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1.  RESUMEN

PEDRAZA MOCTEZUMA GPE. ADELA. Analisis de la Industria de
Lactebs en los Wltimos cinco afos (1983 - 1987). (Rajo 1la

direccidn de: MVZ. Ph. D. Gonzalo De La Fuente Escobar).

El presente trabajo tiene como obletivo analizar el compor-
tamiento que existe en la produccidn de leche vy en la industria
de los derivados lacteos. Los factores gque inciden en esta
industria abarcan desde la gram industria hasta la pequeMa ,
asl como sus equipos y tecnologla. La produccidn lhectea
nacional no alcanza para satisfacer la demanda de la poblacion,
en particular la de recursos limitados. ni es suficiente para
abastecer la industria procesadora de derivados 13cteos. Se
observb en el desarrollo del trabajo un incremento en la indus-—
tria de lacteos y un decremento en la produccién lechera du-
rante este periodo. Para este trabajo ce econsiderd la industria
de licteos, los tipos de subproductos, asl como el desarrollo
de la industria, el tipe de pasteurizacibn, el exito de algunas
empresas del ramo, las ventajas y desventajas de dstas . ademds
del procesamiento de 1os duesos. vy de los vyogurts hasta las
leches maternizadas, vy finalmente ia problemadtica de la indus-

tria de los derivados lAacteos.



11, INTRODUCCITON

La" leche de vaca es un elemento fundamental para 1la
alimentacibn vy ‘el desarrollo del ser humano, especialmente en las
primeras etapas de su vida. Sin embargo, la estructura productiva
actual ocasiona altos costos de produccidn que. en ocasiones se
encuentran al mismo nivei de los precios oficiales pagados al
productor. Lo que convierte a esta actividad en una empresa poco
rentable, ¢reando un marcado desplazamiente en la relacitn
oferta-demanda del producto.

Dicha situacidn se agrava si se considera gue entre 1980-85,
el ritmo de crecimiento de la produccibn de leche fue del 1.18 %,
mientras que la poblacidn del pals crecidb a un ritmo de

I.1%. (19 (203,

En 1985 seqtn datons de la Secretaria de Agricultura vy
Recursos Hidrbulicos (SARH) la produccién nacional alcanzo
T.1727995,000 1.,

En 19846 se estimd alcaniar una produccibn de 7,338’143, 000
1. de leche, cantidad insuficiente para atender a una poblacidn
de 74’8030,000 habitantes, lo cual es aun ambs grave si se
cansidera que en ese aMo la produccidn alcanzd solo la cifra de

&, 3737 AG0,000 1, (19 (20},



Unc de los problemas mads serios a los quE.SE “enfrenta la
produccibn de leche en el pals es la composicidn vy la
organizacibn de la proguccidn primaria en donde se presenta por
un lada, un sistema de explotacidln de ganaderia t&cnificado. y
especralizado, mientras que por el otro, . uno con muy bajo nivel
de tecnificacidn (3},

En 1986 en la Repiblica Mexicana existian 5’994,339 vacas
(100 %), las cuales producian 7,333’193,106 1. de ieche (19}

20),

De &stas, 971,686 (17,7 %) produgian 4,043’ 659,200 1. e‘n
sistemas de explotacibn tecnificado, y las restantes - 4°522,453

vacas (82.3 %), producian 3,294'483,900 1 (19) (20).

Lo anterior refleja una problematica car‘a:terlsticé de
Mbxico y de todo pals subdesarrollado, ya gue la pobre infrae-
structura tecnolbgica impide que la produccidn de leche de vaca,
satisfaga las necesidades bbsicas de alimentacidn que demanda la

poblacibn.

En otras palabras, la produccidn primaria es deficiente no
solo por falta de materia prima, sinc también por falta de
tecnologla para optimzarla (35) (1¢).

Dentro de las pollticas econbmicas del pais, el programa de

mejoramiento de la MNutricibn, principalmente de las clases



sociales; necesitadas, cuntempra_la prﬁyuﬁCEhn }ihenﬁqs"que

'tehgan las siguientes caracteristicas:”

-~ Alto poder nutritivo
- Bajo costo

~ Facil conservacion

~ Que no reguiera gran lnfraestructura
- Oue su produccibn no requiera conocxmlentos especxalx:adosi'
~ Suficiente produccidn 2

- Distribucidn y consumg homogeneos . BN .
- Que sea congruente con la cultura  y costumbres . del

consumidar.

Asi mismo la leche y sus derivados como @ leche descremada,
leche condensada, leche evaporada, leches en polvo, asl como
quUesoDs., mantequilla. crema y otros: deben ajustarse a este tipo
de requerimientos (2} (11).

La industria pasteurizadora del pals, en 1986 estaba
constitulda por 115 plantas Fasteurizadoras en el territorio
nacional, en las cuales se procesaba un promedio anual de
1,500°000 1. de leche flulda para las diferentes categorias sani-
tarias que establece el Gobierno Federal, a traviks de 1la
Secretaria de Salud (5.5.), asl como, aproximadamente 2,500
establecimientos para la produccidn de lacticinios.

La incdustria lactea incluve procesos  tecnol&gicos que
abarcan desde la fabricaci1bn de derivados artesanales, hasta la

aplicacibn de tecnologlas modernas (20) (23).




PROCEDIMIENTO

Dadas las caracteristicas del presente trabajo, la metodo-
logia ‘a seguir es diferente al marco clasico de 1laos trabajos
experimentales.

Como el titulo de este tr'rabajrn lo indica, se trata de un
gstudio de la industria, de tal forma que el mbétodo a aplicarse,
esta intimamente vinculado con la investigacidn de 1a industria.
- Para la realizacidn del presente trabajo se consultaron las
siguientes fuentes; 7
Secretaria de Agricultura y Recursos Hidrdulicos.

- Subsecretaria de Ganaderia

- S.A.R.H. Instituto Nacional de la Leche.

Secretaria de Comercio

Secretarlia de Salud.

- Direccidn General del Control de Alimentos, Bebidas y ﬁedica- ;
mentos. )
CompaPMia Nacional de Subsistencias Popul ares. (CONASUPO). L
teche Industrializada Canasupo. 5.A. (LICONSA).

Insti1tuto Nacional del Consumidor. ¢(INCO).

Complejo Agropecuario Tizayuca, Hgo. (Leche Boreal).

Comsidn Nacional de Alimentacidn.
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1. MARCO GENERAL DE LA INDUSTRIA DE LACTEDS.

Entendiendo como marco general al conjunto de  actividades
econbmicas que tiene por obieto la transformacidn de materias
primas en productos elaborados. En base a esto se analizb la
1nformacibn sobre la industria de la leche en México. (5) (19).

l.a praoduccitn lechera del pals, no es suficiente para ;pr{c'
la demanda actual, por 1o gque la oferta total a nivel nacional es

de:

FRODUCCION MACIONAL DE LECHE (8%9.8 %)

(Bb.3 % de vaca y 3.0 % de cabra)

¥y leche en polva importada. que representa el 19.2 %

Ahora bien, dicha oferta tiene dos destinos:

io €l consumo directo, como leche bronca, que representa el
45,1 %

20 :VY el que sufre un procesa de Industrializacion, 54;7 Ye
Este Ultimo se distribuye de la siguiente manera:

a) Leche Fasteurizada, Rehidratada,
nomagereizada y envasada..ccesscrensasssitsasssae 2.8 %

b} Leche Condensada. Evaporada vy en

POLVOes s ivmearonanserianssssrsossmananannsacsonss 11.3 %
c) Derivados lLacteos: (ueso. Crema.
Mantequilla, Yogurt y Golnsinas.....eeseviasvcan 19.8 % %

¥ Fuente: S.A.R.H. Instituto Nacional de la Leche. 1983,



'jLas'lE-Ches industrializadas son productos estandér‘i:adoé ,e-,;
decir, Vmanrt'ienen siempre la misma proporcidn de sus contEHiaos
‘en'sblidos lacteos. (1) (b).

".El ‘desarrolle de l1a industria se localiza geogrificamente en
io% centros de explotacisn lecheray y las dos grandes zonas de-
prédQccibn sont

A) El bajlo

B) Zona de los Altos (Jal.)

Alrededor O dentro de ellas se encuentra el 60 a 70°%

de las industrias manufactureras, que bisicamente
desarrollan los siguientes productos:

Leches pasteurizadas, leche en polvo instantanea, leche
concentrada con azfcar, leche esterilizada, cajetas, dulces de
leche, crema esterilizada, yogurts, diferentes desarrollos de
queso tipo manchege, paxaca, ademds quesos f1nos semejantes a los
tipos Frances, Suizo, Italijana, etc., ast como formul as
infantiles diseMadas de acuerdo a las necesidades médico
pedlatricas. (7. 11, 26).

Para efectos del proceso, la leche flulda se clasifica, para
su venta al piblico, en las siquientes categorias sanitariase
1. Leches pasteurizadas, las gue comprenden:

a) Leche pasteurizada de alta calidad
-}] Lache pasteurizada preferente especial



c) Leche pasteurizada preferente
d) Leche pasteurizada
e) Leche ultrapasteurizada parciaimente descremada Y
ultrapasteurizada semidescremada, y s N
f) Leche pasteurizada semidescremada.
2. Leches no pasteurizadas (crudas o broncas) las que a su.’vez
comprenden:
al) Leche no pasteurizada para consumo humano, y
b) Leche no pasteurizada para uso industrial.

Las plantas de pasteurizacidn de leche preferente especial y
preferente, con previa autorizacidon de la Secretaria de Salud
pueden someterse a un proceso dentro de las mismas instalaciones,
pero en establecimientos independientes., productos y defxvados de
la leche, quedando prohibido procesar productos sustitutos, o de
imitacion de leche.

En dichos, establecimientos no debe encontrarse materiasg
primas que puedan contaminar, alterar o adulterar los productos
antes sefralados.

LLas leches pasteurizadas envasadas, se conservan en  la
planta a wuna temperatura no mayor de 6 grados centligrados el
transporte de la planta a los expendios o depdsitos, se realiza
en vehiculos cerrados, y a una temperatura no mayor de 9 grados
centligrados.

LL.a leche pasteurizada de alta calidad, debe reunir los

siguientes requisitos:



- FProvenir de animales sanos y limpios

T- Ser pura, limpia y estar exenta de materias antisépticas,
conservadores y neutralizantes, :

- Ser de color, olor y sabor caracteristicos

- No coagul ar por ebullicidn

- No contener sangre, ni pus

- Densidad, no menor de 1,029, a 15 grados centigrados

- Tener grado de refraccibn a 20 grados centigrados, no menor
de 27 ni1 mayor de 39.

- Tener acide: (expresads en dcido lactico, no menor de (.4 ni
mayor 1.7 g/l}

- Contener po menos de 8% ni mas de B? g, por litro de sélidos
de leche o grazoc

- Contener no menos de U.B% ni mds de §1.2 g/l de cloruros

- Tener un punto crioscbpico entre -0.530 % -0.560

- Tener reaccibn negativa a la prueba de alcohol al &3 %

- Tener reaccibn positiva a la prueba de alcohol al %6 %

- Contener lactosa de 43 a 5O g/l

- Contener dnicamente protelnas propias de la leche, en un
minimo de 33 g/l

- Ser negativa a la prueba de los inhibidores, y

- Ser neqativa a la prueba de la sacarocinta.
Ademas:

- Provenir de establgs que tengan licengia sanitaria con

categorla de alta calidad
- Que por lo menos cinco de las Adltimas seis ctuentas
bacterianas tomadas en un mes, deberdn: en el establo, ser
menores de 50,000 col/mls en la planta concentradora, ser menares
de 75,000 col/ml; en la planta pasteurizadora, antgs de someterse
al procese de pasteEurisacibn, %ener une cuenta bacteriampa  menor
de 159,000 cel/ml, (23) (2%) %

La planta industrial del pals en 19846 estuvo constituida por

1S plantes pasteurizadaoras distribuidoras en el Norte y Centra

t92.2%) y el(7.8%) en la zona Sur. (19,

s Fuente: Diario Qficial {(Primera Seccibn, Enero 1988).
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Las 115 plantas pasteurizadoras en el territorio ﬁacional;J
procesaron un promedio anual de 1,500 millones de l; de’ ieché; -
fluida paras las Categorias Sanitarias que eétaHIECE'la Segféta{‘
ria de Salud.

En 1986 la praduccién de leche de vaca se Ai;tribuid'dé };
siguiente manera a las empresas }ndqstrfélfzaddrasx .

EMPRESA DEDICADA A: o HILLONES R 2%

DEILITROS

Leche procesada
Leche deshidratada
Quesos

Cremas ¥y Mantequillas
Otros

Pasteurizacidn

L.eche bronca




PRODUCTOD PRORUCCION
(MILES pE LITROS)

{eche pasteurirada 2.009.5 1.
Leche evaporada 122,448.9 Tans.
Leche entera en polva o5,087.5 0
Leche descremads en polva 4,088.2 *
Leche semidescremada en polvo 402.3 ¢
Suero en poalvo &, 0G0, 0 "
{.eche condensagsa 21.881.1 "
Yoqurt LOBO, 000,00 ¢
Guesa fresco {8t,400.0
RBueso mediano 60, 000,0 "
Gueso fundido S 7.480.0 ¢
TOTAL 249,120.0 Tons.
Crema B . 29,520.0 -
Mantegualla t1,500.0 " ¥

1.1, PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE

Se entiende por productos y derivados de la leche a aque_llas
que se elaboran a partir de ésta, quedande comprendidos las
sigquientes:

i, {eche evaporada, Que puede ser entera o semidescremada

2. Leche condensada azucarada, que puede ser entera
semidescremada o descremada

3. {Leche deshidratada (en polval gue puede ser entera,

semidescremada o descremada

L4 Fuente: S.A.R.H. Subsecretaria de Ganaderia. Datos
Estadisticos. 1988, :



4. Leche rehidratada
. S. Leche concentrada ultrapasteurizada
&. Queso

7. Mantequilla

8. Grasa butirica )
9. Suera

10. Crema

11. Yogurt

"12. " Jocoque

13. Cajeta

14, Flan

1S, Helado de crema o leche
'16. Otros que autorice la Secretarla de Salud.

Con el fin de homogeneizar las caracteristicas de 1a leche
que se emplee en el proceso de productos o derivados de la leche,
la Secretaria puede autorizar la adicidn de leche en polvo vy
grasa butirica, en una proporcién onu diayur el 8 % de 1a qrasa o
la protelna propi1a de la leche,

lLos productos y derivados de la leche que asl lo requieran,
son almacenados en refrigeradores o en bodegas refrigeradas,
en condiciones hig:énicas y a prueba de fauna nociva, bLa
temperatura de almacenamiento, en su caso. no es mayor de é

grados centigrados



Banitarias adecuadas.

Fara su transporte, los productos se,gmpééan'én condiciones

En las etigquetas de los prndﬁ:tns derivaﬁcé de 1a leche se

wehala lo siguiente:

El origen de la especie animal de la leche que se emplea en su
e@laboracibn a excepcidn de la leche de vaca

G1 el producto se encuentra adicionado de sal y aditivos

En su caso, fecha de caducidad

La leyenda " consaervese an refrigeracitn ", en su caso

La leyenda 7% de qrasa minima, % de proteina

animal y % de humedad mixima.

Para su venta, todos los praductos y derivados de la leche

deben reunir las condiciones y requisitos sigquientes:

1.

RQue la leche empleada haya sido sometida a proceso de
homogenzizacidbn y pasteurizacidn, en su caso

Que las constantes flsicas y qulmicas de la materia grasa,
correspondan a las de la grasa butirica.

Que sus ingredientes correspondan a las cantidades aprobadas
por 1a Segretaria de Salud

Estar exentos de la adicién de cualquier aceite o grasa
distinta de la lactea, ¥y, en su caso, de alcalinizantes

Conservarse, en su caso, en refrigeracibn



14 “77:,’

b, Estar exentas de conservadores - antibioticos,
bacteriostaticos y antisépticos, y

7. Los demas que determine la Secretarla de Salud. (29)

1.2, VENTAJAS DE LA INDUSTRIALIZACION DE LACTEOS.

La leche gae caracteriza por ser un producto de elevada
perecibilidad vy de un alto grado de transformacibn, lo que 1la
hace ser un objeto ideal para el procesamiento industrial., La
industria lechera tiende a integrarse desde la produccidn hasta
la comercializacidn de los productos terminados, pasando por su
transformacidn, FPor 1o mismo, la tecnologla aplicada a 1l
industria lechera se inicia a partir de la produccibn de leche
bronca. En general la tecnologla de cada uno de los distintos usos
industriales, sistemas de produccibn y tamafos de las plantas,
varla segdn serad el producto final y las modalidades de 1os
equipos o materiales disponibles.

En términas generales, la industria de la producciédn lechera
se divide de acuerdo a las condiciones y tipos de productores,
por lo cual es transformada en forma artesanal o industrial,
medi ante procesos distintos de conservacibn., La utilizacion
1ndustrial de los subproductos derivadaos del proceso de
industrializacidn, hasta el grado de utilizar la totalidad de la
leche en diferentes procesos, permite que la leche tenga un

aptimao aprovechamiento econdmico.
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‘En 1a industria techera artesanal, se wutiliza tecnologla
tradicional, 1o que no indica que el producte sea subutilizado,
por lo contrario, su aprovechamiento estd vinculade con 1los

hibitos de consume de la peblacibn. (2.3,13).

2, TIPOS DE INDUSTRIA

Desde 1986 1la industria se encuentra formada por aprox.
2,800 empresas, las cuales se dividen en industria grande,
industria mediana e industria pequehfa. Para la produccidn de

lacticinios, las cuales ge distribuyen de la siguiente manerat



BETY

INDUSTRIA DE LACTICINIOS ..

RAMD

ESHIDRATADORAS

D
LECHE PARA LACTANTES

ISTRIBUIDORAS DE LECHE ENTERA

ISTRIBUIDORAS "DE LECHE DESCREMADA

ISTRIBUIDORAS DE SUERO

ECHE EVAFORADA ENLATADA

ECHE EVAPORADA EN ENVASE DE CARTON

QGURTS

’
4
1
i

UESD, CREMA Y MANTEOUILLA

UBSTITUTO DE LECHE FARA BECERROS

!

EHIDRATACION

D
D
D
i
L
v
a
S
R
0

!

TOTAL 2,800 aprox.

|
|
- -1
TROS : DR -7} b
)
|
t
)

] Fuente: S.A.R.H. Subsecretarla de Ganaderia, Datos
Estadisticos. 1988,
De las 2,800 empresas, solo el 35 % tiene un alto grado de
tecnificacidn, por 1o que manejan grandes vdlumenes de leche
fluida para sus procesos, camplementandose algunas de estas con

importaciones de leche en polvo y otros insumos para mantener un



abasto constante en el mercade nacional, el resto son empresas
paquehas que la mayor parte de su produccibn se comercializa a
nivel local o regional, su funcionamiento es irregular, va que se
fundamenta en la oferta de leche fluida y demanda de sus
preoductos, los culles no cuentan con una categoria sanitaria
establecida (8} {(13).

El crecimiente de las empresas que elaboran derivados
lacteos es una consecuencia de 1os precios libres de los
productos

Estas empresas se concentran principalmente en . Chihuahua,
Veracruz, C€Chiapas, Ganara y Tamaulipas en donde se encuentra el
30 % de elias.

Su captacibn es alrededor del 22 ¥ de leche del total de la
produccibn nacional, asl come un gran vel@men de 1a leche en
polvo importada.

La capacidad y el nivel tecnoldgico de la mayer parte de las
plantas es heterogénen,

Ademds la produccidn de lns derivadas l&cteos se ha visto

orientada fundamentalmente a las zonas urbanas. (14} (24).

2.1 INDUSTRIA GRANDE
e consideran para e} presente estudio, camo una gran indus-
tria & agquellas que requieren de una tecnelogla avanzada,

planta de industrializacion moderna, con gran capacidad de
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proceso: en la cual se puede englobar a Carnation, Nestle, Lala,
Alpura, Danone. LICGNSA, etc.
£n cuanto a su tamafio vy estrateo de personal ocupado, estas
| empresas constan de 101 persaonas o mbds. Las cuales representan
el 8 7% del total de las empresas lecheras y aportan el 68 % de
la produccidn (28]
Danone es una de las empresas que tienen una integracida

vertical, (18}

2.2 INDUSTRIA MEDIANA

En este contexto se incluyen a las empresas que manejan
valumenes intermedios, como son los quesos Nochebuena, El Sauz,
Caperucita; y Yakuit, etc.

Esta industria per su tamaho y estrato de personal consta de
26 a 100 personas.

En el casa de cremas y manteguillas existe Mmayar
diversificacitn en cuanto al cantrol industrial por distintas
empresas, atn cuando destacan las siguientes: Nestlé, Borden,
PROLESA (Dairy Producks), Alpura, Kraft, Nochebuena, Cremeria
Chalco, Guesos Carranceda, Chantilly, Anderson Claytan, Danone y

Chipile entre otras. (27) (31},
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2.3 INDUSTRIA PEQUENA

Estas industrias por su tamatio y estrato de personal constan

de & a 25 personas.

Por 1o que respecta a los productores que elaburan.derivados

a nivel artesanal, se estima en mhs de 2,000 empresas para un
total de 2,800 aprox.

El auge de este subsector es aparentemente el resultado
directo de gue las productos licteos tienen precins libres, lo
que hace que los productores canalicen la produccitn e leche
hacia la industria de los productos derivados licteos. La calidad
y el nivel tecnoldégico del producto es heterogéneo. (28) (31).

La gran variedad de tamahos de las plantas procesadoras y el
gran nbmero de productores a nivel artesanal, dificultan la
determinacibn de la capacidad instalada de esta industria, sin
embargo, datos estimados indican que soleo se utiliza el SO % de
dicha capacidad,  debido a la dificultad de abastecimiento de
materia prima y la estacionalidad de la produccibn.

La integracikn de lez productores en un sistema vertical es
practicamente nula, salva alqunas medianas empresas y productores
artesanales que emplean la produccibn de sus propios establos.

De las empresas industriales, las peguehas y medianas
representaban el 92% del total, y aportaban el 32 % de la
produccidén, en tanto que las grandes representaban el 8 74 del

total y aportaban el 68 % de la produccibn. (27} (31),
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3. INCREMENTO ¥ DECREMENTO DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS.

En el perlodo 1983-1987 se observa un incremento en la
produccibtn de los derivados lacteos y un decremento en la
pgroduccibtn de leche fresca. este &dltimo se debe, principalmente
a ia fijacidn inadecuada e inoportuna de los precios de la leche
pagada al productor, a la dependencia del exterior en materia de
gendtica, tecnoloqlis y equipo, lo gue se ha visto afectade por
ia paridad peso-dolar y la falta de estimulo a la produccidn.

(1),

Destino de la Produceidn Lechera, en sus principales
procesos industriales:

La rama pasteurizadora, rehidratadora, homogeneizadora vy
envasadora, se ubica principalmente en los alrededores de los
grandes centros de consumo. Genera aprbdiimadamente la mitad del
valor global y del valor agregado de las ramas procesadoras de
leche. E1 voléimen de su produccidn observd un crecimiento
promedio anual del 8.2 % entre 1970 y 1980. (20) (293.

Es una 1nduslria fuertemente concentrada: El1 41.4 % de 1la
produccibn es controlada por sbio cinco firmas. {18).

La rama industrializadora d= leche condensada., evaporada v
en polve, se ubica preferentemente en las proximidades de 1los
centros praoductores de leche. Esta actividad ha ida reduciendo

gradualnente su participacion dentro de la rama.
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:En,1970 contribuyd con la tercera parte del valor global de
la prédui:cibn y para 1980, esta proparcidn se redujo menos del
24 4 ., Similar tendencia ha mostrade su participacidn en el
valor  agregadeo generado por la rama, ya que pasd del 20 % en

1970 al 5 % para {980, (9),

t.a rama de derivados lacteos como queso, crema, mantequilla,
yagurt y golosinas. ha demastrado un mayor dinamismo dentro de la
industria procesadora. La tasa de crecimiento en promedio anual
del volimen de su produccién entre 1970-1980 ha sido del 8.2 %.
sensibl emente superior al promedio de la rama. Este le ha
permitido incrementar su participacion en la produccidn glaobal,

al pasar de 17 %, a poto mas del 24 % en 1980, (9) (30).

4. PASTEURIZACION.

.a leche pasa por una gran diversidad de procesos de
industrializacibn, en donde se aprovecha desde la leche branca
hasta los diferentes terminados ( figuras 1, 2, 3, 4 y 5 ).

Todos &xlos protesos, Se articulan con el proceso de
pasteurizacién d¢e la leche, del cual se derivan las ramas de
leche condensada, evaporada, en palvo,. quesos. crema,
mantequilla, y otros subproductos. (13) (14) (17).

Como un ejemplo del proceso de pasteurizacian, se establece

el mdtodo llamado "Alfa-lLaval,VTIS" (figura &) , distribuido en
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MErico por la empresa Alfa-Laval,S5.A, de C.V., el cual es el mis
utiliiadu, sobre todo por las grandes pasteurizadoras existentes
en México.

La forma como se realiza el proceso de pasteurizaci1dn
mediante estos sistemas, aparentemente es sencilla, pero presepnta
un qrado de difiqultad que se ihicia desde 1 momento que 1lega
ta leche branca a la planta.

Primera se transporta en pipas 4o capacidad variabla
aisladas tdrmicamente, a una tempertura inferior de 1% grados
centigrados; se taman muestras de la leche para zu control de
calidad, pasando posteriormente a 1a clarificadora, en donde sa
eliminan las particulas stlidas extraftas a la leche, mediantes un
filtro centrifugo. Posteriormente, la leche clarificada pasa a la
etapa de preenfriamiento, en donde se disminuye la temperatura
para minimizar el desarrollo de microorganismas. La temperatura
de esta estapa debe ser de 4 grados centigrados.

En caso de existir excesos de leche, &sta se almacena an un
tangue-silo de ailmecenamiento, en el cuxl nviste refrigeracidn v
agitacidn neumatica vy mecanica con la finalidad de evitar el
desnatada natural da ia lechs.

La siguiente atapa en el proceso de pasteurizacidbn, es el
descremados la descremadora tiane dos funciones principales, por

un lado, =ze obtiene leche con aproximadamente 30 % de grasa, para
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elaborar lacticinios, (crema, mantequilla, ete.’ por otro 1ado,

se obtiene leche descremada al 0.1 % de grasa, esta leche se

envia a un tanque- silo de almacenamienta de leche descremada,

el mual carece de agitacién,

El tanque de eatandarizacidn ajusta la composicidn de leche al 3

% de grasa, este tangue consta de agitador vy refrigeracidn.

Otra etapa es el tangue de balances. en donde se retiene

momentdneamente la leche en casp de que la pasteurizacidn no se
f

estk realizando adetuadamente.

La pasteurizadora elimina 1os microorganismos patigenos no

asporul ados, madiante un tratamiento térmico a cierta
temperaturs, durante un determinado tiempo y un rapido
enfriamiento. Durante este proceso existen tres pasos

principales: el primers es la regeneracidn en donde la leche
estandarizada sufre un precalentamiento desde 4 hasta &5 gradgos
centieradns, por aedio del intercambio calorlfico con leche vya
basteuri:ada. gue viene de la zona de sostenimiento a wna
temperatura de 72 grados centigradas. El sequnda paso, es la zona
de sostenimiento en donde se llega a la tempertatura de
pasteurizacidn por medio del intercambio de rcalor con vapor
condensante.

El tercer paso es @l epnfriamiento, en donde se enfria la leche

proveniente de la regeneracibn, a una temperatura de 11 grados
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centiqrados por medio de agua helada a © grados centigrados .

La siguiente etapa en el proceso de pasteurizacioh, es 1la
homogeneizacibn, en donde s2 reduce el tamafro del qlébulo graso
para estabilizar la leche e impedir la separacion de yrasa.

La deodorizacidn e#limina compuestos volatiles que dan un olor

desagradable a la leche , esto se logra por medio del paso de la
leche por una camara de vacio.

Finalmente el producto se pas2 a otro tangue de balanceo, el cual
controla el paso de la leche hacia las envasadoras, vy funciona
adembs como amortiquador momentaneo en el caso de existir algun
praoblema en las envasadoras,

Las caracteristicas de este equipo industrial son las

siquientess:
1 Automatizacion
2) Grandes volumenes de produccidn ,

R3] Estricto control de calidad.

Las limitantes para su uso sonj

a) El requerimiento de grandes inversiones
b) Las restricciones del equipo importado,
c) La necesidad de un gran mercado de insumos Yy producto

terminado. (18)



4.1. NUMERO ¥ TIPD DE PASTEURIZADORAS EN EL FAIS

Para 19788 se encuentran registradas 104 plantas
pasteurizadoras, de las cuales 4 estan autorizadas como de alta
calidad, 17 como preferente especial, 40 como pasteurizada pre-

forente y el rasto procesa leche pasteurizada.(i17) (32)

4.2, UBICACION

Las plantas se ubican principalmente cerca de los grandes
centros de consumo

La pasteurizacidn del 60 % de la leche se concentra en 35
empresas tnicamente. (27) (28),

En 1980 1la capacidad instalada de las plantas fuk de
3,242.9 millones de 1, de la cual, tnicamente se utilize el
52.5 %, incrementandose en 2.5 % para 1986. En donde se capto
alrededor del 22 % de leche fluida del total de la produccién

nacional. El restante paso o ser industrializada. (3) (273,

En cuanto a los sistemas de distribucidn que se utilizan,
por lo general es directamente a los centrpos comerciales o
centros de distribucidn locales, ya que no existen centros de
distribucidn propios de las enpresas pasteurizadoras Y

transformadoras .
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4.3. DESARROLLO EN LOS ULTIMOS AMOS

£l desarrollo de la tecnolegla en envase, conservacién vy
presentacibn de los productos lacteos ha logrado grandes avances.

Lag Secretarias de Comercio y Salud esthn atendiendo con
flexibilidad las cpciones que representan menar costo.

£l consumo de leche y derivados lacteos en el pals durante
1982-1987 mue=tra que del vollimen total de leche producida aprox.
el 48.8J se comercializa como leche bronca, del restante $1.2 % y
el 6.3% se destina a leches procesadas, el 26.0 % a pasteurizadas
y el 19.7% restante, en forma de diferentes productos lacteos.
(10) (13),

A 1la fecha se considera que el voldmen destinado a
pasteurizacidtn ha sufrido decrementos del 18 % aprox. con
respecta a 1983.(13).

Por otro lado el consumo naciocnal per-capita ha decrecido
en 7.3% durante el perlodo 1983-1987 pasando de 102.1 ml al dia
a 74.8 @1 (212,

El consumo estimado para 1988 es de 82,9 ml/dfa. (21),

S. EXITO DE LAS PASTEURIZADORAS LALA Y ALPURA
Las grandes empresas gue se dedican a la venta de leche

pasteurizada como Alpura, lLala, Boreal, Fasteurizadora Harmosillo,
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Chipiloe, Querdtaro, Etc., las cuales contreolan aprévimadamente el
70 % de la produccibdn siendc, ademds las que determinan el
comportamiento de esta rama cuentan comn una alta tecnologla y un

amptio mercado (18).

&, VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS PASTEURIZADURAS EN FORMA
COOPERATIVA E INDIVIDUAL.

Las ventajas gque se presentan en una cooperativa de
produccidn como son principalmente Lala y Alpura, son entre
otras, que el productor se encuentrh directamente involucrado en
la situacibn de la empresa, vya que cada productor tiene acciones
on  &sta segdn el volumen de leche que produce y entrega, ademas
de crear empresas colaterales como la encargada de transportar la
leche, las plantas productorss de alimentos, distribuidoras de
insumos, medicamentos y asistencia técnica, etc. con lo cual se
obtiene un ahorro substancial por esos conceptos, ademas de
participar en las utilidades que generan cada una de estas,
situacion a la gue no tienen acceso los productores individuales.

La pureza, higiene y calidad, scn extrictamente contraoladas

por las industrias elaboradoras de estos productos (1) (12).

7. PROCESAMIENTO DE QUESDS
El gqueso es un producto hecho de la cuajada obtenida de 1la

leche entera, semidescremada o descremada, de vaca o de otra
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especie de animales, con adicidn de crema. o sin ella, por la
voaqulacidn de caselna con cuajo. gérmenes lacticos u otra enzima
apropiada y con o sin tratamiento posteriaor de la propia cuajada
por calentamiento, prasidh o por medio de fermentos de
maduracibn, mohos especiales o sazonamienta. {27),

ta leche gque se utiliza en la elaboracibn de quesns debe

reunir los siguientes requisitos:

~ Debe wutilizarse leche pasteurizada, con exceﬁcibn‘ del queso
ahejo, y laos asutorizados por la Secretaria de Salud.: pueden
emplear leche no pasteurizada

~ Emcontrarse libres de alcalinizantes.

En su elaboracibn se puede uvtilizar:
=~ Cuajo comercial titulado vy ogras' enzimas coagulantes
autoriradas E
- Cultivos o fermentos lacticos
~ §Bal comestible
- Cloruro de calcio
~ Crema o mantequilla
~ Microorganismas no nocivas a la salud, caracterf{sticos
de diferentes variedades de quesos
-~ Colorantes, condimentos naturales vy atras sustancias

aprobradas por la Secretarla de Salud.
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Los guesos se clasifican de acuerdo a la Seéretaria dg Salud:

1. De acuerdo a su procesa en:

- Frescos o frescales

=~ Haduros o afinados, y

~ Fundidos

2, De acuerdo con su composicion |y :137 Ei};eﬁlde,
pasteurizada en:
-. De leche entera
- De leche semidescremada
- De leche descremada
- De crema
— De doble crema, vy

- Requesbn.

7.1, TIPDS DE PRODUCCION LACTEA EN FORMA INDUSTRIAL Y A NIVEL
DE QUESERIAS ARTESANALES.

ta industria aeartesanal, &5 un proceso hiztdricamente
definide; en general el usou de la leche como alimento directo, es
escaso; el oprincipal subproducto industrializado es el queso
fresco, el que se wutiliza para la elaboracidn y consumo de
antnjirtos como las quesadillas, 1os sopes, tacos, etc., habitos
de consumo muy arraigados, scbre todo en el sector popular de la

poblacidn.



El proceso industrial de estos subproductos requiere de una
reducida inversidn de capital y utiliza mano de ebra familiar o
contratada, aprovechando al m&ximo la materia prima,

Su técrica de elaboracién es sencilla, éunque, existe poco
control de calidad {(nutrientes, caracterlisticas organalépticas Yy
sanidad). 7

La produccidn se realiza en pequefla escala y su distribucidn
se efectlia por medio de la venta directa o a través de
intermediarios que compran el gueso elaborado.

Como un eiemplo del proceso técnico, estd el caso del
quesillo de ocaxaca (figura 7 ).

€1 proceso consiste en el descremade de la leche con una
descremadora manual; de ahl se derivan la crema, que se destina a
ia venta 0 a la praduccibn de mantequilla; y la leche descrema-
da, que se pone e£n una tina metdlica a la que se le aftade cuajo
y se deja reposar durante 12 horas. De esta tina, se separa el
suero, pudiendo utilizarse el queso as! obtenido para su venta
como queso fresco o bién continuar e} proceso en la produccidn
de quesillo. Al gueso fresco se le aftade agua caliente y se
golpea con una cuchara de madera amasandose con la mano,
atadiéndole agua caliente para conservar la temperatura vy
golpeandose hasta obtener una consistencia chiclosa. Una vez

obtenida esta consistencia, el quesoc se estira y pasa par agua
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frla para quitar los grumos y enfriarlo. Posteriormente se sigue
estirando, ahadiéndole sal con la mano v 's@ va enrrollando

hasta lograr el tamafio deseado (18).

7.2, VARIEDADES MAS IMPORTANTES

En 1a clasificacién de quesos frescos y frescales, quedan
comprend:idos todos los cremosos., semicremosos, descremados o
cocidos, siempre vy cuando se pongan a la venta al pdblico en un
plazo no mayor de 15 dlas despuds de la fecha de su elaboracidn,
la cual debe aparecer en la etiqueta.

Se consideran dentro de esta clasificacidn 1los productos
11 amados “asaderos", "panelas", "quesos para untar”, ‘’“sterra",
“canasto", ‘"oaxaca", "doble crema" vy otros semejantes,
aln cuando hayan sufrido un proceso de transformacidn especial.

Estos quesos son de pasta blanda, color blanco, con un gran
contenido de humedad mayor al S0 % y tienen un sabor ligero vy
qeneral mente se producen a nivel regional, con algunas
caracteristicas locales, como la adicidn de chile.

Dentra de 1la clasificacidn de quesos maduros o afinados,
estan comprendidos los de pasta dura, semidura o blanda, que han
pasado por un tratamiento de afinacidn o maduracidn en bodegas

especiales y por un plazo no menor de quince dlas,
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‘En esta clasiticacien se encuentran los guesos “manchego”,
“chihuahua™, "cotija®, “chester", Este tipo de quesos
generalmente se producen a nivel industrial va gue requieren de
una mayor tecnificacibn en su proceso. como la adicidn de
cultivos, la maduracibn y el transporte con temperatura
contralada, son generalmente de sabor bien definido.

Se entiende por “quosos fundidos” los phtenidos por fusidn
de otros tipos de quesns, con o sin adicidn de alcalinos
aceptados por la Secretaria de Salud v que una ver fundidaos son
moldeados aprapiadamente. Los quesos que sirven de materia pgrima
y gque estan destinados exclusivamente para la fabricacidn de
quesas fundidos y no para ila venta al pOblico, no requieren de
registro ante la Secretarla. ni de pasteurizacidn.

Los quesos son cubiertos con parafinags preparadas, con ¢ sin
color, o por productos impermeables que protejan al artfculo de
su eontaminacibn y gue ng sean NOCivos para 1a salud.

Los Quesos  san almacenados en espacios refrigerados
conservados con estricta limpieza a prueba de fauna nociva. La
temperatura de almacenamiento no es superior a & gr ados
centfigrados.

Lps quesas elaborados a partir de leche entera, descremada v
semidescremada, se necuaniran dentra de los limites de grasa,

protelna y bumedad, que se indica a continuaciadn:
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CLASIFICACION DE QUESOS

MIN
GRASA PROT Huir

Quesas frescos o Lechs Entera 20% 18% oSe%
frescales L. Semidescremada 12% 24% S58%
Quesos frescaos de L. Entera 23% 248% 48%
pasta cocida e hilada L. Samidescremada 18% 28% 48%
QCueans frescos L. Entora 5% 1Q9% BOL
de suero L. ODescremada 0. 5%max. 10% 80%
Quesas frescos Acidi-
ficados L. Entera y crema 5% XA SS%

L. Desc. y Crema 4% 18% 7o

L. Dascremada 2%max. 15% BOL
Guesos madurados de
pasta hilada L. Entera 29% 22% 45%
Quesos madurados L. Entera 277 287  34%
Pasta dura L. Semidescremada 22% 207 3t%4
Quesos madurados de
pasta semidura L. Entera 24% 204 80U
GQuasas fundidos para
rebanar 4% 16% 484
Quesos fundidos para 20% 12%  80%
untar
t Fuente: Diario Oficial {(Primera Seccidn, Enero 1988).

€1 numero de microarganismos en los Quesos frescos vy  fre-

scales no debe exceder, en el grupo de Estafilococos aureos,

de 5000 coplonias por grama, y deben estar eventos da Escherichia

Coli, de microorganismos patbgenos y de levaduras y hongoas.

5e pusde autorizar la elaboracidn de quesos aMejos con leche
limpia e higiknicamente maneiada, sin Que eésta se someta al

procedimientc de pasteurizacidn,
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Esta  prohibida  la venta de guesos aflejos elaborados con
:le:he sin pasteurizar, con menos de 100 dlas de ahejamiento.

No hay limites en el ndmero y ciases de hongos que se
utilicen en la elaboracibn o afinacidn de auesos, como los tipos
Roquefort, Camembert o similares; pero estos guesos no contendran
hongas o levaduras que indiquen contaminacidn, falta de limpieza
en la elaboracion, de transpaorte y praoteccidn inadecuada del

producta. (22)

Los establecimientos que se dedican a 1la elaboracian,
envase o empaque de productos v derivados de la leche, se
denominan de acuerdo a su girdo y en ellas no se puede elaborar,
almacenar, envasar o empacar sustitutos o imitacrones de 2astos,
ni tener materias primas que puedan servir para adulterar a los
primeros, sin perjuicio de las atribuciones gue caorresponda a la

Secretaria de Comercio v Fomento Industrial.

7.3. EVOLUCION EN EL MERCADD NACIONAL

£l queso en México es un alimenta esencial ya gque
contribuye a resolver la deficiencia gproteinica de nuestro
pueblo, ademds de tener ventajas en leo relativo al  gusto del

mexicana.
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Se produca con altisima calidad y la tecnoclogia mas avanzada
.dn quesos de otros paleses, como ejemplo estdn el Gruyera.
Cabrales, Part Salvt, Camembert, Emmenthal, Ffrovolcne. etc.

Su produccidn se logra gracias a la industria quesera que
tiena mhs de 400 empresas y genera mas de 30,000 empleos, ésto,
independientemente de 1los miles de productores artesanales que
existen en e) pals. lLa industria en su tpotalidad consume el 22.6
% de 1a leche producida en México (22},

En promedio, Mbéxico consume anualmente tres kg de queso por
habitante, cifra que esta muy por debajo de el consumo de los
Daneses que es de 10 kgi los Franceses, 19.6 kg por persona; los

Griegos 20.3 kg, que es la marca Mundial (3).

Podemos decir que en México el consumo de queso fresco
corresponde al sector de mas bajos recursos de nuestra poblacidn
vy e% un producto vital én la dieta, va gue tiende a resolver la
deficiencia caracteristica en la dieta del mexicano, O gea su
bajo consumo de protelnas.

La evolucibn en el mercado de quesos ha sido constante vya
que cada vez hay mas industrias que destiman un alto porcentaje
de su produccidn a los mercados nacionales, dando lugar a 1a
creacibn de mayores infraestructuras, mas sb&lidas y definidas.

(4) (18 (31).
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8., YOGURTS Y LECHES INDUSTRIALIZADAS

En el caso de la tecnalogla industrial, la leche pasa por
una gran diversidad de progesos de industrializacion, en donde se
aprovecha desde la leche bronca hasta los diferentes productos
terminadeos (figura 8 ).

Tados w«stos procesos, se articulan con el proceso de
pasteurizacibn de la leche, del cual se derivan las ramas de
leche condensada, evaporada, en polvo, quesas, crema,
mantequilla, yogurt, y otros subproductos. Esta situacidn
establece que la industria lechera pueda considerarse como lider
dentro del! ramo de la industria alimentaria, en tanto gque los
procesos de integracidn de la produccidn (cuadros {, 2, 3, v 3)

=e logran casi de manera natural , {13), (24), (29) y (32).

YOGURT

E£s el producto obtenido de la mezcla de la leche entera,
semidescremada o destremada con leche descremada deshidratada,
sometidoe a un proceso de pasteurizacidn y coagulacidn por
fermentacidn, mediante la inoculacidn con bacterias Lacto—

bacillus bulgdricus, y Estreptococcus—thermophillus. El producto

final deherd contener los microorganismos sefalados vivos.
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Su acide:z esta comprendida entre 0.8 ¥ y 1.8 % expresada en
Scido lactico; y no debe contener conservadores (24).

Al yogurt se le puede adicionar frutas frescas sanas vy
limpias, d en conserva, saborizantes, colorante y otros
ingredientes autorizados, en cantidades que deterpine la
Secretaria de Salud.

El yogurt es envasado en recipientes de material resistente
e inocuo que garantice la estabilidad del mismo, que evite su
contaminacidn y nao altere la calidad ni sus caracteristicas
organolépticas (22) (28).

En la etiqueta de los envases debe constar lo siguiente:

1. La clase de leche que se emplea en su elaboracién: entera,
semidescremada o descremada

11. El porcentaje de grasa de leche que contiene

III. En su caso, el porcentaje de fruta fresca o en conserva
autorizado

IV.  La leyenda "Consérvese en refrigeracion

Y. Lo fecha de caducidad, y

Ui. La leyenda "Adicinnado'de“ o "Sabor de", dependiendo del
ingrediente que se emplee.

El yogurt denominado cremoso, es elaborado con leche entera
y con un contenido minimo de grasa butlrica de 4 %.

No deba contener microorganismos patdgenos
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El consumo del yogurt se ha incrementade mis en leos dGltimos
afios © (alrededor del 20 % anual), apoyando a mejorar la precaria
situacion de la industria lactea. En gran parte esto se debe a
que no se ha promovido no sdlo como un producto nutritivo, qQue no
requiere preparacibn para su consumo, sino como postre o dulce,
deliciosa, ligero, variade en sabores, con una presentacion
limpia. aqQradable y muy conveniente. Ademas se ie na considerado
un producto adecuads para todas las edades, aunqgua on e! mercade
tiene mayor desarrolilo entre los jdvenes (ii).

Esta industria presenta un mercado perfectamente definido,
manejandose a nivel nacional a travds de cinco o seis empresas,
las cuales no han crecido significativamente en los UWtimos afros,
ya que esta es una 1ndustria relativamente nueva gue alcanzd un
nivel de estabilidad y se ha mantenido en é&ste.

Las empresas Danone, y Chambourcy controlan mas del 75 % de

la praduccitn (18).
LECHE EVAFORADA

€s el proaducto liquido obtenido mediante la evaporaciéon de
la leche entera pasteurizada, CGCuya concentracion deberd alcanzar
un punto en que contenga no menos de 7.9 % de grasa y no menos de
25.9 % de sblidos totales, proveniente de la leche wutilizada

127y,
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Se entiende por leche evaporada semidescremada., al prgducto
liquidn obtenido por evaporacidn de la leche semidescremada
pasteurizada, cuya toncentracidn deberd alcanzar un punto en que
contenga no menos de 4 X de grasa y no menos de 24 % de sdlidos
tﬁtales. provenientes de la leche utilizada (201,

A las leches evaporada vy entera semidescremada, se les
adiciana vitamina A v vitamina D en cantidades de 4,000 U. L. vy
’400 U, I, respectivamente. par litro de leche evaporada, pudiendo
ser adicionadas de fasfato mangsbdico, citrato de sodio, cloruro
de calcio, o los tres, hasta una concentracitn de 9.1 % en peso

del producto terminado (27) (30).
LECHE CONDENSADA AZUCARADA

Es el productc llquido o semiliquido abtenido mediante
evaporacidn parcial o presidn reducida de la leche de vaca,

limpia y pasteuricada. a la gque se le ha mezclado sacarosa.  Por

- el contenids de arasa y solidos no grasos proavenientes de la

leche utilizada, se clasifica en ;

1. Leche candensada azucarada, con un contenido no menor de B.S
% de grasa de la leche y np menar de 28 % de sblidos totales

ge ia leche, y



40

2. . Leche semidescremada condensada arucarada, con un contenido
no menor da 4.25 4 de qQrasa de la leche y no menor de 24 %

de sblidos totales de la leche (32).

Por 1o gue respecta a la leche evaporada y condensada, el
w_nivel de leche flulda captada ha sido constante, pero se detecta
un  incremento det 30 % en la destinada a la leche evaeporada y un
decremento del &. 1 Y para la leche condensaga (9) (1.

En 1987 las empresas gque elabararon leche condensada,
captarcn el 1.5 ¥ de la produccién nacional de leche. Mientras
que las empresas elaboradoras de leche en polvo instantanea vy
maternizada captaron el 4.8 % de la produccién nacional, en el
mismo aho (19},

La compafiia Nestlé es la dnica elaboradora de 1leche

condensada y Carnation de la evaparada (18).
LECHE DESHIDRATADA

Es el praducto resultante de la eliminacidn del agua de la
leche entera, semidescremada o descremada, que haya sido sometids
previamente a proceso de pasteurizacion.

Las leches deshidratadas, de acuerdo con gl contenido de
grasa propie de la leche utilizada, se clasifican en &

1. Leche entera deshidratada

2. Leche semidescremada deshidratada, y



a1

3. Leche descremada deshidratada

En el caso de que las leches deshidratadas pyovengan del
extranjero, deberan obtenerse una autorizacidn periddica de la
Secretario de Salud para la importacidn de las remesas por pais.
Para concederla., el lote de importacibtn debera venir acompaffado
del andlisis correspondiente, suscrito por el productor, en el
que hara constar:

- Contenido de humedad

-~ Contenido de grasa de leche

— Acidezx expresada en a8cido lactico
- Indice de insolubilidad

- Sedimento, vy

- Examen micrabioldgico

La Secretarla de Salud verifica los analisis a que se
refiere el parrafo anterior, para determinar 5i estos productas
rednen las condiciones sanitarias para consumo humano y, en 5su
caso autorizara el voldmen gque durante determinado lapso podra
importarse.

En los Gltimos aMos México ha requerido de importar grandes
volumenes de leche en polvo, debido a la insuficiente producciéon
nacional (19 (24).

CONASUFD gor mandato de ley, es el dnico organismo

autorizado para importar leche en polvo descremada, producto que
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lg industria mexicana compra en un voluamen aproximado en 1983 de
60,000 toneladas para el pals y para 1987 120,000 toneladas (23).

CEn 19897 el 26.4 % de las importaciones son destinadas a la
. ;édustria'de la transformacidn; de este total,el 84.4 % van 2 la
‘ evaﬁoracihn, condensacidn y preparacion de leche en polvo y el
- 12.7 % a la preparacidn de mantequillas, guesos. cremas, yoguri,
L ete. (200,

Pof otro lado el crecimiento de las importaciones de
subproductos lacleos ceme materia prima, representa upa
innecesaria carga de divisas para el pals (20},

En los Gltimos afos el sector guberpamental a través de
CONASUPO, también ha instalado fabricas en zonas lecheras con
productos para caonsumo popular y para el abasto y regulacibn de
todos los derivados lacteos (S) (20)(30).

Ademas la produccién nacional de leche de bovino viene
siendo complementada con leche en polvo de importacibn a fin de
satisfacer la demanda nacianal. Cabe hacer mencién gue la mayor
proporcidn de las importaciones de este producto se destinan a
programas soclales y & 1a olaboracidn de productos alimenticios
considerados como basicos y la menor proporcidn a la industria de
derivados licteos.

De ahl gue la autosuficiencia nacional en la produccibn  de

este alimento, sea una de las mdximas prioridades de fomento en
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si rengldn ganadero.

Asimismo, la informacibn muestra para 1986 una produccidn
apraximada de &,373.0 millones de litros de leche de vaca, los
cuales en conjunto con {,311.7 millones de litros provenientes de
la leche importada, dan una disponibilidad nacional de .7,484,7
millones de litros (15) (30).

En 1987 las empresas elaboradoras de leche en polve
instantanea vy maternitada captaron el 4.8 % de la produccién
nacional.

Es importante resaltar que el crecimiento de la produccidn
lictea ha sido menor al de la poblacidn consumidora, por lo cual
podemos asequrar que el consumo per—-capita ha disminuldo en los

Gltimos atios (15) (23).
LECHE REHIDRATADA

La leche rehidratada es la leche en polvo definida como
leche deshidratada a 1a que se le restituye el agua.
Debe cumplir con lo siguiente;
-~ Utilizar agua purificada para rehidratarla
- Contener, como minimo 30 gramos de grasa p-opia de la leche
por 1000 ml
- Contener, como minimo, 83 gramos de sdélidos no grascs de la

leche por 1000 ml
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- No dejar en el filtro sedimento mayor que el correpondiente al
namero uno de escala (Método de Wizard)

- Que sea pasteurizada y envasada inmediatamente -

-~ Debe conservarse en refrigeracidn a una temperatura no ‘mayor
de 6 grados centigrados
-~ Fogsfatasa en un maximo de 4 U. de fenol por ml vy

~ Estar exenta de microorganismos patdgenos.

En 19856 las empresas elaboradoras de leche condensada, en
polva instantAnea y maternizada; asl como evaporada captaron el
1.5 %, 4.8 % y 29 % de la Produccibn Nacional respectivamente
(28) (30).

Cerca de 1las tres cuartas partes de 1la leche gue se
industrializa es absorbida por 2 empresas (Nestleé y Carnation), e
influyen de manera decisiva en los precios en el mercade de
leche. Fara 1988 participan mas empresas con importantes
porcentajes (L ICONSA, EVAMEX).

£l crecimiento de las empresas que elaboran derivados
lacteos es una consecuencia de los precios libres de 1losg
productos de una parte importante de su produccidn. Actualmente
estan sometidos a precios controlados los productos incluidos en

la canasta basica como son leches evaporadas y maternizadas (24),
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" IX. PROBLEMATICA DE LA INDUSTRIA DE LACTEDS

En los altimos afios (1983-1987) se ha registrado un
decremento en la producciéin de leche fresca, esto se debe,

principalmente a la +fijacidn inadecuada e inoportuna de los

precios de la leche pagada al productor, a la dependencia del

exterior en materia de genktica, tecnoldgia y equipo, lo que 'se’
ha visto afectado por la paridad peso-dolar y la faité -

estimulo a la produccidn, (4) (9.,

PRODUCCION LECHERA NACIONAL

198¢ &,742° 000,000 1,

1981 &, 836" 000,000 1,

1982 6,9247000,000 1,

1983 &6,768°000,000 1,

17684 b, 8607000, Q00 1.

1785 7,173°000,000 1,

1984 o 6,373°000,000 1.

1787 : &,2017 000,000 1, )
1988 : . ) . 7.0507 000,000 1,

% Fuente: S.A.R.H. Subsecretaria de Ganaderla., Datos °

Estadlsticos. 1988.
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vLa produccidn de leche fresca debe sér estimul ada en todo el
"pai;.r en wvirtud de que tan solo en los préximos 3 afos, la
demanda mlnima de producciédn de liacteos ascenderd de 7,869 1. a
9,911 millones de 1. (8).
~ia leche +fresca o en sus diversas presentaciones, o los
derivados de ecsta, son un alimento gque es importante incluirrcomo
parte de 1la dieta, quz es obligacidn del ganadero industrial
pequelic o grande manejarla dentro de e«cslefntes condiciones de.
higlene y limpieza, puesto que es de facil contaminacién y puede
presentar un foco de enfermedades tanto gastrointestinales,
brucelosis, tuberculosis, entre otras. (17.
La produccidn de leche fresca en el pais se maneja con @ los
siguientes sistemas de explotacidn:
a) Explaotaciones estabul adas
b} Explotaciones semiestabul adas
c) Evplotaciones de libre pastoreo
a) Explotacidn de tipo estabul adot gqgue incluye de peco
mas de una décima parte del hato lechero Naciunal y aporta a su
ver mas del SO % de la produccidn nacional. £l rendimiento
promedio del sistema por unidad animal es de 3,430 1. anuales,
con un periodo de lactancia que fluctha entre los 210 y 305
dias. En la composicidn del hato predomina el ganado especiali~-

zado (Holstein Pardo Suizo, y Jersey) vy se emplean 4Forrajes de



47

corte, granos y concentrados en fa alimentacion del mismo. Las
lndices de productividad son notablemente mayores a los Y'Egi"s-Q
trados en las explotaciones rastantes y se practica  1la saléc—,
citn, el amejoramiento gendtico y el control  sanitario. -Las |
instalaciones cuentan con amplia infraestructura y la hano de

obra especializada.
Se localiza en el centro del pals y en los estadgs del nhorte.

k) La e:xplotacidn de tipo semiestabulada: concentra una
quinta parte del hato y genera el 16 % de la produccibn, Los
rendimientos gque registra son de 460 1. en promedio anual por
unidad animal y los periodos de lactancia son inferiores a 1los
150 olas. Predomina el ganado de Cruza, y entre especializado con
Criclle vy Ceby, la alimentacién &5 variable, empleAndose
forrajes de carte, concentrados v subproductos agricolas y  en
algunos casos se emplesa la prictica de pastores. Los indices de
productividad son apenas superiores a los registrados en  las
formas de produccidn estacional o de libre pastorec v en general
se cuenta con una tecnolagla rudimentaria y e¢ cgarece de
infraestructura.

Se localiza en la mayar parte del territorio nacional.

¢y Libre pastareo: reune la mayor garte del hato lecherao vy

genera s&lo una cuarta paerte de la produccidén. Se btrata de
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ganado .Criollay Eébu, cqﬁ:p?édbminancia.del doble propésito.

Se - practica el astorec como la base alimentaria y en

se’ie nﬁle‘enta con algunos subproductas agri-

tiempos de seaqiia

ntr;é:éﬁé‘en los meses de julio, agosto, septiembre
y_dckgﬁre,Aseiih;égmenta a niveles mu? superiores. .

= 7ga' iecnnlngla tradicional y la incipientei infraestructura
réduhda en bajos niveles de productividad. ‘ 7
' El libre pastoreo cbserva rendimientos de 340 1 en promedio
v-anual.

Se ubica en la mayor parte del pals, sobre todo en la Zona
Centro y Sur.

Todos estos cambios en el sistema bovino de productores de
leche tienen como causas directas, de un lado la expansidn cde la
demanca Que acompahd A} acelerado proceso de urbanizacion
nacional entre 1930-1%40, dado gque se trataba de wuno de  los

-alimentos mas completos desde el punto de vista nutriciaonal, asi
como uno de los mads accesiblesi por otro lade debido al interés
estatal de gqarantizar su abasto a grandes sectores de la
poblacién en funcidn de su papel en la alimentacidn popular, lo

que le conduce en determinado momento a participar en forme
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- creciente; 'y fiﬁalmente. paorque cobran impulso nuevas industrias
rEIACXQnadas con la produccidn de leche condensada, evaporada y
en polvo: leches pasteurizadas vy rehidratadas, y derivados
lacteos.

La baja rentabilidad de las explotaciones lecheras, aunada a
un " incipiente desarrollo tecnoldgico nacional, provoca que 1a
ganaderia especializada continde su dependencia del exterior en
materia de vaguillas lecheras. material genético, maquinaria y
equipo (3.

Las plantas de pasteurizacidn existentes presentan problemas
en el abasto asl como infraestructura y distribucidn.

La adulteracibn, alteracidn y contaminacién de este
producto son frecuentes (18).

Mas del 70 %4 de las categorias de leches pasteurizadas po
cumplen con las condiciones mlnimas de calidad establecidas,
sobre todo desde el punto de vista sanitario. ‘

El principal problema a que se enfrenta la industria, es a
la alta dependencia de extensidn en tecnolngia, mayuinaria vy
equlpo. el cual es cada vez mas cos3tose, tanto. en sU
mantenimienta, como en su reposiciéon {4,

En la fase de produccidn primaria. por 1la inadecuada
ubicacién geografica de las empresas., existen problemas en el

abasto regular, vy suficientc de materias primas, provocando esto



un  incremente en los costos de transporte y #n el precio final
del producte, con 1o que se propicia el intermediarismo.

A lo antedicho se suma la siguiente situagidn: En la fase de
distribucibn NO se cuenta con el transporte adecuado y suficiente

{19).



ANALISIS DE;FR ;NFORNACIDN

'él 'sigtema bovino de leche es parte importante de 1la
. ganaderia nacional, ne sdlo por su peso en el desarrollo
’econbmico -de la rama, sino también por su papel en el abasto de
uno ae los principales alimentos de orlgen animal de consumo
popular,

Su ligero crecimiento y modernizacibn han sido poco
impresionantes; no obstante subsisten desigualdades dificiles de
superar en el momento presente y gque, por otro lado, impiden
apreciar con justicia su impacto en los diversos aspectos que se

han examinado.

En cuanto al destino de la produccidn lactea, se ha visto
que &sta no alcanza para satisfacer la demanda de la poblaciodn,
en particular la de recursos limitados. Tampoco es suficiente
para abastecer la industria procesadora de derivados 1acteos,
algunos de los cuales no son, artlculos de primera necesidad vy

mas bien se destinan a promover habitos consumistas.

Se establece asl una disyuntiva en la que. la intervencion
del Ectado debe ser decisivar y si bien hasta hoy se procura no
descuidar el abasto popular, de otro lado la rama de derivados

lactecs ha incrementado su participacidn en el censumo industrial



del hrcducéa‘ en ocasiones subsidiada por el estado.

La crisis hace mis delicada esta situacibn, sobre ' todo
cuando a partir de finales de los ahos - setentas hay un-
estancamiento productivo de la rama y una disminucidn del hato
lechero, 1o que obliga a cuantigsas y oneraosas importaciones de
leche en polva, al gradn de que &stas ocupan unn de los primeros
lugares en le rengldn de campras gahaderas en el exterior.

Por otro lado 1a problamdtics de la industrializacidn vy
praoduccidn lechera, demanda los siguientes aspectos basicos:

Es indispensable actualizar la polltica lechera nacional,
con un fomento continuo a la produccion y una tendencia positiva
de desarrollo: es necesario que sea realizado, tanto por el
sector privado, como piblico.

Que los precias, tanto de materias primas como de productas
terminados, permitan cubrir los costos, como hacer rentables las
operaciones de productores e industriales. Debe haber una rela=~
citn adecuada del precio de leche, con el grecio de la carne,
para que los genaderos sigani aansiderando la eswplotacidn le-
chera indispensable. Con una competencia leal de todos los parti-
cipantes en el mercado, tanto privedo como del sector pabliceo, Y
un freno a la adulteracidn de precios. Ademis de la fijacidn

de narmas de calidsd pr las compras de leche fresca.
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Siendo la industria lactea una industria gque trabaja, en
gran- parte productps de precio contralada, &sta requiere an  su
tecnologia, la blsgueda continua de praductividad: para ofrecer
alt - consumidor productos de calidad alimenticia a costo adecuado
y generanda confianza en el consumidor, para el desarrollo global
del mercado. Por otreo lado el crecimiento de la poblacidn de
México, aungque se ha controlada 2l dimamente por los esfuerzos del
gobierno para un desarrollo mas equilibrado del pafs, llega
todavla. a valares del 2 % de tasa anualy lo que reguiere un
crecimienta de 1a industria y del abastecimiento de leche al
miemo ritma para poder abastecer a la poblacidn gque la reaquiera.

£n cuantpo a las industrias agropecuarias tienen la partici-
pacidn favorable de crear fuentes de trabajo, no sthlo en las
mismas plantas procesadoras, sino en los distritos lecheros, lasg
operaciones de logistica y en todas las familias de los
productores de leche ligsdos a los procesos de suministro de
materias primas. Sin embarys, —us inversiones san cuantiosas y la
tecnnlogia requerida debe ser moderna para poder tener la pro-
ductividad que asequre )!os costos adecuados para el consumidor,

Es muy importante una competencia leal enire las industrias
privadas y el sectar piblico, para gue las del mismo gobierno no
compitan a base de subsidios, que a la largo perjudican tanto &l

fesarrpllo general del pals, como la poblacibdn, que con susg
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{mpuestus paga estos subsidios.

Por otro lado la industria debe poner atencidn en empagues,
materias nrimas Yy materiales de embalaje de orlgen
preferentemente nacional para no desequilibrar aun mas la balanza

~nacional comercial, que ya, realmente, requiere de una cantidad
importante de divisas para abastecer con leche en pﬁivo
des;rémada a un mercado nacional gue no es autosuficiéente.
’ Si consideramos que las importaciones han llegado a ser del
o}den tasta ‘de las 130 mil toneladas de leche en polvo, ésto
significa gque existe, todavia, un déficit anﬁal de 1;300 a 2,000
millones de 1litros anuales, lo que abre un camino para la
promocidn lechera, tantu en los aspectos de productividad, como’
de la industrializacidn., La industria debe estar lista para
trabajar en esta promocibn. pues de otra manera el productor no
se siente segureo y no invierte en &sa area si no estd convencido
de que una rndustria cercana. serd receptora de su produccion,

durante todo el aho, para aseqgurar su sano desarrollo.
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FIGURA 1

MODELO AGROINDUSTRIAL DE LA LECHE.
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FIGURA 2
MODELO AGROINDUSTRIAL DE LA LECHE.
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R FIGURA 3
MODELO AGROINDUSTRIAL DE LA LECHE.
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FIGURA 4

MODELO AGROINDUSTRIAL DPE LA LECHE.
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FIGURA 5
MODELO AGROINDUSTRIAL DE LA LECHE
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FIGU

Ra 7

PROCESO TECNICO DE LA INDUSTRIA ARTESANAL
DE LA LECHE.
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FIGURA 8

DISTRIBUCION DE LA LECHE ¥ S5US DERIUADOS EN MEXICO.
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CUADRO 1
PRINCIPALES MARCAS DE LECHES INDUSTRIALIZADAS EN MEXICO

PRODUCTO PRESENTACION MARCA
LECHD avalOlaba, VITantnada 1 PROTEINADA Latd CAIRATION
LICHI fvalolapa L&Ta GL1LHTA
LECHE (ONDIKSALA SIMIDES{IINADS LAta L4 1ECHIDA
LELHE COMBEMSADS SENIDEISCRENADS Lata ALTARZA
LICHE EN POLWGC INSTZNTEANEA LATA K120
LECHT IM 1OLYVO INSTanTANIA ALlanNTa
LELKE M J0LuC IRSTaNTaNIA BARIL
LECHL IN YOLUG IHSTANTANIA NI LECHI

LECAL IW TGLVO INSTANTAHEA HUT1l LECKL

LICHE N POLUG INSTaNTaNLA Helta LI3RE

LECHE DIETETICA

. LaTh Y (804 SUELTES
LICND DIETITICA . T e ¥/seizs picree
LECHES matTinizadas . N T A E B L. vitatac
LICHES MATEINIZADSS . L I.‘A_TA S S ovae
LICHES RaTIINITOIRS T thé . : ENFaLAC
LECHES ha?IRNIZADAS B S LATA " erann
LTCHES natrinizedss . By PLENLERE
LIChES NATEANITADAS . . AR TLTY £ BT PELAREON
LECHES MAZFAN1ZADAS : S B 11
LECHES MaTLRN1ZaDAl LAT4- : R S.M.a.
LECHIS ‘MATEINIZADAS ‘ ST gk A Tosoas
LLLHES %ATEIRIZADAS ) T oLATAT T el NISTIBLINO
LECHIE METEINIZSDAS ! BESTROGEND
LISHIS NATLINITADAS HAN 1
LECHIS naltradas ALIVBA
LICHIS MaLYratas B L TONATING
LECHIS COM SAIORIZANTES AT o o ézruni'
LECHES COM $210RIZANTES e T " : o im@nnn#

LIIMIS CONIINTIADAS

LLiHIS [LHIINY

LECHES CONCENTIADAE - 0%

LICHIS (ONCENT3ALAS




CUADRO 2
FPRINCIPALES MRRCAS DE (GQUESOS EN MEXICO <1984)>.

COHPANIA PRODUCTORA HiRCA
industrias COR, 5.8, Quesuave
fyncott fueses byncott {(diversos preductos),
Quesos Royal, $.8. Quesas Royal (diversas productos).
Kraft Foods de Mexito. 5.8, Quesos Kraft (diverses productas).
£l Sauz Quesas Bf Sauz {djversus preductos),
Lagos de Moreso, §.4. Quesos L M (diverses praductes).
tulsiein Quesns Helstein
iz Quesos 212 {diversos productos).
Chartaursy Quesos Chanbourey
Preductos de Leche, S.4. Quesos JELSA
Cremeria San Juan, 5.0, de C.0, Quesos $an Juan.
Cremeria finericana, S.A. de .9, Quesos Glopia
Productores ¢ leche Pura, 5.4, Quesus #lrura
Nochebuena Nochebuena
VAR1LS Excelsior, Esweralda, flichoa-

cano, El Torite, Mitla, Bonan-
za, LARESA, Oaxaca, Ete,

FUINIE. Diversss Centros de Mercada.



CUADRO 3

PRINCIPALES MARCAS DE LACTICINIOS EN MEXICO.

(CREMA - YOUGURT - MANTEQUILLA)>
CoMPAN 1A PROIICTORA )
- (DY) -
Productos de Leche.S.A. DRREL
BOWAF 14
Froductores do Leehe Fura, S.0. ALPURS
Chipilo iplls
El Sauz Bl Sauz
Cremeria 5an Juan, S.4, de C.V. SAH JURN
Cremeria Chaleo, S.4. 03 VOLCANES
Theria 1BERIA
Cremeria Holstein HOLSTEIN
PANCHERITA
Lacteos dasmdratados Mexicanos LAGOS DI MORENO
Cremeria 1a Aduelita 8 ABUELITA
- YOUGURY -
Chandeurcy CHAMBOURCY
Panone DRHONE, DAROHING, DAMFRUT,
DELFRUT, MI¥ CON FRUTAS.
You Yo LECHE BULGARA
Darel DR UP (Yougurt liguido).
Vakult
pELSA LECKE BULGARA
ALAIRR ALPURA
Hochebuena JOCOQUE HOCHE BUENA.
- MANTEQUILLA -

Cremeria Holstein

Productos de Leche, S.A. de GV,
Chipilo

Cremeria Americana, 5.4, de C.0U,
Productores de lache Pura, S.A.
Cremeria San Juan, S.h. de (.0
Presrama fechere Estatal

VARLOS

RAHCHERITR

HOLSTEL!

CRIPILO

GLORTA

ALMRA

SAH JURH

R10 HOHDO

LAKESH, WITLA, BONANZA,
LW, Ete.

FUENIE, PIVERSOS CENTROS DI MERCADO,



CUADRO 4

PRINCIPALES MARCAS DE LACTICINIOS EN MEXICO.

¢CAJETAS, ROMPOFPES,

PULCES,

GALLETAS ¥ OTROS PRODUCTOS)

HOJA 1.
BRODICTOR MRCA

- CAJEISS -
PRODUCTORES DI LECHE DFL BAJ1O, 5.A. BOMAFIMA .
DISIRIBUIDORA DOLGO S.A. DE C.V, {GOIMNAGA) TOK CHERRY.
PRODUCTOS DE LECHE CORGIADO S.A. COROMADO,
PRODUCTOS MEIDELLIM, S.8. 1AS SIVILLAMAS,

- RORPOPES -
PROPUCTOS DEL COWEMTO, §.A. DE C.U. DEL CONVINTO
ROMPOPES SANTA CLAPA, S.A. SANTA CLARA

SAKTA CLARA (ALMENDPAI)

LA MEDRILEMA, S.6. 1A HOLANDESA
CASA GOEHAGA TOK CHERRY
PRODUCTOS DI LECHE CORONADO, 5.4, COROMADO

- HELADOS -
PRODUCTOS YoM you, 5.4, oM you
PROJUCTOS LA DANHESA, S.A. DANESH 33
FRODUCTOS BAXBIMO, S.A. BAMBINO

- WLCES ¥ CHOCOLATES -

RICHARDSOH VICKS, 5.A. DE C.¥. LARIN
HCIOMAL DE DULCES, S.4. DE C.U, LUXusS

RICHARDSOM VICKS, 5.A. DE €.V,

PROJUCTOS 24K FRE, 5.4,

CHOLOLATES TURIN, S.A4. DE C.U.
INDUSTRIALIZADORA DE CHOCOLATES, S.A. DE C.V.
YRANSFORMADORA DE CACAD, §5.A, DE C.VU.

LA AZFECA, S.A. DE C.U.

KISSES (CHOCOLATES)
HERSHEY'S (CHOCOLATES)
CHOCO MILK (154 DE LECHE
bisciemin kN FOLVO)
LICURDO INSTANTE (72 DL
LECHE DESCRDMADA EN POLVO),
24K FRE

TURIR (CHOCOLATES
CALETE (CHOCOLATES)
GISTLLE (CHOCOLATES)
CARLOS ¥ (CHOCOLATES)
PRESIDENTE (DULCE COM
CHOCOLATES

EXPRISS (22 DI LECHE DES-
CREMIDR EH POLYO).



CUADRO 4

PRINCIPALES MARCAS DE LACTICINIOS EN MEXICO.

CCAJETRS,

ROMPOPES,

HELADOS ,

DULCES,

GALLETAS ¥ OTROS PRODUCTOS?

HOJA 2.
PRODUCTOR HARCA
- DULCES § CHOCOLATES -
KESTLE MILO (277 DE LECHR DNTE-
R N POLUO) .
MGNOLLA (LECHE EX POLVO)
LIWC (35% DE LECHE DIS--
CRIMADA. TX POLYUO) .
SUPER ALIMENTOS DEFORTIVOS SERUUS, $.A. FROTELNA 86,
= GALLETRS ¢ OTROS -

GOMES CUETARA HHOS, 5.R. DE C.V.

LAKCE, S.A DE GV,

GALLETRS ¥ PASTAS, S.A. DE C.V.

MABISCO FAMOSA, S.A. DE C.U.

GAMISH, S.h.

FABRICA DE GALLETAS ¥ PASTAS MARTINEZ, S.A.

PRODUCIOS GABI S.A. DI C.V.

PRODUCTOS RUCHE, 5.0, PE C.V,

WHDERSOM CLAYTON ¥ Cla, S.A.

HESTLE

CUETARA (1L DE LECHE ---
DESCRAEMADA EX POLVO) .
SAHDHLCH TXPERIAL (SUERO
DE LECHE).

TRES ESTRELLIAS (SUER¢ DE
LG |

LARA (37 DE LECHE DES
CREMADA EN POINO ¥ 1u DE
LICHE ENTERA BN POWNOY,
MNABISCO (1.8% DE SUERG
DE LECHE DESCREMADAD .
GAMESA.

WIRZA (CAJETA DE LECHE) .
GaB1

CLA-C-TOSE (114 DE LECHE
DESCREMADA DX POLVOY .
PUDIN PROMYO (24 DL LECHE
DESCREMADS EN POLNO)
CERELAC (9.6% DE LACTOSA
¥ LECHE DESCRDMADA EM --
POLYO) .

FUEMTE: OIVERSOS CINTROS DE MEIKCADO (AUTOSERVICIOS).



FACULTAD TE. MEDICINA VETERINARIA Y ZCUPECNIA
DIVISION DE ESTUDICS PROFESIONALES

Of, Num, 175
Exn, A2 .

junio 1988,

sngA GUAD}\LUPE PEDRA’ZA MOCTEZUMA o
P r e 8 c nit e

La Comisidn encarjada de la revisidn de Protocolos
de Tesis acordS con esta fecha la aprobacidn al tema:

"ANALISIS DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS EN LOS ULTIMOS
5 AROS: ESTUDIO RECAPITULATIVO“.

asesorade por el {los) M.V.Z. (s} Gonzalo de la Fuente Escobar.

conforme se sirvid solicitarlo en su atenta comunicacidn del dia
13 de  junio del zfio en curso.

Atentamente
"POR MI RAZA HARLARMN EL ESPI
El Jefe de la Divisidn!

- PR
(W
M.V.2. MEZA BELTRAH

RB/tvr
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