~
leche, noe encontramoe con 1a arraigada costumbre del mg
nicano de preferir la presentacién liquids y de preferep
cia con grasa y que “Haga nata' eituacibn que puede ser

limitativa del coneaumo,

133.4,= SITUACION DE LA DRMAMDA,




Existen regiones en donde ain siendo productores de al--
glin subproducto de la leche, son poco consumidores, ya -
que prefieren vender su producto y neumz las ganancias

en la compra de otros satisfactores.

£Zn u&gico existe un gran faltante de leche, como se ha -
tratado de demostrar, y este déficit aumenta graduslmen-
te, Lobligando al Estado a importer cada dfa una mayor cap

tidad de leche en polvo,

Los esfuerios de 1as personas que han manejado la Indus-
tria de 18 Leche, no han eido suficientes, no eunisten ==
nuevas inversiones de importancis canalisadss hacias esta
actividad y peor aln el que haya verice Estadoe do lo 0y
piblics que ne puedan producir y satisfacer sus necesidy

dos primarise ea cuante al suminietro de leche.

Se dedbe frenar a las importacionss de leche on polve y -
exterminar ol merceds negro do 1la leche, ya que o0 fage-
tor que provecs en gran secala el é8ficit cemerelnl afe-
con afo y ne 0810 000 oine tanmbiba la elevesiln del af-~-
vel inflacionarie, dicha fuga de diviees deberfia sanali-
sazee en femente de la iunuuh nacional.




CAPITULO IV

TIFOS DE COMSUMO
IV.= IRPORTANCIA DE LA LECHE Y SUS DERIVADOS EN LA DIETA

En México notamos una gran deficiencis protéica, relevap
40 la falta de consumo de alimentos de alto contenido de
proteinas de origen animal, por 1o que se deriva una brg
ve exposicién de las caracterf{sticss nutricionales y las

ventajas que constituye el consumo de leche.

Las muttientes de la leche y sus miltiples desivados, ==
sportsn aminolcidos que son elementos necesazios para ei
ereciatiento, mantenimiento, reparacifn y reproduccidn de
108 tejidos y que permiten forwmar enzimas y compuestos -
nitrogenados con funciones especificas dentro de cade of
ganisme,

Sn la Table 1IV.l, se musetrs el valor nutricional de amj
noficido de 1a leche, en relacién a sus derivedos: pusde-
advertizree con facilidad que en comparscibn con otros =«

peoductoa, en téminos mutricionales es superior.




TAMA IV.1

CONTSNIBO DE ANINOACIBOS BN LA LECHE Y DERIVADOS
(gramee de amimsbcides per cade 100 gr. de proteinas)
FUINTR: Varics aswtores: Valoxr Butritivo de los Ali-
santes, Teblas de¢ uso préctico. Publicacitn de la
Divisiéa ds Butricifa 1-12 Sa. Bdiciba. Imstituto
Seciensl de 1a Wutricilm, Minico 1971, Péginas 23-2¢

LECHE Y DERIVADOS 1) 2) 3 8) (S) (6) n (8)

LECHE PFREECA DB VACA 4.85 7.0 4.60 6.85 9.80 1,40 2.45 6.3 '
1ACHE PASTRAISADA 6.9 7.20 4.4 7.4 12.51 ====e 2.50 6.38 o
ILECHE SVAORARA 4.0% 7.70 4.61 6.0 9.8 1.41 1.44 6.38 g
LECER BB POLYO 4.0 7.2% 4.21 6.43 9.9 1,40 2,58 S.28 !
LECHE IR J.O6 6,05 4.40 4.54 B8.77 === 1,62 4.07

ouliso, WP TIN0 $5.39 08.85 4.11 7.90 10.50 <v-- 3,01 S.62

QWSO COTEGE $.50 8.58 4.77 5.87 11.00 1.07 2.82 5.94

QUEPO CAE 6.21 O6.18 4.62 6.10 10.46 0.91 2.59 5.89

OURSO CHERRRR $5.47 7.4% 3.79 7.33 9.95 1.39 2,66 6.88

QUGS 4.0 9.15 8.00 5.50 1l1.64 2.18 2.18 B.42

RS :

-
-t
-——r

-~ Mminclcido especial ea la mutriciébn humana.
LISTIR .~ Aaticusepe que tiems la facultad de disolver o destruir las células
esginicas de las dactsziass.
(3) TREONINA.~ Aninsfcide muy extendido em la naturaleza aislado pristinamente -
. entze lee preductes de hidrflisis de la fibrina.
6) VALINA.- Amiacfcido cemstitutivo de muchas protefnas, considerado especialmente
pazra el sormel crecimiento de los animales.
$) LEUCINA.- Sustamcia cristalizable blanca especial para el desarrollo de los ni-

fies y pers ¢l eguilidrio dsl nitrégemoc en 108 adultos. S

-
[ d
-




{(6) TRIPTOFAND.- Aminobcido, que existe ea las proteinss de 10 que es liberado
por la accibm de la Tripeina (principel fenimeno digestivo de la secresién

pancrebtica) .
(7) METIONINA.- Amimofcido matural, especial para el desarrollo y para la sin-

tesis de la Coline (sustancia vitaminica encontrada em la bilis y en muchos
tejidos snimsles, impide el deplsito de grasa en ¢l higado),

{8) Otrxos.

-OL-
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A continuacibn ta un grupo de alimentos, en fog
ma comparativa docqtv.iencia en términos nutricionales,
en relacién a la leche, éstos pueden ser una respuesta -
de las mGltiples causas que inciden sobre un producto de
primera necesidad alimenticia y que en términos de consy
mo la haya convertido en un producto de carficter suntua-
zlo,

1 1litro de leche es equivalente a:

10,8 huevos de gallina &
0,80 Kgs. de jambn &

1.891 " de sopa de pasta &
0,618 de carne guisads 6
0.%40 * de tortillas &

1,334 * de plhtano &
0,908 de p\lf‘ de papa,

Su poder nutritivo es de significancia debiendo conside--
Tax su potencialidad: "Bl caso de la proteins de mals cop
siderada de bajo valor biolégico, pero que, asociada a la
proteina de la leche, tama el producto resultante de va=e
lor nutritivo excepcional, superior alGn al de 1a protefns

4o la leche ingerida aisladamente”,

Informacibn que dede stenderse, ya que la investigacibn-
cientffica mno cobea ninguna relevancia en ¢l caso de la-

leche y oue derivedos en musetro pals.
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IV.2.- TIPOS DE CONSUMO

8i hacemos un desglose de las principales presentaciones

de la leche, as{ como de sus derivados, podriamos divi--

dir la produccibn de leche en dos partes, que serfian: --

industrializada y leche de consumo directo siendo cada -~

una de estas partes, subdivididas en los diferentes ti--

pos de presentacién para su consumo,

Para los afios de -

1970 y 197% y una proyeccibn para 1982.

Presentamos la siguiente tabla donde se muestran los di-

ferentes tipos de consumo,

TABLA 1V.2

PRODUCCION DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
(cantidad en miles de litros,

FRODUCTO

Queso

L. condensada

L. polvo desc,

L. medicamentosa
L. azromatizada
crems

Nantequilla

L. evaporada
Productos fegrmentados
Helados

Le pPOlvo entera

L. reconstituida
Le Wmaternizada
Total L. Ind,

L. pasteurizada

L. bronca

TOT. CONS, DIRECTO

PRODAUCCION TOTAL

B B e

1970

503
57
20
42
42
a0

160

165
15
13

108

268
74

358

102

033

16l

717

096
171
009
877
877
038
647
7493
415
438
624
699
122
024
924
052
976

ouo

R e v e

-~

1973

627
71
24
s3
3)
99

200

206
19
19

135

34
92

918

374

a1

187

126

Fuente: SARH,

ose

260
%1
443
445
764
204
690
240
240
395
922
638
272
747
241
120

000

ANPLP)

1982

(L1
98
35
74
74
11%
274
285
27
27
185
437
127
2 618
1 471
5% luo
7 062

9 701

170
490
435
2368
238
062
078
796
674
674
7196
428
593
672
slé
A1z
28

000
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IV.3.,- CARACTERISTICAS DE ALGUNOS DERIVADOS DE LA LECHE.

IV.3.1.- Mantequilla.~ Consiste principalmente de un - -
aglomerado de grasa de leche que se une por medio de una
agitacibn que se denomina batido. La leche tiene aproxi
madamente 3.4% de crema. La composicibédn de la mantequi-

1la es aproximadamente como sigue:

Grasa 82-84 %
Agua 14-16 %

Cuajada 0,1-3,5%

La mantequilla es uno de los productos lécteos cuyo con-
sumo estf difundido en el mundo entero, aunque las esta-
di{sticas muestran que desde hace algunos afios su produc
cién y emplec en la alimentacién humana va perdiendo im

portancia.

Para la elaboracibén de la mantequilla se parte de 1la cre
ma, la otra parte o sea la leche deacremada, se puede -~
vender como subproducto, principalmente en forma deshi--

dratada o sea leche en polvo,

IVed.2.~ Cramas.~ La crema se ohtiene concentrando la «e
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porcién grasa de la leche y separindola de la leche des-
natada. La desnatadora es una m&duina que somete a la -
leche a la fuerza centrifuga para separar las fracciones
més ligeras de las més pesadas. Hay dos tubos de salida
de la desnatadora. La leche desnatada o descremada, que
es la fraccién m&s pesada, sale por uno de ellos, la gra

sa con residuos de leche desnatada, sale por el otro.

El principal empleo de la crema es la fabricaciédn de he-
lados y de mantequilla., La leche descremada, es siempre

un subproducto de la fabricacién de la crema,

E£n la industria lechera desde el punto de vista econémj
co, la elaboraciétn de crema presenta un recurso intere--
sante, por cuantc permite aprovechar los sobrantes de le

che en determinadas epocas del afio.

IV.).3,~ Queson,- Existe un gran nimeroc de clases y varie
dades de quesos que preasntan diferentes caracteres y -~-
compoaicifn, En estos Gltimos afios se tiend a tipificar
las clases de queso y en algunos paises se han estableci
do detiniciones legales para cada uno, Pero no es posi-

ble concretar los caracteres y la fabricacién del queso,
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#ino que se hace referencia a un tipo definido,

La.comp011c16n de los quesos es muy variable; hay algu-=-
nos muy acuosos con un 54% de agua, mientras que existen
otros que contiensn Gnicamente el 31% de agua. En cuan-
to a su riqueza en materia grasa, los hay del 46X en con

tenido y los de tipo doble crema, alcanza hasta un 70%.

La composiciébn del queso en el aspecto quimico var{a con
arreglo a la composiciébn, a la leche y a la técnica de -
su elaboracién: su precio esta en razon directa al pore~
centaje de crema, (un gqueso, como el holadés, con 28X de

crema cuests aproximadamente $ 140.00 el Kg.).

IV.3.4.~ Yugurt,- Bajo la accibn de los gérmenes, la le-
che entra en fermentacién y se incrementa la solubilidad
de sus protefnas, siendo mis facilmente digeridas gue en

las de la leche no &cide,

1 yugurt y las demés leches agriss, tienen entre otras-
efectos favorables, los siguientes: proporcionan al orgp
nismo loe componentes lécteos, inhiben el desarrollo de-
los gérmenes de la putrefaccién en el inetestino y modi-

fican lae caracter{sticas fisicas del contenido entérico,
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incrementando por ejemplo su grado de acidez.

Claro es que no todas las leches fermentadas tienen ias-
facultades enunciadas, existen también fermentos lacticos
incapaces de implantarse y desarrollarse en el interior -

del intestino,

La fermentacidn natural es desordenada y puede originar -
sustancias peligrosas para la salud. Diferencifndose de
las que persigue la obtencibén del Yugurt, segin los pro=-
cedimientos modernos, en que ésta Gltima maduracibn arti
ficial es pura y es dirigida por el propio técnico, que-
conoce los microbios y sus acciones y pueden vigilar la-
fermentacidn, con el fin de orientarla en el sentido de-
seado obteniendo una leche agria con las condiciones més
convenientes (acides, consistencia, color) y ademés una-~
composicibn adecuada (calidad en nimero de gérmenes, so-
lubiiizacién de la caseina). Para lograr todo ésto, se-
seleccionan loes microdbios, eligiendolos megGin el tipo de
leche que se desca preparar, debe cuidarese su desarrollo
regulando la temperatura, la aireacién y la humedad y de
be también detenerse su multiplicacidn por medio de frio
cuando se juzga que la fermentacibn alcanzé el grado necg

sario.
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i1Vv.3.4.- Leche condensada.- Es el producto resultante --
de la eliminacibn parcial del agua que contiene la leche,

agregéndole a ésta la cantidad de azucar para su conser-

vacién.

IV.3.5.~ Leche Bvaporada.- £s la gue se cbtiene de la =-
eliminaciébn pazcisl de agua de la leche. Para su conseg

vacidn se emplea la esterilizacibdn por calor.

IV.3.6.- Lache en Polvo Integra.- Resulta de la elimina-

cibn casi total de agua de la leche.

IV.3.,7.= Leche en Polvo Descremada.- Es el producto re=--
sultante de la eliminacién, casi total de la grasa y el

agua de la leche. )

En los cuatro (G1timos preductoe enunciados deben contener
ademfis: lactosa, protefinas, gresa, vitaminas y minersles

on las mismas proporciones relativas que contiene la le-

che en forma natural,






CAPITULO V
INDUSTRIAS DE PRODUCTOS LACTEOS
Vel.~ EMPRESAS PROCESADORAS.

Bn 1960 las plantas dedicadas a la pasteurizacibébn, rehi-
drateciébn, homogenizacién y embotellado de leche natural
en el pais ersn del orden de 128, en tanto que pers 1970
sumentazon & 231 lo que representa un incremento del 77%
durente 19 déceds, con un monto promedio por planta de -
2 %1% 31 litzoes dierios de leche pasteurisads. Pars - -

197¢ se registreron 25) empresas establecidas. ’

Sn gelacién s la fabricacibn de crema, mantequille y que
80, seciende a 320 fhbricas;: siendo 10 las -q;:non on=-
cezgedas 8e ls produccién de leche condensada, evaporasds
Yy en polvo. Las fébrices de helados y paletas son cegca
de 2 628 y 67 tidbricas de lécteos,

Leas 10 plentas de leche condensads, evaporsda y en polvo,
fueron establecides con un personal pramedio de 136 empleg
doe por planta. Por otra parte, los productores de help

dos resultaron pequefas empresas con un promedio solamepn
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te de 2.8 personas ocupadas. Los manejadores de leche -~
natural son medisnos negocios con més de 32 personas por
planta, en tanto que los fabricantes de mantequilla y --

queso utilizen aproximadamente 12 empleados por planta,

La siguiente tadbla muestrs el tipo de empresa segin el -
producto que procesa, el nGmero de éstas, el personal --

ocupado promedio y su nivel de produccibn.

TABLA V.1

EMPRESAS PROCESADORAS DE LECHE
EMPRESA No. DE ESTA- PERSOMAL NIVEL DE
BLECINIENTOS OCUPADO PRODUCCION

Pasteurisadorse ri)¥ 30 000 W%

Mantegquilla y queeo 320 3 840 0%

cond,,Evaporeds, Polvo 10 2 730 0%

Helados y paletas 2 628 7 3% [ 1+, 4

Productos lécteos 67 2 144 7%
Puente: CONABURO

ta induetria lechera ha alcanzado un notsble dessrszollo-
en su produccifén con las 10 firmes dedicedss a su trans-
formacifbn; comperativamente en 1960 el cepital promedio-
era del orden de $18 000 y descendio pass 1%8 a - - -
$10 600 dedido al incremento pramedic de personal ocupa-
do para 1960 de 136 a 210 en 1976; Situacifn digna de -
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advertirse en virtud de su tendencia de aumento, absore=-
biendo productivamente la mano de obra y atenuando la --

brecha tecnolégica que se venia teniendo con los Estados
Unidos, de donde, principalnnnta.Alo trae tecnologfa y -

maquinaria,

Las 10 mfs importantes firmas procesadoras de leche en -

el pafs son:

Leche Condensada: Cia., Nestlé, S, A,
Leche Dietética: Cia, Nestlé, B. A.
Wyleth Vales, 8. A,
Mead Johnson, 8. A,
Leche Rvaporada: Carnetion de México
Cla, Neotlh, 8. A,
Gustavo Hernbnde:z
Pasteurisadora Laguna
Productora de Leche, 8. A,
Las 23] empresss pasteurizadorss gque estdn registradas,-
que se encuentran en todo el territorio nacional, teniep
do la produccibn por estado y su poder de procosamiento,

tanto del entado comd de la empresa mencionada, se muesn-~

tran en la tabla anexa.

La participacibébn que ha tenido este nimero de empresas -
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procesadoras dentro del Smbito nacional y entre el sec--
tor piiblico y el sector privado, mostrando la capacidad-
instalada y la produccién anual para los afios 1970 y de-

1976 se muestrs en la tabla V.2,

TABIA V.2
PARTICIPACION DEL SECTOR PUBLICO Y PRIVADO EN LA PRODUC~
CION NACIOMAL.

No. DE EMPRESAS (CAPACIDAD PRODUCCION
(Participacibn) INSTALADA) ANUAL

MILES DE TONELADAS

Afio 8.P0BLICO 8.PRIVADO 8.PUBLICO 8. MRIVADO

1970 1(.38%) 291 (99,62%) 223 (3,.2%) 172(3.2%)

1976 2(.77%) 2%1(99.233%) 339(13%) 309(19%)
Puente: COMASUPO

ponde se puede ver que @) sector privado es quien tiene-
el mayor nimero de empresas as{ como su participacién es
mucho mayor, que el sector piiblico. Pero en su capacie-

dad instalads es menor el sector pdblico, teniendo mayor

produccibn anusl,

Vel.= CONSUMO ¥ PRECIOS D8 LA LECHR,

21 aumento que se ha tenido en el consumo de la leche ==
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fresca en relacidn inversa con los derivados descritos -
durante los afios de 1970 a 1982, as{ como su crecimiento
de los mismos: Se muestra claramente en las proyecciones
que se deben de tener para este tipo de insumo, el cual-
no guarda proporcibén con l1a demanda que v& aumentando en

forma acelerada.

En cuanto al consumo de leche fresca y sus derivados que
se ha tenido, as{ como su proyeccibn del crecimiento que
ha sufrido el consumo de dichos productos, se muestra en

la tabla Vv.J.

TABLA V.)

CONSUMO Y CRECIMIENTO DE LECHE FRESCA Y DERIVADOS,

CONS UMD CRECIMIENTO

Afo L.Fresca Derivados L.Fresca ‘Darivados

(%) (%) Millones de litros
1970 727 27 .3 3 l6d 1 263
1971 73.4 26,6 3 504 1 270
1972 73.7 26,1 3} 622 1 293
1973 73.7 26,7 4 020 1 4318
1974 74 .4 2%.6 4 092 1 408
1978 74 .4 25.6 4 315 1 485
1976 74 .4 25,6 4 574 1 574
1977 74 .4 25,6 4 84) 1 640
1978 74.7 25,3 S 133 1 739
1979 75.4 24.6 5 46) 1 78)
1980 75.7 24,1 5 al1s 1 866
1981 75.7 24,) 6 043 1 941
1982 76 .4 23,6 6 423% 1 988

Fuente: CONSASUPO
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Los costos que la leche fresca ha tenido segiin su catego

ria, en distintos afios,estan manifestados en la tabla V.4,

TABIA V.4

COSTOS DE LECHE PREFERENTE, MO PASTEURIZADA Y DE 2a. CATE
GORIA, ENTRE LOS A0S 1970 A 1977.

ARO  PREFERENTE NO PASTEURIZADA 2a, CATEGORIA
1970 $2.40 $2.64 $2.18
1971 2,60 2.20 2.35
1972 2.80 2,40 2.45
1973 3,27 2.83 2,97
1974 4.00 3. 47 3,87
1979 4.00 3.50 3.80
1976 S.1% 4.15 5.10
1977 5.50 4.1% $.10

Fuente: 8$3IC

Facilmente se visualizan las causas més relevantes por -
las cuales 1la industris ha tenido un nctable incremento,
ya que el precio de campzs de leche fresca sl productor
ha pesrmanecido constante como se mostrarf en la tabla --
siguiente, y no asf 108 precios de compra para el consu-
midox, tabla anterior V.4, incrementindose de esta mane-
ra la produccibn de leche procesada, graciss as{ mismn e
al requerimiente poco cuantiocso ¢ incluso su aumento en-
los Gltimos aflos de activos tijos, contando con otros fag
tores favorablee como son el desarrollo constante de 1oe

precics medios de au produccibén,
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TABLA V.5,

PRECIOS DE COMPRA AL PRODUCTOR,

ARO PRECIO RURAL PRECIO CONASUPO
1965 $1.02 $1.07
1967 1,21 1.40
1968 1.48 1.68
1970 1.48 1.68
1971 1.83 2.11
1973 2.29 2.85
197% 2.88 3,05
1976 2.88 3.05

Fuente: CONASUPO

En la anterior tabla se muestra claramente la lentitud -
con que han ido sumentando los precios al productor, ade
més se compars la diferencia que hay con el precio que -

se tiene en CONASUPO, que aunque es mayor no es suficiente,

Si mostraramos los datos de la tabla V.4 geferente a los
precios al consumidor de tres distintas leches, con el -
precio al productor de la tabla V.5 y 10 hacemos en una-

gréfice nos resultard 1s gréfica siguiente:
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GRAFICA V.1,

.PRECIOS DE LA LECHE AL CONSUMIDOR Y PAGO DE ELLA AL PRO-

BUCTOR.
$
Preferente
5 2a. Categoris
No pasteurisads
4
3 Compra al productor
2
|
YO T 77 73 T4 ’5 76 Aflo

La presencis en el mescado de 108 10 grandes estableci-

mientos ha jugado un papel muy importante en el desarro~-

'
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1lo de la industria lechera, puesto que la tecnificacidén
del producto ha hecho descender las importaciones (salvo
en el caso de CONASUPO), propiciando grandes cambiogs en el
hébito de consumo del pueblo, adem&s de iniciar su propia
tecnologia, adecuada para nuestras necesidades y nuestro

pueblo.

México es uno de los pafses donde la comercializacién de
la leche no ha sido estudiada ain. La produccibn leche-
ra est§ muy lejos de satisfacer nuestro requerimiento =--

nutricional y mis aGn la demanda real o efectiva.

Ve3.~ PRODUCTIVIDAD DE LASB EMPRESAS PROCESADORAS,

Los precios de los insumos al productor son fluctuantes,
por lo que no son remunerativas las inversiones y desa-

lienta para seguir an esta actividad y por tanto se dedi
can a otra rama de la produccibn desconocida, pensando =

que les puede dejar mis ganancias,

Lae plantas pasteurizadoras trabajan de un 30% a un 60%,
promedio de su capacidad {natalada, por la falta de mate

ria prima o por la mala plancacién que se desarrolla en
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la reqgibén en que se encuentra instalada.

El 73% de la leche fluida es de consumo directo se vende
bronca, sin pasteurizar y adiltera. La falta de informg
cidén al respecto de los problemas que pueden acarrear eg
te tipo de leche, hace dificil el poder bajar el porcen=-
taje, y as{ aumentar la cantidad de leche que sea proce-

sada.

La distribucidén del producto se encuentra en manos de un
sin nimero de intermediarios -y las précticas de monopd--
lios especulativos son frecuentes y grandes, acrecentan-

do més el problema.

El mercado de la leche en el D.F, se ha logrado regular-
con la participaciédn de LICONSA: que por otra parte es -
la empresa que procesa el mayor volumen de leche de impor
tacién., Loa rasgos principales de la trayectoria de le=-
che Industrializada CONASUPO,S5.A. se citan en los siguiep

tes renglones,

El hecho de describir las ampliaciones que ha tenido ee-
ta plants, es con el propbsito de dejar ver con que pasce
tén agigantados las empresas procesadoras tienen que prgo

yectarse,



La capacidad instalada originalmente de la rehidratadora
era de 3 000 litros por hora, envéuados én botellas de -
vidrio llegando a envasar 5.3 millones de litros por afio.
ln'1954 aumentd su capacidad a los 16.3 millones de 1i--
tros por afio Y en 1959 tuvo un litraje de 46.9 millones-

envasados.

En 1968 se automatizb la planta y se aumentd la capacidad
instalada a 750 000 litros diarios, siendo la produccibn
de este afio de 145.8 millones de litros. Hoy su capaci-
dad es del orden de 1 100 000 litros diarios, producidos
durante seis dias de la semana y e} otro utilizado para-

mantenimiento.

Se tiene un sistena de distribucifn del producto a granel
en camiones cisternas que lo depositan en los 231 expen-
dios que cuentan coh equipo automftico en bolsas de plis
tico, siendo estos establecimientos ubicados entre los -
barrios mls populares y pobres del Srea del Distrito Pe-

deral,

Actualmente se esti haciendo un estudio para incrementar
1a distribucibn de leche y que no aumente la capacidad -

instalada, tratando de que se distribuya el producto en=-
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forma de polvo, con una cantidad suficiente para un li--
tro de leche y que solo requiera agua hervida, eliminan-
do de esta manera gran cantidad de mermas, y haciendo --

més flcil el manejo del producto,

V.4.- IMPORTACIONES DE LECHE.

La hidratadora de leche (LICONSA), solo labora con leche
en polvo de importacién, siendo de las siguientes firmas

y palses, entre otros, como son:

Canadian Dairy Commision Canada
New Zealand Dairy Board Nueva Zelandia
An Board Baine Irlanda
Commodity Credit Corpo. Eatados Unidos

Fuente: CONASUPO
y otras firmas menos importantes del extranjero,
En el Smbito internacional se sstén presentando més paf-
ses, algunos de ellos no estaban considerados camo expofp
tadores de leche, entre ellos, varios comunistas: Siendo
fuertes vendedores de leche en polvo que para 1980 se ca
talogaron segfin la cantidad de leche que pueden exportar,

COMO se Rueatra en la tabla V.6,
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TABLA V.6

PAISES EXPORTADORES DE LECHE EN POLVO

PALS CANTIDAD
Millones de
Toneladas
Nueva Zelandia 4,73
Holanda 4.47
Irlanda 3,10
Francia 2.91
U.R.S8.8. 2450
Australia 1.58
Dinamarca 1.42
Rumania 0.80
Polonia : 0.47
Argentina 0,30
Austria 0.14
Finlandia 0.11
Canada 0,05
Fuente:FAO

También en la hidratadora LICONSA, se utilizaria leche -
recuperada en la epoca de lluvias, que es cuando existen
sobrantes y la cual es procesada en nuestras plantas y -
enlatadas para venta al plblico o se vende a grandes em~

presas,

£s de notar que no toda la leche en polvo que se importa
e comprada por CONASUPO, sino que se distribuye en dis-

tintas dependencias y empresas, como son: .
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LICONSA 42.8%
DIF(IMPI) 8.1
Ind. de leche condensada y evaporada 23.9
Nestlé S.1
Carnetion 18.9
otroe l.2

100.0%

Fuente: CONASUMO

teniendo los siguientes precios:
a) LICONSA se le entrega a $11 000,0 por tonelada la ===
cual ea vendida como leche rehidratada a $3.60 y $1.,20 -

1itro, casi similar al costo de su produccibn,

b) DIF tiene un precio de $8 686,72 por tonelada donde -
parte de 1a cual es asignada & 1s fabricacibn de pasti--
l1las NUTRINPI, que es el equivalente a un vaso de leche-
Y que es consumida principalmente por la poblacién infap
til en los desayunocs escolares y como caso especial por-
squellas personas que sufrieron desastres provocados por
fenfmenos meteorolégicos, que tanto azotan a8l pais. Lla-
otra parte es rehidratada y utiliszsade pars consumo en --
las dependencias establecidas en ol Distrito Federal, ~--
pertenecientes & esa direccifn. Siendo las pastillas --
distribuidas en el 1ntcftor de la Replblica, por su fécil

manejo en el transporte y eu mayor duracidn siendo prody
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cidas en su totalidad por LICONSA.

c) Al sector industrial se le tiene un precio de $14,30
tonelada, que resulta inferior en un 25% del precio co-
rriente de la produccién en el mercado libre, Utilizan-
do para venta al piblico o en la elaboracién de algin =

producto que requiere de ella.

Los costos de la leche importada tienen subsidio del go-

bierno federal.

Toda la leche importada debera cumplir con las toleran=--
cias de calidad que se fijan y deberan ser aplicadas cuap
do no se encuentre en el pais exportador pues se conside
ra que dicha tolerancia no perjudica su sanidad ni llt;*

ra los valores nutricionales del producto.
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La gradfica siguiente representada la forma en Que se Adis
tribuye la leche en polvo que se importa. Basandose en-
datos proporcionados por CONASUPO, anotados en la hoja -

anterior.

GRAFICA V. 2

DISTRIBUCION DE LECHE DESHIDRATADA IMPORTADA
(CONASUPO)

LICONSA

D.1.r.

Ind. Leche Condep
sada y Bvaporada,
4.~ Weatle.

S.=- Carnation.

" - mro.l
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Los porcentajes de ventas de leche en el pais que s@ ---
tenfan para 1975 haciendo comparaciones entre CONASUPO -

con otra marca y en distintas presentaciones de leche se

tiens la tabla V.7.

TABLA V.7

PORCENTAJES DE VENTAS ENTRE CONASUPO Y OTRAS MARCAS,

Leche evaporada %

Marca CONASUPO 20

Otras (Carnetion) 80
Leche maternizads

Marca CORASUPO s

otras &S )
Leche fluida ’

Mazca COMASUPO 3.9

Otras 9.1

Fuente: CONBASURO

De la tadbla anterior se puede ver la importancia que tig
ne CORASUPRO dentro del problema lechero del pafs, ademébs
como dijimos antes, mucha de la leche que se utiliza en-

1a industria privada tiene subsidio del gobhierno,

£l problema no termina ah{, sino que si vemos los costos

de 1a leche en algunas de laz principales ciudades de la
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Repiblica Mexicana, para el afio de 1976, encontraremos -
que sus precios no son iguales, no sélo lo veremos pars-
la leche pasteurizada, sino que ademés compsraremos los-
precios entre CONASUPO y otras marcas, en las tablas - -

V.8 y V.9 respectivamente.

TABLA V.8

PRECIOS EM CIUDADES IMPORTANTES DE LECHE PASTEURIZADA,

Leche Leche
Pasteurisads Rehidratads
D.F. y bzes Netropolitens $4.40 $1.2%
Chihushua 3.9
Guadalaijare 3.90
Durasngo 3.90
Monterrey 3.9
Fuente: CONASUPO,
s1c
TABLA V.9

COMPARACION DE FRECIOS ENTRE COMASUPO y otres Marcas.

L. Maternisadas L. Evaporeds (4109r)
D.r, COMASUPO Otras Marces ’ COMASUPO Otrae
$17.0 $26,33 $3.9% $4.10

Fuente: COMRSUPO, 8IC.

(Son los Gitimos detoe comparados que ee hicieron en las
dos dependencise).
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Este es el panorama més amplio que presentan las empresas
procesadoras, as{ como sus factores que le favorecen o -
que le perjudican, pero que al final de cuentas repercu-

ten en el consumidor,

PLANTAS PASTEURIZADORAS DE LECHE INSTALADAS
EN LA REPUBLICA MEXICANA

(Fuente: Asociaciébn Nacional de Productores
de Leche Pura, A.C. 1970)

I.= PRODUCCION DE LECHE BRONCA lts/dfa. (por Estado)
I1.~- CAPACIDAD TOTAL DE PROCESAMIENTO lts/dis (por -
planta y total por Estado)

UBICACION  RAZON SOCIAL DE LM PIANTA I 11
eotado: AGUASCALIENTES 328 000 11 000
nGmero de plantas 2
Age, Pasteurizadora Aguasca-
lientes 10 000
Age. Pasteurizadora del Ban-
co Ejidal 1 000
entado: BAJA CALIFORNIA NORTE 118 %00 109 000
nGmero de plantas 7
Mexicali Lechera Mexicana, S.A. 12 000
Negociacidn Lechera Roa 12 000
Lecheros Unidoa del Va-
11.. S.A, 7 000
Ti juana Pasteurizadora 1a Suiza 40 000
REstablo Hermanos Alonma 15 000
Ensenada Productos Lécteos de Ba .
ja California 18 000

productos Industriales-
Lictaos, S.A. 5 000
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estado: BAJA CALIFORNIA SUR
nimeroc de plantas 1

La Paz

estado:

Pasteurizadora La Paz

COAHUILA

nGmero de plantas 9

Torrebn

Saltillo

Monclova
P. Negras

Nva,Rosita

Pasterizadora
Modelo
Pasterizadora
8.A,
Pasterizadora
nica

Leche Lala
Pasterizadora
llo, 8.A.
Pasterizadora
llerza
Pasterizadora
Pasterizadora
Negras
Pasterizadora
.0 Al

estado: CHIHNUAHUA
nimero de plantas 11

cd, Julires

Chihuahua

Parral

de Leche
La Laguna,

La Higié-

de Salti-
La Salti-

Monclova
Piedras -

del Norte

lecheria Modelo

Leche y sus Productos,8.A

Lacherfa Rscobar, 8.A,

Pasterizadora
tos de Leche,

Leache Salud, 8

de Produg
8.A.
0.0

ﬂrlnjl plas 8. de R,L,

Leche Regia

Leche Santa Rita
Pasterizadora o Indus-
trializadora de L.S.A.
Lecherfa Velarde
Planta Los Nogalee

36 000 5

S

998 000 295

60

4
0
4
7
6
S
4

1217 300 142

000

000

000

000
000

000
000

000

000
000

000
000
000
S00

000
000

000
000
000
000

300
000
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es tado: DURANGO : 127 500 59
nGmero de plantas 4
Gbmez Palacio Pasterizadora Nazas,S.
A. 25
Lerdo Pasterizadora lLerdo . 12
Durango Pasterizadora Durango
8. A. 17
Granja El1 Ensuefio 5
estado: GUANAJUATO 832 800 97
nGimero de plantas 7
Lebn Pasterizadora de Leche
Modelo 12
Paaterizadora de Lebn,
S.A. 27
Silao Pasterizadora de Silao 6
Celaya Pasterizadora de Celaya 20
leche Celaya 18
Mariscala Industria Lechera Santa
Teresita 5
Granija Santa Teresita 9
estado: MIDALGO 444 300 33
nimero de plantas 4
Tulancingo Rancho Sn.Nicolés El -
Chico Leche Nicols 13
Rancho Los Pinocs 13
Pachuca Establo Santa Clara S
Rancho Alicia 2
estado: JALISCO 2261 300 1%4
nimero de plantas 5
Guadalajara Lechera Guadalajara,S.A. S0
pPasterizadora La Pureza 90
La Fama de Jalisco 4
Establo San José 6
Pasterisadora La Vaquita 4
estado: ESTADO DE MEXICO Y D,.F, 1825 800 907

nimero de plantas 107

000

000
000

000
000

000

000

000
000
000
000

000
000

000

000
000
000
000

000

000
000
000
000
000

410




Cuautitlan

Toluca

Tlanepantla

Chalco

Ixtapsluce

T™uiltitlan
Texncoco
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Planta Pasterizadora -
Regional El1 Sabino
Granja Almaraz, 8.A.
Rancho Cantarranas
Granja Presnedo Unidad
Xaltipa

Rancho Bl Olvido
Rancho Rl Peral (2a.--
clase)

Rancho Santa Elena
Rancho El1 Sabino
Rancho E1 Terremoto
Hacienda Cuamatla(2a,~-
clase)

Rancho La Asuncibn
Hacienda Canaleja,S.A.
fRancho San José
Establo Azteca
Hacienda De Enmedio
Hacienda Rl Pedregal(2a,
clase)

Rancho San Padlo Xalpa -
28, clase)
Rancho Atoyac (eta. {a)

Rancho San leidro
Bstablo Vvilde

Rancho Canutillo

Rancho Chililico

Granja La Polar

Granja Sta.hisbara la -
Bien Aparecida

Hacienda Cartagena
Granja Castilla

Rancho Bl Consuelo Ixtlpy
hualtengo

Rancho Relees

Rancho Guadalupe Eniida -
81 Batén

fancho Montecille
Rancho Necatille

Rancho Piedrae Negras
Rancho 81 Progreso
Rancho San Reteban de
loa Olivos

Rancho Bn. Joed Setadble
Sanitarxio

000
600
000

000
000

000
500
000
000

300
000
000
$00
800
300

[ d ..PI'UOUU [ NN W 3 W [* " N

800

800
000
000
000
%00
000

000
300
000

300

300

Orwdr W VY YOhwoOw

[ o
~

16 000



Texcoco

Ayotla
La Gotera

Zumpango

Tenango del
Ve
Teotihuacan

Coacalco

Tepotzotlan
Ixtlahuaca

Ozumbilla
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Rancho Santa Ménica
Rancho San Pedro Establo
México

Rancho Santa Rosa
Rancho El1 Tejocote
Ganadera Tolimpa

Rancho Tlalmimilolpan
Rancho La Via lactea
Rancho Xolache Establo
los Tesoros

Rancho El1 Rosario y ==
Anexos, S.A.

Granja Silvita (2a, --
clase)

Rancho San Antonio de
las Cuevas (2a. Clase)
Rancho Moneda (2a.clase)
Rancho Jalapango (2a, =~
clase)

Planta Regional de Texco
co (2a. clase)

Rancho Guadalupe
Hacienda Jesflis Marfa
Rancho Mar{a Lupe
Rancho Los Pirinecse
Granja Rai

" Planta lsidro Fahela

(2a. clase)

Rancho Mesbn del Prado
Rancho Nuevo San Juan
Rancho Pagassary
Rancho Teotihuacan
Rancho La Palma, S.A.
Hacienda Portales S.A.
Rancho San Pedro y £'n
José

Rancho Sotavendo
Rancho Resurreccién
Hacienda San Miguel
Rancho San José de 1la
Huerta

Dist., Sierra ifermoaa

w

& bdMwhun-

TR wN [ 3

[ "]

& & =

200

000
000
500
200
000
000

000

000

650

000
800

000

000
000
000
600
500
000

000

000
000
760
700
000
000

000
000
500
600

000
000



M.Ocampo

Teoloyucan
Huehuetoca
San José -
Pte. Grande

Visitacién
& Ocampo
Gtvo. A.M.

Coapa

Mixcoac
Azcapotzalco

Huipulco
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Granja Trini, S. A.
Rancho Villa Marfa
Hacienda Xalpa

Planta El1l pPilar (2a.
clase)

Planta Pasterizadora
Regional No. 1 La =~
Ranchera (2a.clase)
Rancho El Arbolito
Rancho La Patera

Rancho El1 Temoluco, S.A.
Rancho Buena Vists, S.A.
Rancho Las Cabafias
Rancho El Gavillero,S.A.
Granja Mimosa, S.A.
Establo Miransa

Rancho Santa Rita
Establo La Gloria (2a.
clase)

Establo Santa Rosa

(2a. clase)

Establo La Asuncibn -
(2a, clase)

Establo Sto, Domingo
(28. clase)

Rancho Olmedo

Rancho El Rosario, 8.A.
Establo La Asuncién
(2. clase)

Establo Altamirs (2a. -
clane)

Establo Modelo (2a. cly
se)

Establo Amulco (2a. clg
se)

Eetablo K1l Paciego (2a,
clase)

Establo Santo Domingo
(28, clase)

Establo El Ovo (2a. cly
ee)

Granja Santa leabdel
Rancho San Juan de Dios
Eetablo El Suiro

18

50

. -
DRV IPLENMNWWW

~

-wh

000
000
000

000

000
200
000
500
900
500
500
000
500
$00

200
000
500
300
350
000
000
500
700
400
000
800
830
400

%00
000
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Gral.Anaya Rancho El Arenal (2a.
clase)

Tlalpan Establo Buena Vista -
(2a. clase)
Planta Luis Pasteur,§.A.
(2a. clase) ,
Planta de Leche Deliciosa,
8.“. (2.. cl...)
Negociacibn Lechera Luz,
S.A. (2a. clase)
Planta Pasterizadora - -
México, S8.A.(2a. clase)
Negociacién Lechera Sui-
za, S.A. (2a., clase)
Planta Pub, de Past. El-
Trebol (2a. clase)
Lecherfa Nacional (2a, -

clase)
estado: MICHOACAN $13 000
nimero de plantas 3
Morzelis Pasterizadora vValladolid

Granja El Rosario,5.A. de

R.Le.

Jigquilpan Ganaderos Ind, Asociados,
. 'c Ao d. C.V-

estado: MORELOS 61 000
nimero de plentss 1

Tuhixtla Pasterizadora Tehuixtal

estado: NUEVO LEON 632 %00

nimezo de plantas 17

Monterrey Granja Las Fuentes
Granja Planta Lagrasas
La Patora
Granja La Luz
La Concepeibn
Las Blancas
La Purfasima
El Ranchito
La Perla

108

€0

3o

14

28

22

40

18

000
000
000
000
000
000
500
$00
000

000

000
000
000

000

000

500

000
000
000
000
500
000
000
000
000




Monterrey
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Hacienda San Luis
Instituto Tecnolbgico
Liacteos Modernos
Planta Morales

La Unibn

Granija San Pedro
Planta Los Nogales
Cremerfa K] Mezguital

‘estado: PUEBIA 760 300
nGimero de plantas 10

Tehuacén

Huejotzingo
Chipilo

Loe Manantig

les

Planta Galex

Ganadera 81 Carmen, -
Leche Tehuachn

Leche Punto Rojo
Pasterisadors la Patera
Leche. Suprema (2a. clase)
Ganadezos @ Ind, Recc.
C‘“p‘lcg.a‘o “ C.V.

Hacienda Ojo de Agua

Puebla Ganaders Tamaris
Granja Rl Retiro (2a.-
clase)
Granja La Patera, 8. de
R.L. (3a, clase)

estado: QUBSRETARD 523 800

uimero de plantas 11

Querétaro Pasterizsdora Quéretaro,
8.A. '
azanja Araceli

V. del Meg

ques Plants Rencho lsabel

Querétaro Haciends Balvanesas
a8 Llosa

P.8accbedo Gensderfise 81 Sol, Rap
cho 21 Tesoro

Galeras To- .

limén aranjas Unides de Tolimbn

San Juan = QRaneho Bl Parildn

rlo fRancho los Pirules, B.A.

Rancho San Gil Leche Gena

-4

("X W ¥

12

7

000
000
000
000
000 -
000
000
000

300

000
000
500
000
000

g 8
o

00

§8 3 8 838 33
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estado: SAN LUIS POTOSI ) 352 500 42
nGimero de plantas 3
8.L.P. Pasterizadora Potosina 30
Pastexizadora Coronado ?
Pasterizadora Valles 5
estado: SINALOA 365 000 %0
nimero de plantas )
Los8 Mochis Rancho Santa Cecilia 21
Pasterizadora de los Mo
chis 10
Mazatlén Licteos de Mazatlén 19
estado: SONORA 682 300 97
nimero de plantas 8
Hermosillo L&cteos de Sonora,S.A. 30
Negociacibn Lechera =
Pasterizadora 6
Cd.0bregén Cremeria del Yaqui 30
Guaymas Pasterizadora Modelo 6
Lécteocs de Guaymas 7
Twpa ilme Pasterizadora Bwmpalme,8.A. k |
Wavoijoa Lécteos Navojoa,8.A. 7
Caborca . Combinado Industrial de
Sonora ]
e8tado: TABASCO 438 000 17
nisero de plantas 1.
Villa Hermg
(T Pasterisadora de Leche
de Villa Hermosa 17
estado: TAMAULIPAS 480 300 113
nimego de plantas 11
Reynosa Pasterizadora de Reynosa 7
Pasterisadora Fronteriza 15
Tampico rasterizadora de Tampico 18
Pasterizadora lLa Crema 18

Pasterizadora El Fénix

000

000
000
000

000

000

000
000

500

000
000
000
000
000
000
000

000

000

000

000
000
000
000
000
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Tampico Pasterizadora Bill Crest
Pasterizadora Comber
Cd.victoria Pasterizadora Victoria

Matamoros Productos Lfcteos de Mata
moros
Cd. Mante Pasterizadora Mante

Nvo.lLaredo Pasterizadora Nuevo Laredo

estado: VERACRUZ 952 000
nGmero de plantas 2
Veracrus Granija Planta Pasteriza
dora ILa Roca
Tuxpan Pasterizadora de Tuxpan
eatado: YUCATAN 101 s00

nGmero de plantas 2

Mérida Pasterizadora Vista Alegre
Establo Azteca

estado: ZACATECAS 433 @00
nGmero de plantas 1

Guadalupe Pasterizadora Delesar,S.A.

000
coo
000
Q00
000
000

coo

000
000

000

000

000

ocoo

000
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CAPITULO VI

PROCESO DE LA LECHE

En el presente capftulo, se trata de dar un panorama gene
ral en el aspecto técnico del proceso que sigue la leche
desde el productor hasta el consumidor; no daremos a co-
nocer toda la maquinaria y técnicas existentes en el pais
porque seria tema completo de una serie de libros, pero-
es conveniente mencionar la maguinar{a y técnicas funda-

mentales para procesar ciertos vol(menes de leche,

Creamos que puede ser interesante para nuestro lector..—
el saber cuales son los procesos que sigue la leche des-
de la vaca hasta el consumidor, por lo tanto ﬁat-lou una
descripcibn de todo 61 sistema y més adelante de cadas -~

una de sus partes,

Vi.l= DESCRIPCION DE LAS FASES DEL PROCESO,

Primeramente se hace la ordefia que generalmente es mech-

nica, en establos con cierto volumen de produccibdn de «-
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leche, la cual se almacena en enfriadores o se transpor-
ta todavia caliente a la planta pasteurizadora. En la -
planta y en el mismo establo en algunos casos se clarifi
ca la leche con coladores de impurezas las que se pueden
ver a simple vista, mis tarde se analiza en su acidez, -
grasa y peso espec{fico; posteriormente se pasteuriza --
utilizando generalmente el método de la alta temperatura
en corto tiempo, despuls se vuelve a enfriar y pasa a -~
las envasadoras, de ah{ a las chmaras refrigerantes y =--
mfs tarde al camibn repartidor. Las plantas de gran ca-
pacidad camo ALPURA, ademis del proceso de pasteurizacién
cuenta con el de homogeneisacibén y el de deodorizacién:-
la primers de las cuales sirve para evitar la separacibn

de la csama y la leche, la sequnda para eliminar los olg
res indeseables.

VI.3.= DEBCRIFCION DR UNA PLANTA PROCRSADORA DR LECHE.

a) ordefis

b) zecepeién de leche
¢) elaritficaciébn

d) refrigeracibn

@) almacenamiento
f) estandarisacibn
49) precalentamiento
h) descremado

i) pasteurisaciéna
j) homogeneisacién
k) deodorizaciba
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Antes de abordar los problemas de produccibdn, es conve--
niente definir la finalidad dd productor que consiste, -
en obtener de su hato la méxima cantidad de leche sana, -
rica en constituyentes, limpia siempre y cuandolla suma

de estos factores sea costeable.

En cuanto a la producciédn de leche, el punto m&s importan
te, o8 la higiene en la ordefia tcfitiin@ouo ésta, al orde
fiador, al animal y al recipiente donde se deposita la ls
che. La limpieza en todo momento es bfisica; en cuanto -
al ordeflador, ademfis de la limpieza propia y de sus ro--
pas, es importante la buena salud; en lo concerniente al
animal, la limpieza debe de hacerse con algln producto -
anticeptico; asf{ como el depbsito de leche y el local de
ogdefia han de permanecer aseados y desinfectados: Camo
se nota, el no cumplir alguna de estas lndica‘ctomu ele~
mentales pusde acatfo.t una serie de problemas que repey
cutiran en el hienestar tanto del productor cumo del con

sumidor,
a) OIDEH .

Ordefia Manual.~ Para esta ordefia se recomienda preparar=~

a 1a vaca para obtener mejores resultados y disminuir el
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tiempo de ordefia; Esta preparacidn consiste en friccionar
los cuartos del animal con un pafio mojado con agua calien

te.

La ordefia debe de hacerse siempre en seco ya hay menos -
posibilidades de producir grietas o aberturas en la su--
perficie mamaria; Los primeros chorros de leche arras-=
tran muchos gérmenes, por ésto, es necesario recogerlos

por separado para que el ordefiador tenga oportunidad de-

ver si hay una posible enfermedad (mamitie).

De las formas de ordefia manual habituales la mejor es la
ordefia de pufio ya que se trata mejor al animal y no causas
desgassamientos en los tejidos de los pesones camo es ol

caso del método del pulgar o el de pellisco.

Ordefia Nicanica.- E1 escaso dessrrollo de este tipo de-
ozdefia en Mnico se debe, en primer lugas, & la estructy
ra agricola y ganadera del pafs, carecterisada por el pg
quefio agricultor y el pequefico ganadese,

El principie de las miquines ordefadosas consiste en ei-
mular la forms de cémo mama ¢l terneso. 108 principales

elementos de las miquinas ordefladoras son:
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~ cuatro pezoneras que se aplican a cada uno de los pezg
nes.

- una bomba de vac{o que il-va acabo las aspiraciones.

-~ un cantaro colector de leche,

- una serie de tuberias que conectan los elementos prece

dentes,

Segin el tipo de funcionamiento, las mfquinas ordefiado=-

ras pueden clasificarse en dos gfupon:

- Miquinas de accibn simple o succibn interrumpida.

- H&éutnal de doble accibn o de succion y presién.

Las mhquinas de accibn eimple, no reproducen bien la ac-
cién del terneroc ya que el ordefioc se realiza unicamente-

por aspiraciones intermitentes sobre loe cuatro pezones-

s la vesz,

Las pesoneras son einples manguitos clnicoa de goma que-
se comunican con el céntaro colector por medio de una se’
rie de tuboe tloxgblol. Zste clntaro colector posee una
camara superior cerrada por una vAlvula, tanto las pezo-
neras como la clmera, estén conectadas con ia bomba de -
vacio, la cual lleva acabo la succi8n intermitente a loe

pesones.
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La c&mara y su v&lvula hacen la funcién de sostén ya que
con los cambios de presién las pezoneras caerfan, Por -
otra parte, las miquinas de doble accibén ejercef; sobre =
los pesones una aspiracibébn y un masaje o presibén combina
dos, de este modo, imitan mfs fielmente la succié4n por -

el ternero al mamar,

El funcionamiento de estas miquinas empieza con la pezo-
nera, constituida por un manguito o funda rigida en cuyo
interior se encuentra un segundo manguito de goma, El -
espacio anular que separa a los dos esté sometido de mo~
do alternativo, primero a la presibén atmosférica y des--
pués a una depresibn, mientzras que el de goma esth siem-
pre a presifbn menor que la atmosférica. Al alternazse -
1a presifn y depresibn en el espacio anular entre estos-
manguitos, la leche fluye del peson; la accibn intermi--
tente puede conseguirse por medio de bombas de pistones-

o por medio de un mecanismo llamado pulsador.

b) RECEPCION DE LECHE FLUIDA,

El producto de la ordefia se recibe de pipas, las cuales,

por medio de bombas sanitarias descargan la leche para-
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que sea clariffcada., Otra forma de recibo de leche es -
por medio de botes que una vez pesados se volcaran en ~--

los tanques de recibo.
c) CLARIFICADO.

El clarificado de la leche se realiza enseguida de la of
defia, con el fin de eliminar algunas impurezas que pueda
contener el producto, sin embargo, por preciso gque este-
proceso sea, no elimina los microorganismos diseminados~
en la leche. Mis alin el paso de la leche sobre la supey
ficie del tamiz, que pronto se recubre con una capa de -

impurezas produce en ocasiones aumento de gérmenes,

Se ha camprobado que cuando el filtrado o clarificado se
repite varias veces, los cumulos de microbios de diagre-

gan, aumentando la carga microbiana de la leche. Ademés,
por las dificultades existentes para desinfectar el equj

po, puede ser fuente de contaminacién,

£l material de clarificado debe ser de manejo sencillo y
técil de esterilizar, E1 aparato més usado es un embudo
metflico llamado bidén, cuya base puede sujetarse a la -

parte supscrior del recipiente gus ha de contener el flufdo,
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El elemento filtrante, estf compuesto por un disco de -
pafio porono‘colocado en la parte cilindrica entre dos -

telas metélicas.

La leche debe de filtrarse preferentemente después del-
ordefio ya gque todavia esta caliente y as{, es més fluf-
da. La operacién se realiza habitualmente cusndo se pp

sa 1la leche del cubo de ordefia al bidén.

1a desinfeccibn del filtro es escencial: los elementos-
metflicos no presentan problemas de esterilizacibn, pe-~
ro el disco de pafio debe de cambiarse frecuentemente, -
segin el caso, el cambjio se pusde efectuarse cads cien

litgzos de leche.
d4) REFRIGERACION.

ta finalidad de refrigerar la leche en la granijs, es tan
sflo el de conservarxr la leche en el periodo comprendido,
entre la ordefia y la entrega al consumidor o al proceep
dor: intesvalo gue dura unas cuantas horas; por lo tan-
to no ee necesario bajar le temperaturs del fluido a ~-
mis de dies grados centigrados. 8Sin embargo este procq
20 dehe efectuarse cuanto antes, ya que la leche presey

ta una f ase germicida en lae dos horas siguientes el of
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defio.
@) ALMACENAMIENTO,

La leche ya fria y clarificada, se almacena en tangues-
termo que conservan a baja temperatura el producto en -

PrOCOS0.
£) ESTANDARIZACION.

Se da este nombre al ajuste que se hace en la leche, a-
las caracteristicas de grase y acidez, con el objeto de
regular las e-peciticaélia.. del c6digo sanitario de la

Secretaris de Salubridad y Asistencia,

Q) PRE=CALENTAMIENTO,

1a leche procedente de los tanques termo, @8 precalenty
da en intercambiadores de calor de diez hasta cuarenta~

grados coné’gt.doo.
h) DESCREMADO,

Consiste en separar la grasa o crema de la eclucién de-
los s6lidos no grasos, por medio de la accibn de fuersas

centrifugas, En este punto ae obtiene por un lado, =-
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crema que pasara directamente a la zona de almacen y =--
envase para ser vendida y por otro lado, la leche descre

mada que éontinuati el proceso de pi-tcurizacibn.
‘1) PASTEURIZACION.

La pasteuriszsacibn de la leche, consiste en destruir en-
ella, por emplec spropiado del calor casi toda su flora
banal y la totalidad de su flora patégena, procurando =
alterar 10 menos posible su estructura fisica y equili-

brio quimico, diatasas y vitaminas,

LOs progrescos realizados en los GGltimos cincuenta afios,
permiten tratar a la leche por pasteurizaciébn sin alte-

rar sensiblemente su campoeicibn ni su estructuras,

Las condiciones de calentamiento, tienen que permitig,-
ls destzuccifdn del bacilo guborculooo y todos sus micro
organismos patégencs, asf como la eliminacibn de un prg
porcibn adecuada de germenes banales para que la leche-
pasteurizsada cumpla con lae normas bacteriolégicas fijg

das por 1la legislacibn respectiva,

Se ha analizado que el bacilo tuberculoso para ser des~

hechado, requiere de un calentamiento moderado a sesen~

W EL W semans s a ewme: ¢ s—ree AR v
+
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ta ¥y un grados centigrados durante ocho segundos: sin -
embargo, teniendo en cuenta los margenes de seguridad -
que siempre es conveniente observar, en la préctica se-
eleva 1; temperatura hasta sesenta y tres grados cent{-
grados durante treinta minutos o a setenta y dos grados

centigrados durante veinte segundos.

La temperatura y la duracibén del calentamiento, en lo -
concerniente » 10|_qotmonon banales, depende sobre todo,
de 1la calidad inicial de la leche cruda con que se tra-
baja. Cuando ha sido recogida higiénicamente y no ha -
sido contaminada en la transportacifn a la planta pas-~
teurizadora, el tratamiento exigido pars 1ls destruccibn
del bacilo tuberculoso es suficiente para bajar la co#;
caminacibn bacteriana de la leche hasta los limites le-

gales,

84 le leche e8 de bhaje celidad o sucia, el calentamiento
o8 insuficiente y subsisten gran cantidad de germenes by
nales: en ese cano se puede recurrir » elevar la tempe-

zaturs © prolongsr el tiempo de c.lontnngonto.

Sin embargo la leche pasteurisada no es completamente ey

teble ni siquiera en las condiciones mencionadas antetiog
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mente, ya que las ssporas que susbsisten, pueden desa--
rrollarse a muy bajas tempersturas. De todos modos, di
cho desarrollo es 1o bastante lento como para que pueds
conservarse en perfectas condicionss durante el perfodo

Qque media entre el tratamiento y el consaumo.

Un equipo de pasteurisacién se compone invariablemente-
de un sparato de calentamiento y uno de refrigeracidn.-
£l conjunto puede complementarse con un cambiador-grecu-
perador de calox. ZRetoe sparatos pusden ester ocp.ndo.

o conatituir un solo blogue,

En ocssionees, un solo elemento permite efectuar sucesi-~
vamente ¢} calentamiento y ¢l enfriamiento como sucede~
on 1 pasteurisacitn baje (63°C durante 30 min,) de cua}
quier maneza el principio es el mismo: o ses, intercem~
bio 4e calor entre 1s leche un frigorifico o un calefag

tor segln el caso sepsrados por una pared metélics.

La diferencis ques eniste entre los 4diferentes tipos de~
pasteurisedores consiste, on la extensiébn , forme y dig
posicifn de 1a pered metélica en donde se efectua el ipn
tercambio de celor. Ls cantidad de calor que ee trans-

fiere, estl en funcibn del coeficiente de friccién de -
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la pared metSlica y &ste a su vez depende de la limpieza
de lss paredes: una caps de grasa o de caseina lo redu-
ce notablemente; otros factores que influyen en la trans
misidn de celor eon: 1a superficie en contacto y la di-

ferencia de temperaturas entre el flufdo y la leche.

3} HOMOGEMEIZACION.

Eets operscién tiens por objeto, estabilizser 1»s emuleibn
de la grasa, pulverizsando mechnicamente los glébulos hag
ts reducirlos & un diametro de una a dos micras. La dig
minucibn del volumen de los gl6bulos rebaijs su fuerzas -

ascencional e impide que se ascumule en ls superficie de

ie leche,

En esta téecnice, 18 leche se proyects 8 gren presibn --
(130 » 390 kgt/cm?) por un tubo, en cuyo extremc 88 en-
cuantra un tope cénico de scero. Diche tops es mantenj
do en au posicién por medioc de un resorte cuya tenaibn-
8¢ roguls con un volante, Paga sslir del tubo, 1a le--

che debe de vencer la resistencis gue opone 6} -08pe vy -

pasar entre las paredes.

La pulverisacién de loa glébulos se predusd primese, por
ol chogue directo de estos contra ol tepe ¥ um Y-
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por su expansibén inmediata después de que pasa por este
espacio. Todo ello determina el estallido de los glébu

locs.

El homogeneissdor de tope axige una aslta potencia: Antes
de paser 8l aparzato, la leche debe de ser fluidificada-
por calentamiento a uns temperatugs de 70 gradoes C, Du-
rante el procesoc dedido al rosamiento la temperatura ay
ments eproximadamente 7 grados C. Ls modificecién en -
1a nuuetﬁu de 18 leche, provocads por la huoqqnohg

cifn hace posidble una mejor ssimilacién por parte del -

organiems humeno.

k) DBODORIEACION,

El procesc de deadorisecién es parte active on la resc-
cibén de) consumidor sl tomer la leche, ys que eeste pro-
ce00 eliming 100 elores indssesdles (estiezesl, estadlo)
QUe SOA By caBuUNs: 0] eliminar eetas caracterfietices-
indescadles ol consumider scopta mejor 1a leche gue ee-
un producte do alte valer nutritive adende de cembiner-
80 con diferentes preductes,

Viedo= ANALIBIS A REALIRAREE BN LA LECHE.



- 120 -

Acidez.- Indice su calidad y frescura, ya que la acidez
en la leche se debe a dos factores determinantes; prime
ro a los fosfatos acidos y al anhidrido carbdénico en --
ella contenidos y seéﬁndo a las bacterias que transfor-
man el azicar en #fcido léctico. La prueba se lleva a -
cabo con una solucién de sosa céustica y se usa como ip

dicador la fenolftaleina.

Grasa.- La determinacidn del contenido de grasa de la -
leche es de gran utilidad para la insp.ccién. esterili-
sacién, compra y elaboracién de productoa derivados: Eg
ta prueba se basa en la accién quimica que produce el ~
&cido sulfirico en la leche, y en el empleo de la fuer~

sa centrifuga.

Cuando se efectia la mescia de eate dcido y la leche, se
dessuelve los ablidos no grasos, quedando libre la mate--
ria grasa. RMevolviendo la mezcla se produce la separa-
ci6n de la grasa y de los otros elementos mis pesados --

Qque olla.

Peso especitico.~ Con este dato y el porciento de gra--
288 se puede determinar aproximadamente la proporcién de

los sblidos totales y de los sblidos no grasos en la --



- 12} -

Acidesz.- Indica su calidad y frescura, ya que la acidez

en la leche se debe a dos factores dsterminantes: prime-
£o & loe fosfatos icidos y al anhfdrido carbénico en - -
ella contenidos y segundo a las bacterias que transfor--
man ol agGcar en fcido léictico. La prueba se lleva a -~
cabo con una soluciédn de sosa clustica y se usa como in-

dicador la fenolftaleina.

Grasa.~ La determinacién del contenido de grasa de la 1lg¢
che es de gran utilidad para la inspeccibén, esterilisza--
ciébn, compra y elaboracién de productos dorhmdol-: Esta
pruebs se basa en la accibn quimice que produce el &cido
sulfirico en la leche, y en ¢l emplec de la fuersa centri

Cuando se efectis la mescla de este dcido y la leche, se
disvelve los sélidos no grasos, quedando libre la mate--
ria grasa. MRevolviendo la meacla se produce la sepsca--
cién d» la grasa y de 108 otros elemsntos mis pesados -
que elle.

Peso especifico.- Con este dato y el porciento de grasas
se puede determinar apromimadamente la proporcién de - -

los sdlidos totales y de los sélidos no grasos en la - =
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leche. Esta operacibn se efectiia por medio de un hudé-

metro o0 lactémetro.

Prueba de la reductosa.- Es de gran utilidad para saber
el grado de salubridad de la leche por su contenido de-
bacterias. Se basa en el hecho perfectamente demostrado
de que el color azul del metileno, nuéldo 8 la leche,-
se reduce con més rapidez cuanto mayor es dicho contenj

40 de bacterias.

Otras pruebas.- En los diferentes productos que se ela-
boran 8 partir de la leche bronca, se les realisan una-
sexie de snklisis pars determinar la celidad de los mig
sos. En la leche evaporads y en la condensada se efel-
tGa 1o prueba de peso especifico, porciento de grase, -
acides, viscocided; y prueba de esterilisecibn en ls g
che evaporads: solubilidad, prueba patélogica en la le-
che condenasda. Bn ls leche en polvo 188 pruedbas de hu
medad, viscosided, y sedimentacibn,
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La leche en su forma natural, es de diffcil conservacibdn
Yy por tanto complicada en su manejo y transportacibn, -

2s 20 como vemos la conveniencia de transformarla en s}
qguno de sus derivados que tienen mejores caracterfsticss,

cono @8 e} gqueso,

El queso, ademfis de no tener tan serveras restricciones-
en cuanto sl mansjo y transportacibn el producirlo a pe-
qboﬂn escals, o8 facil, ya que se necesita poca técnica-
28f camo pocos materiales; por otra parte, camplementa la

dieta del mexicano y ademfs dan mejores gananciss sl prg

ductor,

Ze por Ssto que s continuacibén mostzemos una cotisscidn-

de maquinarfia y equipo psras producir queso como producto
principel.

Lete oquipo que 8 continuacién mencionamos, esta disefa-
do pare producir Quescs & bajo coeto, ahosrando mano de-
obra ye que, durente cada proceeo de slaboracibn, sblo-

serfn necesarios cuatro trabejadores.

No incluimos equipo de recibo de leche ys» que, para este
f£in se puede utilizar 1a tins sspeciasl para suwero descrji

ta poateriormente. Bn caso de no contar con pasteuriss=
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dor, la pasteurizacidn de la leche podra efectuarse en -

la tina elevada de doble fondo en la cual, ademas, se ela
boran todos los tipos de quesos enumerados posteriormente.
El calentamiento de la tina antes mencionada ser§ por me-
dio de vapor y haciendo circular agua a temperatura ame-=
biente en el doble fondo de la tina, la leche ya pasteurj

zada se enfriarad a la temperatura de coagulacién.

Con respecto al molino Damrow descrito posteriormente, no
proprcionamos su precio ya que, por tratarse de mercancia
de importacién, esth sujeta a confirmaciébn al momento de-

ordenarlo al fabricante, indicando lo siguiente;

Bl molino es indispensable en la elaboracibn de queso. ti-

po chihuahua y osxaca si se producen en cantidades consi-

derables.

81 precio aproximado de una calders de 20 H.P., necesaris
pazra gensegar el vapor para el calentamiento de la tina --
elevada de doble fondo, sin incluir accesorios y gastoa -

de instalacibn es de $140,000,00 ,

Indicamos que hay unidades similares de produccién con cg

pacidades diferentes as{ como:
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Hombres a Costo de Litros procesa
utilizarse maquinarfa dos c/3 horas.
cuatro $ un millén 2500
tres 400 mil 1000
tres 200 mil 500

A continuacién el equipo para elaborar, cada tres horas
2300 litros de leche en gquesos frescos, como panela y -
quesillo de oaxaca, queso seco, como cotija, guesos de-

pasta cocida camo, manchego, chihuahus, edam, etc,

Una tina rectangualar de doble fondo, con capocid;d pe-
ga trabajar 2300 litros de leche, elevada. Constguida-
en la parte inferior en acero inoxidable, pulido y ter-
minado sanitarios. Bquipada con serpentin de vapor pa-
ga su calentamiento por medio de vapor., Con entrads de
agua, 408 rebosadores y salida del producto a4 de aig
metro. La parte exterior de la tina comtruida en acero
al carbbn, pintads con pinturs especial para queseria.

Equipads en tres costados de la tina con andador con =«
pisc antiderrapante de 0.60 cms,. de ancho con barandal-

protector y escalera. $ 72,3%0.00

Una vllvela de 4" de difmetro, con codo, tuercas y tubo

distribuidor construidos en acezo inomidabdle, para la =«

descarge rhpida de suero y cuajada de 18 tina antee deg
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crita. § 32,150.00

Una canaleta en forma de Y, para distribuir la cuajada-~-

en la mesa de trabajo. $ 7,150.00

Un juego de tinas, desueradora y maduradora de cuajada, -
con capacidad para desuerar y madurar la cuajada resul--
tante de la leche que se trabaje en la tina de doble fon
do antes mencionada. Ambas tinas construidas en acero -
inoxidable, pulido y terminado sanitarios. Montadas so-
bre ruedas para su fficil traslado en la fibrica, Equipa
da con bomba sanitaria incorporada de altas revoluciones:

2840/3370 rpm. 1/2 hp. 440/220 voltes. 60 ciclos.

$ 49,500,.00

Una®tina sencilla de media cafia. Conastruida en acero ing
nidable, Para depositar la cuajada que se convertira en

quesillo de ocaxaca antes de hilarla, $ 14,100.00

Dos mesass de trabajo especiales. Construidas en acero -
inoxidable, medidas, 1.39 mta, largo, 1.12 mte. ancho=-
1.00 mts,. alto,

Precio c/mesa § 25,000.00 $ 50,000.00

Una tina especial para recibir el suero de las mesas an-
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teriores. Construida en acero inoxidable, con esquinas
redondeadas, pulido y terminado sanitarios equipado con
colador desmontable disefiado para evitar el dorfamamiog_
to del producto, fabricado en malla de acero cerrada e-
inoxidable, Bquipado con bomba sanitaria incorporada -
de altas revoluciones: 2840/3370 rpm. 1/2 hp. 440/220 =~

volts. 60 ciclos. $ 32,800,00

UnasMarmita tipo, de doble fondo. Para dos kilos de --
presifn con capacidad al ras para ciento cincuents li--
tros. Conatuida en la parte interior como la exterior-
de acero inonidable, pulido y termindados eanitarioce. -
Con patas de tubo de 2°, redondeadas y ajustables al pji
so. Incluyendo conexiones para entrads de vapor pero -
sin incluir vélvulas y trampas neceserias para la misma.

$ 13,600,00

Dos prensas tipo holandée pars queso con dos secciones-
de prensado de 500 por 500 mm. y 12%0 wm de alto, EBquj
padas con huweillo en cold rolled de 18 mm. de dismetro,
tuerca de bronce fosfarado, volante y mecanismo para i
primiz las placas y cotit.npon. construidas de hierro -

fundido, galvanisado por inmereibn, postes de tubo gal-
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vanizado de 42 mm, de diametro. Parte superior equipa=-
da con dos rieles de solera de 63 mm.,, de ancho por 13-
mm, de espesor soldados y atornillados a los postes, —-
Pintada con pintura anticorrosiva cblox alumini, Meca-
nismo de palanca fabricada con solera de 52 mm, por'lo-
mn. de espesor, precio de c/prensa $17,400,.00,

$ 34,800,00

60 placas de aluminio de 500 por 500 mm, por 3 mm, de =
espesor, Estas placas servirin como entre pbﬂon a la -
prensa anterior,

Precio c/placa $ 298,00 $ 15,480,00

Una®*Malanadora marca Pietroberto, modelo BT/80, Equipa
da con trolley vat set extra, lo cual hace que la mala-
xadora pueda ser trabajada en forma continua, Las ti--
nas estén construidas en acero inoxidable, pulido en =
cfrculos en la parte interior y pulido liso en la par-
te exterior. Los Igrupn sumergibles también estén -~ -
construidos en acero inoxidable. La cespacidad al ras -
de c/u de las tinas es de 118 litros. BRquipada con mo
tor integral de 25 hp, Con eata malaxadora, cada 15mji
nutos se pueden trabajar de A0 a 90 kilos de cuajada =~

dependiendo de la textura de 1a misma, $ 234,000,000
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Un** Molino marca Damrow, para cortar cuajada. Modelo -
Champion Standard de 12" de ancho. Equipado con tres -
cuchillas cortadoras. Marco fabricado en acero inoxidp
ble. Iguslmente, todas las partes en contacto con el =
queso, estin fabricadas en acero inoxidable. Equipo con
motor de fabricacién nacional de lhp. 50/60 ciclos, 220

volts.

(mfiquina de importacibn precio sujeto a confirmacién de

su fabricante) $

Un tanque redondo para almacenar suero y/o leche para =
descremar., Con capacidad para 2300 litros, Construido
en acero inoxidable, pulido y terminados sanitarios, =--
Con fondos plano y declive de 3} cms, hacia la salida -
del producto. Descarga tubular de 11/2" de diametro. -
En la parte superior, entrada anti-espuma para suero o-
leche. Montads acbre cuatzo patas de tubo de acero sl-

carbbn. $ 30,000,00

Una escalera especial con plataforma sntiderrapante con
barandal, Construida en hierro estructural, pintads ==
con esmalte anticorrosivo. @Sata escalera eirve para f3
cilitar la limpiesa de) tangue redondo deecrito anteriog

mente. $ J,2%0.,00
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Una vilvula sanitaria de 11/2" de diametro, Construida-
en acero inoxidable, Para descarga del suero o leche -

del tanque descrito anteriormente. $ 7,500,.00

Una bomba sanitaria de bajas revoluciones: 1415/1680 rpm. .
1/2 hp., 44/220 volts., 60 ciclos para la alimentacibébn -
de la descremadora Frau que a continuacibdn describimos.

$ 13,990.00

Una dioctcnadorl marca Frau, modelo AM22/SX. Con capa-
cidad para descremar 2,000 litros de leche y 30,000 li-
tzos de suero por hora, Construidas todas las partes en
contacto con la leche en acero inoxidable, EBquipada -~
con motor integral de 3 hp., 350/60 ciclos, 220 volte, =
Le slimentaciftn de la descremadora debera efectuarse a-
presibn. La descargas de leche o de suero descremados -
se efectia a presibn, La descarga de crems es por gra=-
vedad., En ambos casos, las descargas estarfn libres de

eBpuUna . $ 300,000,00

Un lote de conexiones de acero inoxidable, Par gue el-
equipo antes descrito quede instalado nd‘cuadnnnnto an~

la tébeice, $ 17.,%00,00
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un juego de liras, horizontal y vertical, para cortar -
la cuajada en la tina. Medidas: largo, 0.7l cms. ancho,
0.21 cma. Marco de fierzo estafiado y alambres cortado=

res de acero inoxidable. $ 1,%20.00

Dos rastrillos pars agitar la leche y la cuajada, Cons-

tzuidos en acero inoxidadle.

precio c/rastrillo $ 1,600,00 _ $ 3,200.00

Dos palas para mover cuboe de cuajads en la tina, Cons-
truidas en acero inoxidabdle,

Precio c/recogedor $ 400,00 £_1,600,00
eooprecio del equipo(sin incluir molino D) $929,090.00
4% de ingresos mercantiles. —31a18), 60
Precio total puesto en Ninico,DF (sin mo-

1ino, $966.2%3,.60

® 8610 serd necesario ei se elabors quesillo de Osnaca.
¢¢ §610 seré necesario ei ee elabora queso Chihushua o-

quesillo de Osmaca.

¢ee procics sujetos a confirmacién de 4ltime momento,
Entras: o™

Aro de acero inonidadble para queso Cotija. Con cepacidad
para 22 hy. $ 700.00



-132 -

Faja de acero inoxidable para madurar queso Cotija de -

22 Kg. $ $525.00

Aro de acero inoxidable para queso Manchego o similares

con capacidad de 3 Kg. $ 220,00

Axo de acero inoxidable para queso Manchego o similares

con capacidad de 700 gr. $ 90,00

Aro de acero inoxidable para queso uanchcéo o similares

con capacidad de 400 gr. $ 80,00

Molde de aluminio fundido en una sola pieza, con tapa -

en el mismo wmaterial. Con capacidad paras 2 Kg, de que-

80 Fresco Prensado. $ 200,00
folde esimilar al anterior, para 1 Kg. $ 160,00
Molde similar al anterior, para 800 gr. i 130,00
Molde similar sl anterior, para %00 gr, $ 93,00

folde pare gueso Chihushua, pazas capacidad de 10 Kg,
‘ 1.520.00
Molde para queso Chihuahua, con capacidad de 5 Kg,

$ 075,00
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A continuacién nos permitimos mencionar el equipo bisi-
co de laboratorio para el control de acidez, grasa y --

adulteraciones en ¢l recibo de leche.

Acidimetro Marschall. Con lectura directa de porcenta-

je de acidez en el leche. $ 1,990,00
4% de ingresos mercantiles. 79,60
Precio total puesto en México, D.F. $ 2,069,60

Centrifuga eléctrica para ocho prusbas simulténeas de -

grasa. $ 13,075,.00
Diez butirémetros para leche, c/u $115,00, §$ 1,150,00
Diez tapones para butirémetro,c/u § 24,80 $ 248.00

Llave-perno para colacar los tapones en los butirfme-

tgos, $ 63,00

Dos vaciadoras sutomfiticas, de 10 y 1 ml,, c/u $740,00,

$ 1,480,00

Dos pipetas volumétricas de 11 ml,, para la leche., C/u

$66 .00 $ 132,00

Frasco de 1,000 ml,, de acido sulfirico. ] 26.50
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Frasco de 1,000 ml,, de alcohol amilico. $ 320.00

Precio de la Centrifuga con accesorios, $ 16,494.50
4% de ingresos mercantiles, $ 659,78
Precio total puesto en México, D.F. $ 17,154.28

Lactémetro portatil Bertuzzi. Para determinar el conte

nido de agua en la leche al momento de recibirla.

$ 9,800,00
4% de ingresos mercantiles, $ 392,00
Precio total puesto en México, D.F. $ 10,192,00

Con el equipo de laboratoric antes mencionado se estarh
en condiciones de tener un control sobre la leche que -
se compra, a fin de poder aceptarla o rechazarla y po--
drén fabricar: Queso, crema o mantequilla, dentro de =-
los8 limites de grasa y acidez deseados, Igualmente se-
podré tener un control de calidad adecuado y por lo mig
mo, recibir un mejor precio de venta para los productos

terminados,

Al efectuar las pruebas con el lactémetro y la centrify
gn, se podri tener la confianza de recibir leche sin ==
adulteracién de agua y por este sclo concepto, el valor

de la inversién del equipo de laboratorio serbh recuperp
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do rapidamente, ademis al recibir la leche pura, los que
gos serfn de mejor calidad y se tendrén mejores rendi--

mientoa.'
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CAPITULO VII

. CONCLUSTIONES

Hasta el momento hemos descrito la situacién que prevale
ce en México en materia lechera, as{ como los elementos-
que interaccionan con ella y asimismo hemos adquirido con

ciencia que nos enfrentamos a una problematica de gran -

complejidad,

El principio que nos lleva a describir este problema, es
el de poner al alcance de los sectores populares, produc
tos lécteos de buena calidad garantizando hasta donde --
sea posible, precios accesibles, con el fin de mejorar -
1as condiciones tan deficientes en la alimentacién del -

pueblo mexicano, ofreciendo un producto de alto valor nu

tritivo.

Loe productos lécteos a la ver que colaboran en la inte-
gracién de una dieta balanceada aportando elementos nu--

tricionales participan como satisfactores del gusto,

De acuerdo con inveatigaciones que sobre nutricién se han

llevado al cah: en al pala, la alimentacién en la poblacibn
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de eECas0Os recursos, los cuales son mayoritarios, muestra
gran deficiencia y més aGn si nos referimos s los meno--
res, la formacibn del individuo depende de la alimenta--
cién durante la infancia, los nutrientes que aporta la -
leche desde ¢l nacimiento del nifio, determina la capaci-
dad fieice y wmental del individuo en lo futuro: por lo =
cual es menester proveerle de leche de origen animal a -
pactir de los tres meses de edad asproximsdamente, ys Que
hasts ese momento la leche materna satisface las necesi-

dades fundamentales de alimentacién,

Loe datos de desnutricibén infantil reportan gran deficien
cia alimenticia., Ls mortalidad de los nifice desde su np
cimjento haets loe cinco afice de edad alcensas un 3% ac--
tusimente a cause del camplejo "desnutricibn-infeceibn, -
40% sufre lesiones irrevereibles en su desarrollo fisico
y mental & la ves que socisl en gran parte debido a que-
el 45% de nuestra poblaciébn es mencs de trece sfice. Hay
que mencionar que nuestro objetivo béeico o8 1s slimenty
cibn pero no es el Gnico, ys que para cumplir con bate,~

es necasario resolver otr@ problemss no mence importantes.

EL caso es buscer una solucién integral con la cual se =--
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puedan abarcar todos los puntos que representan proble--
mas. Al implantarse dicha solucién hay que establecer -
una planeaciédn adecuada para actuar sisteméticamente re-

solviendo paso a paso cada unos de los aspectos conflic-

tivos.

En principio es necesario establecer la posicién de las-
instituciones oficiales, paraestatales y privadas que =--

tengsn relacién directa o indirecta con el tema.

El conflicto de relaciones en el cual intervienen las ing
tituciones se basa en que no hay una polfitica conjunta =
que propicie 1a colaboraciédn entre los mismos, por lo --
tanto éstas no se sujetan s un plan general, consecuente

sente no estén orientados o coordinados hacis una metas -

comln,

La pauts a sequir .l'.l implementar una acciébn coordina-
ds por parte del sector piblico y se vislumbra la posibi
1idad do fomentar la sctivided de loa ganaderoce, process
dores y dlltyibutdorc- de leche y productos lacteos que-
operan en forma aislade y sin coordinaciébn alguna, con -
el propheito en un tiempo razonable de logear satistacer

108 requerimientos nutricionales del pueblo y a su ver =
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integrar la produccién lechera en el pafs. Para dar uns
adecuads orientacién a las acciones que emanen de un ---
plan general, deberé hacerse uns previs descripcibn y eva
luscibn de lo..objotivoo que se pereiguen en las activi-

dades oficisles en materisa de productos licteos.

Para enmsrcarse ls actividad oficial deheré contarse con
la participacién de todss las entidsdes del sector pibli
co implicados en el problems y con el logro de los obje-
tivos. Medisnte una accibn orientada » le ojocuciQn de-
uns o varias metas especificas a corto y medisno pleso, -
proporcionaran ls ayuda y elementos necesarios pars ls -
elatoraciébn de un plan genersl integrel. Se sentsrfan -~
asi 188 bases pars un estrecha relaciéin entre las depen-
denciss participantes, fijendo la responsabilided especy
fica de cads entidsd en su desarrollo progremado y los -~

mecanismos operativos que coordinen y ejecuten las accig

nes plentesdas.

A ceda institucidn involucreda ee le pediré que formule-
uh proyecto que forme camo parte del plan general inte-~
gral, standiendo s la esfers de su campetencia s fin de-

alcangsr y cubrir las matas que se proponen, teniendo ~-
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‘euidado de no hacer interferencia unas con otras.

Simultineamente se procederia a la elaboraciédn de un - =~
acuerdo a nivel gubernamental, que establezca las obliga
ciones y mecanismo a gque estarén sujetas todas las depen
dencias en atenciédn a su actividad. En la ejecucién del
plan general, con la participacién de la iniciativa pri-
vada en todos y cads uno de los objetivos que el mismo -

plan establece.

Una vez creada la estructura administrativas que integre-
& todas las dependencias participantes, se desglosarfan-
lo® puntos que representan problema para conseguir la --

solucién bésica.

Une poeible férmula para desarroller el deeglose enuncia

do se cita ensequida.

Establecer un merco de referencia en el cual se plantea-
gan lee soluciones en funcibdn de programae especificoe y

vinculados entre oi.

El marco de referencia se determinaré mediante una ewti-

macién de la demands, inventario de recursos en las areas

de produccién, industrielisacién y distribuciédn, pudien.
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dose determinar los recursos existentes y en funcibn de-
éstos, cusntificar los faltantes » fin de establecer los
siguientes factores:

Problemas sobre tenencis de tifrral.

Mlimentos balancesdos,

Aspectos crediticios,

Seleccibn genética,

Programas de sanidad asnimal,

Mejoramientos de instalaciones y sdiestramiento

de personal,

Legislacién sanitaris,

Unificacién de estadisticas y

Educacibébn al consumidor,

Vii.l.- Muchos ganaderos se resisten a invertir en su la
bor por ls incertidumbre de ser afectasdos, repercutiendo
en uns bais productividad que trasciende en un estance--
miento del aggo. Pera resolver vsrios problemas se nece
site empeszar por éste, el cusl propiciarie un clime de -
seguridad en el campo: 6eto se puede reslizar, solamente,
aplicando real y honestamente lss leyes que emanan de -~
nuestra Constitucién y no exhibir 1os problemss demagégi
ceamente camo 1o hace el gobierno y las organisaciones --

campeninee,
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Hoy en dia se tienen grandes problemas, ya que la mayoria
de las tierras tienen krajos rendimientos, son tierras de
temporal, con deficientes sistemas de rieg&'y por lo ge-
neral erosionadas: existe una pobre rotacién de cultivos,
por la ignorancia del campesino: se tiene una gran canti
dad de pequefios agricultores dedicando gran parte de su-
produccibn al auto-consumo, ejerciendo poco poder frente

el mercado, tenjiendo sélo ingresos de subsistencia,

Vil.2.~ El campesino tiene como requerimiento minimo para
1la obtenciébn de crédito, el tener fuentes propias para -
la alimentaciédn de su ganado y el poder obtener una pro-
porcibn muy pequefia de alimentaciédn del mercado, ys que-
éste estéh fluctuando en cuanto a precio, y es manejsdo -
por intermedisrioa los cuales estasblecen el precio, pro-
vocando la escssezx de)l producto, siendo ovlta&o por loe-
campesinos, resultando une bais en la produccién lechera

por 18 mala alimentacidn de su ganado,

Hoy en dfs 1la Direccibn GCenexal de Aprovechamiento Forra
jero, de la "SARH", cuenta con amplios programas, splica
dos en el pels con muy buenos resultados para el almace-

namiento de forraijee obtenidoa de sus coeechas, y al cual
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denominan "Programa Nacional de Aprovechamiento Forraje-

ro", el cual comprende, entre otras cosas:

Utilizacién de silo-horno forrajero: es una técnica que-
aplican en gran parte, los campesinos qgue viven hajo con

diciones de campo temporsles y que cuentan con pocos ani

males y recursos econfmicos.

Este procedimiento que ayuda a conservar adecusdamente -

el forraije, congervendo los principios nutritivos de la-
planta, que se conserva en los tejidos verdes de la mis-

ma, y los cuales habitualmente se pierden cuando ésta --

muere y queda oxpunn'ﬂ. accién solar: retiene la hu-‘
medad tan valiosa, que esté representsdo por el jugo de-

la cefla y 10 cual proporcions no solo buen alimento a lo‘“
animales por medio de suculencis, eino que mitigs ls sed,

proporcionando 18 hidrataciédn necesaria.

Siendo el meis el cultivo wmés apegado al desenvolvimiento
del pafe, del cual se utiliza el grano para consumo humg
no, la cafis verde con hojas, una ves sepsrada la magorca,
es utilizada como forrsie, le que hace producir més le--

che que ls altalte,

Z1l método para conservar el forraje, es hesciendo un poso
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en la tierra, de preferencia en el centro de la tierra -
de labor, donde se depositan las cafias con hojas, se aco
modan y st les cubre con una capa de 50 cms. de tierra, -
la cual excluye en su totalidad el oxigeno; logrando man
tener as{ las condiciones que tienen el vegetal que se -

trata de conservar ; pasados los treinta dias se puede -

obtener el enlilaje:

Dentro del mismo programa de aprovecﬁamibnto forrajero, -
se estd practidando la "olla de agua"; ésto consiste eﬁ-
recuperar el agua de lluvia, haciendo un pozo u olla, se
cubre con material impermeable, como pléstico, esperando

la cafda del agua, para ser utjilizada en la temporada de

estiaje,

También se esté utilizando con gran beneficio la técnica

de la deshidratacidn del lirio acubitico, que se encuen~-

tra en algunas areas de México y que se ttptticn c-mo -
—ams - -

plags, siendo sus caracteristicas nutricionales aprove--

chables en la alimentacién animal: el lirio uns ves lava

do ¥y procesado es muy bien aceptado por el ganado, estap

40 ampliamente utilizado actualmente; eximten otras variss

técnicas con resultados muy satisfactorios y que son = =

.



- 145 -

aplicados segiin el lugar donde se vayan a aplicar, con--
tando siempre con la ayuda técnica del PRONAFOR en cada-

Estado,

Vii.3.~ Existen instituciones de crédito, tanto plblicas
como privadas, que otorgan ayuda econbmica, siempre y --
cuando se tenga cantidad suficiente de cabezas de ganado,
forrajes, terrenos, instalaciones y con la organizacibne
adecuada de campesinos; estas instituciones dében deiar-
de ser paternalistas, demagpgicas, y si en cambioc ofre--
cer ayuda » las verdaderas agrupaciones que puodan.-alir
adclnnt;ﬂ y retirfrselo a quienes tengan mucho tiempo =

recibiendo crédito y no hayan logrado mejorar.

No se puede dar una f6rmula para ser aplicada en el cam-
po que puedan utilizar las instituciones de crédito, pueg
to que dichas instituciones ya han otorgado dichos crédj

tos mediante sistemas ys establecidos hastas hoy,

Vii.4.- Existen estudios profundos que estén dando sus -
primeros resultados a la seleccibn genética de animalesy
tratando de encontrar un ganado adecuado a cada una de =
laa planicies 0 regiones del pais y se obtenga el mejor-

rendimiento, adaptfndolo al clima donde vivirén y que ==
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utilizado en carne o leche, segGn su tipo y necesidad:-
se esta logrando cruzar animales de diferentes razas,ca
racterfisticas, las gue pueden ser adaptables a las regio

nes, ya sean frias o calientes, pues tenemos toda clase

de climas.

Como ayuda a este programa se utiliza el centro de recrfa,
donde se encuentran los mejqrel ejemplares y un departa-
mento de inseminacidn articial; En este Centro se estu-
dian y cruzan diferentes razas y se han obtenido utilida
des genéticas de importancia, de mejor productividad y -

estampa,

Es importante que el ganado tengs su alimentaciédn en lu-
gares cercanos y suficiente, pars no tener que emigrar a
obtener sus alimentos, perdiendo con ello energfas que -

debe ocupar en su produccién y crecimiento.

ViI.S%.~ Es por todos sabido que se hacen campafias contra-
enfermedadens y plagas de lae que azotan » nuestro pafs -
y fuera de &1, pero también es cierto que dichas campafae
ee hacen por etapas y bajo limites y no a un nivel nacio-
nal y en una sola etapa, Puede ger que ese cierto limite -

y bajo esa etapn, pueds estar dando muy huen resultado; =~
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cuando se tiene un limite politico., se puede exterminar-
en cierta frea, pero la plaga o enfermedad puede llegar-
de fuera de ese lindero, cuando la accién de exterminio-
haya menguado, llegando a lograr a hacerse inmune a esos
tipos de insecticidas, requiriendo para su exterminio --

una nueva campafia, pero mfs intensa.

Las campafias deberfin hacerse a un nivel nacional, -en una
sola etapa, logrando un exterminio Ill' general, unjiendo-
esfuerzos las instituciones encargadas de ellas, con la

ayuda de los hombres del campo.

Vi1.6.~ Resolviéndose el problema de la alimentacibn del
ganado, evitando el gque emigre en la obtencifn de su alj
mentacién, teniendo un ganado adecuado para ¢l clima ~---
existente en las regiones del pais y logrando el crédito
necesario s8lo nos queda el que mejoremos nusetras insty
laciones haciendolas mie adecuadas, paras proporcionag --
confort a los animales, adiestrando sl perscnal en la -~
aplicacifn de nuevas técnices de recuperacifn de leche, -
lavado y mejor utilizacién de las inatalaciones. (Porgue
enistiendo técnicas que dan buenoe resultados, no se ha-

L
mejorado nueetra ganaderfias? BR1 problema es gque el campg

- oali
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sino se resiste a la inovacién de sus técnicas, porque -
no tiene la orientacién adecuada, pues las agrupaciones-
a que pertenecen no les otorgan ayuda verdadera, ni les=-
indican a quienes pueden recurrir, ni les ensefian a orga
nizarse, que es lo que mis necesitan, sino que el fin -

de la mayoria de las personas o agrupaciones es meramen-~

te politico.

VIl.7.~ Se requiere una nueva legislacibn sanitaria, acor
de a los cambios gue ha sufrido la industria y con una -
proyeccidn que abarque la futura perspectiva que se re-=
quiera, contando con la participacién de todos los secto
res involucrados;: gque estimule el desarrollo de industrias
18cteas mediante controles sobre economia e higiene de -
la poblacibn: confrontar el establecimiento de diferentes
normas de calidad para fijar precios de garantia, tanto-
al productor de leche como al procesador de la misma, --

liegando a lograr un beneficio para el consumidor,

VIl.8.- La poca seriedad que se tiene on la elaboracibne~
de 1a estadistica, manifiesta la demagbygin que existe --
entre lams institucionas, lo cual provosa un efectn negaw

tivo antre 1a peblacifn y los verdaderos centrom produc-
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tivos, quienes muchas veces requieren de esa informacién
para determinar las proyecciones a establecer, por lo --
que, tiene que determinar su propia informacién, lo que-

representa dinero y desviarse de su fin.

" Ho 8610 es el gasto que representa para el pais, el que-
se elaboren muchas y distintas estadisticas, aun cuando-
se trate de los mismo, sino que adem&s crea desconfianza
a los nacionales y extranjeros que requieran de ver una-
verdadera situacibn, ya que la actual informacibn que se
maneja cambia de una instituciébn a otra, o es que ;cnoo—

trabajan en distintos campos,

La unificacibn de las estadisticas que se realice, debe-
rh estar al servicio de todos, lo que va ayudar a que se
tenga confianza, que se establezcan metas y que se pueds
ver con claridad en donde tensmos faltantes, cuales son-
los mis importantes y en caso dado de que existan excedej
tes podamos orientar eses actividades a otsa rama produg
tora. Cada organismo se debe dedicar a la obtencibn de-
la informacién que afds facilmente trabaje, dejando o) ~-
campo libre a otras instituciones cuando exieta deficiep

cias en sus conocimientos: Deberfin de ser meales, unifog

Illll... ‘ .
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mes y orientados siempre a todas aquellas personas que -

1o requieran.

ViI.9.~ S5e puede decir que si gqueremos iniciar a solucio
nar el problema lechero que existe en nuestro pafs, es -
requerimiento el que exista una educacién en el consumi-~
do;: Que el consumidor sepa y esté conciente de cual es

el problema y cual es la parte que representa dentro de-~

él.

Hemos hablado de la necesidad de que toda la p;blacién -
infantil tome leche, el que se eviten las importacionss-
de productos lfictecs, la necesidad de un resurgimjento -
on nuestra produccién de leche y una mayor industrialisp
cibn de la misma, pero también se ha mencionado que el -
|ayor consumo de leche se realiza en pocos centros, prig
cipalmente en la capital, y que ni ain en ella se puede-

decizr que la poblacibn infantil toma el requerimiento --
ainimo,

La férwula seria el que se manifestara la situacién ac~-
tual, que se presenten las consecuencias que representa-
una poblacién desnutrida, la cantidad de divieas que sa-

len para la compra de emte producto y los problewas en -



que repercutiria el pais si no se le d& solucibébn al asun

to lechero.

pentro de la solucidédn que se podrfa dar y que lérh A ==
corto plazo, es el pedir gque los adultos consuman el mi-
nimo de leche, ya que &stos pueden sustituir a la leche-
con otros productos, inclusive con subproductos lécteos.
Que la leche sea consumida principalmente por los nifios

y dentro de sus requerimientos,

Bl producto a consumir sea industrializado, obteniéndose
de esa forma otros subproductos que serfa para consumoWw

de los sdultos y que ayudaria a la industrializacibn del
p.‘.o

Las divisas que salen por concepto de compra de polvo -«
lcteoc sea utilizado en investigaciédn de nuevos produc--

tosa @ industrializacibn.

Que exista un meyor control sobre los productos lécteocs,

y el que se pueda extender su varjiedad.

El evitar intermediarios, quienes son los que elevan los
precios, adulteran el producto y lo quitan del asicance de

las familise de bajos recursos econfmicos.
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Se debe establecer una competencia leal, y si ésto se op

timiza, el gue exista una verdadera comercializacién del

producto.

Si existe conciencia, se evita la demagogia, se solucio-

na no s6lo el problema lechero, sino muchos mis que van-

involucrados.

V11.10.- SOLUCION INTEGRAL,

Hemos descrito los diferentes aspectos de la probleméti-
ca lecherxa, citando los puntos de mayor conflicto y como
solucionarlos, asi mismo hemos dicho que no es correcto

atacar independientemente cada uno de ellos, sino que -+

hay que buscar la forma de cubrir el mayor nimero posible

de dichos problemas.

Para lograr una 1ntogi.c16n positiva que resuelva varios
problemas en forma conjunta, es necesario actuar eficaz-
mente apegandose a un plan de trabajo bien definido., Pa-
ra ello se propone en este trabajo soluciones de tipo -~
prictico, que de llevarse a cabo beneficiarfa a los sec-
tores involucrados en la problembtica lechera. A la se-

rie deo planteamientos rescolutivoa la hemos denominado ==
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solucibn jntegral.

En dicha solucibén resultaria un conjunto de elementos --
productivos camo son los establos, los rastros, produce-

cibébn de cuajo, etc., todos integrados para el mejor apro

" wvechamiento de los recursoe.

Un carficter distintivo de la pequefia industria es su in-
tegracifn con otras actividades primarias o industriales,
de esta forma, pueden localizarse en torno a grandes cop
glomerados industriales, constituyendo pequefias induetrias,
integradas a una red productiva y orientadas a un mercado
menor, o pagquefias industrias localizadas en las regiones

rurales del pais para la transformacibn de sus recursos=~

naturales,

El producto de 1o mediocs rurales serf fundamental depejp
diendo de la participacibn que tengan en los mediocs de -~
produccifn, generando una tecnologia sencilla cuyos ge--~
querimientos de inversifn no sean excesivos y cuyas carag
terf{sticas f{sicas y técnices los hagan manejables por -
los propioce campesinoe, de ahi gque deban duscarse formas
alternativas en la utilizacién de recurece naturales y -~
de crear una ocupacién permanente en las sonas rurales -

Y

] . “
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comoc fuente estable de trabajo en las &reas de creacibn

de riquezas para amplio nlGcleo de poblacibn,

Debe constituirse un aparato productivo més sb6lido, que-~
no 86lo se base en transformar recursos primarios, sino-
que al mismo tiempo redunde en una mejor distribucibn de
las actividades productivas del pais y de las riquezas =~

entre los distintos sectores de nuestra sociedad.

La cr.qyibn de este tipo de industria tiene una importan
cia vital para un pais eminentemente productor de mate--
ria primas y con disponibilidad de gran cantidad de mano
de obra, diversificando sus exportaciones e imprimiendo-
les mayor valor, creando a su vezr mayores posibilidades-

de ampleo.

La solucién integral esth enfocada, prtnordlilninto a sp
tiefacer problemas s nivel nacional, por tal motivo lae-
accjones planteadas deben ser ejecutadas por organizacio
nee ejidales o comunales ya que as{ ee beneficiaria a --
los sectores mis necesitados. El1 hombre de campo es slg
mento fundamental que se encaxgari de laborar la tierra,
cuidar el ganado y trabajar en las instalaciones produc~

tivas 1o cual marcaria los pasos tendientes a utiligar -

E T
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la mayor proporcidn posible toda la manc de obra que en-

‘el campo es abundante.

Las bases para la solucién de productores consisten en -
cltabloclor en forma precisa las diferentes metas que se-
persiguen con dicha asociacién, tratando fundamentalmen-
te de promover entre los productores, uniones que coadyy
ven a la solucién del problema lechero al mismo tiempo -

que se resuelven problemas sectoriales.

Debido & las caracteristicas geogréficas del pais en fa-
vorable la unién de pequefios productores ya que existen-
muchos sonas aisladas en las cuales pueden encontrarse un
considerable volumen a procesar dentro de esta zona, para

que posteriormente pueda comercialisarse el producto.

la tierra como principal fuente de alimentos en todo el -
orbe debe ser bien utilizada encaminando parte de su pro
duccién al sostenimiento de gansdo y éste a su ves solu-
cionard la dieta de componentes nutritivas para nuestro-
desarrollo. La accién de autoabastecimiento de forrajes
impediré que la unibn de productores esté sujeta a la eg
peculacién de loe precios en el mercado, ademfés de que -

es punto principal para la obtencién del crédito.
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La participacién de las tierras en una organizacién tie-
ne gue ser necesariamente bajo un régimen colectivo ya -
que debe aprovecharse al mximo su capacidad de produc--
cibn. Para el caso hay que distribuir equilibradamente-
la extensién disponible y dependiendo de sus caracteris-
ticas fi{sico quimicas de tal modo que se dedique una par
te al cultivo ordinario de la regién, una mis que se utj
lizar& para forrajes, y una tercera fraccibn ser& para -
tener al ganado que estar& confinado, en aquella zona don

de la capacidad productiva del terreno sea minima,

Tanto el cultivo regular de la zona como el de pastos «-
puede ser realizado simulténeamente ya que los ciclos de
cultivo presentan intervalos que pueden ser aprovochad;o
para la propit.ctén y siembra de los forrajes. También-

puede utilizarse para los forrajes el lapso di espera de

1a cosecha de otro chltlvo.

Las organizacionss bien establecidas, con una administra
ci6n adecuada controlada por los mismos productorssey --
con sus objetivos bien delineados puaden obtener el cré-
dito gue para tal efecto otorgan organiemos pGblicos y -

privados consiguiendo con ello poder econfmico y politim=

A e 4 AR R 8 M S S s
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co que les daré Euerza suficiente para contribuir al -=-
abastecimiento del mercado, logrando eliminar intermedia
rios y participando directamente de los beneficios resul
tantes. Cuando el financiamiento es privado ha de vigi-
larse que sea una participacibn minoritaria, para evitar

posteriores acaparamientos, se recomienda un 20% como mf

Ximo.

Varias organizaciones piblicas que conceden los créditos
a las asociaciones propuestas proporcionan una asesoria-
tendiente a establecer los tipos de productos que se han
de elaborar y el proceso que se debe seguir en funcibn -
del volumen de produccibn, las caracteristicas del terre

no, la demands de la regibn y la capacidad econémica.

De acuerdo con los estudios existentes se procederd a --
implantar la pequefia industria asignando cuotas de pro--
duccién y buscando el financiamiento para establecer sus

metas & corto o mediano plaso,

El plan tnt«n-l que estamos proponiendo no se refiere -

‘atemiiee o

T NNe @re e o D OB S

al -provoeh.nionto de ln lochc on forma exclusiva, esino-

como su nambre 10 dice se trata de integrar toda una - -
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serie de actividades inherentes a la ganaderfa. Es de--
cir, hay que coordinar todas las actividades que rodean-
a el gremio en una sola actividad organizada para aprove
char al miximo los beneficios que aportan esas activida-
des. Entre otras cosas podemos obtener de la ganaderia:
cria, carne, pieles, viceras, abono, y el producto prin
cipal que es la leche. A cada uno de los renglones an-
tes sefialados puede darsele un cierto valor agregado --

por medio de procesos industriales sencillos.

A la cria del ganado se le daré tres distintos destinos-
principalmente dependiendo de la calidad y sexo. Al ga-
nado de menor calidad se le sacrificaré para comerciali-
2ar su carne en tanto que las mejores hembras serén do;-
tinadas a sustituir a otros animales cuya producciébn es-
baja: o a incrementarse el hato., Cuando el n;cho puede-
ser utilisado como semental en el miswmo rancho o puedes =
enviarse » estaciones de recria obtenibndose ingresos --

econdmicos para la agrupacién por el concepto de venta.

Al contar la agrupacién con una buena cantidad de cabe-
sa8 consecuentemente habré una parte constante de ellas

que serf destinada a la matanza y teniendo asa dotacién
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segura se hace posible la formacién de un pequefio rastro
que evitarf el intermediarismo y pondrad al alcance de la

poblacién de la regibn, carne a bajo precio,.

El rastro funcionari como c60perativa utilizando al igual
que todas las actividades de la solucibn integral, la ma
no de obra de la comunidad. Cuando ya esté constituido-
el rastro, las aportaciones de los asociados serin en ca
bezas de ganado, Seré el rastro el f(Gnico que podr& cap-
tar todo el ganado excedente de los integrantes de la ==
cooperativa disponiendo de &1 como mejor convenga, ya --
sea sacrificindolo para abastecer al poblado o bien ven-
derlo en pie cuando seca necesarios fondos o cuando sea ~
rchasada la cuota destinada a la matanza., De ninguna ma
nera, podrén los asociados disponer individualmente del-
ganado: unjicamente en Casos extremos y con la anuencia -

de la cooperativa,

Los productos que se obtendrén del rastro serén princi--
palmente carnes, pero con aportaciones posteriores o el-
producto de la venta del ganado en pie puede instalarse-
equipo sencillc para la produccibn., Para la conservacidédn
tanto de carnes como de otros productos puede instalarse

un pequefio frigor{fico con 1o que eerh pasible asegurar-
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reservas para tiempos de escasez.

Un subproducto muy importante gue se obtiene del sacrifi
cio de becerros lo constituyen las visceras. El cuajo,-
que es el cuarto estimago del becerro una vez que se ha-
secado, es el elemento fundamental en la elaboraciédn de-
quesos y otros derivados de la leche. La produccitn de-
cuajo en México es suficiente para proveer a la indus---
tria de quesos y otros productbn. pero dadas las tenden-
cias de alimentacibén del pueblo, dichas visceras son uti
lizadas para ser consumidas en las fritangas (nada salu-
dables, dadas sus condiciones de elaboracidé4n e higiene).
Este enorme consumo de visceras en forma directa provoca
la elevacibén de su precio lo que repercute primero en el
precio del cuajo y luego en el pracio del queso, Ctbe =
aqu{ sefialar gue México ha desarrollado una f6rmula para
la elaboracién del cuajo liguido, lo cual facilita el --
uso de éste en la preparacibn de quesos. El cuajo liqui
do se procesa en una de las dos {inicas empresas existen-

tes en el pais,

Otro subproducto de fAcil manejo en la produccibn 1o ===

constituyen las pieles. Comc éstam serian ohtenidas en-
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el rastro, su corte serf{a muy regular lo cual facilita -
grandemente el manejo y el proceso de curtidos. Todo el
tratamiento que necesitan las pieles pueden realizarlo -
los mismos campesinos, aprovechando la facilidad en las-

artes manuales conocida por el pueblo mexicano.

El estiércol del ganado es también util ya se utiliza co

mo abono para las tierras.

La rotacién de cultivos beneficia a la agricultura y si-
es ayudada con esta clase de abono de origen animal que-~
posee cualidades para el restablecimiento de la capaci--
dad productiva del terreno, Ya que contiene principale=-
mente nitrégeno, fb6sfato, potasio y elementos menores, -
los cuales tienen un valor muy significativo para el pro

ductor ya que pueden ayudarlo a abatir los costos de los

cultivos,

El abono puede ser utilizado en las tierras de los aso~-

ciados,

La leche como principal producto de una asociacibn ejidal,
se procesarf de acuerdo con los recursos con que se cuejp

te on la misma, Actualmente se estd llevando al cabo un
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programa de agro-industrias que funciona a nivel ejidal-~-
coordinado por organismos del sector pGblico. El proyec
to sobre agro-industria se basa en eatudios que se reali
zan en el mismo lugar donde se piensa establecer la pe--
qguefia empresa. Los primeros estudios consisten en un --
anflisis de tipo socioeconomico con los que se determinan
las caracteristicas y la capacidad de la misma., Se ha--
cen estudios de factibilidad que determinan el tipo de =
produccibn y el proceso é realizar atendiendo la demanda
del mercado, Los estudios de mercado se efectfian con --
precisibn y en ellos intervienen tanto el mercado inter-
no, para asegurar el abastecimiento de la poblacién como
las posibilidades de colocar subproductos en poblaciones
aledafias. Ya que se determind el producto que ha de re-
sultar se hace la seleccibébn de magquinaria y equipo de ==~
acuerdo al volumen de produccibn y se consigue el finan-
ciamiento necesario que puede ser proporcionado por el -

sanrursl, o por alguna empresa privada,

Para @) caso de una agro-industria procesadora de leche-
«on un volumen de produccién de 1500 litrom diarios y ==~

una inversién de 500 doo pesos puede instalarse una plan
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ta industrializadora que abasteceri de leche de buena ca
lidad a la poblacién. Una inversibn mayor permitirfa --
procesar més leche y obtener una serie de subproductos -
que serfan de gran aceptacién por parte de los consumido

res.,.

Otra alternativa en caso de que la meteria prima no sea-
de un volumen Xo suficientemente grande, seria, el produ
cir quesos de fficil manejo y elaboracién como el queso -

crema y queso cotija,

Poxr otra parte cuando la agrupacién crea conveniente reu
nir su leche serf conveniente adquirir un almacen refri-
gerador en donde se depositarf la produccién de los aso-
ciados para que posteriormente sea vendida a plantas pag

teurizadoras.
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