
//--/ 
.. , .· / ( _ _,,__,... .. í. 

/ 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA 
DE MEXICO 

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA 

11
ANALISIS DE LA INDUSTRIA DE LACTEDS EN 

LOS ULTIMDS 5 AÑOS: ESTUDIO 

RECAPITULATIVD 11 

T E s I s 
QUE PARA OBTENER El TliULO DE 

MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA 
P R E S E N T A : 

GUADALUPE ADELA PEDRAZA MOCTEZUMA 

CIUDAD UNIVERSITARIA 1990 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



CONTENIDO 

l. RESUMEN.,••••• ••• , •• ;,,,, ••••••••••• ••••••• ••••• 

ti. 

III, 

INTRODUCCION •••••••••• , ••• ,., •••••••••••••••• , •• 

PROCEDIMIENTO ••••••••••••••••••••• , ••••••••••••• 

2 

5 

¡, MARCO GENERAL DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS.... 6 

l. 1 PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE ••••••• 11 

1.2. VENTAJAS DE LA INDUSTRIALIZACION DE 

LACTEOS •••••••• , •••••••••• , • • • • • • • • • • • 14·. 

2. TIPOS DE INDUSTRIA.......................... ¡5· 

2,1. INDUSTRIA GRANDE •••••••••••••••••• ;,,, 17 

2. 2. "INDUSTRIA MEDIANA ••••• , ••••• ,., ••••• ,:- 18 - . 
... ,· 

2. 3. INDUSTRIA PEQUEN/\ .......... .,.,.... 19 

..,, INCREMENTO Y DECREMENTO DE LA INDUSTRIA ••••• 

4. PASTEURIZACION ............................ .. 

4.1. NUMERO Y TIPO DE PASTEURIZADORAS EN EL 

PA!S •••••••••••••••••••••••••• ,....... 25 

4.2. SU UB!CACION............... ... ...... .. 25 

4. 3. SU DESARROLLO EN LOS UL TIMOS ANOS.. 26 

5. EXITO DE LAS PASTEURIZADORAS LALA, ALPURA Y 

BOREAL •••••••••••••••••••••••••••••••• , ••• ,. 26 

IV 



IV. 

v. 

6. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS PASTEURIZADO-

RAS EN FORMA COOPERATIVA E INDIVIDUAL...... 27 

7. PROCESAMIENTO DE QUESOS.................... 27 

7.1. TIPOS DE PRODUCCION LACTEA EN FORMA 

INDUSTRIAL Y A NIVEL DE QUESERIAS 

ARTESANALES. , , , , •• , .. , , , • , • • • • • • • • • • 29 

7.2. VARIEDADES MAS IMPORTANTES.......... 31 

7.3. EVOLUCIONEN EL MERCADO NACIONAL..... -34 

B. YOGURTS \' LECHES INDUSTRIALIZADAS ••• ,...... . 3.6 

9. PROBLEMATICA DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS.... 45 

ANALISIS DE LA INFORMACION ••.•••.•••••••••••••• 51 

LITERATURA CITADA .•••••••••••••.••••.•••••••••• 55 

V 



1. RESUMEN 

PEDRAZA ttOCTEZUMA GPE. ADELA, An~lisis de la Industria de 

L!l.cteos en los e.11 timos cinco al'1os < 1983 - 1987>. <BaJo la 

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

El presente trabajo llene como obJetivo andlizar el compor­

tamiento que existe en la produccibn de leche y en la industria 

de los derivados l~cteos. Los factores que inciden en esta 

industria abarcan desde la gran industria hasta la pequeha 

asl como sus equipos y tecnologia. La producciGn l~ctea 

nacional no alcanza para satisfacer la demanda de la poblacibn, 

en particular la de recursos limitados, ni es suficiente para 

abastecer la industria procesadora de derivados l~cteos. Se 

observb en el desdrrollo del tr~bajo un incremento en la indus­

tri~ de l~cteos y un decremento en la producc1bn lechera du­

rante este perlado. Para esl~ trabajo~~ con~irlPrb tu industria 

de l~cteos, los tipos de subproductos, asl ~amo el desarrollo 

de la industria, el tipo de pasteurizacibn, el exito de algunas 

empresas del ramo, las ventajas y desventajas de estas ademAs 

del p~ocesamicnto de los Quesos, y de los yogurts hasta las 

leches maternizadas, y finalmente la problemAt1ca de la índus­

tr1a Ge los derivados l~cteos. 
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11. I N T Ro D u e e I o N 

La leche de vaca es un elemento fundamental para la 

alimentac1bn y el desarrollo del ser humano, especialmente en las 

primeras etapas de su vida. Sin embargo, la estructura productiva 

actual ocasiona altos costos de produccibn que en ocasiones se 

encuentran al mismo nivel de los precios oficiales pagados al 

productor. Lo que convierte a esta actividad en una empresa poco 

rentable, creando un marcado desplazamiento en la relac10n 

oferta-demanda del producto. 

Dicha situacibn se agrava si se considera que entre 1980-85, 

el ritmo de crecimiento de la produccibn de leche fue del 1.18 7., 

mientra5 que la poblacibn del país crecib a un ritmo de 

3.1%. (19) (20). 

En 1985 seqUn datos de la Secretaria de Agricultura y 

Recursos Hidr~ul ices (SARH> la producciOn nacional alcanzo 

1.112~qq5,(11)0 l. 

En 1986 se est.1mó dlc.an:ar una prorl1Jcc:iOn de 7,338'143,000 

l. de leche. cantidad insuficiente para atender a una poblaciOn 

de 76'800.t)l)Q habitantes. lo cual es aun m~s grave si se 

considera que en ese aho la producción alcanzo solo la cifra de 

b,373'000,000 l. (tq) (20>. 
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Uno de los problemas m~s serios a los que se enfrenta la 

producc1bn de leche en el pals es la composición y la 

organizacitn de la producciOn primaria en donde se presenta por 

un lado, un sistema de explotacibn de ganaderia t~cnificado y 

especializado, mientraG que por el otro, uno con muy baJo nivel 

de tecnificación <3>. 

En 198ó en la RepUblica Mexic•na existian 5'994,339 vacas 

<100 Y.>, las cuales producian 7,338'143,100 l. de leche <19> 

(20). 

De ~stas, 971,686 <17.7 Y.> producian 4,043'659,200 l. en 

sistemas de e~plotacibn tecnificado, y las restantes 4~522,653 

vacas <82.3 'l.>, producían 3,294'483,900 1 <19) <20>. 

Lo anterior refleja una problem~tica caracterlstica de 

Hbx1co de todo pals subdesarrollado, ya que la pobre infrae-

structura tecnolbgica impide que la producciOn de leche de vaca, 

sat1s~aga las necesidades b~sicas de alimentac16n que demanda la 

pobl acibn. 

En otras palabras, la producciOn primaria es de-ficiente no 

solo por fc:.lta de materia pr-ima, sino tamb1en por falt~ de 

tec:nologla para optimizarla (51 <10). 

Dentro de las pollticas econbmicas del pals, el proqrama de 

meJoram1ento de la Nutricibn, princip.?ilmente de las clase!'i 



sociales necesitadas, contempla la pr~~.ucé~D:' es·e :·alimentos que 

tengan las siguientes caracteristicas: _, 

- Alto poder nutritivo 
- Bajo costo 
- F~cil conservación 
- Oue no requiera gran infraestructura 
- Que su produccibn no requiera conocimientos _esp':!cializados 
- Suficiente produccibn 
- Distribucibn y consumo homogéneos 
- Que sea congruente con la cultura y costumbres del 

r:onsumi dor. 

Asi mismo la leche y sus derivados como leche descremada, 

leche condensada, leche evaporada, leches polvo, asl como 

quesos, mantequilla. crema y otros: deben ajustarse a este tipo 

de requerimientos <2> (11). 

La industria pasteur1;;:adora del pals, en 1986 estaba 

constituida por 115 plantas F'asteurizadoras en el territorio 

nacional. en las cuales se procesaba promedio anual de 

1,500'000 l. de leche fluida para las diferentes cotegor!as sani-

tarias que establece el Gobierno Federal, a trav~ de la 

Secretarla de Salud (S.S.), asl como, aprO;omadamente 2.500 

establecimientos para la producc1bn de lact1cin1os. 

La inCustria !:ic.tca inclu·•c pracesC'I~ tecnolegicos que 

abarcan desde la fabr1cac10n de derivados artesanales. hasta la 

aplicacibn de tecnologlas modernas <20> <25). 
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PROCEDIMIENTO 

Dadas lag caracteristicas del presente trabajo. la metcdo­

log1a a seguir es diferente al marco cl~sico de los trabajos 

e~per 1 mental es. 

Como el titulo de este trabajo lo indica, se trata de un 

estudio de la industria, de tal forma que el metodo a aplicarse, 

esta íntimamente vinculado con la investigacibn de la industria. 

Para la realizacibn del presente trabajo se consultaron las 

siqu1entes fuentes: 

Secretarla de Aqricultura y Recursos Hidráulicos. 

Subsecretaria de Ganadería 

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

Secretar\a de Comercio 

Secretarla de Salud. 

01reccibn General del Control de Alimentos, Bebidas y Medica-

mento~. 

Compal'lia Nacional de Subsistencias Populares. <CONASUPO>. 

Leche Industrializada Conasupo, S.A. (LICDNSA}. 

Inst1 tu to Nac1 anal del Consumidor. ( INCQ). 

Complejo Agropecuario T1zayuca, Hgo. (Leche Boreal). 

Com1siOn Nacional de Alimentación. 
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1. MARCO GENERAL DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS. 

Entendiendo como marco general al conjL1nto de activ1dades 

econbmicas que ti~ne por objeto la transformacibn de materias 

primas en prod:.1ctos elaboradas. En base a esto se analizb la 

tnformacibn sobre la industria de la leche en M~xico. (5) (19). 

La produccibn lechera del pals. no es suficiente para cubri~ 

la demanda actual. por lo qL•e la oferta total a nivel nacional es 

de: 

PRODUCC ION NACIONAL DE LECHE < 89. 8 "l. l 

(86.3 % de vaca y 3.5 'l. de cabra) 

y leche en polvo importada. Que representa el 10.2 h 

Ahora bten. dicha oferta tiene dos destinos: 

lq El consumo directo, como leche bronca, que representa el 

45. 1 "l. 

2Q. Y el que sufre un proceso de Industr1a11zac1C:u1, ~4.7 ., 

Este ültimo se distribuye de la siguiente manera: 

a) Loche Pasteurizada, Reh1dratada, 
homoger.ei:.ada y ~nvasada... •••• •••• •••••••• ••••• 23.8 'l. 

bl Le~hc Condensada. Evaporada y en 
Polvo........................................... 11.3 "/. 

e) Oe1-1vados L~cteos: Queso. Crema, 
Mantequilla, Yogurt y Golns1nas... ••••••• ••••••• 19.8 'l. * 

Fuente: S.A.R.H. Instituto Nacional de la Leche. 1983. 
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Las leches industrializadas son productos estandarizados es 

decir. mantienen siempre la misma proporciOn de sus contenidos 

en sbl idos l ~e te os. < 1 l < b) • 

El desarrollo de la industria se locali::a 9eogr~ficamente en 

los centros de e~plotacibn lechera; y las dos grandes zonas de 

produccibn son: 

Al El baj lo 

B} Zona de 1 os Al tos (J<:Sl.} 

Alrededor o dentro de ellas se encuentra el 60 a 70 % 

de las industrias manuf acturer-as, que btlsicamente 

desarrollan los siguientes productos: 

Leches pasteurizadas, leche en polvo instantanea, leche 

concentrada con a::ticar, leche esterilizada, cajetas, dulces de 

leche, crema esterilizada, yogurts, diferentes desarrollos de 

queso tipo manchego, oa):aca, ademAs quesos finos semeJ.:;.ntes a los 

tipos Frances. Suizo, Italiano, etc., asl como fórmulas 

infantiles disetiadas de acuerdo a las necesidades médico 

pedlatr i cas. <7, 11, 26>. 

Para efectos del proceso, la leche fluida se clasifica, para 

su venta al pUbl1co, en las SlQuientes categorlas sanitarias: 

1. Leches pasteurizadas, las que comprenden; 

al Leche p~steur1:ada de alta calidad 
b) Leche pasteurizada preferente especial 



el 
d) 
e) 

f) 
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Leche pasteurizada preferente 
Leche pasteurizada 
Leche ultrapasteurizada parcialmente 
ultrapasteurizada semidescremada, y 
Leche pasteurizada semidescremada. 

descremada y 

2. Leches no p3steurizadas <crudas o broncas> las que a su vez 

comprenden: 

a) Leche no pasteuri=ada para consumo humano. y 
b) Leche no oasteur-1zada para uso industrial. 

Las plantas de pasteurizaciOn de leche preferente especial y 

preferente, con previa autorizacibn de la Secretarla de Salud 

pueden someterse a un proceso dentro de las mismas instalaciones, 

pero en establecimientos independientes. productos y derivados de 

la leche, Quedando prohibido procesar productos sustitutos, o de 

imitación de leche. 

En dichos, establecimientos no debe encontrarse materias 

primas que puedan contaminar. alterar o adulterar los productos 

antes se~alados. 

Las leches pasteurizadas envasadas. se conservan en Ja 

planta a una temperatura no mayor de 6 grados centlgrados el 

transporte de la planta a los expendios o depbsitos, se realiza 

en vehlculos cerrados, y a una temperatura no mayor d~ 9 grados 

centlgrados. 

La lec.h~ pasteurizada de alta calidad, debe reunir lo!> 

siguientes requisitos: 
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P..-ovenir de animales sanos y limpios 
Ser pura, limpia y estar e:<enta de materias antisépticas, 
conservador·es y neutral izantes. 
Ser de color, olor y sabor característicos 
No coaqular por ebullic10n 
No contener sangre. ni pus 
Densidad, na menor de 1.029, a 15 gr~dos centígrados 
Tener- grado de refraccibn a 20 grados centlgrado::;, no menor 
de 37 ni mayor de 39. 
Tener ac1de= (expresad~ en ácida l~ctico, no menor de 1.4 ni 
mayor 1.7 g/1) 
Contener no menos de 85 ni mas de 89 g. por litro de s6l1dos 
de l e.::t-,o:; 1+0 .;Jr :i..=::m:. 
Contener no menos de 0.85 ni mAs de 1.2 gil 
Tener un punto cr i oscbp ice entre -1). 53•) 
Tener reaccibn negativa a la prueba de alcohol 
Tener reacc1bn positiva a 1 a prL•eba de alcohol 
Contener lactosa de 43 a 5(1 gil 

de cloruros 
y -o. 560 

al 6'3 'l. 
•I 96 'l. 

Contener ünicamente protelnas propias de la leche, 
mlnimo de 33 g/l 

en un 

Ser negativa a la prueba de los 1nh1bidores, y 
Ser negativa a la prueba de la sacarocinta. 

Adem.is: 

Provenir de establos que tenqan licencia sanitaria con 
categorla de alta calidad 

Que por lo menos cinco de las Ultimas seis cuentas 
bacterianas tomadas en un mes. deber~n: en el establo, ser 
menores de 50, 1)00 col /ml; en la planta concentradora, ser menores 
de 75,0t)(J col/ml¡ en la planta pasteur1;:adora, antes de sorroeterse 
al pr-uc:.~~o út:: po.:itEuri::ac1bo, ":cr-:~:-- en~ '='-"?"t~ 1:-o.:i.r.teriana menor 
de 150, 0(11) CCll /ml. (2-1} C:;;::5) * 

La planta industrial del pals en 1986 estuvo constituida por 

115 plantas pasteurizadoras distribuidoras en el Norte y Centro 

<93.2X) y el<7.BX> en la :ona Sur. (19). 

Fuente: Diario Oficial <Primera Seccibn, Enero 1988). 
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Las 115 plantas pasteurizadoras en el territorio nacional, 

procesaron un promedio anual de 1.500 millones de l. de leche 

fluida paras las Categori as Sanitarias que establece 'la Secreta-

ria de Salud. 

En 1986 la produccibn de leche de vaca se distribuía de la 

siguiente manera a las empre~as industriali-zadorasz 

EMPRESA DEDICADA A: 

Leche procesada 

Leche deshidratada 

Que•os 

Cremas y Mantequillas 

Otr""OS 

Pasteur1zdc1bn 

Leche br-onca 

MILLONES 

DE LITROS 

127.9 

1,'035.9 
' ,' 

446.6' 

142.,B 

1,450.0' 

3,199.3 

,6,924.5 

7.54 

1.85 

14.% 

6.45 

2.06 

20.94 

46.20 

1Vú.tJV 



PRODUCTO 

Leche pasteuri~ada 
Leche evaoorada 
Leche entera en polvo 
Leche descremada en polvo 
Leche semidescremada en polvo 
Suero en polvo 
Leche conUen~~d? 
Voqurt 
Queso fresco 
Queso med1ano 
Queso fundido 

c,.ema 
Mantequ1lla 

11 

TOTAL 

PRODUCCION 
!MILES DE LITROS! 

2.009.5 l. 
122,449.9 Tons. 
55,087.5 .. 
4,086.9 

402.3 
b,000.0 

21.981.I 
::;1),(1(1(1.0 

181,400.0 
60,000.0 
7,680.0 

249, 120.0 Tons. 

29,520.0 
11,500.0 

l.l. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE 

Se entiende por productos y derivados de la leche a aquellos 

~e se elaboran a partir de ésta, quedando comprendidos los 

si guíente$: 

1. Leche evaporada, que puede ser entera o sem1descremada 

2. Leche condensada azucarada, que puede ser entera 

semidescremada o descremada 

3~ Leche deshidratad~ (en polvo> que puede ser entera, 

sem1descremada o descremada 

Fuente; S.A.R.H. Subsecreta~ia 

Estadisticos. 1988. 
de Ganaderia. Datos 
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4. Leche reh1 dr"atada 

5. Leche concentrada ul trapasteuri zada 

6. Queso 

7. Hantequi 11 a 

8. Grasa butlr1ca 

9. Suero 

10. Crema 

11. Vogurt 

12. Jocoque 

13. Cajeta 

14. Flan 

15. Helado de crema o leche 

16. Otros que autorice la Secretarla de Salud. 

Con el f1n de homogenei=ar las caracterlsticas de la leche 

que se emplee en el proceso de productos o derivados de la leche, 

1 a Secretar! a puede autori=ar la adic16n de leche en polvo y 

gr-asa butlrica, en una proporc16n f1u 1h.iy'ür de! 5 :~de }.- l)r"''°"' 

la protelna propia de la leche. 

Los productos y derivados de la leche que asl lo requieran, 

son almacenados en refrigeradores o en bodegas refrigeradas, 

en condiciones h1q!enu:as y prueba de fauna nociva. La 

temµeratura de almacenamie~to, en su caso. no es mayor de 6 

grado~ centígrados 
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Para su tr.;nsport&, los productos se .empacan 'en c'ondiciones 

&an1tari~s •decu•d•s. 

En las etiquetag de los productos derivados de la leche se 

•ehala lo siguiente: 

El or1qen de la especie animal de la leche que se emplea en su 

elaboracibn a excepción de la leche de vaca 

S1 el producto se encuentre::¡ adicionado de sa.l '/aditivos 

En &u caso, fecha de caducidad 

L• leyenda " conservese en refrigerac1bn ", en su caso 

La 1 eyenda 'l. de grasa mln1ma, F. de proteína 

anim..,,1 y ---- 'l. de humedad m~ima. 

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

deben reunir las condic1ones y requ1s1tos siqu1entes: 

1. Qua l• leche empleada haya sido sometida a proceso de 

homogene1~aciOn y pasteurización, en su caso 

2. Que lau constantes flsicas y qulmicas de la materia grasa, 

correspondan a las de la grasa butlr1ca. 

3. Que •us ingredienteK correspondan a las cantidades aprobadas 

por la Secret.:i.rfa de Salud 

4. Estar exentos de la adiciOn de cualquier aceite o grasa 

distinta de la l~ctea, y, en su caso, de alcalinizantes 

5. Conservarse. en su caso, en refr1geracibn 
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ó. Estar eKentas d" c::onservadores ant1biót1cos, 

bacteriost~ticos y antisépticos, y 

7. Los dem~s que determine la Secretarla de Salud. <29• 

1.2. VENTAJAS DE LA INDUSTRIALIZACION DE LACTEOS. 

La leche se caracteriza por ser un producto de elevada 

perecibilidad y de un alto grado de transformacibn, lo que la 

hace ser obJeto ideal para el procesamiento industrial. La 

industria lechera tiende a integrarse desde la producción hasta 

la comercial1zac1bn de los productos terminados, pasando por su 

transformactbn. Por lo mismo, la tecnoloq!a aplicada a la:. 

industria lechera se inicia a partir de la producc1bn de lecha 

bronca. En general la tecnologla de cada uno de los distintos usos 

industriales. sistemas de produccibn y tamaNos de las plantas, 

varia segtln ser~ el producto final y las modalidades de los 

equipos o materiales disponibles. 

En t~rminos generales, la industria de la producción lechera 

se divide de ac:uPrdo a las condiciones y tipos de productores, 

por lo cual es transformada en forma artesanal o industrial, 

mediante procesos distintos de conservacibn. La utilización 

industrial de los subproductos derivados del proceso de 

industriali~aciOn, hasta el grado de utilizar la totalidad de la 

leche ~n diferentes procesos, permite que la leche tenga un 

optimo .:iprovcc:hamianto econóff1ico. 
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En la industria lechera artesanal, se utiliza tecnologia 

tradicional, lo que no ind1c~ que el producto sea subutilizado, 

por lo contrario, su aprovechamiento estA vinculado con los 

h~bitos de consumo de la poblacibn. (2,3,13). 

2, TIPOS DE INDUSTRIA 

Desde 1q9Q la industria se encuentra formada por apro~. 

2 1 800 empresas. las cuales se dividen en industria grande, 

industria mediana e industria pequetia. Para la producc16n de 

1Actic1nios, las cuales se distribuyen de la siguiente maneras 
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INDUSTRIA DE LACTICINIOS 

RAMO 

: ---------------------------------------~--.;.:.~.::.::.:~~~.:_ __ _;-,;... ______ : 
: DESHIDRATADDRAS /<l l·. 
:-------------------------------------:_:..-~~-~-~~.~;~~~~~--';¿~~------.:. 

; ===~=-~~~~-=~=~~~~==-------------------~--:::::::~~~~=-;~1i,:;;..:,,::.:.,. :· 
:O 1 STR I BU !DORAS DE LECl!E ENTERA . • · ~: 11 .. . ·.· . . 1 

¡ ~~~~~~~~~~~~~~~~~=~~~~~=~~~~~~~~~~============Jltt~~2z~===::: :····· · 
1 DI STR I BU !DORAS DE SUERO · :•. 7'.•'Ú.:':J~: ·; · 1 

¡¡ii~i:~~~~:¡~~~~:~~¡~~¡~:::=t~f ~~Ei .. 
IYDGURTS 

) ~~~~~~=~~~~~=~=~~~~~~~~~~~===================~]@~~~~~~~€:=~== :.·. 
1 SUBSTI TUTD DE LECHE PARA BECERROS . . . . . . ·' '.' 7. :,;,'. L· 
: ------------------------------------------....:----':=.~--.:....:.:..;.';.;...;;_.:.. __ .;..._; 
: REHIDRATACIDN ., j: '.' 

:----------------------------------------------------~---~-~-~-: :ornas 126 
:--------------------------------------------------------------: 
1 TOTAL 2, 800 .>pre". : 
---------------------------------------------------------------: 

Fuente: S.A.R.H. Subsecretaria de Ganadería. Datos 
Estadlsticos. 1988. 

De las 2.800 empresas, solo el 35 'l. tiene un alto grado de 

tecnif1c:acibn, por lo que manejan grandes vblumenes de leche 

fluida para sus procesos, c:omplementandose ~lgunas de estas con 

importaciones de leche en polvo y otros insumo~ para mantener un 
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abasto conatante en el mercado nAcional, el resto son empresas 

paquahas que la mayor parte de su producciOn se comercializa a 

nival local o regional, su funcionamiento es irregular, ya que se 

fundamenta en la oferta de leche fluida y demanda de sus 

productos, los cu~les no cuentan con una categoria sanitaria 

establecida <Bl t 13>. 

El crecimiento de las empresas que elaboran derivados 

l~cteos es una consecuencia de los precios libres de los 

productos. 

Estas empresas se concentran principalmente en Chihuahua, 

Veracru%, Chiapas, Sonora y Tamaulipas en donde se encuentra el 

30 'l. de ellas. 

Su coptacibn es alrededor del 22 'l. de leche del total de la 

produccibn nacional, asl como un gran voH.1.men de la leche en 

polvo importada. 

La capacidad y el nivel tecnol6gico de la mayor parte de las 

plantas es heterog~neo. 

Adem~s la produccibn de las derivados lActeos se ha visto 

orientada fundamental mente a 1 as zonas urbanas. < 14) <24>. 

2. 1 1 NDUSTR !A GRANDE 

Se consideran para el presente estudio, como una gran indus­

tria aquellas que requieren de una tecnologla avanzada. 

planta de industrializa.cien moderna, con gran capacidad de 
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procesoi en la cual se puede englobar a Carnat1cn, Nestlé 1 Lala, 

Alpura, Dancne. LICONSA, etc. 

En cuanto a su tamafio y estrato de personal ocupado, estas 

empresas constan de 101 personas o m~s~ Las cuales representan 

el e % del total de las empresan lecheras y aportan el 68 % de 

la producción (28) 

Danone es una de las empresas que tienen una inteqración 

vertical. (18) 

2.2 INDUSTRIA MEDIANA 

En este contexto se incluyen a las empresas que m~nejan 

voltunenes intermedios, como son los quesos Nochebuena, El Sau2, 

Caperuc:ita; y Yakult, etc. 

Esta industria por su tamaho y estrato de personal consta de 

26 a 100 per~onas. 

En el caso de cremas y mant~qui!l~s ex1ste mayar 

diversificac10n en cu~nto al control industrial oor di5tintas 

empresas, a~n cuando destacan las siguientes: Nestlé, Borden, 

PRO~ESA <Dairy Products), Alpura, Kraft, Nochebucn~, Cremerta 

Chñlco,. Quesos Carrar.ceda, Chantilly 1 Anderson Claytcn, Oanonc:? y 

Chipi lo entre otras. <27> <31 l. 
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2.3 INDUSTRIA PEOUENA 

Esta5 industrias por su tamaho y estrato de personal constan 

de 6 a 25 personas. 

Por lo que respecta a los productores que elaboran derivados 

a nivel artesanal, se estima en mt\s de 2,0(10 empresas para un 

tot11.l de 2,800 apro~. 

El auge de este subsector es aparentemente el resultado 

directo de que los productos ll!cteos tienen pt·eci0s libres, lo 

que hace que los productores canalicen la produccibn Ue leche 

hacia la industria de los productos derivados l~cteos. La calidad 

y al nivel tecnolbgico del producto es heterogéneo. <28) <31>. 

La gran variedad de tamahos de las plantas procesadoras y el 

gran ntunero de productores a nivel artesanal, dificultan la 

determinacitn de la capacidad instalada de esta industria, sin 

embargo, datos estimados indican que solo se utili=a el 50 'l. de 

dicha capacidad, debido a la dificultad de abastecimiento de 

materia prima y la estacionalidad de la producc1bn. 

pr~cticamente nula., salvo algunas medianas empresas y productores 

artesanales que emplean la producc1bn de sus propios establos. 

De las empresas industriales, las pequeNas y medianas 

representaban el 92% del total 1 y aportaban el 32 'l. de la 

producc1bn, en tanto que las grandes representaban el 8 'l. del 

total y aportaban el 68 'l. de la produccibn. <27> C31). 
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3. INCREMENTO Y DECREMENTO DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS. 

En el perlado 1983-1987 se observa un incremento en la 

producc16n de los derivados l~cteos y un decremento en la 

produccíbi de leche fresca. este óltimo se debe, principalmente 

a la fiJac1b'l inadecuada e inoportuna de los precios de la leche 

pagada al productor. a la dependencia del exterior en materia de 

gen~tica, tec:nologla y equipo, lo que se ha visto afectado por 

l~ paridad peso-dolar y la falta de estimulo a la producción. 

(4). 

Destino de la Producci6n Lechera, 

procesos industriales: 

en sus principales 

La rama pasteurizadora, ~ehidratadora, homogeneizadora y 

envasador~, se ubica principal mente en los alrededores de los 

grandes centros de consumo. Genera aprbximadamente la mitad del 

valor global y del valor agregado de las ramas procesadoras de 

leche. El volbmen de su producción observo un crecimiento 

promedio anual del 4.2 'l.. entre 1970 y 1980. C20l (29). 

Es una indu~Lri~ fuertemente concentrada: El 41.4 'l. de la 

produccibn es controlada por sólo cinco firmas. (18). 

La rama industrializadora d~ leche condensada. evaporada y 

en polvo, se ubica preferentemente en las proximidades de los 

centros productores de leche. Esta act1v1dad ha ido reduciendo 

gradualmente su participaciOn dentro de la rama. 
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En 1970 contribuyb con la tercera parte del valor global de 

l• produccibn y P•ra 1980~ esta proporcibn se redujo menos del 

24 X • Similar tendencia hd mostrado su participaci~n en el 

valor agregado generado por la rama, ya que pasb del 20 X en 

1970 al 15 Y. para 1980. (9>. 

La ram• de derivados !Acteas como queso 1 crema, mantequilla. 

yogurt y golosinas, ha demostrado un mayor dinamismo dentro de la 

industria procesttdora. La tasa de crecimiento en promedio anual 

del volümen de su produccibn entre 1970-1980 ha sido del 8.2 Y., 

sensiblemente superior al promedio de la rama. Este le ha 

permitido incrementar su participaciOn en la producción global, 

al pasar de 17 h, a poco mAs del 26 % en 1980. (9) <30). 

4. PASTEURIZACION. 

La leche pasa por una gran diversidad de procesos de 

industrializacibn. en donde se aprovecha desde la lech~ bronca 

hasta los diferentes terminados < figuras 1, 2. 3, 4 y 5 >. 

Todo~ ~•Lo~ procesos, se art1cul~n con el proceso de 

pasteu~1=dc10n de la leche, del cual se derivan las ramas de 

leche condensada, evaporada, en poi va. quesos, crema, 

mantequilla, y otros subproductos. <13> (16> (17). 

Como un ejemplo del proceso de pa~teur1zaci6n, se establece 

el m~todo llamado "Alfa-Laval,VTIS" <figura 6) , d1stribu1do en 



M~xico por la empresa Alfa-Laval,S.A. de c.v .. el cual es el mAs 

utilizado, sobre todo por las grandes pasteurizadoras existente~ 

en México. 

La forma como se realiza el proceso de pasteurizac16n 

mediante estos sistemas, aparentemente es sencilla, pero presenta 

un grado de di.f1cultad que se inicia desde el momento que llega 

l~ leche bronca a la planta. 

Primero se transporta en pipas d~ c~~~cidad variable 

aisladas t~micamente, a una tempertura inferior de 15 qrados 

centlgrados; se toman muestras de la leche para su control de 

calidad, pasando posteriormente a la c:l tlri f 1cpdora. en donde se 

eliminan las particulas sblidas extranas a la leche. mediante un 

filtro centrlfuqo. Posteriormente, la leche clarificada pasa a la 

etapa de preenfr·iamicnto, en donde se disminuye la temperatura 

para minimizar el desarrollo de microorganismos. La temperatura 

de esta etapa debe ser de 4 grados cent\grados. 

En caso de existir excesos de leche. ~gta se almacena en un 

tanque-silo de almacenamiento, en el cu.::..l ~::n:.t-p reTr19erai:ibn y 

a91tacibn neumatica y mecAnica con la f1n~lióad de evitar el 

desnatodo nctural d2 la leche. 

La siguiente etapa en el proceso de pastaur1;ac16n 1 es el 

descremado; la descremadora tiene dos funciones principales, por 

un lado. se obtiene leche con apro~imadamente 40 % de grasa, para 
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elaborar lacticinios, (crema. mantequilla, etc.) por otro lado. 

•• obtiene leche descremadu al 0,1 % de 9rasa, esta leche se 

envlA a un tanQue- silo de almacenamiento de leche descremada, 

el cual carece de agi tac1bn. 

El tanque de e9tandarizac:i0n ajust~ la c.omposicibn de leche al 3 

% de qras~, este tanque consta de agitador y refrigeracibn. 

Otra etapa es el tanQLle de boa.lanceo. en donde se retiene 

momentAneamente la leche en caso de que la pasteurización no se 

estb realizando adecuadamente. 

La pasteurizadora elimina los microorganismos pattigenos no 

&'iiporul ados, 

temperatura, 

en-fr1 amiento. 

mediante 

durante 

Durante 

trtJtamiento t~rmico a un 

un determinado tiempo y un 

este proceso existen tres 

cierta 

r:Jpido 

pasos 

principales: el primero es la reqeneracJOn en dende la leche 

estandarizada sufre un precalentamiento desde 4 hasta 65 grados 

.:cnttqrados, pe!"' medio del interc:amb¡o calortfico con leche ya 

pasteurizada. que viene de lo Z<;n~ de sostenimiento uni.\ 

temperatura de 72 grados centigrados. El segundo paso, es la zona 

de sostenimiento en donde se llega a la tempertatura de 

pasteur12aciOn por medio del intercambia de calor con v~por 

c:ondensante. 

El tercer paso es el enfr1amie~to, en donde se enfria la leche 

proveniente de la regeneracibn, a una temperatura de 11 grados 
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centlqrados por medio de agua helada a '5 grados centígrados . 

La siguiente etapa en el proceso de pasteuri:acioñ, es la 

homogeneizacibn. en donde se reduce el tamat'To del glbbulo graso 

para estabilizar la leche e impedir la separac1on de yrasa. 

La deodori~acibn elimina compuestos volatiles que dan un olor 

desagradable a la leche , esto se logro por medio del paso de la 

leche por una camara de vac10. 

Finalmente el producto se pa.s.?. a otro tanql1e de balanceo, el cu~l 

controla el paso de la leche hacia las envasadoras, y funciona 

adem~s como amortiguador momentaneo en el caso de existir alqun 

problema en las envasador.?.s. 

Las caracteristicas de este equipo industrial son las 

siguientes; 

U Automatización 

2) Grandes volumenes de producción 

3> Estr1cto control de cal id ad. 

Las limitantes para su uso son; 

a> El requeri.miento de gr~ndes inversiones 

b) La~ restricciones del equipo importado, 

e> La necesidad de un gran mercado de insumos y producto 

terminado. ( 18) 



4.1. NUMERO Y TIPO DE PASTEURIZADORAS EN EL PAIS 

1988 9& encuentran registradas 104 plantas 

pastaurizadoras, de las cuales 4 estan autorizadas como de alta 

calidad, 17 como preferente especial, 40 como pasteurizada pre­

ferente y el resto procesia leche pasteurizada. <17) (32) 

4. 2. UBICACION 

Las plantas se ubican priricipalmente cerca de los grandes 

centros de consumo. 

La pasteurizaci6n del 60 'l. de la leche se concentra en 5 

empresas b.ni e amente. <271 <28). 

En 1~80 la capacidad instalada de las plantas fu~ de 

3,242.9 millones de 1, de la cual, ~nicamente se utilizó el 

52.5 'l., increment~ndose en 2.5 /. para 1986. En donde se capto 

alrededor del 22 /. de leche f lulda del total de la producción 

En cuanto a los sistemas de distribuciOn que se utilizan, 

por lo general es directamente a los centros comerciales o 

centros de distribución locales, ya que no existen centros de 

di mtri buc1bn propios de las empresas pasteuri zadoras y 

transiormadoras , 
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4.3. DESARROLLO EN LOS ULTIMOS A~OS 

El desarrollo de la tecnologla en envase. conservaciOn 

presentacibn de los productos !Acteas ha logrado grandes avances. 

Las Secretarias de Comercio y Salud est:m atendiendo con 

flexibilidad las opciones que representan menor costo. 

El consumo de leche y derivados lActeos en el pais durante 

198~-1997 muc-:=.:tra que del vollimen lot~l d~ }Pche producida apro~. 

el 48.8"1. se comercializa como leche bronca, del restante 51.2 l. y 

el b.3% se destina a leches procesadas, el 26.0 l. a pasteurizada6 

y el 19. 7"1. restante, en forma de diferentes productos lAc:teos. 

(10) (13). 

A la fecha se considera que el volUmen destinado a 

pa5teurizac1bn ha sufrido decrementos del 18 'l. aprox. con 

respecto a 1983. e 13> .. 

Por otro lado el consumo nacional per-cApita ha decrecido 

en 7.3i durante el periodo 1983-1987 pasando de 102.1 ml al dla 

Ci ?4.0 ílil (:!1). 

El consumo estimado p¡ira 1988 es de 82.9 ml/d!a. <21). 

5. EXITO DE LAS PASTEURIZADORAS LALA V ALPURA 

Las grandes empresas que se dedican a la venta de leche 

pasteurizada como Alpura, Lala, Boreal, F'asteurizadora Hermosillo, 
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Chipi lo, Quer~taro, Etc. 1 las cuales cent.rolan aprtn:imadamente el 

70 % de la produccibn siendc, adem~s las que determinan el 

comportamiento de esta rama cuentan con una alta tecnolagia y un 

amplio mer'cado ( 18>. 

b, VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS PASTEURIZADORAS EN FORMA 

COOPERATIVA E INDIVIDUAL. 

Las ventajas que se presentan en una cooperativa de 

prcduc::cibn como son principalmente Lala y Alpura 1 son entre 

otras, que el productor se encuentrh directamente involucrado en 

la situacibn de la empresa, ya que cada productor tiene acciones 

un ~ta seqdn el volbmen de leche que produce y entrega, ademAs 

de crear empresas colaterales como la encargada de transportar la 

leche, las plantas productoras de alimentos, distribuidoras de 

insumos, medicamentos y asistencia t~cnica, etc. con lo cual se 

obtiene un ahorro 5ubstancial por esos conceptos, ademas de 

participar en las utilidades que generan cada una de estas, 

situac10n a l• que no tiPnen acceso los produc~ores individuales. 

La purQza, higiene y calidad, son extrictamente controladas 

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

7. PROCESAMIENTO DE QUESOS 

El queso es un producto ht=c.ho de la cuajada obtenida de la 

leche entera, semidescremada o descremada, de vaca o de otra 
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especie de animales, con adic1bn de crema. o sin ella. por la 

coagulacitwl de caselna con cuaJo, gérmenes l~cticos u otra enzima 

apropiada y con o sin tratamiento postertar de la propta cuajoda 

por calentamiento, presi On o por medí o de fermentos de 

madurac1bn, mohos especiales o sazonamiento.(27>. 

La leche que se utiliza en la elaboracibn de quesos debe 

reunir los siguientes requisitos: 

- Debe uti 11 zar"se leche pa~teur1 ::ada, con excepcibn del queso 

ahejo, y los autori~ados por la Secretarla de Salud pueden 

emplear leche no pasteurizada 

- Encontrarse libres de alcalinizante5. 

En su elaboracibo se puede utilizar: 

Cuajo comercial titulado y otras 

autori~adas 

Cultivos o fermentos l~cticos 

Sal comestible 

Clorure de calcio 

Crema o mantequ1lla 

enzimas co¡¡gulante-s 

Microorqanismos no nocivos a la salud, característicos 

de diferentes variedades de quesos 

- Coloranles, condimentos naturales y 

aprobadas por la Secretaria de Salud. 

otras sustancias 
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Los quesos ~e clasifican de acuerdo a la Secretarla de Salud: 

1. De •cuerdo a ~u proce90 en: 

2, De 

Frescos o frescales 

Ha~uros o afinados, y 

Fundidos 

acuerdo con su composicibn y la clase -de - -leche 

pasleuri;::ada en: 

De leche entera 

De leche semidescremada 

De leche descremada 

De crema 

De doble crema, y 

Requesbn. 

7.1. TIPOS DE PRODUCCION LACTEA EN FORMA INDUSTRIAL Y A NIVEL 

DE DUESERIAS ARTESANALES. 

La industria o.rlt::"~ei.na.l, es un procc~o hí::.tóricamente 

def1n1do; en general el uso de la leche como alimento directo, es 

escaso~ el principal subproducto industrializado es el queso 

fresco, el que se utiliza para la elaboracíbn y consLtmo de 

entoj1tos como las quesadillas, los sopes, tacos, etc., h~bitos 

de consumo muy arraigados, sobre todo en el sector popular de la 

población. 
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El proceso industrial de estos subproductos requiere de una 

reducid& inversibn de capital y utiliza mano de obra familiar o 

contratada, aprovechando al m~ximo la materia prima. 

Su tbcriica de elaboraciOn es sencilla, aunque, existe poco 

control de calidad <nutrientes, caracterlsticas organolépticas y 

sanidad). 

La producc16n se realiza en pequeNa escala y su distribución 

se efectba por medio de la venta directa o a través de 

interm•diarios que compran el queso elaborado. 

Como un ejemplo del proceso t~cnico, est~ el caso del 

quesillo de oaxaca <figura 7 ). 

El proceso consiste en el descremado de la leche con una 

descremadora manual; de ahl se derivan la crema, que se destina a 

la venta o a la produccibn de mantequilla; y la leche descrema­

da, que se pone en una tina met~lica a la que ~e le a~ade cuajo 

y se deja reposar durante 12 horas. De esta t1na, se separa el 

suero, pudiendo utili:arse el queso asl obtenido para su venta 

como queso fresco o bi~ continuar el proceso en la producción 

de quesillo. Al queso fresco se le ahade agua caliente y se 

golpea con una cuchara de madera amas~ndose con la mano, 

af'lad1 éndol e agua caliente para conservar la temper:'!tur~ y 

9olpe~ndose hasta obtener 1.tna consistencia ch1closa. Una vez. 

obtenida esta consistencia, el queso se estira y pas~ por agua 
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fr!a p~ra quitar los grumos y enfriarlo. Posteriormente se sigue 

estirando, ahadiendole sal con la mano y ·se va enrrollando 

hasta lograr el tamaho deseado (18). 

7.2. VARIEDADES MAS IMPORTANTES 

En la clasificac16n de quesos frescos y frescales. quedan 

comprendidos todos los cremosos. semicremosos, descremados o 

cocidos, siempre y cuando se pongan a 1 a venta al pltbl ice en 1.m 

plazo no mayor de 15 dlas despu~s de la fecha de su elaboración, 

la cual debe aparecer en la etiqueta. 

Se consideran dentro de esta clasificac16n los productos 

llamados "asaderos", "panelas", "quesos para untar". "sierra", 

"canasto", "oaxaca", "doble crema'' otros semejantes, 

aCm cuando hayan sufrido un proceso de transformaciOn especial. 

Estos quesos son de pasta blanda, color blanco, con un gran 

contenido de humedad mayor al 50 'l. y tienen un sabor ligero y 

')~nPr<'lil mente se producen nivel regional, con algunas 

caracterlst1cas locales, como la adic:10n de chile. 

Dentro de la clas1ficacibn de quesos maduros o afinados, 

estan comprendidos los de pasta dura. sem1dura o blanda, que han 

pasado por un tratamiento de afinaciOn ~ maduraciOn en bodegas 

especiales y por un plazo no menor de quince dlas. 
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En esta clasificaciOn se encuentran los quesos "manchego", 

"chihuahuaº, ,.cotiJa", "chester", Este tipo de quesos 

generalmente se producen a nivel industri~l ya Que requieren da 

una mayor tecnificacitin en su proceso, como la adiciOn de 

cultivos, la madurac1bn y el transporte con temperatura 

controlada. son generalmente de sabor bien definido. 

Se entiende por "quesos fundidos" 1 O!" ohten1dos por fusión 

de otros tipos de quesos, con a sin ad1C"iOn de- alcalinos 

aceptados por la Secretaria de Salud y que una ve:. fundidos son 

moldeados apropiadamente. Los quesos que s1rven de materia prima 

y que estan de~tincdos exclusivamente para la fabricaclón d~ 

quesos fundidos y no para la venta al pUblic:o, no requieren de 

registra ante la Secretarla. ni de pasteur1~ac16n. 

Los quesos son cubiertos con parafinas preparadas, con o sin 

color, o por productos impermeables que protej~n al articulo de 

su contaminacibn y que no sean noc1vo9 para la salud. 

Los quesos son almacenados en espacios refrigerados 

con$ervados con estricta limpie~a a prui::b"' de .f.~una nociva. la 

temperatura 

centígrados. 

de almacenamiento no es superior a. b grades 

Los Quesos elaborados a partir de leche entera, de$tcremada ·¡ 

semi descremada, se necuentr.:..n dentro de los l lm1 tes de grasa, 

protelna y humedad, que se indica a continu~ción: 
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CLASIFICACION DE QUESOS 

M!N 
GRASA PROT HUM 

Quesos fresco~ o Lecha Entera 20:1. 18'l. 5BY. 
frescales L. Semi descrema.da 1 :n 24;( 5B'l. 
Quesos frescos de L. Entera 23'l. 247. 4B'l. 
pasta cocid)J: e hílada L. Semi descremada 18Y. 28'l. 4BY. 
Oue~o• frescos L. Ent:::!ra SY. 10·1. SOY. 
de suero L. Oescrem~da 0.5X.max. !OY. SOY. 
Quesos frescos Acidl-
ficados L. Entera y crem~ 3'5% 97. 557'. 

L. Dese. y Crema 4% 18% 75Y. 
L. Descremada 2Y.max. 15'l. 81)Y. 

Quesos madurados de 
pasta hilada L. Entera 25% 22Y. 45% 
Quesos madurados L. Entera 27"l. 26% 34'l. 
Pasta dura L. Semi descremada :21. 26Y.. 31Y. 
Quesos madurados de 
pasta semi dura L. Entera 24'l. 20% 50'l. 
Quesos fundidos para 
rebanar :C4% 16Y. 48'l. 
Quesos fund1dos para 20"/. 12'l. 60% 
untar-

Fuente& Diario Oficial <Primera Secctbn, Enero 1988>. 

El nt.cmero Ót:! 11d.croorq.::ini srnos en los ql.1esos frescos y fr"e-

5cales no debe exceder, en el grupo de Estafilococos ~ureos, 

de 5000 colonias por gramo, y deben esta~ e~entos de E~ch~r1ch1a 

Coli, de microorganismos patbgenos y de levaduras y hongos. 

3e puede autori:ar la el~boracíOn de quesos aNejos con leche 

limpia e h1gienicamente manejada, sin que ésta se someta al 

pro~edtmientc de pasteurizaciOn. 



Esta proh~bída la venta de quesos anejos elaborados con 

leche sin pasteurizar. con menos de 100 dlas de ahejamiento. 

No hay limites en el nOmero·y clases de hongos que se 

utilicen en la elaboracibn o afinacibn de quesos, como los tipos 

Roquefort~ Camembert o similares; pero estos quesos no contendr~n 

hongos o levaduras que indiquen contaminacibn, falta de limpieza 

en la elaboraciOn, de tr~nsporte y protecciOn inadecuada del 

producto. <22) 

Los establecimientos que se dedican a la elaboración, 

envase o empa~ue de productos y derivados de la leche, se 

denominan de acuerdo a su qiro y en ellas no se pued~ elaborar, 

almacenar, envasar o empacar su$titutos o imitaciones de ~tos, 

ni tener materias primas que puedan servir para adulterar a los 

primeros, sin perjuicio de las. atribuciones que corresponda a la 

Secretarla de Comercio y Fomento Industrial. 

7.3. EVOLUCION EN EL MERCADO NACIONAL 

El queso en M~~jco es un alimento esencial ya que 

contribuye resolver la deficiencia ~rotelnica de nuestro 

pueblo, ademas de tener ventajas en lo relativo al gusto del 

mexicana. 
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Se prcduca con altisima calidad y la tecnología m~s avanzada 

da qu••o• da otros paises, como ejemplo est~n el Gruyere, 

Cabralag, Port Salvt, Camembert, Emmenthal, Provolcne, etc. 

Su produccibn se logra gracias a la industria quesera que 

tiane mlls de 400 empresas y genera mas de 30,000 empleos, ésto, 

independientemente de los miles de productores artesanales que 

c::d ~ten eri el pAl .,;. La industria en su total id~d c:on'!tume el 22. 6 

% de la lecha producida en Mb~íco <22). 

En promedio, Mhxico consume anualmente tres kg de queso por 

habitante, cifra que est:& muy por debaj~ de el consumo de los 

Daneses que es de 10 kg1 tos Franc:esea, 19. 6 l~g por persona¡ los 

Grieao11 20.3 kg, que e5 la marca Mundial <3>. 

Podemos decir que en M~xico el consumo de queso fresco 

corrssponde al sector de mas bajos recursos de nuestra poblaciOn 

y ea un producto vital en la dieta. ya que tiende a resolver la 

deficiencia caracteristica en la dieta del mexicano, o sea su 

bajo consumo de protelnas. 

La evoluciOn en el mercado de quesos ha sido constante ya 

que cada vez hay m~s industrias que destinan un alto porcentaje 

de su produccibn a los mercados nacionales, dando lugar a la 

creaciOn de mayores infraestructu,.-as, m~s. sblidas ·¡ definidas. 

(4) ( 181 (31). 
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B. YOGURTS Y LECHES INDUSTRIALIZADAS 

En el caso de la tecnologla industrial, la leche pasa por 

una gran diversidad de procesas de industrializacibn, en donde se 

aprovecha desde la leche bronca hasta los diferentes productos 

terminados (figura 8 >. 

Todos ~stos procesos. se art1cul an con el proceso de 

pasteur1zac1bn de la leche, del cual se derivan las ramas de 

leche condensada, evaporada, en polvo, quesos, crema, 

mantequilla, yogurt, y otros subproductos. Est~ situación 

establece que la industria lechera pueda considerarse como llder 

dentro del ramo de la industria alimentaria, en tanto que los 

procesos de integraci On de 1 a producciOn (cuadros 1, 2, .'3, y 4) 

se logran casi de manera natural , (13), <24), <29> y (32). 

YOGURT 

Es el producto obtenido de la mezcla de la leche ent~ra_ 

semtdescremada descremada con leche descremada deshidr~tada 1 

sometido a un proceso de pasteurizacibn y coagulaciOn por 

fermentaciOn, mediante la inoculaciOn con bacterias 

baci 11 us bulg~ri cus, y Estreotococcus-thermophi 11 us. El producto 

final deber~ conlener los m1croorganismos se~alados vivos. 
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Su ac:i dez esta compr'"endida entre O. 8 Y. y 1. 8 f. e:<presada en 

kcido l~ct1co; y no debe contener conser'"vadores <24). 

Al yogurt se le puede adicionar frutas frescas sanas y 

limpias, d en conserva, saborizantes, colorante y otros 

ingredientes autorizados, en cantidades que determine la 

Secretar'"la de Salud. 

El yogurt es envasado en recipientes de material resistente 

e inocuo que garantice la estabilidad del mismo, que evite su 

contaminaciOn y no altere la calidad ni sus caracter!st1cas 

oroanol~ticas <22> <28>. 

En la etiqueta de los envases debe constar lo siguiente1 

I. La clase de leche que se emplea en su elaboraciOn: entera, 

semidescremada o descremada 

II. El porcentaje de grasa de leche que contien2 

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

autorizado 

IV. La leyenda "Cons~rvese en refrigeración' 

V. Lo. fec~~ OR caducidad. y 

VI. La leyenda "Adicionado. de" o "Sabor de", dependiendo del 

ingrediente que se emplee. 

El yogurt denominado cremoso, es elaborado con leche entera 

Y con un contenido mlnimo de grasa butlrica de 4 %. 

No debe contener microorganismos patbgenos 
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El consumo del yogurt se ha incrementado m~s en los 6ltimos 

af'los (alrededor del 20 % anual l, apoyando a mejorar la precaria 

situaciOn de la industria iactea. En gran parte esto se debe a 

que no se ha promovido no sblo como un pr-oducto nutritivo, que no 

requiere preparacibn para su consumo, sino como postre o dulce, 

delicioso, ligero, variado en sabores, con una present.ac:ion 

limoia. agradable y muy i::onven~ente. Adem~s se le na considerado 

un producto adecuado para todas las edades, .:u..1r1C.we en el mercado 

tiene mayor desarrollo entre los jOvenes <11). 

Esta industria presenta mercado pertectamente definido, 

maneJandose a nivel nacional a trave~ dP c1nco o seis empresas, 

las cuales no han crecido s1gn1ficativamente en los ~ltimos anos, 

ya que esta es un~ industri~ relativamente nueva que alcanzb un 

nivel de estabilidad y se na mantenido en este. 

Las empresas Danone, y Chambourcy controlan m~s del 75 'l. de 

la produccibn (18>. 

LECHF EVAPORADA 

Es el producto liquido obtenido mediante la evaporaciOn de 

la leche entera pasteurizada~ cuya concentraciOn deber~ alcanzar 

un punto en que contenga no menos d~ 7.9 /.de grasa y no menos de 

25.9 % de solidos totales~ prov~niente de la leche utilizada 

<27l. 
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Se entlende por leche evaporada semidescremada. al producto 

liquido obtenido por evaporaci6n de l~ leche semidescremada 

pasteuri2ada, cuya concentraciOn deberá alcan:ar un punto en que 

conten9a no menos de 4 J. de grasa y no menos de 24 'l. de sblidos 

total es. pr-oven1 entes de 1 a leche utiliza.da C!Ol. 

A las leches evaporada y entera semidescremada, se les 

adiciona Yitam1n~ A y vitAmina O en cantidades de 4,000 U.t. y 

400 U .. I. respectivamente. por litro de leche evaporada, pvdiendo 

ser ad1c1onadas de fosfato monosbdico, citrato de sodio, cloruro 

de calcio, o los tres, hasta una concentrac1tin de 0.1 'l. en peso 

del producto terminado <27) C301. 

LECHE CONDENSADA AZUCARADA 

Es el producto llquido o semillquido obtenido mediante 

evaporac:iOn parcial o presiOn reducida de la leche de vaca, 

limpia y pasteurizada. a la que se le ha mezclado sacaros.a. Por 

el conteoidc d~ grasa y sOl idos no grasos provenientes de 1 a 

leche util1:ada. se clasifica en i 

1. Leche condensada azucarada, con un contenido ne menor de 8.5 

% de grasa de la leche y no menor de 28 :{ de sbl idos totales 

Ce la leche, y 
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2. Leche semidescremada condensada azucarada, con un contenido 

no menor da 4.~5 % de grasa de la leche y no menor de 24 ~ 

de sCrlidos totales de la leche l32). 

Por lo que respecta a la leche evaporada y condensada, el 

nivel de leche fluida captada ha sido constante, pera 5e detecta 

un incremento del 10 'l.. en ld. destinada a la leche evaporada y un 

decremento del b. q l. para la leche condens;ada (9) (19>. 

En 1987 las empresas que elaboraron leche condensada. 

captaron el 1.5 % de la producci6n nacional de leche. Mientras 

que las empresas elaboradora5 de leche en polvo instantAnea y 

materniiada captaron el 4.8 l. de la producción nacional• en el 

mismo ~ho (19). 

La compah1a Nestl~ es la ~n1ca elaboradora de leche 

condensada y CarnatiOn de la evaporada <18>. 

LECHE DESHIDRATADA 

Es el proüucto r~sultante de la elíminaci6n del agua da la 

leche entera, semidescremada o descremada, que haya sido so1r1et.id~ 

previamente a proceso de pasteurizaciOn. 

Las leches deshidratadas, de acuerdo con el contenido de 

grasa propi~ de la leche utilizada, Ee clasifican en: 

1. Leche entera deshidratada 

2.. Leche semi descrema.da deshidratada, y 
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3. Leche descremada deshidratada. 

En el caso de que las leches deshidratadas provi::ngan del 

extranJero, deber~n obtenerse una autorización periOdica de la 

Secretarla de Salud para la importacibn de las remesas por pais. 

Para concederla. el lote de importacibn deberA venir acompaNado 

del an~lisis correspondiente, suscrito por el productor, en el 

que har~ constar: 

- Contenido de humedad 

- Contenido de qraga de leche 

- Acidez expresada en ~cido lActico 

- Indice de insolubilidad 

- Sedimento, y 

- Exbmen microbiolOgico 

La Secretarla de Salud verifica los an~lisis a que se 

refiere el pArrafo anterior, para determinar si estos productos 

reOnen las condiciones sanitarias para consumo humano y, en su 

caso autorizar~ el volümer. que duranh? determinado 1 apso podr""~ 

importarse. 

En los Ultimas al"\os Mexi..:o ha requer""ido de impor""tar"" grandes 

voll.trnenes de leche en polvo, debido a la insuficiente producción 

nacional <191 <24>. 

CONASUPO por mandato de ley, es el Uni co or""ganismo 

autorizado para importar"" leche en polvo descr""emada, producto que 
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la industria me:1icana compra en un volümen aprox1mado en 1983 de 

60, 000 ·toneladas para el pals y para 1987 12(1, 000 tonel ad as <23). 

En 1987 el 26.4 'l. de las importaciones son destinadas a la 

induStria de la transformaciOn; de este total,el 84.4 'l. van a la 

evaporacibn, condensac10n y preparca.c1on de leche en polvo y el 

12. 7 "l. a la preparaciOn de mantequillas, quesos, cremas, yogurt, 

etc. <2úl. 

Por otro lado el crecimiento de las impor-tac:iones de 

subproductos l:tcleos como m.;:i.teria prim~, representa una 

innece~aria carga de divisas para el pals (20>. 

En los Ultimas ahos el sector gubernam~ntal a través de 

CONASUPO. tambien ha instalado f~bricas en zonas lecheras con 

productos para consumo popular y para el abasto y regulacibn de 

todos los derivados lacteos (5) (20> C30>. 

Ademas la produccibn nacional de leche de bovino viene 

siendo complementada con leche en polvo de importacibn a fin de 

satisfacer la demanda nacional. Cabe hacer mencibn que la mayor 

proporcibn de las importaciones de este producto se destinan a 

programas social~~ y a l~ cl~b~~~~ibn de productos alimenticios 

considerados como b~sicos y l~ menor proporciOn a la industria de 

derivados l~cteos. 

De ahl que la autosuficiencia nacional en la produccibn de 

este alimento, sea una de las m~ximas prioridades de fomento en 
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el renglbn oanadero. 

Asimismo, la informacibn muestra para 1986 una producción 

•pro~imada de 6,373.0 millones de litros de leche de vaca, los 

cuales en conjunto con 1,311.7 millones de litros provenientes de 

la leche importada, dan una disponibilidad nacional dP 7,684.7 

millones de litros <15) <30>. 

En 1987 las empresas elaboradoras de leche en polvo 

instantanea y maternizada captaron el 4.8 % de la producción 

nacional. 

E5 importante resaltar que el crecimiento de la producción 

l~ctea ha sido menor al de la poblacibn consumidora, por lo cual 

podemos asegurar que el consumo per-c:&pita ha disminuido en los 

Cl.ltimos af'fos <15) (23>. 

LECHE REHIDRATADA 

La leche rehidratada es la leche en polvo definida como 

leche deshidratada a la que se le restituye el agua. 

Debe cumplir con lo sigui~nte: 

Utilizar agua purificada para rehidratarla 

Contener, como m!nimo 30 gramos de grasa p~opia de la leche 

por 1000 ml 

Contener, como m!nimo, 83 gramos de sblidos no grasos de la 

leche por 1001) ml 
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No dejar en el filtro sedimento mayor Que el correpondiente al 

nOmero uno de escala <M~todo de Wizard) 

Oue sea pasteurizada y envasada inmediatamente 

Debe conservarse en refrigeración a una temperatura no mayor 

de 6 grados centlgrados 

Fosfatasa en un m~~imo de 4 U. de fenal por ml y 

Estar exenta de m1croorgan1smos patbgenos. 

En 1986 las empresas elaboradoras de leche condensada, en 

polvo instantAnea y maternizada; asl como evaporada captaron el 

1.5 'l., 4.8 'l. y 29 'l. de la Produccibn Nacional respectivamente 

(28) (30). 

Cerca de las tres cuartas partes de la leche que se 

industriali~a es absorbida por 2 empresas <Nestl~ y Carnation), e 

influyen de manera decisiva en los precios en el mercado de 

leche. Para 1988 participan m~s empresas c:an importantes 

porcentajes (LICONSA, EVAMEX). 

El crecimiento de las empresas que elaboran derivados 

l~cteas es una consecuencia de los precios libres de los 

productos de una parte importante de su producc10n. Actualmente 

est~n sometidos a precios controlados los productos inclufdos en 

la canasta b~sica como son lech~s evaporadas y materni=adas (24). 
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IX. PROBLEMATICA DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS 

En los (tltimcs al'1os (1983-1987l se ha registrado un 

decremento en la produccibn de leche fresca, esto se debe, 

principalmente a la fijación inadecuada e inoportuna de los 

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

exterior en materia de yen~tica, tecnolbgia y equipo, lo que se 

ha visto afectado por la paridad peso-dolar y la falta ·de 

estimulo a la produccibn. (4) <5>. 

PRODUCCION LECHERA NACIONAL 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

1986 

1987 

1988 

6, 742' 000, 001) !. 

6, 856' ooo, 000 l. 

6,924'000.000 l. 

6,768'000,000 !. 

6,860'000,000 l. 

7, 173' ººº· 000 l. 

6,373'000,000 1. 

6,201'000,000 l. 

7.050'000,000 l. 

Fuente: S.A.R.H. Subsecretaria de Ganadería. Datos 
Estadlsticos. 1989. 
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La producciOn de leche fresca debe ser estimulada en todo el 

pais, en virtud de que tan solo en los próximos 3 at'los, la 

demanda mlnima de producción de l~cteos ascender~ de 7,869 l. a 

9~511 millones de l. <B>. 

La leche fresca o en sus diversas presentaciones, o los 

derivados de esta. son un alimento que es importante incluir como 

parte de la diPta. qu:;? es obl1yaciOn del ganadero industrial 

pequeho a grande manejarla dentro de e~c¿ler.tc~ condiciones de 

higiene y limpieza. puesto que es de facil contaminacibn y puede 

presentar un foco de enfermedades tanta gastroíntesti~ales, 

brucelosis, tuberculos1s 1 entre otras. (li. 

La producc10n de leche fresca en el pals se maneja con los 

siguientes !iistemas de explotac10n: 

a) E>:plotaciones estabuladas 
b) Explotaciones semiestabuladas 
e) E~'.plot.3.ciones de l 1bre pastoreo 

a) ExplotaciOn de tipo estabuladoi que incluye de poco 

m~s de una d~ci ma parte del hato 1 echero Naci unal y aporta. a ~u 

ve:: m~s del 50 'l. de 1 a producc1 On naci anal. El rendi mi en to 

promedio del sistema por unidad animal es de 3,430 l. anuales, 

con un periodo de lactancia que fluct~a ent~e los 210 y 305 

dlas. En la compo~icit.n del hato predomina el ganado especia.li-

zado lHolste1n Pardo Sui=o, y Jersey) y se emplean ~errajes de 
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corte, granos y concentrados en la alimentaciOn del mismo. Los 

lndices de productividad son not~blemente mayores a los regis­

trados en las e~plotaciones restantes y se prActica la selec­

ciOn, el mejoramiento genético y el control sanitario. Las 

instalaciones cuentan con amplia infraestructura y la mano de 

obra especiali~ada. 

Se localiza en el centro del p~ls y en los estados del norte. 

b> La e~:plotacibn de tipo semiestabulad.a: concentra una 

quinta parte del ha.to y qenera el 16 % de la producción. Los 

rendim1entos que registra son de 460 l. en promedio anual por 

unidad animal y los periodos de lac:tancia son inferiores a los 

150 oi~s. Predomina el ganado de Cruza, y entre espec1~li=ado con 

Criollo y CebU, la alimentacibn es variable. empleAndose 

forra.Jes de c:orte. c:onc:entrc1':dos y subproductos agrlcol as y en 

algunos c:asos. se emplea la pr:;.ctica de pastorea. Los indices de 

productividad son apenas superiores a los registrados en las 

formas de produccibn ~~tacional o de libre pastoreo y en general 

se cuenta con una tecnolog!a rudimentaria 

infraestructura. 

""J:I carece de 

Se localiza en la mdyor parte del territorio nacional. 

el Libre pastoreos rcunP. la mayor parte del hato lechero y 

genera sólo una cuarta parte de la prodL1cc:ibn. Se trat21 de 
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La 
~·-~· 

~¡;.:o~~·c~~ bry·~·t {~-n~ :.~n ·car :.C-ter estacional: en la época de 

s~quia ,:-~·de~SC(en·~;·"ia ··p-r.od~cCí6n-de· leche debido a la escasez de 

f~;'..-a:jeS~·~'~;~í~·ntras que en los meses de julio, agosto, septiembre 

y octubre, Se.:incrementa a niveles muy superiores. 

··La tecnologla tradicional y la incipiente infraestructura 

redunda en bajos niveles de productividad. 

El libre pastoreo observa rendimientos de 3b0 1 en promedio 

anui'l. 

s~ ubica en la mayor parte del pals, sobre todo en la Zona 

Centro y Sur. 

Todos estos cambios en el sislema bovino de productores de 

leche tienen como causas directas. de un \.:,do la e>:pansiOn de la 

demanoa que o.:c.m¡:;.:i.f':b ~1 ,;_:i.celerado proceso de urbani;::ac16n 

nacional entr-e 1950-1960. dado qLte se tr-at<:1ba de uno de los 

-·alimentos mas completos desde el punto de vista nutr-1cional. asf 

como uno de los m~s accesibles: por otro lado debido al interés 

estatal de garantizar Sll abasto a gr-andes sectores de La 

población en función de su papel la alimentaciOn popular, lo 

que le conduce en determinado momento a participar en forma 
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creciente; y finalmente, porque cobran impulso nuevas industrias 

relacionadas con la produccibn de leche condensada, evaporada y 

en polvo: leches pasteurizadas y rehidratadas, y derivados 

l~cteos, 

l.a baja rer1tab1lidad de lo.s t:?xplotac1ones lecheras, aunadél a 

un incipiente desarrollo tecnolOgico nacional, provoca que la 

ganaderla especializada continüe SLI dependencia del exterior en 

materia de vaqL11llas lecheras. material genet1co, maqLlinaria y 

equipo (3l. 

Las plantas de pasteuri=aciOn existentes presentan problemas 

en el abasto asl como infraestructura y distribución. 

La adulteracibn, alteraciOn y contaminaciOn de este 

producto son frecuentes (18). 

Mas del 70 'l. de 1?.s Ci'teqor-ias de leches pasteuri:.adas no 

cumplen con las condiciones mlnimas de calidad establecidas, 

sobre todo desde el punta de vista sanitaria. 

El principal problema a que se enfrenta la industria, es a 

la alta dependencia de extens10n en tecnologia, m~4uinaria y 

equ1 po, el cual es cada vez mas custo".:o, t;:i.nto en su 

mantenimiento, como en su repos1c10n (4). 

En la fase de producciOn primaria, por la inadecuada 

ubicac10n geogr~f1ca de las emprssas, e~isten p~oblemas en el 

abasto regular, y suf 1cientc de materias primas, provocando esto 



un incremento en los costos de transporte y en el precio final 

del producto, con lo que se propicia el intermediarismo. 

A lo antedicho se suma la siguiente situaciOn: En la fase de 

distribuciOn NO se cuenta con el transporte adecuado y suficiente 

(19). 
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ANALISIS DE LA INFORMACION 

El sistema bovino de leche es parte importante de la 

ganaderla nacional, no sblo por su peso en el desarrollo 

econbmico de la rama, sino tamb1en por su papel en el abasto de 

uno de los principales alimentos de origen animal de consumo 

popular. 

Su ligero crecimiento y moderni=acibn han sido poco 

impresionantes; no obstante subsisten desigualdades diflciles de 

superar el momento presente y que. por otro lado, impiden 

apreciar con Justicia su impacto en los diversos aspectos que se 

han examinado. 

En cu~nto al destino de la producc16n l~ctea, se ha visto 

que ~ta no alcanza para satisfacer la demanda de la poblac10n, 

en particular la de recur-sos limitados. Tampoco es suficiente 

para abastecer la industria procesadora de derivados lActeos, 

algunos de los cuales na son, artlculos de primera necesidad y 

m:ts bien se destinan a promover habitas consumistas. 

Se establece asl una disyuntiva en la que la intervenc:16n 

del Estado debe -;:;er decisiva: y si bien hasta hoy se procura no 

descuidar el abasta popular. de otro lado l~ rama de derivados 

l:tctecs ha incrementado su part1c1pacibn en el ccnsumo industrial 
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del producto. en ocasiones subsidi~da por el estado. 

La crisis hace m~s delicada esta situacibn, sobre todo 

cuando a partir de finales de los ahos setentas hay un 

estancamiento productivo de la rama y una disminuctbn del hato 

lechero, lo que obliga a cuantiosas y onerosas importaciones de 

leche en polvo, al grado de que estas ocupan uno de los primeros 

lugares en le renglbn de compras ganaderas en el eKterior. 

Por otro lada la problem~tic~ de la industriali~aciOn y 

produccibo lechera, demanda los siguientes aspectos bAsic:os: 

Es inrHsµensable actuali.:ar la polttica lechera nacional, 

con un fomento continuo a la producciOn y una tendenci~ positiva 

de desarrollo; es necesario que sea real i :.a.do, tanto por el 

sector privado, como póbl1~0. 

Que los prQc1os~ tanto de materias primas como de productos 

terminados, permitan cubrir los costos, como hacer rentables las 

operaciones de productores e industriales. Debe haber una rela­

cibn adecuada del orecio de leche, con el precio de la carne, 

para qu~ la~ g.inadero$ s1y::0.r• .::.on~irfPrando la e>:plotaci6n le­

chera indispensable. Con una comp~tencia leal de todas los parti­

cipantes en el mercado, tanto privado como del se~tor público. Y 

un freno a la adulteración de precios. Ademas de la fijación 

de normas de cali<l~d cr, las compras de leche fresca. 
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Siendo la. induGtria l~ctea una industria que trabaja, en 

gran parte productos de precio controlado, ~sta requiere en su 

tecnologla, la b~squeda cont!nu~ de productividad; para oTrecer 

~l consumidor productos de calidad alimenticia a costo adecuado 

y generando conf1anza en el consumidor, pS1.r¿1. el desarrollo global 

del mercado. Por otro lado el crec:imiento de la poblc:<ciOn de 

México, aunque se ha control .:..do ltl ti m.:imente por 1 os esfuer;;;os del 

gobierno para un desarrollo mAs equilibrado del pa!s 1 ll~gá 

todavla a valores del ~ X de tasa anut\l, lo Que reQuiere un 

crecimiento de la industria y del abastecimiento de leche al 

mismo ritmo para poder abastecer a la pobl~ci6n que la requiera. 

En cuanto a lets industrias agropecuarias tienen la partic1-

pac1tin favorable de crear fuentes de traba;o, no sOlo en las 

mismas plantas procesadoras) sino en los distritos lecheros, las 

operaciones de loglstica y en todas las familias de los 

productores de leche ligados a los procesos de suministro de 

materias primas. Sin embar-yv, ::.'.!~ 1nversiones son cuantiosas y la 

tecnolog!a requericta debe ser moderna para poaer tener la pro­

ductividad que asegure los costos adecuados para el consumidor. 

Es muy importante una competencia leal entre las industrias 

privadas y el sector pübl1co. pc:i:ra que las del mismo gobierno no 

compiton a base de subsidtos~ que a lo largo perjudican tanto el 

rle!i.Jrrol lo gener'al del pals, como la poblaciOn, que con sus 
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impuestos paga estos subsidios. 

Por otro lado la industria debe poner atencibn en empaques, 

materias primas y materiales de embalaje de origen 

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 polvo 

descremada a un mercado nacional que no es autosuficiente. 

Si consideramos que las importaciones han llegado a ser del 

orden hasta de las 130 mil toneladas de leche en polvo, esto 

significa que e>:iste. todavia. un Ueficit anual de 1,300 a 2.000 

millones de litros anLtales. lo que abre un camino para la 

promoción lechera, tanto en los aspectos de productividad, como· 

de la industrializac1tin. La indttstr1a debe estar lista para 

trabajdr en estñ promoc1bn. pues de otra manera el productor no 

se siente seguro y no invierte en esa ár~~ s1 no est~ convencido 

de que una 1ndustr1a cercana. ser:t receptora de su producción, 

durante todo el ario, para asegurar su sano desarrollo. 
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FIGURA J. 

MODELO AGROIHDUSTRIAL DE LA LECHE. 
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FIGURA 2 
~ODELO AGROlHDUSTRlAL DE LA LECHE. 
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FIGURA 3 
MODELO AGROINDUSTRIAL DE LA LECHE. 

SIJJJIO 

Cm.I H 

SUERO 

l'ILIKOOAClott 

fl~ CrP.MS 

Bl'.BIIOS 

fLll;!f.DfJAMS., 

llRVMJIZAD!lS 

FUENTE: SHHfAllA u f;oLllUUo1D r UIS"TINCI;., 

UlCCCIOll UHIU.L U CONTIOL 11 ALH1t11TOS 

llllUS l ftlllCAlllNT05, tJ2.I 

Cott-:OORACiott 

ACIDO 

llCLTICO 

l'ICIOO 

lACTJCO 

ALIPmfl'O 

11JO!D11 A DO 

KILllZA 

ALl"1lfTACIOH 

AMIWIL 

IACTOSI: 



FIGURA 4 

MODELO AGROIHDUSTRIAL DE LA LECHE. 
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FIGURA S 

MODELO AGROIHDUSTRIAL DE LA LECHE 
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f' IG U R A 6 

DIAGRAMA DE CIRCULACION DEL ESTERILIZADOR 
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FIGURA 7 
PROCESO TECNICO DE LA INDUSTRIA ARTESANAL 

DE LA LECHE. 
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FIGURA B 
DISTRIBUCION DE LA LECHE ~ SUS DERIVADOS EN HEXICO. 
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CUADRO l. 

PRINCIPALES HARCAS DE LECHES INDUSTRIALIZADAS EN HEXICO 

PRODUCTO 

t.ICHI lVUOJADA 

UtHI COHDtNSOA UHIHSCHl'IA»:O 

L[(H[ COHUHSAU SIHttl[StJil'IAPA 

UCHI lN fOLVO INSTt.HUNIA 

LICMI IN fOLVO 1HSh"TAKU 

L[{¡;t tN IOL'~C 1NSTAHTAllIA 

t.10![ IN fOLIJO IHSTAHUNU 

LIC~l IH 101.'JO INShHTANIA 

UCHI lH POLVO lHSTAHTAllIA 

t.IOH Jl1TitltA 

U(HI tlITITJCli 

LUlltS MAfUlllUUS 

LUHIS l'ATllMl:AUS 

UCttlS l!ATIJNUAUS 

LltliU 11UUHUUAS 

LHHts l'ATlJNl:UUS 

UCHIS l'llofUHUUt.! 

LIOIU liATIJNUAUS 

LHHIS "AT[JHJUUS 

Ll{HIS l'lllTIJIH'UUS 

LIOilS llALTIAUS 

UOilS llAl.TUH•S 

LIClllS CON SAJOllhHTtS 

LlCt.ts CON 5t.IOJIUNTU 

1.((,;(S COHCIMTIAUS 

UCllU C\IHCIMfU)A5 
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PRESENTACION 

LUA 

Uft. 

LAU 't CAJA 

UTA 'e iOUIS 

UTA 

UTA 

UTA 

LATA 

LAU 

UTA 

UTA 

LAU 

uu 

!.ATA 

UTA 

TUJA U.O 

Tl1'U-JAO: , 

TUU.tA(l, 

,tITU.~t.Cl 

uu 
~: ; __ 1.·~~~ . 
_fu_1J1~10+c·i; 

HARCA 

CUH:.TIOH 

LA UCHIHI 

ALUN:A 

MUO 

UlU. 

111 t.lCHI 

NUTll t.ICHt 

Hr.ICA LIJlt 

svuns 
11ITIJL 

VJUUC 

ouc 
tHflLAC 

IHU111L 

fLtHIUC 

tIUliOH 

HU U UH 

S,11,A, 

s" 
NI!':tOUHO 

Dt5Tl0'1HO 

HAN 1 

AtJUU 

lOHUIH" 

ALIUJA 



CUADRO 2 
PRINCIPALES HARCAS DE OUESOS EN HEXICO <i9B4>. 

COffi'~IA PRODUC!OM 

lndustri:as COR. S.A. 

~neott 

Qaesos Royal. s.11;. 
Krdt foods de Me-Mico. S.A. 

El SiUl 

Lagos de ltiJttno, S.A. 

Hohhin 

ZIZ 

CW!11:um:!f 

Productos df' Lecbt, S.A. 

Cre"1e'tü Sin Jum, S.A. de C.U. 

Cre~ri.1 AJ11eric.ina, S.A. de C,\I, 

Pl"Oduetorts dt Leche- Pun, S.A. 

Hochrbuf'na 
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Quesos L!lncott (diYtJ"SOS productos), 

Ours'ls Royal (diversos productos). 

Qursos kr..t t (dh•ttsos pn>di.tctos). 

Quesos EJ Silux (d1veNíos produttos>. 

Qu~sos L K <dweM<U pN.ductos>. 

Quesos llolstein 

Quesos ZJZ (diversos productos), 

Quesos Ch.uJ;.,:¡u..-c'.f 
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Quesos SiJ\ Jum. 

Quesos Glof'ia. 

Quesos Alpura 
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l:xc~lsior, tstttN:ldJ., t'tichoa­

cano, ti loJ'ilo, Mi tia, Bon.m­

u, lAKtSA, Oixi!n, ttc, 

llJOOE. Divnsu Ctntros dt Muudo. 



CUADRO 3 

PRINCIPALES MARCAS DE LACTICIHIOS EH MEXlCO. 

<CREMA - YOUGURT - MAHTEQUlLLA> 
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~H UP <You~rt liquido>. 

LECHE llUlhllRA 
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CUADRO 4 
PRINCIPALES MARCAS DE LACTICINIOS EH MEXICO. 

CCAJETAS, ROMPOPES, HELADOS, DULCES, 
GALLETAS Y OTROS PRODUCTOS) 

PROW::!OR 

PROl>UCTORJ:S DE UOIE DD. BllJIO, S.A. 

DISIRIBIJIDORA DOLGO S.A. D[ e.u. (GO~.Gol) 

PROl>UCTOS DE LEOIE eOROi<lDO S.A. 

PROl>UCTOS KOELLIK, S.A. 

PROOOCTOS DEL eO!fJOOO, S.A. DE e.u. 

ROllPOPES SAl!IA eLAM, S .A, 

LA MDRll.DtA, S.A. 

CASA GODl1Gol 

PRODUCTOS DE LfCliI COROti100, !t.A. 

PROOOCTOS YO!( YCl!t, S.A. 

PROOOCTOS LA MKf.SA, S.A. 

PROOOCIOS Bll~BIKO, S.A. 

HOJA .1. 

- CAJETAS -

- Jroifr'QPES -

- HllAOOS -

- OOLCES Y OIXOIJIT&S -
RICHARDSOK Ule><S, S.A. DE e.u. 

KOelOHAL DE OOLCES, S.A. D[ e.u. 

RICHARDSOK Ule><S, S.A. DE e.u. 

PROOOCTOS ZAH íRE, S .A, 

CHO<OLA!ES IURIK, S.A. DE e.u. 

!IOOSTRIALIZADORA DE CHOCOLAIES, S.A. DE e.u. 

IRAl!SfORMADORA PE CACAO, S.A. DE e.u. 

LA AZ!EeA, S.A. DE e.u. 

BO!tlfllil. 

IOI( OIE!!R'/. 

eOROlilDO, 

LAS SI:VILUllilS. 

DD. t;otf.1000 

SAl!IA CLARA 

SAl!IA CLARA (AIJ!OOAADOI 
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IOI( OIERl<'I 
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YO!( YOK 
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ZAM rR!. 

TUJHH <CHVCOlliitS 1 

CAL[![ <CHOCOLATES) 

GISf.Uf (OfO':Ol.ATES) 
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CHOCOIATD 

OORrSS t ~z Df LrOll ~[S· 
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CUA.DRO 4 
PRIHCIPALES MARCAS DE LACTICIHIOS EH MEXICO. 

(CAJETAS, ROMPOPES, HELADOS, DULCES, 
GALLETAS ~ OTROS PRODUCTOS> 

HOJA 2. 

PllOl!.X:!OR 

• llULCES Y OllCOlJ\fES -

KESTU: 

SUPER ALIKIMOS DIJ'ORTIUOS SIJNUS, S.A. 

- W'll.Ll:tr.S V O!ROS -

GOMtS C\Jl:tAAA HHOS, S.A. Dt e.u. 

l.liHCt, S.A DE e.u. 

GAlll:tAS y PASTAS, S.A. DE e.u. 

ltABISCO fAHOSA, S.A. Dt e.u. 

r.Al!ISA, s.;, 
FABRICA DE GALLETAS Y PASTAS KAJITIH!:L, S.A. 

PRODUCTOS Gl>Bl S.A. DE e.u. 

PRODUCTOS ROCl/E, S.A. DE e.u. 

MlDIJlSOI! Cl.liYT<>H Y el A, S.A. 

Hf.STU 

11JOOE: DIUERSOS eOOROS DE IOJ<CAI)() <AUTOSDnJieIOSl. 

Kl~ <271. D[ LIOIA DllE­

AA DI POLVO> • 

KAQIOLIA <UO!E DI POLlJOl 

LIKAe <JIY. DE UO!E DIS-­

el\D1ADA DI POLIJOl. 

PROTElltA 60. 

C\JETAAA lllY. DE LEOIE --­

DISe!IDIADA DI POLIJO) , 

SAlll)llICll JKPEIUAL lSUIJlO 

DE LEOfE>. 

TRES !:Sllllll.4S (SUOQ DE 

LtolI> • 
LAPll (Jy, DE LEOIE DIS 

CJ;IMDI\ DI POLIJO Y l'l. DE 

U:Clit Dl!ERA fll POLIJOl. 

KABISCO (l.8'- DE SUERO 

DE LECUE DISCllDIADl\l • 

GAKESA. 

KARZA <CAJE'!A DE LEOltl • 

GABI 

Cl.A-C-TOSE lll'l. DE LEO!t 

DEICRD>ll..1 DI NLUOl • 

PllDIH PJ!OHTO (2'l. DE LH.l!E 

DISCP.!i'!\M ll< POLIJOl • 

eEROJIC (j,L'l. DE LACTOSA 

Y LECHE DtlCROODI\ DI -­

POLIJO), 



• "'"' l(dWl N.:Jo.ill 
"m."""' 

Fi1CULTJ\D t'E MEDICINf, VETERINARIA Y ZOO'l'ECNIJ\ 
OIVlSION DE ESTUDIOS PROJ'ESIONhLES 

C'lf. 'llut11. 175 
F.xn. fi2 

Ciudad Univ~rsitaria.- O, F. a' 14 de junio 1988. 

PtE:;.Sc.n-t.c. 

La Comisión encargada de la revisión d.a Proto~los 
de Tesis acordÓ con esta fecha la aprobación al tema: 

"ANALISIS DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS EN LCS ULTIMOS 
5 ~OS: ESTUDIO RECAPITULATIVO". 

asesorado por el (los) M.V.z. ts) r.onzalo de la Fuente E<;cobar. 

conformc~ se sirvió solicitarlo en su atenta comunicaci6n dE'l día 
13 de j•.mio del ~r.o en curso. 

IHl/evr 

At-antamcntc 
"POR HI AAZA ;L;Rt;.R,", EL ESPI\:)'U" 

El JeC. de la 01v1s1ón ~ 

-'~[LL•L'I ' 

M.v.z. 4MEZA BELTRA;l 

J 
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