&

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES
CUAUTITLAN

ANALISIS Y EVALUACION DE SISTEMAS DE PRODUCCION
PECUARIOS.

“"EVALUACION DE LA DEMANDA ACTUAL DE LA CARNE
DE CONEJO EN EL AREA DE INFLUENCIA INMEDIATA
A LA F.E.S. CUAUTITLAN".

TRABAJO DE SEMINARIO
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE:

MEDICA VETERINARIA ZOOTECNISTA
P R E S E N T A :

ESTELA MAYELA ALVAREZ AGUILA

ASESOR: DR. MIGUEL ANGEL CARMONA MEDERO

CUAUTITLAN IZCALLI, ESTADO DE MEXICO 2002

TESISCON
FALLA DE ORIGEN




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
UNIDAD DE LA ADMINISTRACION ESCOLAR
DEPARTAMENTO DE EXAMENES PRQFEsl_ouALES

LN A, M.
PACI.II.IIII BF ESTORIOY
SUPERIOMES-SUAUTITLAN

INIVEAEAL NACIONAL
AVIATMA X
MiziIco

DR. JUAN ANTONIO MONTARAZ CRESPO -
DIRECTOR DE LA FES CUAUTITLAN DEPARTAMEmo m
PRESENTE FXAMENES PROFESIONALES

ATN. Q. Ma. del Carmen Garcia Mijares
Jefe del Departamento de Exémenes
Profesionales de la FES Cumutitién

Con base en el art. 51 del Reglamento de Examenes Profesionales de (a FES-Cuautitién, nos
permitimos comunicar a usted que revisamos e! Trabajo de Seminario

Andlisis y Evaluacidn de sistemas de produccién pecuarios.

“Evaluacidn de la demanda actual de la carne de conejo eén el &rea

de. influwencia inmediata a l1a F.F S, Coauritliso”

que presenta la pasante: Estela Mayela Alvarez Aguila

con numero de cuenta:_9103413-7 para obtener el titulo de
Médica Veterinaria Zootecnista.

Considerando que dicho trabajo reune ios requisitos necesarios para ser discutido en el
EXAMEN PROFESIONAL correspondiente, otorgamos nuestro VISTO BUENO

ATENTAMENTE
“POR MI RAZA HABLARA EL ESPIRITYU”
Cuautitlan Izcalli, Méx. a de __ Octubre de.__ 2002

MODULO - PROFESOR

I Dr. Miguel Angel Carmona Medero

| MVZ, Maura Cruz Fierro
IV Dr. A. Enrique EsperSn Sumano




Dedicatoria

A mi Madre Juana Aguila Arias

Gracias por todo lo que me ensefaste, por tu amor y por todo el apoyo
incondicional. Sabes que te quiero mucho, que estoy muy agradecida
por que siempre estas cuando mas te necesito.

Te dedico esta tesis, como muestra de toda la admiracién que te tengo
gue gracias a ti y a mi padre la terminé.

A mi Padre Martin Alvarez Pérez

Gracias por confiar siempre en mi, por tu amor, y por ensenarme que todo

lo que se empieza se termina.

Gracias a ti y a mi madre pude realizar uno de mis suefios; te qmero mucho,
te dedico esta tesis por la gran admiracion y respeto que te tengo.

Se que en ti tengo un amigo y un gran Padre. Estoy eternamente agradecida
contigo y con mi Madre.




Agradezco a mis tres amores: Alfonso Bribiesca, Frida y Aime
Por su apoyo y su amor y por todas las cosas buenas y malas que
hemos afrontado Los amo

A mi hermano Martin Alvarez

Que lo quiero y lo admiro, gracias por tu apoyo y tu cariiio que me
has demostrado desde la infancia hasta el dia de hoy.

A mi tio Carlos Aguila
Que ha sido como un hermano, gracias por tu apoyo y comprension.
Agradezco a mi tia Esther Pérez por sus consejos y su ayuda.

A mis abuelos: Cruz, Martin y Graciela, por suamor y por haberme dado
unos padres tan maravillosos.

A mis tios José Luis, Armando, Beto (a sus esposas) y Lupe.
Por cuidarme y por sus amor incondicional.

A mis amigos de la Carreray del basquet en especial a Nayeli Verdugo,
Paulina y Roman, Gracias por su amistad.

Agradezco a la familia Bribiesca Raya por abrirme las puertas de su casa,
brindarme su amistad y su ayuda.

Agradezco a todos mis maestros por sus ensefianzas y su amistad.

Agradezco la atencion y ayuda de mi asesor el Dr. Miguel Angel Carmona.




INDICE

I. INTRODUCCION 1
1. HIPOTESIS 2
111, OBJETIVO 2
1.0 MARCO TEORICO 3
1.1 ASPECTOS GENERALES DE LA CUNICULTURA 3
1.1.1 Domesticacion 3
1.2 Aspectos Fundamentales de Cunicuitura 4
1.3 Tipos de Cunicuiltura 5
1.4 Calidad de los Productos Cunicolas 6
1.5 Desarrollo de la Industria Cunicola 6
1.6 La Cunicuitura en el mundo 7
1.7 La Cunicultura en México 10
1.8 CARACTERISTICAS DE LA CARNE 17
1.8.1 Caracteres Organolépticos 17
1.8.2 Valores Nutritivos de diferentes Carnes 19
1.8.3 Ventajas y Desventajas 21

1.8.4 Caracteristicas de la Especie desde un punto de vista
productivo 21
1.8.5 Razas Productoras de Carne 22
1.8.6 Comercio de la Came 23
1.8.7 Problemas de la Cunicultura 24
2.0 MATERIAL Y METODOS (MARCO REFERENCIAL) 26
2.1 METODOLOGIA 29
2.1.1 Zona de Estudio 29
2.1.2 Formulacion del Problema 29
2.1.3 Recoleccion de Datos 30
2.1.4 Descripci6n del Cuestionario utilizado 30
2.1.5 Determinacion del tamaiio de la muestra 30
3.0 RESULTADOS 31
3.1 Consumo 31
3.2 Frecuencia de Consumo 31
3.3 Presentacion de la Camne de Conejo 32
3.4 Puntos de Venta 33
3.5 Puntos de Oferta 35
3.6 Opini6n sobre el sabor de 1a Carne de Conejo 36
3.7 Causas de Consumo 36
3.8 Nulo Consumo de la Came de Conejo 38
3.9 Razones por la cual no se Consume {a Carne de Conejo 38
4.0 DISCUSION 40
5.0 CONCLUSIONES 41

6.0 BIBLIOGRAFIA 42




1. INTRODUCCION

El ganado es, y scrd una de las principales fuentes de sustento para el
hombre. A través del ganado ¢l hombre obtiene productos como leche,
carne, lana y pieles. (Con la cria y la produccién de los animales el hombre
pucde satisfacer sus necesidades).

Existe en México una deficiencia alimentaria, y un incremento de la
poblacioén, respaldada por una falta de informacién sobre qué se debe comer
y cn qué cantidad, asi como la utilizacién de los alimentos como un medio
de obtener utilidades.

Es el conejo una especie que tiene varias ventajas sobre otros animales. La
carne de conejo es de buena calidad y econémica, comparada a otras cames
de mayor consumo.

El conejo es apto para su consumo a los 70 dias de edad y un peso vivo de 2
Kg. o en canal de 1 a 1.3 Kg. Tiene un alto indice de conversién (3:1),
aunado a su corto periodo de gestacion (31 dias).

En paises como Francia, Espaiia e Italia, la came de conejo ocupa un lugar
de gran importancia. Mientras que en México ésta es poco menos que
discreta esta situacién esta determinada principalmente por que la came no
se conoce y la gente no esta acostumbrada a su consumo y no se sabe donde
comprarla.

El presente trabajo analiza diversos aspectos sobre el consumo de la came de
conejo en un arca determinada para conocer la oferta y la demanda de este, y
en base a cllo, determina las posibilidades para incrementar su consumo y su
produccioén.




I1. HIPOTESIS

EL BAJO CONSUMO DE CARNE DE CONEJO SE DEBE A FALTA DE
COSTUMBRE, A NO SABER COCINARLA, O POR NULA
INFORMACION DE LOS PUNTOS DE VENTA.,

I1. OBJETIVO GENERAL

DETERMINAR LA DEMANDA ACTUAL DE LA CARNE DE CONEJO
EN EL AREA DE INFLUENCIA DE LA FES- CUAUTITLAN




1.0 MARCO TEORICO

1.1 ASPECTOS GENERALES DE LA CUNICULTURA

1.1.1 DOMESTICACION

Se cree que la domesticacién verdadera del conejo pudo haber tenido lugar
cn los monasterios europeos durante el renacimiento, probablemente durante
el siglo XVI. Los monjes confinaban los conejos en jaulas burdas con el
propésito de criarlos para tener una fuente abundante de carne fresca y
tierna. Se prefiri6 este enfoque innovativo en comparacién con el de
abastecimiento inseguro de otras carnes de fauna de menor gustocidad. Los
concjos ya habfan sido introducidos en el Lejano Oricnte antes de 1a Dinastfa
Qin (Siglo 300 a 600 A.C.) de acuerdo a los archivos chinos. No se sabe si
los chinos permitian a los conejos correr en jardines bardeados, como lo
hicieron los romanos, o si los conejos estaban realmente en jaulas bajo
condiciones controlada de cria, antes o después de que ocurricra la verdadera
domesticaci6én en Europa. (6)

Debe enfatizarse que el tnico representante del Orden Lagomorfo que ha
sido domesticado es el Oryctolagus cuniculus y de él existen 3 tipos: (7)

a) el Salvaje ancestral,

b) el Silvestre (reversién del tipo Doméstico al Salvaje),

c) el Doméstico.

Dentro del la cosmogonia de la Cultura Azteca (1345-1525 D.C.), Tochtli
(conejo) desciende de Mextli (1a luna). Tochtli era ¢l simbolo de la fertilidad
y de las grandes cosechas, y constituye ¢l octavo signo de los veinte que
figuran en el centro de su calendario. (7)

El concjo Salvaje que existia en México desde ese entonces era cl
pertencciente al género Sylvilagus, principalmente. Los conejos domésticos
del géncro Oryctolagus fueron traidos por los espafioles durante los siglos
XVl y XVII (Linneo,1758); durantc este tiempo probablemente la
produccién de conejos pudo haber alcanzado una importancia relativa, sin
embargo, después de la Independencia la Cunicultura experimenté primero
un detenimiento y posteriormente incluso una regresién que sc extendié
durante todo el siglo XIX. (7)

Nachtshein considera que durante el proceso de domesticacion el Conejo
experiment6 algunos cambios sustanciales tales como: aumento proporcional
en el peso del cerebro y del corazén, disminucién de su capacidad estomacal,
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cambios en las respuestas reflejo-medulares, incremento en el peso
especifico de su estructura 6sea, etc. (7)

Las variaciones genéticas que influyen en la conformacion corporal, tamafio,
color de pelo, comportamiento, etc., pronto fueron seleccionadas por el
hombre. (6)

1.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE CUNICULTURA

La cunicuitura es una rama de la ganaderia que trata de 1a cria, explotacion y
produccion del conejo. (5)

El ganado ha sido, es y serda una de las principales fuentes de alimento y
trabajo para el hombre, Ia historia asi lo demuestra. A través del ganado el
ser humano ha obtenido camne, leche, lana y picles, pero también el cuidado
y produccion de los animales ha constituido una actividsd econbmica muy
importante al grado de que la poblacion rural de Ia mayoria de los paises del
mundo gira, por asi decirlo, alrededor de la ganaderia. (7)

La produccion de ganado tiene una sustentacién econdmica muy importante:
puede ser alimentado a través de productos que e hombre no puede
consumir directamente, o que a pesar de hacerio, no obtiene de ellos todo su
potencial nutricional por carecer de mecanismos digestivos especificos. (7)

Los rumiantes son tal vez los animales mis cficientes para digerir los
alimentos fibrosos debido s su flora microbiana, a sus cuatro
compartimientos gastricos y a que realizan la rumia. El conejo es también
muy eficiente en este aspecto pues aunque no rumia practica la cecotrofia. A
diferencia de los primeros (los rumiantes), el conejo es un animal de talla
pequefia que demanda poco espacio vital, pequefios voliimenes de alimento,
menor trabajo fisico para su atencion, utilizacion inmediata a nivel casero
pues puede ser sacrificado y procesado sin necesided de equipo
especializado ni de un local especial. (7)

Por estas caracteristicas de produccion es que el conejo puede ser explotado
tanto a nivel rural como urbano, tanto a nivel industrial como de traspatio,
tanto utilizando grandes extensiones de terreno como pequedias. (7)




La carmne de conejo, segun estudios realizados en Inglaterra, concordantes
con los de E.U.A., ocupa ¢ primer lugar entre las carnes por su alto valor
nutritivo, con una puntuacién de 40 unidades, seguida por la ave con 31, la
de cerdo con 27 y la vacuna con 24. Ademas, es recomendable para las
personas adultas por su bajo tenor graso para evitar la arteriosclerosis y para
la dieta de los que padecen enfermedades gastrointestinales como asi
mismos para regimenes alimenticios; es sumamente digestible, blanca y de
fino sabor. (6)

El conejo es apto para su consumo a los dos meses a cuya edad puede
alcanzar un peso de 2 kg. En vivo. Esta dotado de una gran precocidad
sexual puesto que es apto para la reproduccion a la edad de cinco meses.
Posee, asimismo, una gran fecundidad. Su ciclo de gestacion es sumamente
breve, 31 dias. Su periodo de lactancia es reducido, alrededor de 45 dias.
Posee, ademas, un gran poder digestivo y su rendimiento en came es
francamente positivo. (13)

Se puede comparar favorablemente con otros animales domésticos
productores de came, en lo que se refiere a su eficiencia para transformar los
alimentos en carmne para el consumo del hombre. Deben combinarse a los
beneficios producidos por la came y por la piel para obtener ¢l miximo .
provecho del capital invertido y del trabajo empleado. (6)

1.3 TIPOS DE CUNICULTURA

A través de los ailos se¢ ha observado una triple tendencia en 1o que a Ia
crianza del conejo se refiere:

a)Cunicultura tradicional: Se toma como una actividad complementaria de la
agricultura, suele estar casi siempre 8 cargo de las mujeres y los nifios, su
produccion se destina eminentemente al consumo familiar. Para la
alimentacién de los conejos suelen utilizar hierba, subproductos de huerta,
tortilla y masa dura, salvado y una minima cantilad de grano en la
alimentacion de los animales, las jaulas suelen estar instaladas al aire libre,
en el centro de cormales 0 en espacios ganaderos imditiles; utilizando
generalmente animales nisticos. (5)

b)Cunicultura intensiva o industrial: Aqui surge Ia figura del conocedor de
esta especie, cunicultores con elevado mimero de vientres, dedicados a la
tarea de multiplicaciéon de reproductores o a la produccién de camne para
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abasto, utilizan alimentacion completa a base de forrajes y granulados
elaborados en industrias de concentrados, alojan a los animales en jaulas
metalicas modernas y bien equipadas en construcciones que suelen procurar
un ambiente adecuado a los animales: utilizan animales de razas puras
especializadas o hibridos. (5)

c)Cuniculior _aficionado: Este grupo suele tener predileccion por criar
animales de razas puras, preferentemente exdticas o raras. (5)

1.4 CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CUNICOLAS

Haciendo un resumen de las inmensas posibilidades que ofrece el conejo
diremos que: (5)

a)Produccién de carne: ésta es con mucho ia mas importante, pues el conejo
proporciona al hombre abundante came de excelente calidad, de alto poder
calérico y extraordinaria riqueza proteica.

b)Produccion _de pieles: las pieles curtidss del conejo constituyen un
producto muy apreciado para la fabricacion de prendas de abrigo en Ia

industria peletera.

c)Produccion de pelo: el pelo de conejo se utiliza para ser mezclado con
ciertas fibras textiles, como el fieltro, muy utilizado en sombrereria.

d)Produccion _de __estiércoi: las heces del conejo, principalmente
transformadas en guano constituyen un abono de gran interés por su riqueza
en nitrégeno y sales minerales (ac. Fosforico y potasio).

1.5 DESARROLLO DE LA INDUSTRIA CUNICOLA

Durante el siglo XIX, Ia produccion de conejos domésticos en Europa se
empezd a convertir en una fuente importante de came. Se desamollaron
varias razas nuevas en el proceso. En Bélgica se otorgaban premios a los
criadores que podian producir el conejo de mayor tamafo. Este fue el
precursor de Ia raza Gigante de Flandes. (6)




Las razas pronto fueron intercambiadas entre paises. Al mismo tiempo, se
desarrollo un mercado de exportacion de came de conejo. Los conejos se
colectaban de granjas pequefias y asi se vendian. Esta fue una industria
basada en granjas. Hace 100 aflos, aproximadamente 500,000 conejos para -
came se vendian en Londres cada semana, provenientes de proveedores de
Bélgica y Francia. Solamente en china, se estima que actualmente se exporta
un poco mas de SO toneladas métricas de carne de conejo anualmente. (6)

A principios del siglo XX, surgieron en el sur de California muchas granjas
de conejos. Muchas actividades promovieron la industria comercial.
Ejemplos incluyen el desarrollo de las razas Californiana y Nueva Zelanda
Blanco, dietas balanceadas peletizadas, alambre manufacturado soldado para
jaulas, y un mercado centralizado. Este “paquete tecnologico™ se export6 por
primera vez en los afios 50°'s a Francia e Italia. La segunda guerra mundial
trajo consigo que mucha gente adquiriera conciencia de producir came de
conejo abajo costo. (6)

Hoy, continian los esfuerzos por mejorar Ia eficiencia de produccién en Ia
crianza de conejos a escala comercial. La inseminaciOn artificial, dietas de
conejos cientificamente formuladas, lineas genéticas especializadas de
reproductores, procesamiento computsrizado de registros de los hatos y
poblaciones libres de patogenos especificos, demuestran el nivel tecnologico
existente de explotaciones intensivas encontradas principalmente en granjas
cunicolas de paises desarrollados. (6)

Existe una necesidad de reducir los costos de producciéon de la came de
conejo para hacer que su precio sea competitivo con otras carnes como la de
pollo. Hay una paradoja entre los sistemas de producciéon intensivo y
extensivo (de subsistencia). En los sistemas intensivos los costos de
produccion son generalmente més bajos. Puesto que los insumos como
alimentos y materiales para construccion se obtienen localmente. (6)

1.6 LA CUNICULTURA EN EL MUNDO

Aunque la demanda de carne en ef Mercado Internacional es mucha, es
dificil penetrar en él, ya que China es un pais que estd exportando grandes
cantidades de esta came a precios sumamente bajos. En 1975 Estados
Unidos de Norteamérica importd 4,000 toneladas de las cuales
sproximadamente el 75% fueron de procedencia China , lo mismo esth
pasando en Italia y Japon quienes estin demandando fuertes cantidades de
came de conejo. (9)




En paises como Francia, Espafia, [talia y Suiza, la came de conejo ocups un
lugar de gran importancia en el aporte de proteinas de origen animal en la
alimentacién del hombre, ademis sus subproductos como la piel y el pelo
proveen la materia prima para la sustentacion de otras industrias. (5)

Espafia, junto a sus vecinos franceses ¢ italianos, es ¢l pais con mayor censo
cunicola, en relacion a su poblacion, y el segundo en consumo por persona,
aunque hay que citar fa gran diferencia que va de consumos en el NE del
pais de casi 5 Kg. per capits, y , en cambio, en el SO consume solo 500g.En
450 000 Km2 donde viven 40 millones de habitantes, y hay 2,9 millones de
conejas que producen 115 millones de conejos (40 por madre), que son unas
130 000 toneladas de carne en canal. (12)

Las granjas se reparten asi: Industriales de mis de 300 conejas hasta varios
miles, el 30 % de las conejas. De tipo medio, desde 30 hasta 300, que es el
50%. Y rurales o traspatio, con menos de 30 conejas y significan el 20 % del
total de conejas, y el 15 % del la produccion (en grandes cifras, ya que es
imposible detallarlo mejor). Representan unos 15.000 centros productores. La
produccién promedio la calculamos por jaula madre, y es muy variable,
desde 30 hasta unos 70. Se observa en el Cuadro 1 Ias producciones en todo
el mundo. (12)

Millones de |Millones de | Import/Export | Consumo/Capita
Habitantes |Kg. Camne
ESPANA 40 135 ] 3,25
FRANCIA 59,5 125 +5 2,18
ITALIA 577 240 +10 433
ESPANA
39 PAISES 735 990 +20 1,37
TODO EL
MUNDO 6100 S 0 0,31

Cuadro 1. Producciones y consumos de came de conejo. Afio 2001.Datos de
J. Ruizy J. Camps.

producidos son sacrificados en mataderos industriales Muchos
aceptados para la UE. El 5% restante es autoconsumo en traspatio. Hay
mataderos de hasta 60 000 conejos a Ia semana. La mayoria de la came se
adquiere en supermercados, (2 a 6 cajas), aunque se mantiene on poquefias
tuenduymeludolmmavda,yenhsymdumpaﬂm Bloomumo

Sacrificio y consumo (datos actuales en Espafia): El 95% de los conecjos
legales.

basico es en los hogares, aunque hay restaurantes ti

picos
¢l Cuadro 2 se observa los cambios en la produccion en 25 afios. (12)




Espafa 1976 2001
Conejos por coneja madre y aio 25 40
% de reposicién 70 120
% de sobre ocupacién cn j. Madres 80 120
Dias en alcanzar los 2 Kg. peso vivo 80 66
% de rendimicnto a la canal 52 58
Indice de conversi6n global 6 4
% consumo de forraje, aparte del pienso

granulado 40 0
% de mortalidad desde nacidos vivos

hasta la venta 40 19
Consumo carne, kg/capita 1,8 3,25

Cuadro 2. Cambios en la produccién en 25 aiios. desde la implantacién de la
ASESCU rama de la WRSA. Aifio 2001.Datos de J. Ruiz y J. Camps.

En general, todos los paises de Europa estéin bregando por el incremento de
la cunicultura porque han comprendido que esta actividad les posibilita una
dieta rica al alcance de todos sus habitantes, pudiendo llegar a ser, ademés,
una fuente potencial de divisas. (6)

Los paises productores més consustanciados con el mercado internacional de
exportacién de carne de conejo son: China, Hungria, 1a Repiiblica Checa,
Eslovaquia y Polonia. (6)

Este ritmo de crecimiento de los paises curopeos, que ademds son los
principales productores de esta carne, no se podria mantener de no existir
una real conciencia cientifica y tecnolégica que respalde con nuevos aportes
¢l avance incesante hacia rendimiento superiores. Esa estructura pensante al
servicio de la cunicultura es el verdadero 6rgano de desarrollo de la
actividad. Por ella vienen manifesténdose ciertas corrientes renovadoras del
Viejo Continente, conscientes de que ha llegado la hora en que los pucblos
reclamardn masivamente el producto de nuestro quehacer. La fundacién de
W.R.S.A (Asociacién Mundial de Ciencias Cunicolas) creada hace pocos
afios, es una clara respuesta al futuro. Este organismo internacional abre
definitivamente la etapa de la cunicultura industrial. Atrds quedarén los
viejos conceptos ruralistas. Los paises curopcos 1o han entendido asf y con
Francia a la cabeza se han dado a la tarea de profundizar y acelerar los
estudios tendientes al mejoramiento de las empresas cunicolas. Es razonable
pensar, pues, que el influjo de esta nueva corriente orgénica habrin de
producirse novedades importantes en el campo de la investigacion. (6)




En E.U.A. la cunicultura, como acontece en todo el continente americano, no
esta tan arraigada como en Europa, pero tampoco 1o han pasado por alto.
Prueba de ello es la creacion de dos de las mejores razas chmicas que
existen, Con referencia a la Californiana y a la Neozelandesa. Sin embargo
las estadisticas, que como en casi todos los paises son extraoficiales —lo que
da una idea de la poca relevancia que ain se el asigna a la cunicultura como
actividad economicas- muestran que se producen entre 10 y 15 mil toneladas
de came de conejo por afio y que se importan un 15% mas. Hay cifras que
indican que hubo afios en que se llegd a sobrepasar las 35 mil toneladas de
consumo. (6)

1.7 LA CUNICULTURA EN MEXICO

Los conejos se han producido en México para aprovechar su came y su piel
desde hace muchos aflos, existiendo en el pais una industria comercial
incipiente. Pese a que hay cierta demanda por Is came y la piel, esta no es
muy alta y no muestra sefiales de aumento en el futuro proximo. La
cunicultura desempefia un papel muy importante en éreas rurales y urbanas
de escasos recursos econémicos. (9)

En 1973, el gobiemo federal inici6 un programa de fomento a la produccién
de conejo que plante6 un crecimiento en pié de cria de 113,000 en 1972 a
1’159,000 en 1983; y en canal de 342 toneladas a 3,222 tonelada, con un
cambio en el consumo per cépita anual de 6.53 a 43.05 g. Entre 1974y 1975
la cunicultura tuvo un gran auge, y en este ultimo afio, la Secretaria de
Agricultura y Recursos Hidrulicos distribuyé 15,000 conejos en forma de
paquetes familiares, cuya relacién fue de 5 hembras y un macho, con un peso
promedio de 2 Kg. La estrategia consistié en que la gente que los comprara
recibiria capacitacion y pagaria los animales posteriormente en efectivo o en
especie o bien mediante la devolucion de 7 pieles por animal en un plazo de
un afio. En este mismo periodo se importaron sementales con el objetivo de
mejorar algunas razas. (9)

Este crecimiento no fue apropiadamente coordinado, suscitindose
problemas, entre los que destacan (9):

‘Falta de organizacion entre los productores para diversificar su
produccién y asegursr una comercializacion eficaz.

-Falta de mercado.




-Desconocimiento de la especie.
-Falta de personal capacitado.

Inadecuado manejo y nutricion de los animales.

La produccion de conejo crecié hasta 1981, sin embargo, a partir de 1982, la
actividad decrecié paulatinamente. Después de 1983, las referencias
estadisticas son dificiles de obtener, ya que las personas dedicadas a esta
actividad no participaron en el registro censal; ademais, gran parte de la
cunicultura es de traspatio. (9)

Al conejo no se le considera entre las especies pecuarias de importancia
econ6émica, motivo por el cual no es contemplado en las estadisticas de la
SAGARPA ni del INEGI, por lo que se desconoce el volumen de produccion
de conejo en el pais; sin embargo, sélo el Centro Nacional de Cunicultura
produjo en 1994, 69,738 gazapos al destete, 71,818 en 1995 y se preveia que
se producirian 79,000 para 1996. (9)

El Centro Nacional de Cunicultura, organismo dependiente de Ila
Confederacion Nacional Ganadera, desarrollé una intensa labor de
promocion y difusion de la produccién de conejo y del consumo de la camne
como parte del Programa Nacional contra el hambre y la desnutricién,
mediante la crianza de conejos en paquetes familiares en apoyo al sector
social, estas actividades se desarrollaron después de que se declar6 libre al
pais de la VHD. (9)

En el pais se considera la cunicultura familiar como una actividad alternativa
visble para cubrir las necesidades de proteina de origen animal de familias
COn POCOS recursos y poca capacitacion técnica (Garcia et al., 1998; Flores et
al., 1998), ademés contribuye como fuente de ingresos, lo eull se observa en
el volumen que se comercializa en escaso. (9)

Dentro de los proyectos de fomento zootécnico que ocupan al Gobierno, la
cunicultura estdé muy bien situada; contamos con el Centro Nacional de
Cunicultura en Irapuato, Guanajuato, donde se imparten cursos tedrico-
pricticos gratuitos, para la capacitacion de personas interesadas en los
diferentes aspectos de la industria cunicola. Otros centros nacionales que
promueven la explotacion del conejo se localizan en los siguientes lugares:
@




Colima, Col.

Chihuahua, Chih.

Saltillo, Coah.

San Crist6bal las Casas, Chis.
San Luis Potosi, S.L.P.
Tlaxcala, Tlax.

El Centro Nacional de Cunicuitura de Irapuato, Gto., en coordinacion con el
Instituto Nacional de Investigaciones Pecuarias, la Red Nacional de
Laboratorios de Diagnostico y las Facultades y Escuclas de Modicina
Veterinaria y Zootecnia, estan intensificando los esmd:o: sobre el conejo, en
materia de patologia, nutricién, inmunologia, genética, etc. (2)

La promocion de la cunicultura se estimula con un programa nacional de
extensionismo que se alimenta, bdsicamente, de la explotacion de 4 250
reproductores;, obteniéndose 140 000 gazapos al aflo, que representan
alrededor de un 40% de los objetivos fijados. Dicho programs se ha
canalizado principalmente hacia el medio rural. (2)

La cunicultura en México se ha desarrollado fundamentaimente en las
siguientes regiones: Valle de México, norte de Nuevo Ledn, Zona Ixtlera,
parte del Bajio, norte de Baja Califonia, Comarca Laguners, Colima,
Puebla, Tiaxcala, Veracruz, Oaxacs, Yucatin y Chiapas. Sin embargo, las
caracteristicas de la especie permiten su cria y explotacion en
aproximadamente el 80% de las &reas accesibles del pais. (2)

Existen tres mercados regionales principales de conejo en pie: (9)

1. San Martin Texmelucan, Estado de Puebla. En este mercado se
comercializa bajo el esquema de tianguis uns vez a la semana. Los
productores transportan sus animales cargindolos, en bicicleta 0 en
camién. El volumen comercializado durante el dia oscila entre 800 y
2,000 animales. Los comercializadores compran los animales vivos pars,
posteriormente, sacrificarlos y distribuirios en restaurantes y centros
comerciales.

2. Chalco, Estado de México. La comercializacion de los animales es por
bulto, a través del cual los compradores estiman el peso de los animales
y con ello les asignan un valor. Existe intermediarios que compran los
mmulualosproductomyponmmloomuﬂen El volumen
comercializado se estimé entre 80 y 100 animales a Ia semana.

3. Ozumba, Estado de México. Sc utiliza el sistema de compra a bulto a los
productores. Existen intermediarios que compran y revenden el producto.
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El volumen comercializado fluctiia entre 80 y 100 animales a la semana.

&)

Existen lugares tradicionales en la Ciudad de México y zona conurbana,
donde se vende came de conejo, destacan los mercados de San Juan y San
Cosme en ¢l Centro histérico. En el primero el volumen de venta y el
nimero de locales donde se expende Ia carne es mayor que en el segundo.
Algunos restaurantes de comida internacional y algunas cadenas de
autoservicio incluyen este producto en la canasta que ofrecen a su clientels
(Aurrera, Gigante y Comercial Mexicana, principalmente). En eventos
regionales importantes se consume esta came como es el caso de las ferias
del Mole en San Pedro Actopan y la Flor mis bella del ¢jido en Xochimilco.
Existen pequefios restaurantes en las delegaciones Milpa Alta, Tlghuac y
Xochimilco, localizadas al Sur de la Ciudad de México donde el conejo es
una carne de consumo habitual. (9)

En los municipios conurbados destacan los asaderos de pollo y conejo
existentes en la Via José Lopez Portillo que atraviesa los municipios de
Tultitlan, Coacalco y Ecatepec, en el Estado de México; los restaurantes
localizados en Chalco, Tlalmanaico y en la Marquesa son sitios clisicos para
el consumo de esta carne. (9) :

La posibilidad de incrementar el consumo de came de conejo en
comparacion con otras cames serk mayor en cuanto se desarrolle
intensivamente esta industria y permita la reduccion de costos para
proporcionar alimento a gran parte de la poblacion del pais; lo que seria
posible promoviendo el consumo de Is came, ya que en la actualidad este
tipo puede considerarse como producto de “lujo”, dado que su produccion es
limitada y destinada a un estrato de Ia poblacion que paga precios
relativamente altos; cuando podria ser de consumo popular. (8)




En el cuadro 3 se puede apreciar que el consumo per cipita estimado de la
carne de conejo en México es uno de los mas bajos.

Paises, en orden de consumo per cépita Consumo per cipita(g)
Italia 4,000
Espafia 3,500
Francia 2,800
Portugal 1,800
Puerto Rico 140
México 80
Argentina 50

Fuente: Ruiz, 1993,

Cuadro 3. Estimacién del consumo per cdpita de la carne de conejo en
diferentes paises (1991-92).

Aparentemente sigue siendo mis la oferta que la demanda, el problema
surgié cuando la mayoria de los cunicultores destinaban su produccion a la
venta de pie de cria, al disminuir la venta de estos, se vieron obligados a
vender su produccion con carne, al darse cuenta los intermediarios de esta
situacion empez6 Ia competencia desleal en la compra y venta, dando como
consecuencia el fracaso de muchos cunicultores, sobre todo en los del DF. v
su periferia, ya que se llegé a pagar el kilogramo de conejo en pic a $8.00 y
$10.00; y sin embargo, en los supermercados y tiendas de auto servicio el
kilogramo de came de conejo seguia constando de $28.00 a $29.90; con
estos precios es dificil que la gente de clase media consuma una carne que
estd muy por arriba de la del pollo y res, la mayoria de los productores
intermediarios canalizan su producto a través de estas cadenas de servicio.
)

Las cadenas de autoservicio limitan la venta de Ia camne de conejo a una o
dos veces por semana, la cual es ya un impedimento para su consumo al no
contar con ella en el momento que se desce como ocurre con las demis
cames. (9)

Esta situacion en México tiene un origen multifactorial: Ia carencia de una
tndiciénmlinaﬁaenelpdlllndedordeloonejo;llimnndlylos
atavismos proplos de nuestra poblacion en relacion a la explotacion y al
consumo del conejo; el desinterés de las industrias privadas para fomentar la
Cunicultura, Ia minima intencién de las instituciones educativas relacionadas
con el imbito pecuario para desarroliar la Cunicultura, etc..etc. Todo esto en
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conjunto ha propiciado que en México la mayor parte de su gente no
consuma al conejo mas que como platillo “excéntrico” de fin de semana, y
puede asegurarse que una buena parte de su pobiacion nunca siquiera {o ha
intentado paladear. (7)

A escala mundial, el conejo es un recurso altamente aprovechado, sobre todo
en paises europeos como Francia, Italia y Espafia, en los que la poblacion
consume ese camico en un promedio de 7 Kilos por persona al afio; en tanto,
en México éste no llega ni a los 50 gramos anuales. (14)

Aun con todo esto la explotacion de conejo es, ante todo, econdmicamente
rentable, prueba de ello es el hecho plenamente comprobado del aumento de
su censo durante los periodos de guerra y carestia. Sus motivos, el gran
poder de transformacion del alimento en carne, un rendimiento satisfactorio,
la posibilidad de mantenerlo en un pequefio espacio y la presentacion de
unas necesidades nutritivas de mantenimiento relativamente ficiles de
cubrir, (6)

Se observa en el cuadro 4 un inventario cunicula nacional en toda la entidad

federativa.




Cuadro No.4

INVENTARIO CUNICOLA NACIONAL

ENTIDAD FEDERATIVA

No DE ANIMALES

3.

5.-VERACRUZ

31.-CAMPECHE

32.-TABASCO......

6.-MICHOACAN. 30,447

7.-CHIHUAHUA............ 25,947
8.-DISTRITO FEDERAL... 22,511

9.-0OAXACA................... 21,757
10.-JALISCO........ 21,292
11.-GUANAJUATO. 18,357
12.-CHIAPAS.... 17,056
13.-DURANGO.........cooomirrirrrntiirirenrriireeesnees 15,182
14.-ZACATECAS..........ccocvvireninnen 14,521
15.-COAHUILA.............cocovvinrivriienns 13,926

.............. 13,309

17.-SINALOA...........ccoovnririrnnne 2,934
18.-SONORA.................. ..11,575
19.-SAN LUIS POTOSL...............cccocvvvmiicnrirnnen. 11,246
20.-MORELOS .

30.-QUINTANA ROO..... . 1,613

TOTAL:673,145

FUENTE: Gante (1996).
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La comisién se ha abocado a informar y a fortalecer a los grupos gremiales
de productores de esta especie, para recuperar la producciéon cunicola y
mejorarla; por tal motivo se crea el Comité Especie-Producto de Cunicultura
y Especies Menores. (4)

1.8 CARACTERISTICAS DE LA CARNE

Durante mucho tiempo la gente ha sustentado Ia tesis de que Ia carne de
congjo silvestre o de campo es mas sabrosa que la de aquel producldo a nivel
doméstico; ésta diferencia de sabor depende bésicamente del tipo de
alimentacién. Sin embargo, en general se puede asegurar que la came de
conejo es siempre nutritiva y sabrosa, con algunas varantes tomando en
cuenta la edad de sacrificio y la raza considerada. (7)

La carne de conejo joven, segin la normativa y preferencia del mercado, es
la mas magra de las carnes existentes. Puede ser llamada la —came dietética-
por excelencia, por ser toda carne blanca muy baja en grasa y colesterol,
ademas de ser muy nutritiva y econdmica. (4) (5)

1.8.1 Caracteres organolépticos

Los conceptos que mejor definen los caracteres organolépticos de {a came de
conejo son:

a) Laternura.
b) La jugosidad.
c) Elsabor.

La ternura o la facilidad para masticar la came depende de Ia edad del
animal y del grado de desarrolio del tejido muscular. A menor edad, la
reducida proporcion y la naturaleza del tejido conjuntivo otorga ese caricter
tiemo a la came de conejo. En consecuencia, a menor edad de sacrificio de
los conejos mayor ternura de la camne. (3)

El sabor se desarrolla en funcién de Ia edad que presente el animal y de
manera simuitinea al contenido en grasas intemas del misculo. Por su parte,
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la jugosidad o aptitud de la carne para liberar su jugo depende del contenido
en grasa de la canal. (3)

Desde un punto de vista cuantitativo, la carne con mayor contenido de grasas
de depésito presenta menor contenido en agua y, en principio, se trata de una
carne menos jugosa. En la practica, cuando sumenta el contenido en grasas
por causa de Ia edad, se pierde menos agua durante la coccion y, de esta
manera, resulta mas jugosa. (3)

El conejo para consumo debe pesar 2,000 Kg., en pie o peso vivo (1.0a 1.3
kg. En canal) con 70 dias de edad, para obtener una carne suave, jugosa y de
buen sabor, por lo que presentamos a continuacidn sus componentes
nutritivos: (5)

Con referencia a los resultados de todos los investigadores, la came de
conejo es la mas baja en grasa y de aqui el que se digiera ficilmente, y que
pueda consumirse mas cantidad que la de otras cames. (5)

Comparando las canales de consumo en México segin su contenido proteico
y de grasa, se resaltan estas cualidades en el Cuadro 5.

TIPO DE CANAL PESO APROXIMADO %PROTEINA %GRASA
Temera 150-200 14-20 8-10
Becerro 200-300 15-21 12-19
Cerdo 70-80 12-16 30-38
Cordero 5-10 11-16 20-25
Pollo 1.3-15 12-18 9-10
Conejo 1.0-1.3 19-25 3-6

Cuadro 5. Contenido proteico y de grasa de diferentes especies de consumo.
Fuente Godinez 1987.

La hipercolestorolemis es una de las anomalias mis preocupantes para las
personas por su relacion con Ia arterioesclerosis, con 1a trombosis coronaria,
etc. y, aunque no esta totalmente conocida la relacion entre colesterol




ingerido y metabolizado, si es logico que por seguridad se tiends a disminuir
el contenido de colesterot en las comidas. En el Cuadro N°6 se compara el
contenido de colesterol de la camne de conejo en relacion a otras especies. (5)

CONTENIDO
DE COLESTEROL EN DIFERENTES CARNES
ESPECIE Mg. En 100g.
Becerro 140
Vaca 125
Cerdo 105
Pollo 90
Conejo 50

Cuadro 6. Contenido de colesterol.
Fuente Godinez 1987,

Otro aspecto a valorar en la came de conejo, es el que su musculatura es
completamente blanca y todas las partes de la canal tienen un sabor y
composicion mas homogénea que las partes correspondientes a canales de
otras especies. (5)

1.8.2 Valores Nutritivos

El Instituto Nacional de la Nutricion en México (ILN.N.) ha efectusdo
andlisis a diversos alimentos mexicanos, encontrindose entre ellos la carne
de conejo.

De este estudio, se tomé informacion relacionada a la composicion de Ia

mencionada carme, asi como de otras que se consideran de consumo comin,
como son la de res, cerdo, pollo y carnero. Se observa en el Cuadro N*7. (1)
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CUADRO 7: VALOR NUTRITIVO DE DIFERENTES CARNES.
(Barrios RM, 1993)

Alimentos Porciér} Energia |Proteinas| Grasas dcrzrtz(;hl Calcio | Hierro | Tiamina ﬁ:ﬂa Niacina | Ascorbi ?ne“t:mol
comestiblel(keal) | (@ |(8) |y |@d) |me) |mg) | |(me) |eo(mg) |1E

Conejo 0.80 159 20.4 8.0 0.0 18 24 0.04 0.18 10.0 0 0
Pollo 0.56 170 182 | 102 | 00 14 1.5 0.08 0.16 9.0 0 0
Carne de res gorda 0.82 297 160 | 254 | 00 8 26 0.06 0.16 32 0 0
sthueso
Came de res gorda 0.56 297 160 | 254 | 00 8 26 0.06 0.16 3.2 0 0
c/hueso
Came de res magra 0.95 113 214 | 24 0.0 16 | 40 0.07 0.20 29 0 0
Came de cerdo 0.56 194 175 [ 132 [ 00 6 1.8 0.85 0.22 40 1 0
c/hueso
Came de cerdo 0.85 194 175 | 132 | 00 6 1.8 0.85 022 4.0 1 0
s/hueso
Came de cerdo 0.88 270 131 | 237 | 00 6 1.5 0.68 0.22 29 0 0
grasosa s’hueso
Came de camero 0.8 292 156 [ 250 1 00 5 2.1 0.07 0.07 1.9 0 0
grasosa
Came de camero 0.95 253 182 | 194 | 00 7 25 0.07 0.15 20 0 0
semigrasosa
Came de camero 0.58 136 190 | 6.1 0.0 7.1 22 0.09 021 29 0 0
magra c/h. i
Came de camero 0.80 136 190 | 6.1 0.0 7 22 0.09 0.21 29 0 0

magra s’h.
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1.8.3 Ventajas y Desventajas

Para una promocion adecuada es necesasio puntuslizar las ventajas y

desventajas del producto, ya que conociendo sus puntos fuertes se podra

realzarlos, mientras que el entender sus debilidades permitiré corregirlas. (6)

° Ventajas de la camne de conejo
» Tamaifio apto para una comida familiar
s Acepta muchas recetas culinarias, desde la plancha hasta la alta cocina.
e Canal de carne blanca en su totalidad.
e Calidad nutricional

° Desventajas percibidas de la carne de conejo

o Connotaciones de animal dulce y pacifico.

s Prevenciones hacia el aspecto de las canales —forma corporal- ausencia
de color en los ojos de los conejos albinos.

e Exceso de huesos con produccion de esquirlas.

» Insistencia de problemas de patologias, cuando es bien sabido que
todos los animales pueden padecer enfermedades y mas aun
antropozoonosicas de las que el conejo carece.

e Cuartos desiguales. Debe trocearse si se puede en octavos.

e Aburrimiento de prepararse siempre bajo Ia misma receta.

1.8.4 Caracteristicas de la especie desde un punto de vista productivo

El conejo tiene desde un punto de vista productivo, su buen
aprovechamiento de los alimentos, Ia calidad de su carne y caracteristicas
sumamente interesante como animal productor de came. (10)

Desde la perspectiva reproductiva, alrededor de los cuatro meses puede
iniciar su actividad productiva en ambos sexos, si bien sucle ser preferible
esperar un poco mis hasta los custro meses y medio; y la prolificidad
relativamente clevada, existiendo actusalmente estirpes con tamafios de
camada al nacimiento en torno a los diez gazapos. Todo ello, en principio,
son caracteristicas muy favorables a una produccion econémica de came por
parte de esta especie, que permite con instalaciones poco costosas
producciones relativamente importantes. (13)

Si se considera el aprovechamiento de los alimentos, las particularidades del
aparato digestivo del conejo gran desamollo del ciego y realizaciéon de la
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cecotrofia permiten que éste pueda utilizar alimentos con alto contenido en
fibra. Este aspecto ha significado, incluso en explotaciones intensivas, que la
base de su alimentacion sea independiente, en un grado elevado del maiz y
de la soya, lo cual es para muchos paises un factor obviamente positivo
desde el punto de vista del mercado internacional de las materias primas. (6)

1.8.5 Razas productoras de Carne

Cada raza de conejos posee un fenotipo especial que los diferencia de las
demas razas. Una de estas diferencias es el peso de los animales adultos. El
peso de animales aduitos de diferentes razas varia como sigue: (10)

Razas pequefias  Menor de 2.5 Kg.
Razas medianas 2.5a4,0Kg.
Razas grandes 40a55Kg.
Razas gigantes Mayor de 5.5 Kg.

Para producir carne se usan conejos cuyos pesos oscilan entre 4y 5 Kg., y
que poseen un buen desarrollo muscular en todo el cuerpo. Entre las razas
mas apropiadas para la produccion comercial de came se tiene:

Conejo_Belga: Es este un conejo grande, que proporciona canales con
abundantes masas musculares, sobre todo en lomos y cuartos traseros. Es de
temperamento nervioso y, por lo general, la hembra no tiene muy
desarrollado el instinto maternal. No es apta para conseguir conejos para
carne de desarrollo precoz. (11)

Californiano; Esta raza procede de Estados Unidos, donde se emplea para la
produccion de camne, y en la actualidad su explotacién se ha extendido
mucho en Inglaterra. Bien musculada, sobre todo en dorso y lomos, y con

abundante carne en las nalgas, es raza apropiada para la produccion de
canales de mediano y pequefio tamafio. (11)

Chinchilla gigante: Raza de gran tamafio, con un desarrolio més precoz que
las demis razas gigantes. Es resistente a las enfermedades y las conejas
madres sacan sdelante con facilidsd sus camadas. (11)
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Holandés: De la nueve variedades que se conocen segin el color, las mis
populares como productoras de came son la negra y la gris. El conejo
holandés para came es mas bien reducido y macizo, pesando los 2,250 kg,
en estado adulto, y en su canal predomina la camne sobre el hueso. Alcanza
su completo desarrolio entre los cuatro y medio y cinco y medio meses, y
por ser muy reducidas sus necesidades de sostenimiento su cria resulta més
barata que la de las demas razas gigantes. (11)

Nucva Zelanda Blanco: De origen americano, este conejo de gran tamafio se
explota ampliamente tanto en América como en Inglaterra en la obtencion de
conejos para freir y de pesos mayores. Sus necesidades de mantenimiento
son elevadas, en ocasiones dobles que las de razas mis poquefias. (11)

Azul de Viena: Peso 4-5 kg. Color azul con tonalidades. Ojos azul oscuro.
Ufias morenas. Bien musculado y canal perfects. Cabeza ancha, orejas
levantadas, pelo de longitud media y briflante. Piel muy estimada, y la carne
de buena calidad. Hembras excelentes como madres, asi como los machos.
(13)

1.8.6 Comercio de Ia Carne

El consumo de carne de conejo en México no pasa de unas pocas docenas de
gramos anusles por habitante. Esta situacion estd basada en la escasa
produccion de las granjas. En cuanmo a la carne de conejo se pienss en
términos de “sustituto” de consumo, sino de “variante”. Los productos
sustitutos tienen que competir con ofertas y con precios, y estin
influenciados por el comportamiento comercial de los satisfacen las
preferencias tradicionales. (2)

En el mercado intemo fluctua considerablemente el precio de la came, de
conejo, pero esto también sucede con otras especies domésticas; sin
embargo, en términos genecrales, se¢ observa que las apreciaciones
comerciales no dependen tanto de los costos de produccion como de las
corrientes de la oferta y la demanda. E! equilibrio de estos dos ultimos
factores obedece a un complejo ciclico de intereses; por una parte, los que
establecen productores y comerciantes en torno al producto, y por la otra, los
que determinan las necesidades y posibilidades de la poblacion consumidora
respecto del mismo. Se sabe que la demanda es el estimulo fundamental en
el desenvolvimiento de 1a produccion. Es necesario aprovechar los medios
de difusion masiva para educar y orientar a la poblacién hacia una
alimentacion adecuada, higiénica y econémics; contribuyendo de esta
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manera a mejorar su salud y proteger sus ingresos. Tales medidas ofrecerian,
sin duda, una amplia promocién para el consumo de carne de conejo. (2)

1.8.7 Problemas de la Cunicultura

Varias son las causas que explican el que la produccion de carme de conejo
esté por debajo de los que cabria esperar. Se pueden citar:

° Problemas de costumbre y de mercado: la cria de conejo se ha desarrollado
fundamentalmente en los paises de la cuenca del mediterrineo, en los que los
anteriores han tenido una marcada influencia. No obstante, en estos paises la
denmndaestimmcadaoenretroceso,asi Ia estructurs teeritorisl y
poblacional del consumo es poco propicia. (3)

° Problemas de orden sanitario. Las tradicionales enfermedades de los
conejos que son causa de que la gente no la consuma y no tengs mucha
confianza en los productos. No obstante el avance en las instalaciones,
ambiente de cria de los concjos ha sido beneficioso frente a la situacion de
afios atras.

° Otros problemas existentes anteriormente han perdido importancia en la
ultima década. Por lo que se refiere a instalaciones, se conoce un elevado
nimero de las alternativas con las cuales se puede producir bien. El manejo
también a evolucionado, tanto en el sentido de tener mis en cuenta las
necesidades de los animales, como en el de disminuir sensiblemente las
necesidades de mano de obra.

No obstante sigue siendo el conejo una produccién con uns exigencia
relativamente elevada de mano de obra, con una escasa mecanizacion, pese a
Ia extension de la extraccion mecénica de las deyecciones y, en mucho
menor grado, la sutomatizacion de 1a alimentacion.

La calidad genética de los reproductores utilizados ha crecido de manera
importante, pues las granjas que actualmente se dedican a producir conejos
de came han asumentado su dimension y su nivel técnico por lo que estén en
mejor situacion pars aprovechar los avances en este campo.




La extension de la inseminacion artificial asociada al manejo de bandas,
también esta resultando importante en la difusion de las lincas de conejos y
esquemas de cruzamiento productivo. (9)
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2.0 MARCO REFERENCIAL

Ubicacion de la zona geograficamente de Cuautitlan Izcalli:

El municipio de Cuautitlan Izcalli se encuentra ubicado en la porcion noreste
del estado, entre los paralefos 19°35°05” y 19°43°40” de latitud norte y los
meridianos 99°10°32” y 99°17°25" de longitud oeste, con una altitud media
de 2290 metros sobre el nivel del mar, y ocupando una extension territorial
de 109.92 km2, colinda al norte con los municipios de Tepotzotlén y
Teoloyucan, al sur con los de Tlalnepantla y Atizapan de Zaragoza, al este
con Cuautitlan de Romero rubio y Tultitlan, al oeste con Tepotzotlén y
Nicolas romero y al noreste con Melchor Ocampo. (15)

Cuautitlan lzcalli tiene una altura promedio de 2,252 msnm, sus porciones
mas altas estan ubicadas al sur con una méxima y la mas baja se encuentra al
occidente con 2,250 msnm, la cabecera municipal esté a 2,280 msnm. (15)

Geologia

La estructura geologia del municipio data del Cenozoico, al centro sur y
oeste se extiende una gran zona de rocas sedimentarias clisticas del terciario:
lutitas, areniscas y conglomerados: el norte, este y noreste se caracterizan
por la presencia de suelos de origen aluviai, formados durante e! cuaternario
debido a ia desecacion parcial del vaso. (15)

Climatologia

El municipio presenta clima templado subhumedo, con lluvias en verano. La
temperatura media anual que se registra en las diferentes estaciones
meteorologicas varia de los 12 a los 16°C y la precipitacion media varia de
600 a 800 MM. (15)

Demografia

Cuautitlin Izcalli cuenta de acuerdo a los resultados definitivos tabulados
basicos del conteo de poblacion y vivienda de 1995 es de 413,156 98.1% de
habitantes que conforman la poblacion urbans y un total de 4,491.1%
habitantes como poblacion rural respectivamente. (15)
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Segun establece ¢l Bando Municipal en el articulo 15... El municipio esta
integrado por:

1.-Fraccionamientos Urbanos
2.-Las Colonias Urbanas
3.-Las Unidades en Condominio

4.-Los Ejidos: Axotlan, La Piedad, San Antonio Cuamatia, San Antonio
Tultitlan, San Francisco Tepojaco, San José Huilango, San Lorenzo Rio
Tenco, San Mateo Xholo, San Martin Tepetlixpan, San Sebastian Xhala,
Santa Maria Tianguistengo,Santiago Tepalcapa, Santa Bérbara. (15)

5.-Los Pueblos; La Aurora, Axotlan, El Rosario, San Francisco Tepojaco,
San José Huilango, San Juan Atlamica, San Lorenzo Rio Tenco, San Mateo
Ixtacalco, San Secbastian Xhala, Santa Maria Tianguistengo, Santiago
Tepalcapa, Santa Barbara. (15)

6.-Los Fraccionamientos Industriales: Complejo Industrial Cuamatla, La

Joya, Parque Industrial Cuamatla, Parque Industrial la Luz, Parque industrial
San Sebastian Xhala. (15)

27




Alizapin de Zaragors

USOS DEL SUELO

La superficie total del municipio de Cuautitlan Izcalli es de 10,992.4 has.

Los usos de suelo son los siguientes: industria 316.37 ha., drea urbana

5,196.5 ha., agricultura 2,753.2 ha., pecuario 1,002.3 ha., forestal 451.3ha, .
erosion 134.3 ha. y otros usos 838.3 ha. (15)
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2.1 METODOLOGIA

2.1.1 Zona de estudio

La presente investigacidon tuvo como area de estudio el Municipio de
Cuautitlan 1zcalli, las zonas a estudiar fueron los poblados de San Sebastian
Xhala, San Lorenzo, Centro de Cuautitlan 1zcalli; también se estudiaron los
Centros Comerciales: Aurrera, Comercial Mexicana, Gigante y Sams de
Cuautitlan Izcalli,

En los Centros Comerciales el precio de la canal de conejo oscilaba entre
$46.90 a $48.00 pesos. Vendiéndose unicamente fines de semana.

En el médulo de ventas que esta ubicado dentro de las instalaciones de la
F.E.S. Cuautitlin el precio de la canal de conejo oscila:

$42.50 canal

$46.00 cortes finos

$18.00 en pie

$13.00 a $14.00 de desecho

En este lugar se vende dos veces por semana ¢l producto o 3 dias antes de la
quincena.
En algunas granjas el precio del animal en pie esta entre $16.00 a $20.00.

2.1.2 Formulacién del Problema

La came de conejo es de un consumo muy bajo 6 limitado, por lo cuil es de
interés conocer las causas que originan que no se consuma habituaimente,
para asi proponer alternativas que favorezcan su incremento.
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2.1.3 Recoleccion de datos

El método que fue elegido para la recoleccion de los datos fue la encuesta,
estds fueron entrevistas personales. El cuestionario aplicado fue del tipo
directo estructurado, con la finalidad de ser de facil respuesta para los
encuestados, mismo que se presenta en el anexo 1:

2.1.4 Descripcién del cuestionario utilizado

El cuestionario que se realizo fue para los consumidores; integrado por 10
preguntas las cudles pretendian conocer el consumo del producto,
informacién socioecondémica, puntos de venta, opinion sobre el sabor,
informacién nutricional y limitantes para el consumo del producto.

2.1.5 Determinacion del tamaiio de Ia muestra

Se efectué un muestreo aleatorio simple bajo el criterio de conveniencia en
siete sitios del area de influencia inmediata, el total del namero de
cuestionarios es de 700 encuestas.




3.0 RESULTADOS

3.1 Consumo

Sc realizaron 700 cuestionarios los cuales se aplicaron en los 7 sitios
diferentes del municipio de Cuautitlan Izcalli, aplicando en Cuautitlan
Centro 100 cuestionarios, en Aurrera 106, en Gigante 122, en San Lorenzo
44, en Comercial Mexicana 127, en Xhala 100 y en Sams 101.

Se obtuvicron de la gente que si consume carnc de conejo los porcentajes
que se cxpresan cn la Grafica 1, siendo el mayor porcentaje el sitio de
Aurrera con ¢l 43.3 %, y con un menor porcentaje al sitio de Comercial
Mexicana con un 17.3%

Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas realizadas.

3.2 Fr ia de de la carne de jo en el Municipio de
Cuautitlan Izcalli

En el Municipio de Cuautitlan centro la frecuencia semanal (5.1%), mensual
(28.2%), anual (66.6%).En Aurtrera la frecuencia semanal es (2%), mensual
(28%), anual (70%). En Gigante la frecuencia semanal es (12%), mensual
(28%), anual (60%). En San Lorenzo la frecuencia semanal es (25%),
mensual (25%), anual (50%). En Comercial Mexicana la frecuencia semanal
es (4.5%), mensual (50%), anual (45.4).En Xhala la frecuencia semanal es
(5.4%), mensual (54%), anual (40.5). Mientras que en Sams la frecuencia
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semanal ¢s de (0), mensual (22.5%) y anual (77.5%). Los resultados estan
expresados en la grafica 2.

Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas realizadas.

Nota: 1:Cuautitlan centro; 2:Aurrcra; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 5:Comercial
M.; 6:Xhala; 7:Sams.

La situacion fue diferente en los sitios de investigacion, en general el
consumo se¢ inclind hacia las personas que lo comen anualmente
representando en total un 58.5%. El 33.6% corresponde a los consumidores
que lo adquieren al mes y un 7.7% a la gente que lo consume semanalmente.

El municipio que lo consume mas semanalmente es San Lorenzo y
mensualmente es ¢l sitio de Xhala.

3.3 Presentacion de la carne de conejo en los sitios de Cuautitlin lzcalli

En el municipio de Cuautitlin centro el porcentaje en la presentacion es:
canal (61.5%), pie (7.69%), cortes finos (23%), otros (12.8%). En Aurrera
ecs: canal (24%), pie (11%), cortes finos (28.2%), otros (30.4%). En Gigante
es: canal (20%), pie (8%), cortes finos (32%), otros (36%). En San Lorenzo
es: canal (41.6%), pie (8.3%), cortes finos (8.3%), otros (41.6%). En
Comercial Mexicana cs: canal (27.7%), pie (18.6%), cortes finos (27.2%),
otros (31.8%). En Xhala es: canal (43%), pie (30%), cortes finos (8%), otros
(19%). En Sams es: canal (20%), pie (10%), cortes finos (27.5%), otros
(42.5%).
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s

tas realizadas.

Nota: 1:Cuautitlan centro; 2:Aurrera; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 5:Comercial
M.; 6:Xhala; 7:Sams.

En los municipios conurbanos, el 20.8% (Cuautitlin centro, Xhala y San
Lorenzo) lo adquiere en canal. '

En ¢l municipio de Xhala , el 30% todavia lo adquiere cn pic, en esta zona se
observo que la gente cria al concjo para autoconsumo.

En las zonas de Aurrera, Sams , Comercial M. y Gigante; con un porcentaje
36.5% se adquieren en la presentacion de cortes finos u otros (mixiotes,
rostizado y otras presentaciones). Lo anterior indica que los consumidores no
preparan el producto, ya que lo compran listo para ser consumido.

3.4 Puntos de venta de la carne conejo en Cuautitlin Izcalli

En el municipio de Cuautitlan Centro el porcentaje de los lugares de compra
son: modulo (30.7%), restaurante (28.2%), centro comercial (17.9%), granja
(12.8%), otros (10.2%).En Aurrera: modulo (0), restaurante (15.2%), centro
comercial (34.7%), granja (21.7%), otros (21.7%). En Gigante: modulo(0),
restaurante (32%), centro comercial (20%), granja (24%), otro (20%). En
San Lorenzo: modulo (25%), restaurante (41.6%), centro comercial (0),
granja (25%), otros (8.3%). En Comercial M.: modulo (0), restaurante
(22.7%), centro comercial (4.5%), granja (45.4%), otros (18%). En Xhala:
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modulo (13.5%), restaurante (16%), centro comercial (19%), granja (24.3%),
otros (19%). En Sams: modulo (0), restaurante (45%), centro comercial
(25%), granja (25%), otros (25%).

Fuente: Elaboracién propia en base a las encuestas realizadas.

Nota: 1:Cuautitlan centro; 2: Aurrera; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 5:Comercial
M.; 6:Xhala; 7:Sams.

La compra del producto en cicrtos puntos de venta estd relacionado con
quicn prepara el producto para su consumo. Lo anterior indica que ¢l 28.6%
de los consumidores no preparan ¢l producto, ya que lo compran listo para
ser consumido en restaurantes.

En los municipios conurbanos como son Xhala , San Lorenzo y Cuautitlan
centro que son el area de influencia a la FES cuautitlin si compran el
producto en ¢l modulo de ventas con un porcentaje en total de (9.8%).

Los consumidores todavia suelen comprar el producto en granjas con un
porcentaje de 25.4%: esto se dio en todas las dreas de estudio unas con
mayor y otras con menor influencia.17.4% la gente lo adquiere en otros

lugares

También en un porcentaje elevado (17.3%) los consumidores compran la
carne en los centros comerciales.
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3.5 Puntos de Oferta de la carne de conejo en Cuautitlan lzcalli

En ¢l municipio de Cuautitlin centro el porcentaje de oferta es:
recomendacion (51.2%), publicidad (20.5%), casualidad (20.5%), otros (0).
En  Aurrera: recomendacién (21.7%), publicidad (19.5%), casualidad
(30.4%), otros (10.8%). En Gigante: recomendacién (40%), publicidad
(20%), casualidad (28%), otros (0). En San Lorenzo: recomendacion (58%),
publicidad (8.3%), casualidad (16.6%), otros (16.6%). En Comercial M.:
recomendacion (18%), publicidad (9%), casualidad (27.2%), otros (36.3%).
En Xhala: recomendacién (30%), publicidad (11%), casualidad (29.7%),
otros (16%). En Sams: recomendacion (42.5%), publicidad (5%), casualidad
(32.5%), otros (5%).

1,

calizadas.

1
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n propia en base a las encuestas r

Fuente; Elaboracié
Nota: 1:Cuautitlan centro; 2:Aurrera; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 5:Comercial
M.; 6:Xhala; 7:Sams.

Para ¢l 37.3% de los consumidores que comen camne de conejo, se debe a la
recomendacion del producto. El 13.3% consideran que es por la publicidad,
esto seria un limitante para el consumo de came de conejo ya que hay una
nula promocion del producto. De manera complementaria, el 26.4%,
considera que ¢l producto lo han consumido por casualidad. El 12.1% lo
conoce por otros medios.
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3.6 Opinion sobre el sabor de la carne de conejo

En cuautitlin centro ¢l porcentaje de palatabilidad es: Muy bueno (48.7%),
bueno (46.1%), regular (5.1%). En Aurrcra: Muy bueno (43.4%), bueno
(45.6%), regular (13%). En Gigante: Muy bueno (56%), bueno (36%),
regular (8%). En San Lorenzo: Muy bueno (50%), bueno (41.6%), regular
(8.3%). Comercial M.: Muy bueno (50%), bueno (45.4%), rcgular (4.5%).
En Xhala: Muy bueno (40.5%), bueno (54%), regular (54%). En Sams: Muy
bucno (45%), bueno (52.5%), regular (2.5%).

.

Fuente: Elaboracié

phise P RS et 4

n propia cn base a las encuestas realizadas.

Nota: 1:Cuautitlin centro; 2: Aurrera; 3:Gigante; 4:San lorenzo; 5:Comercial
M.; 6:Xhala; 7:Sams.

Para ¢l 47.6% de los consumidores ¢l sabor de la came es muy bueno,
mientras que para el 45.8% es bueno. Sélo para el 12.4% el sabor es regular,

3.7 Causas de consumo de la carne de conejo

En Cuautitlan centro el porcentaje es: buen sabor (51.2%), nutritivo (25.6%),
variar la dieta (25.6%), econdémico (0%), otros (10.2%). En Aurrera: buen
sabor (47.8%), nutritivo (17.3%), variar la dieta (26%), econémico (6.52%),
otros (13%). En Gigante: buen sabor (60%), nutritivo (20%), variar la dieta
(24%), econdémico (4%), otros (4%). En San Lorenzo: buen sabor (50%),
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nutritivo (0%), variar la dicta (25%), econdémico (16.6%), otros (16.6%). En
Comercial M.: buen sabor (36.3%), nutritivo (18%), variar la dieta (41%),
economico (0%), otros (4.5%). En Xhala: buen sabor (40.5%), nutritivo
(16%), variar la dicta (38%), econémico (8%), otros (8%). En Sams: buen
sabor (47.5%), nutritivo (30%), variar la dicta (5%), cconémico (2.5%),
otros (12.5%).

Nota: [:Cuautitlan centro; 2:Aaurrera; 3:Gigante; 4:San  Lorenzo;
5:Comercial M.; 6:Xhala; 7:Sams.

El sabor de la carne es la principal razén de consumo, de acuerdo con el
47.6% de las personas que acostumbran adquirirlo. Para el 18.1% el
consumo de la came de conejo se debe a sus caracteristicas nutricionales. El
26.3% lo hace para variar la dicta, mientras que el 5.3% lo consume por
econdmico. El 9.8% por otras razones.

37




3.8 Nulo Consumo de carne de conejo

De los 700 cuestionarios aplicados en los 7 municipios de Cuautitlin Izcalli
¢l 68% no incluyen en su dieta diaria la carne de concjo.

Dando como resultado los siguientes porcentajes expresados en la grafica:

3.9 Razones por la cual no la consumen

La mayor frecuencia de la razén por la cual no se consume la camne de
conejo es por falta de costumbre. Los porcentajes de las razones que arguyen
para no consumirla se expresan a continuacion: En Cuautitlan centro el
porcentaje €s: no me gusta (27.8%), no la consigo (8.1%), falta de costumbre
(45.9%), otra razén (18%). En Aurrera: no me gusta (21.6%), no la consigo
(11.6%), falta de costumbre (46.6%), otra razon (20%). En Gigante: no me
gusta (42.7%), no la consigo (11.4%), falta de costumbre (30.2%), otra razén
(16.6%). En San Lorenzo: no me gusta (37.5%), no la consigo (9%), falta de
costumbre (34%), otra razon (18.7%). En Comercial M.: no me gusta (39%),
no la consigo (20%), falta de costumbre (29.5%), otra razén (11.4%). En
Xhala: no me gusta (20.6%), no la consigo (16%), falta de costumbre (46%),
otra razon (17.4%). En Sams: no me gusta (29.5%), no la consigo (18%),
falta de costumbre (39.3%), otra razén (13.1%).
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Fucnte: Elabomclén propia cn base a las encuestas claboradas.

El 31.2% de los encuestados declaré que no ha consumido came de conejo,
esto debido a que no le gusta, (13.4%) no lo consigue, (38.7%) por falta de
costumbre y el (16.4%) por otras razones.
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4.0 DISCUSION

Se evalu6 la demanda de la carne de conejo y se obtuvo que el consumo es
bajo sobre todo en las zonas de los centros comerciales, ya que la gente no
sabe donde comprarla, no sabe cocinarla y por una falta de costumbre.
Debido a que el estrato econdmico es mis alto la gente lo consume en
restaurantes (a precio mis elevado), o en eventos. Sin haber probado dicha
carne mucha gente contesté que no le gustaba,

La gente de los sitios de Xhala, San Lorenzo y Cuautitian izcalli, se consume
con mas frecuencia, la gente de estos municipios sabe como cocinaria y por
su costumbres.. La gente cria el conejo y lo autoconsume.

Uno de los limitantes de la oferta es ¢l precio de la came de conejo, Ia gente
no lo consume por que en ciertos lugares es muy caro el producto.

Es necesario plantear campafias publicitarias destacando el sabor y las
propiedades nutricionales y organolépticas del producto, incrementar o dar a .
conocer los puntos de venta. Ya que al hacer las encuestas se not6 que la
gente no conoce los puntos de venta cercanos (modulo de ventas y los
centros comerciales) donde se puede adquirir la carne de conejo.

Se sugiere que se debe aumentar la organizacién existente entre los
productores para que crezca su desarrollo tecnolégico de sus explotwioms,

y que puedan cubrir 1a demanda do los mercados existentes, sin tener que
dependerwuodelosnnem\edxmoo.uimseumemeluelpreuodel
producto cuando llega a la mano del consumidor.

También como parte de la publicidad es importante difundir o dar a conocer
un recetario de cocina para saber cuales son las muiltiples formas de preparar
el producto, realzar Ia diversidad de platillo y productos cimicos en los que
puede formar parte Ia carne de conejo.

El monitoreo periddico de los consumidores y del mercado es una
hemramienta valida que permitirh ver la demanda e identificar los problemas
de comercializacion existentes, que permitirk organizar la produccion.




5.0 CONCLUSIONES

El consumo de la came de conejo es de 32%, y el nulo consumo es de
68%.El consumo de la camne de conejo es mayor en los municipios San
Lorenzo, Xhala y Cuautitlan Centro en relacion a las zonas de los Centros
Comerciales.

La carne de conejo es consumida por la poblacion periodicamente a través
del aito, en los municipios conurbados se consume en forma mensual o
semanal debido a sus costumbres, existen diferentes factores que limitan su
consumo: pocos puntos de venta, la oferta no es constante, falta de
informacion, el no saber cocinar e producto, y en los sitios mis urbanos se
da por una falta de costumbre.

La produccion actual satisface parcialmente la creciente demanda del
producto, por lo que al tomar medidas que favorezcan el incremento de la
demanda, se tiene que estar respaldado por un aumento gradual de la oferta.

El consumo de la camme de conejo se debe, principalmente, al sabor y
caracteristicas del producto; poca gente conoce las propiedades nutricionales
del mismo.

Los productores no ofrecen el producto de una manera constante, solo fines
de semana. Esta falta constante del producto limita la oferta y el desarrollo
del mercado.

También juegan un papel muy importante los intermediarios, estos compran
los animales en pie para después sacrificarlos y venderlos a un precios mas
elevado. Los productores sc limitan y no abren nuevos canales de
comercializacion, cediendo este papel a los intermediarios.

41




6.0 BIBLIOGRAFIA

1.-Barrios RM (1983).Consumo de carne de congjo en ¢i D, F., perspectivas
biologicas de su incremento. Tesis de Licenciatura. México, D.F. pp(118).

2.- Bautista JC (1984),Teoria y prictica_de la explotacion del conejo. E d
Continental, S.A de C.V. 4* e d. México, D.F. pp(235).

3.- Buxadé CC (1996) Producciones Cunicula y Avicolas altemativas. E d
Mundi- Prensa. México, D.F. pp(350)

4.- Gante AB; Martin HV (1996).Generalidades sobre la Cuniculturs actual.
Tesis de Licenciatura. México, D.F.

5 Godinez A (1987).

Seminario-Situacién y perspectivas de la cunicultura
n_México, E d Universidad Autonoma de Chapingo. Departamento de
Zootecnm Pp(153).

6.- Gonzélez T; Anayensy L (2m)£mmmmmmg :

Tuls de Lwcneum Chapmgo México. pp(209)

7.- Martinez MA (1993).Cuniculturs. E d UNAM. México, D.F. pp(156).

8.- Navarro AL (1993).Industrializacion de la came de concjo, Tesis de
Licenciatura. Chapingo México. pp(38).

9.- Olivares PR (2002)lnmm§n_ds__mM9_x__mjhm_dg_h

AT 1. " v
gmum Teus de Lwencutun Chapmgo Méxlco pp(l45)

10.- Pascual C (1988).Cria dei conejo para camne. E d Albatros. México, D.F.
pP(81).

11.- Pourtsmouth (s.f).Produccion Comercial de concjos pama came. De
Acribia Zaragoza Espafia. 2* e d. México D. F. pp(207).

12 Ruiz J; Clmm! (2M)Mmmmmmm

n&nmam_y_dd_m_m:lm
Cunicultura de las Américas. Pp(27-28).

42




13.- Ruiz LP (1983).El Conejo. E d Mundi Prensa. 2* E d México D. F.
pp(204).

14.- httpi//www.dgi.unam. mx/bolctin/bdboletin/2000_431.html.
15.- hitp://www.cizcalli.gob.mx/monogra.htm.

43




ANEXO 1

CUESTIONARIO

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

El presente cuestionario tiene como objetivo hacer una investigacion de
mercados para determinar el grado de aceptacion de la camne de conejo en las
zonas cercanas a la FES-C4.

Nombre:

Direccion:

Sexo F
M

1.¢,Consume usted carne de conejo?
1)Si
2)No
1.1.4Cuél es la razdn por la cual no la consume?

1)No me gusta
2)No Ia consigo
3)Falta de costumbre
4)Otra razon jcudl?

2.;Con que frecuencia la consume?
1)Semanal
2)Mensual
3)Anual
3..En que presentacion la ha comprado?
1)En canal
2)En pie
3)Cortes finos
4)Otro icudl?
4.:En donde la consigui6 1a Gitima vez que la comié?
1)Modulo de Ventas de la FES
2)Restaurante
3)Centro Comercial
4)Granja
5)Otro (cuil?
5.(A qué precio la ha comprado?
1)Menos de $20
2)De $20 a $40
3)Mis de $40
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6.,C6mo se enterd del lugar donde venden Ia came de conejo?
1)Por recomendacion
2)Publicidad
3)Casualidad
4)Otro jcual?
7.4Qué opina del sabor de dicha came?
1)Muy bueno
2)Bueno
3)Regular
4)Malo
5)Muy malo
8.,Cudles serian las razones que lo (a) llevan a consumir came de conejo?
1)Buen sabor
2)Es nutritivo
3)Variar la dieta
4)Es econdmico
5)Otra razon
9.;Cutles son los 2 tipos de camne que consume con més frecuencia?
1)Res
2)Pescados y Mariscos
3)Pollo
4)Puerco
5)Conejo
6)Otro
10.4En cuil de los siguientes grupos se incluirian los ingresos mensuales de
su familia?

1)Menos de $1600

2)De $1600 a $4000
3)De $6000 a $19200
4)De $19200 en adelante
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[PRECIO DE ADQUISICION:

menos de $20 0 43 4 8.3 13.6 54 15 91.7
De 520 a 40 51.2 26 32 58 454 35 35 282.6
|mds de $40 41 52 44 3 27 324 375 262.6
[PUNTOS DE OFERTA:

[Recomendacion 512 217 40 58 18 30} 425 2614
Publicidad 205 195 20 83 9 11 5 933
Casualidad 205] 304 28 16.6 2712 297 325 184.9
Otros o 108 0 16.6 363 16 5 84.7
PALATABILIDAD:

|muy bueno 487 434 56 50 500 405 45 3336
[Bueno 46.1] 456 36 41.6 45.4 54| 525 3212
[Regular 5.1 13 8 83 45 54 25 874
Malo 0 0 0 0 0 0 0 0
|y malo 0 0 0 0 0 0 0 0
[CAUSAS DE CONSUMO:

[buen sabor 512] 418 60 50 363 405 475 3333
[Nutritivo 256 173 20 0 18 16 30 1269
variar la dieta 25.6 26 24 25 41 38 5 184.6
{Econémico o 652 4 16.6 0 8| 25 37.62
{Otros 10.2 13 4 16.6 45 8 125 68.8
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ANEXO2

CUAUTI| AURRE [GIGANTE| SAN |COMERCIAL|XHALA]SAMS| TOTAL
TLAN | RA LORENZO | MEXICANA
TAMANO DE LA MUESTRA 100 106] 122 44 127, 100/ 101 700
% DE CONSUMO 39| 4333 20,6 27 173 37 396 2238
POBLACION CONSUMIDORA 39 46 25 12 2 37 40 221
FRECUENCIA DE CONSUMO:
Semanal 5.1 2 12 25 45 54 0 54
Mensual 282 28 28 25 50 s4f 225 235.7
jAnual 66.6 70 60 50 454{ 405 715 410
{PRESENTACION:
{Canal 61.5 24 20 416 217 I'E) 20 2378
[Pie 769 11 ) 33 18.6 30 10 93.59
Cortes finos 23] 282 32 83 212 8| 275 1542
Otras 128] 304 36 416 318 19] 425 214.1
LUGAR DE COMPRA:
[Modulo 30.7 0 0 25 0o 135 0 69.2
|Restaurante 282 152 32 416 227 6] 45 200.7
centro comercial 179] 347 20 [y 45 19 25 121.1
Granja 128 217 24 25 454  243] 25 178.2
Otros 102 217 20 83 18 19 25 1222




[INGRESO ECONOMICO:
menos de $1600 153 8.6 20 0 0 24 75 754
entre $1600 a $4000 46 413 36 33 545 57] 375 305.3
entre $6000 a $19000 384 413 44 66.6 454 16] 55 306.7
|mds de $19200 0 2.1 0 0 0| 27 0 4.8
|

CUAUTITLAN [AURRERA |GIGANTE(SAN COMERCIAL [XHALA [SAMS |TOTAL

LORENZO |MEXICANA

TAMANO DE LA MUESTRA 100 106 122 44 127 1000 101) 700
% DE CONSUMO 61 56.6 80 72.7 82.6 63 603] 4762
POBLACION NO 61 60 97 32 105 63| 61 419
CONSUMIDORA
Lmon porlacuilnola
consumen:
{no me gusta 218 216 2.7 37.5 39] ~ 206] 295 2187
[noTa consigo ] 116 114 9 20 16 18 941
{fakta de costumbre 45.9 466 30.2 34 29.5 46 393] 2715
|otra razén 18] 20 16.6 18.7 114 174 131 1152
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