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RESUMEN 

BEYAB.T OJEDA MONI CA ROCIO . Alte rna tivas de Comercialización del 

Lactosuero 

Miacatlán , 

Guzmán) . 

Residu al d e 

Mor . (baj o 

una Quese ría Rural del Municipio d e 

l a d irección de : Juan Rafael Melénde z 

El p r esente trabajo d e i nvest igación se llevó a cabo en una 

quesería rural de l municipio de Miacatlán, Mor . Esta agro empresa 

vierte prácti camente el l actosuero al drenaje , por lo anteri o r s e 

p rop one darle un u s o alternativo a est e producto residual , el 

cua l cons iste en agregarle un saborizante ar tificial (fresa) y 

comercializarlo en tre los h abitantes de esta población . Con el fi n 

de conocer si hay una aceptación de este producto entre la 

población , se realizar on 149 encuestas , las cuales mostraron que 

la aceptación tanto en el sabor , color y o lor era del 85% , 70% y 

85% :respectivamente , cuyas c ualidades fueron entre bueno y 

excelente , además el 93% de la población ent revistada dijo que si 

consumiría el producto de salir al me rcado . Se proponen 

características al lactosuero desde el punto de vista 

rnercado lógico . De lleva rse a cabo estas propuestas , es ta empresa 

tendría ingresos adicionales . 
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INTRODUCCIÓN 

La leche es uno de los alimentos más completos para el srer 

huma no , debido a las características de sus nutrimento s , yi'l que 

esta y sus derivados juegan un papel muy importante en la 

alimentación humana . Cuadro 1 c1, 2l . 

ée 

Nues t ro país se encuentra 

leche en el mundo , en 1994 

entre los principales 

ocupó el lugar número 

product o r8D 

15 cor: 7 . :, 

millones de toneladas métr i cas de leche (41% se destir1ó al con:3umo 

directo de la población como " leche bronca " ; 26 . 8% a la induscr:ia 

quese r a ; 20% industria pasteurizadora y 11 . 8% a la elaboraci0n de 

derivados lácteos como yogurt , cre ma , helados , etc . ). Pero a 

trav és de la historia e s ta produc ción ha sido insu f icien te t:>ara 

las necesidades de la población e industria , por lo cual ::;e ha 

recurrido a su importación . (3 , 4 ) . 

1 . l. EL GANADO VACUNO DE LECHE A TRAVÉS DE LA HISTORIA 

Al parece r el ganado vacuno fue domesticado y utili z ad o por 

el hombr e desde los inicios de la historia . Hay dibujos de hombres 

ordeña ndo vacas , en vestigios de civilizaciones ~~e h a bitaron 

cerca del Mar Mediterráneo , esto 3000 ai'tos antes de J . C . así rnismo 

se s abe que e l ganado vacuno fue muy importante en los pobladore:3 

de los lagos de Suiza por las rel iquias encontradas en sus ruir:a.s . 

( s) . 

En la 

considerada 

Roma antigua , la 

un arte y una de 

e xplo tación del ganado vacun o 

las primeras d esc1 ipciones e 

era 

vacas lecheras se encuentra e n los escritos d e Varro , en e.i pri.:nei.: 

siglo antes de J . C . donde dice lo siguie11te : '' La s vacas deben 3er 

bien conformadas , co:1 e: ::uerpo l a rgo y profundo , l.3.(go.s cue.:::-.:>s , 

testuz anch o , grandes c·;o!:; negros , o rejas pi:;dudas , rn.:1ndít··._;las 

cerradas , nariz plana , cc,~1 e: espina.::.: c. :'...igE:t a:l1e11Lr~ ir~clina.Jo t.~·::.i :3 

abajo desde l as paletil2-2s anchas '/ a:~as , !'1.n:-j ·- con abert,_ra:3 

an c has , hocico neqro , cuellc, largo y grueso , popada colgant_e d·:-sde 

Li g arganta, costi llar~s anchos , 
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colgante has ta la pezuña con la parte _inferior bien cubierta d e 

pelo , pat a s rela tivamente cort as , articulacion e s rectas , grandes y 

bien separadas ; pezuña no 1nuy grande y finne al pisar con s us dos 

partes no muy separadas y todas del mismo tamaño y pequeñas , la 

pie l n o áspera , ni d ura al tacto . Es preferible el color negro , 

sigue el roj o , d espués el claro y finalmen te el blanco " . 

Dife r ente a nuest ros concept os a ctuales la descripción es 

detallada . 

El ganado vacuno se ha explotado d u r ante sig los , los avances 

en cuanto a industria lechera se han detect ado hasta nues tra e ra 

moderna , y este ha sido un factor c lave e n el desarrol lo de la 

civilización occidental . <Si 

Cuando llegó Colón a América en 1492 no había en este 

contine nte ganado vacuno , este fue in t r oducido en el sigl o XVI 

por los españoles . Hasta finales del siglo XIX , en la s haciendas 

se destinaron a la producción de leche y carne para su propi o 

consumo . Fue a mediados de este siglo y durante la época colonial 

que la explotación lechera estaba limitada por rebaños pequeños y 

cu idado por la familia . La dificultad para transportarla y l a 

naturaleza alterab l e era lo que imposibilitaba u na producci ón a 

gran escala . c1 , Si . 

Existieron cooperativas familiares con fi nes industriales 

para producir ques o Cheddar . 

Después de 1850 hubo un progreso significativo, y nume ros os 

inventos , que dieron pi e a l a industria lechera actual . c1, Si 

En Méxi co a pr i ncipios del siglo :<X , se i mpor ta ganado de 

raza s lecheras , impactando a co r t o pl azo el c recimiento de la 

produc ción de l eche . 

La consolidaci ón de l a lechería comercial e n México se da a 

partir de la década d e los cuaren t as , esto debido a l gran av ance 

industrial y los mercados e x te rnos . 2n el peri odo d e 1950- 1970 se 

presen ta un p roceso de i ntegraci ón horizontal y vertica l de l a 

act:.i vidad lecher a , cuyo result ado "ª sido l a f ormación de plantas 

pasteurizadoras e industriali zadora s d e lácteus en el país y 

t ambi én el des arrollo paulati no de las lecherías de tipo rural. c11 



4 

l. 2 . PRODUCCIÓN DE LECHE EN MÉ:i: ~O) 

Entre 1972 -1 98 4 l a pro ducc i ón de .led:P. de vaca awnenté, 

constantemente . Aunque en los a11os setentas , la impo r taci ó n de 

leche en polvo fu e del 10% , y a partir de 1980 , hubo un aumento en 

la importaci ón de leche y un descenso en la pro ducción naci ona l d<'-' 

leche . Hasta antes d e la década de l os no v en tas debido a las 

condiciones de oferta internaciona l y .l os bajos precios d e l ·:o.d1e 

importada , se vio limjtadc el des a r r oll o en la producción n aci onal 

de leche . 11 1 

A principios de 1990 , las expectativas para el sect o r lechero 

fueron más fa vorabl es , p o r l o que se implementaron programas pa ra 

incremen tar la pro d ucción de leche , asi mismo se establ e cier:<:>n 

nuevos mecanismos de asignación de l eche e n polvo importada . 11J 

En 1 99 4 Méxic<:> ocupo el lugar numero quince ent re los 

principales product o res de leche de vaca en el mundo c o n 7 . 5 

millon es de t oneladas , la importación de productos lácteo s se da a 

partir de la p reocupación de que históricament e la pro d ucción 

nacional ha sido insuficiente para cubrir tant o l a s necesidades 

de la poblaci ón como de la industria . Convirtiéndose México e i: ,,i 

primer i mportado r mundial de leche y deri vados . 13 , 4 l 

Cabe mencionar que entre 198 0 y 1997 la producción nacior-.a l 

de lech e creció 16%, mientras que l as importaciones lo hicier o n eri 

9% . 16 1 . Cuadro 2 . 

En 1998 la producci ón mundi e.l cie leche de bovino aumen::ó a 

38 4 . 9 mill ones de toneladas , de las cua les 31 . 30% corr espord i 6 a 

la Unión Europea , en este año Méxi co ocupó el lugar n1ímer.,:• 1 l 

dentro de los product ores de leche , en ta :1to gue en la irnpo rc>óci(;

de leche en polvo , se o btuvo el tercer éuga r con un vül1Ja1e·1 ·:le 

j_mpo rtación de 130 mil to:·1eladas p2.:- a est.'2 afio . (:) 

En el 2001 la producciór. de leche de vaca producida e~. !V'é :-: ~ ~,) 

fu.e d e 9 , 311 . 4 mi l. l o n e:'3 de litros cvn iJ r~a tas: c.: d8 crecim.i-::1 . 

promedi o anua l en el ult:imo quinquenio de 4 . )9., y el ccnsur::~:: . l t: 

l eche y ques o fue de :.'19 Kg . /pe r sona y d<e l . 8 Kg . /pe1:S','112l 
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respectivamente , para el 2005 se estima u:-i .:onsumo de leche d e 39 

Kg . /persona y 1 . 9 Kg . /persona de queso . ¡2 , 7, 81 Cuadro 3 . 

En México las pro yecciones de consumo per cápi ta de lácteos 

de 1990 al 2005 , según SAGARPA indican que e l c onsumo de leche 

será de 37kg/persona , mientras que de queso será de 1 . 3 

kg/persona. 12 , 81 

Por su part e F I Rl\ est ima que el consumo per cápi ta en 1 999 en 

México fue de 226 ml de leche por día. 

Según SAGARPA las proyecciones de producci ó n de leche para 

el 2005 serán de 10155 , 52 millones de litros anuales y para e l 

2010 será de 11512 , 99 millones de litros anuales . 161 

En cuanto a las impo r taciones de product os lácteos , se vio 

que actualmente , los quesos , la leche líquida y el lactosuero han 

aumentado en orden de 2 61% , 160% y 1 , 306% . 141 

Los países de Centroamérica y Cuba 

destinos de exportaciones de productos como 

condensada , leche fluida y lactosuero . ( Ji 

son los principales 

leche en polvo , leche 

De 1994 a 1998 las importaciones de produ ctos como 

lactosuero , suero y yogur t , aumentaron en estos años . (31 

l. 2 . l. PRODUCCIÓN LÁCTEA EN EL ESTADO DE MORELOS 

En 1996 en el Estado de Morelos la producción de leche de 

bovino representó el 36 . 4 % de todos los productos pecuarios del 

e s t ado , y la producción láctea fue de 11. 6 millones de litr:os , 

mientras que en el 2000 fu eron de 15 . 9 mill ones de litros , con una 

tasa de crecimiento en ese periodo de 8 . 25 anual. 121 Cuadro 4 . 

El 30% del territorio muni cipal es utilizado para la ganade rí a , es 

decir 3 , 892 hectáreas . ( 9 1 

En el municipi o de Miacatlán , Mor . , las unidades de 

producción rur:al con ganado bovino (bovi n o pa ra 

trabajo ) son de 44B unidades , a finales de 1996 , 

litros de l e che . 11 0 , ! ; 1 

leche , carne y 

produjo 318 mil 

Ocupando la ganadería el 5% dentro de las principa l es 
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3ctividades e c o n ómi cas q ue se d esa r r olla r, en esto:.' muni c ipio . ¡9l 

En 1997 seg ú n INEGI , l a pobla c i ó r. de ga r·12J1) t:o vino en as t e 

municipio a l f ina l es de 1 9 96 f ue de 2 , 716 c a bezas . ¡111 

Existen muchos negoci os agro pecuar ios (,r; los cua l es s e 

obt i e nen productos y subproduc t o s que ne son a pro vech ados 

í n tegrament e , como e s el c a so d el lact osue 1 r:• r es idu a l q u e s e 

obtiene e n las q u e serí as r urales del paí s , e l cuál suele s e r 

a pro vechado p o r an i males c omo : cerd o s , b o vi n o s y a ves , c omo 

suplement o a limenti cio ; principalment e pai·a l a ceba d el gana do 

porcino ; en ocas iones sólo se depos i t a en el amb ient e para q u· s e 

descomponga y se int egre c omo materi a orgán ica al suelo , o b i •=,; : 

sea aprovechado por a l g uno s cultivos , y aún así e s te lac t o s uero 

contamina (por ferme ntaci ón se forman b a c t erias ) . La bús qu eda de 

al terna ti vas para el u so adecuado y r edi tua ble d e e ste subprociucto 

p odría crear empleos , lograr una mej ora económic: a t a n t o pa ra el 

que v e nde como pa r a el que compra , r e ducir la migración , r: rea r 

i ng r eso s adici o nales y disminuir la c on tami nación am.bie!1ca.l 

c ausada por este . 11 2, 131 

El desarroll o d e product o s e s l a parte med u l a r de :.ocio 

negocio , ya sea para c recer y permanec er , o bie:-i en ot r os ·.: a o>os 

para carrtbiar o r e e xpresar las bondades y ca .r-act 2rísticas ::!-:: i_in 

det erminado p roduct o o se r vi c io . La idea d e est e t raba j 0 d~ 

i nvestigación es l a de p rop oner el uso d el J. actosuero r e s i.aual 

o bt enido en esta qu e s e ría , con el fin de e v :i ta r su d esperd i ci o , y 

lograr c o n esta pro puesta incrementa r los i ngr:esos d e l o s S <)t: i o :3 . 

Ce.be hacer mención que e n el mercado no 0 .-: is :- -2 :; .i :--lgún proc ·Jcto 

s i milar al de e s te traba jo . 

Cabe hacer me nc i ón que a ctualmente div t:~rsos o r g anismos 

públ icos como l a S.11,GARPf\. y l a Sec r et a rí a de Econ omía , : r.,,: n C::,_) 

Nac i onal de Apo yo a Ernpr:esas Socia_ e s 

a nu a lment e en vari os e s t ado s de l a r e p...::rblica ~ a e xposici ó:·_ d < ~ 

" Pr oductos ,l\gro pecuar i o s No T r ad i ci onaJe.c " .:-: i.. :n el prop6si : ·: !e 

contribui r a l. des a rr o llo r ura l. , med i an t e l a cu::>ercia l iZ 3 ':: i .:,:-. ':J (, 

estos d i ver s o s p r od uct o s que se ca ract er iza n p~r u n a t r a e • ivc 
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potencial en el mercado , y que general mente sól o son conoci d o s 

reg ionalmente , así c omo 81 uso de los mismos y sus propues tas de 

comercial ización . Est os productos son aquellos que aunque no 

destacan en l as estadísticas comercia les o de producción , son 

importantes generadores de ingreso a nivel micro r egional ; como 

en el caso de l lactosuero , su explotación es p rácticamente 

inexistente , no obstante su gran potencia l comercial y la 

obtenc ión de benefici os no requiere producir a grandes e scalas . (14 1 

1 . 3 . 2 . LACTOSUERO 

La producción l áctea en el pais tiene múltiples formas de 

pres entación de sus productos finale s como s on leche fre sca , leche 

e n polvo , quesos , crema y mantequilla , entre otros , y como 

subproducto result a d o de la quesería est á el lactosuer o . 

La c omerciali zación del lactosuero como " Producto 

,Z\gropecuario No Tradicional ", propone un cambi o de visión en l a 

protección ecológi c a , como el uso en la alimentación del hombr e , 

es te permite ver los recu rso s bióticos como un activo económi co 

adicional a la mano de obra que poseen la mayorí a de los 

habi tantes de l medio rural . ( 141 

El lactosuero es l a parte liquida que queda después de 

separar la cuajada al elaborar el queso , es el liquido resultante 

de la coagulac ión de la l eche en la fabricación del queso luego d e 

la separación de la mayor parte de la caseín a y la grasa 112 , 13 , 15 , 

1 6 , 17 , 18) 

l. 3 . 3 . OBTENCIÓN DEL SUERO 

Según el p rocedimienco utili z ado para sepa rar la cuajada d el 

q ueso , ya sea coagu l aciór, 3cida o la co agulaciór1 en zimática (cua jo 

o renina) , se obtendrá l actosuer o dulce (por el cuajo) o 

lactosuero á cido (suero de Quark) . Según el procedimient o tambi é n 

se determinará la di fererite composición cie ~ 1actosuero . 

Po r ejemplo , en la coagulación á cida , el ácido l áct ico , 
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provoca que e l cn.icio al1and one el cor:lpl.ejo c:Aseína - calci·J y que s •:' 

forme lactat o de r::alcio , quedándos e a.3Í la case ína sin .L a 

protección del calcio , lo que origina s u precipitación . Por J,-, 

tanto el lactosuero áci do contiene lactato de calcio . En cambi o 

cuando la c oagulación de l a leche se reali za p o r medio del C:J a jo , 

el complejo caseína- calcio se desdob la en pnracase inato de ca l ci o 

y proteínas del suero , permaneciendo en este caso el calcio unido 

a las proteínas coaguladas . 

El lactosuero indust ria l , es otra variedad de l lactosue ro , s e 

obtiene al coagular las pro teínas por la adición de otros ácidos , 

como ácido clorhídrico , ácido sulfúrico c. ácido acético . 

Por su acidez y por su pH el lactosuero se puede clasificar 

en dulce , semiácido o ácido . (Cuadro 5 Y 6) . 

Lactosuero d ulce : contiene una acidez de 0 , 1-0,2 %, con 

un pH que va de 5 , 8 a 6 , 6 . Este tipo de l actosuero es 

procedente de quesos obtenido s por la coagulación ds Ja 

leche con renina o coagulación enzimática , un ejempl o de 

estos es el queso Cheddar y la obtención de case ína 

enzimática . 

Lactosuero semiácido : contiene una acidez valorabl e d e 

0 , 2 - 0 , 4 % y un pH que va de 5 , 0 a 5 , 8 . Este lact: osuero 

procede de quesos frescos y ácidos como el Ricotta y el 

requesón . 

Lactosuero ácido : con una acide z valorable de 0 , 4 % y un 

pH menor e. 5 , O. y este procede de quesos frescos y 

ácidos y de l a obtención de caseína ácida . 

El lactosue r o es un liquido opaco amarillo - verdoso , con e:-, pE 

que va de 4 . O 6 . 6 , con un con tenidn total de sé-lidos 

genera l mente de 6. 0 6 . 5%, contiene entre ccl 50 y 52% de los 

nutrientes totales de la leche entera . ::=:·1 qeneral la temperatura 

durante el proceso es de 25 a JOºC . 112 , 1 3 , 15 , 17 , 181 (Cuadro 7) 

El lactosuero conl i ene nutri e nt es ,::orne, Ja lactosa , q :-1E: :::;e 

di stingu e de los azúcares comu;--ies por su estabilidad a través d.c;l 

tubo digestivo , y por.: P l hecho rle no s.::;r ur1 (jl 1:1cido ene_rgét_i (: i:..> , 
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sino que es la fuer,te de galactosa , tambi én t iene la propiedad de 

acelerar el crecinúenL o de bacterias i :nportantes en el intestino 

delgado , estimulando la sec reción de ácido fo rmando lactobacilos 

en éste , lo cuál favorece una mejor absorción de minerales como el 

calcio , fósforo , magn 8sio y zinc . Además d e que una función d e los 

bacilos es la de inh ibi r el desarrollo d e microorganismos 

patógenos . (171 

Otros nutrientes p resentes en el lactosuero son l as proteinas 

solubles como la globulina e n un 50% , 25% de lactoalbúmina y 25% 

de ot ras proteínas entre las que se incluyen l a s i nmunoglobulinas , 

la fracción proteosa- pept ona , 

caseína . (Cuadro 8 , 9 , 10) . 

la albúmina sérica bovina y la 

* Lactoalbúmina . 

Considerada como la t ípica proteína de l suero de leche , es de 

alto valo r nutritiv o . Pres8nte en la leche de todos los 

mamiferos , importante en la sintesis de la lactosa en la 

ubre . (En la leche de cabra existen concentraciones cuatro 

veces menores de esta que en la de vaca) . (Cuadro 10) 

* Lactoglobulina. 

Exclusiva de los animales de pezuña hendida (ungulados) , es 

la más abundante en el suero de leche de vaca s . 

* Inmunoglobulinas y proteínas relacionadas . 

* 

* 

Grupo de proteínas muy heterogéneo y poco estudiado . 

La lactof errina y la 

posible utilización 

alime nticia . 

Caseína . 

Principal prote ina de 

lactoperoxidasa 

en medicina y 

l a leche de vaca . 

son 

e n 

sustancias de 

la industria 

Esta se extrae 

industrialmente desde principi os d e l sig l o XX , según l a 

coagulación ut ili zada se di vide en caseina enzimática y 

caseína ácida , qu e 2 s u vez puede clas ificars e por el '.".i¡:K> 

de ácido utilizado ; ácido láctico producido p o r 

crecimient o de m_ir;roorg an ismos , ác ido clo .::hidrico o á c .ido 

sul fúric o . y recientement e por i ntercambios iónicos de 
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resinas para b 3 jar :::1 pH y acicU. fic: 2 ~- 12 ca seín a . La cas e] 11a 

es un compl .. ::_j c; d-3 proteí r1as fcs f or:cdas ''/ forman la part: E: 

nitrogenada de la leche . Esta se precipita sólo cuando se 

acidifica Ja leche a pH 4 , 6 de ahí que se le ha llamad•) 

º proteina insoluble". Ti ene capac idad para retene r agua , 

vis cosidad y formación de geles , emulsiona las grasas , ayuda 

al batido y forma ción de grasas asi como la texturizaci ón . 

* Proteosa - peptosa . 

Glicoproteína s con un volurnen molecula r intermedi o entre el 

de las proteinas y el de l os péptidos s o n poc 0 abundar,les 

tant o en la leche como en el lactosuero . 

* Albúmina. 

También se encuentran presentes en el lactosuero mineral es 

como (potasio , calcio , magnesi o , fós fo ro , sodio y cloro) . 

La materia grasa r ambién esta presente en el lactosuero , 1.a 

recuperación de esta f ue el único t ratamiento del suero q ue se 

realizaba hasta hace pocos años , actua l mente se efectúa en 

centrífuga . Existen las proteínas de la memb rana del gl óbulo 

graso , que constituyen un grupo c aracterístico por f orrnar 

cubiertas protectoras alrededor de los g lóbulos de grasa . A est as 

también se les llaman lipoprot eínas . 

Las v itaminas del comple jo B, también juegan un papel muy 

importante e n l a composici ón del lactosuero . Estas son : vitamina 

B2 , lactoflavina (responsable 

ribofl avina , ác i do pantoténic o 

Algunos ácidos o r gánicos como 

del 

y 

el 

las cenizas . 11, 12 , 13 , 1 5 , 17 , 19 , 20 , 21) . 

col or verde 

tiamina. Así 

ácido láctico , 

del lactosuero) ' 
como vitamina c . 

ácido cítrico y 

El iactosuero es un subproduct o que aún c ontiene suficient:es 

nutriment os de valor apreciabl.e , de aquí qu r-- se utilice para 

cons umo líquido en anitnales corno 3.Ves , bovi1 h:i :~ y principalmen te 

ce rdos , ademá s de que t_:_ene une. al:a est abil id<:td a travós del tubu 

digestivo y por el hecho cie ne se:: :_in ·;l )J.::.:i ck ) gnergético , es ::._a 

única fuente de galactosa para es tos animal 8s . , t7 ! 

En algunos c asos S 8 utíli : a i ndustrialmt~rite en la obt enc:i ór~ 
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de s uero concentrado natur a l , azucarad o o e n pol vo ; para lH 

extracc ión de ¡::: roleínas , de lactosa , de c i.bo fl avina (p or 

fermen tación) p enicilinas ; para la obtenci ón d e alcoh ol etíl ico , 

butílico , de ácido láctico y acético , de vinagre de alcoh ol ; corno 

ingrediente del queso hecho a base del suero , manteca de suero , en 

la indust ri a de panadería ; como suplemen to de aliment o de 

animales , ingrediente para la preparación de pasteles , helados , 

ce rveza , vinos de f rutas , product os cárn icos , aliment os 

infantiles , jarabe de lactosa hidrolizada , píldoras farmacéuticas , 

ac idificant es para alimentos ; en la fabricac i ón de acet ona , 

resinas sintéticas , materias curtientes y plásticas , sucedáneos 

del blanco del h uev o , abono y para conservar f erraj es en si los . 

Esto resuelve el doble probl ema a l conseguir un rendimient o no 

despreciable con los productos que de él se obtienen y evitar al 

mismo t iempo la preocupación inherente a la eva cuación del sue rc> 

de las queserías , ya que pueden contaminar las aguas donde se 

vierten , 

Oficial 

por lo cuál 

de la Nación) 

está sancionado (NOM- 031 - ECOL- 1993 . 

y dado el volumen d e suero que 

Diar io 

se va 

reuniendo (ap roximadamen te ent re 6 y 6 . 4 % de e xtracto seco) puede 

llegar un moment o en que sea mucho más caro tratar de eliminar lo 

que ope rar s u eficiente come r c ializaci ón del mismo . 11 , 12 , 13 , 17 , 1e , 

19 , n , 23¡ 

El l ac tosuero representa alrededor del 90% del peso de la 

leche utili zada en la elaboración del queso , teniendo un 

rendimiento de 9 Kg . de líquido aproximadamente por kilogramo de 

queso . Es decir por cada litro de l e che se obtienen 900 miligramos 

de suero . 117 , 19) . 

La eliminación del lactosuero ha sido un problema para las 

queserías durante mu chos años y su vertido directo ocas iona graves 

problemas de contaminación de las agua s antes de la entrada en 

vigor de la legislación encaminada a evita r este problema . 122 ¡ 

El vertido del lactosuero ha traído cons igo la cont ami nació~ 

de aguas freá ticas y de pozos que se encuentran i '.1cluso a muchc.c 

kil ómetros de distancia . Por ejemplo dos casos en España qu-o-

tu vieron un enorm impact o tant o eco nómi co como ambi e n tal. , 
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fue ron la ccm taminac _. ··n de un poz0 art i fic.ial que suminis traba a 

un matadero de aves y l a de u r, poz o artesúrno .::;u ya agua .se 

util izaba e n una fábrica de cerveza . (12 ) 

La eliminación del lactosuero ha sido \ln problema para las 

queserías durante muchos años y su vertido direci:o al drena je ha 

ocasionado gra ves problemas de c ontami r,aci ó n de l as aguas . Es 

mínimo el consumo de lactosuero por parte de ganadero s que compran 

el producto como complement o alimentic i .o de a 11 imal es . Existe u :1a 

g ran necesidad por parte de la poblaci ón mexi c ana , de consumir 

productos económicos que nos a p o r ten nutrientes que han si do de 

d ifícil acceso para la población , p rincipalment e ni ños y ancianos , 

esto debido a la cris is económi ca presnn te en el país , 

específicamente en poblaciones rura les . 

Las alternativas de us o del lactosuero y su c omercialización 

se llevaron a cabo en un a queser ía rural del Municipi o de 

Miacatlán , Morelos . 
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OBJETIVOS 

OB.JETI VO GENERAL : 

l . Proponer a ln quesería rural d e Míacatlán Morel os una 

alternativa para e l uso y comercialización del lactosue r o 

como bebida con s aborizante . 

OB,JETIVOS ESPECIFICOS : 

l . Determinar el vo lumen de lactosuero promedio mensual que se 

obtiene de la quesería rural de Miacatlán, Morelos . 

2 . Describir las características físico- químicas del lactosuero 

obten ido . 

3 . Describir el proceso para la elaboración de l lact osuero c on 

saboriza nte . 

4 . Realizar un estudio de mercado expl oratorio sobre la posibl e 

aceptación del lactosuero como beb i da con saborizante , en el 

pobla do de Miacatlán , Mor . 

5 . Calcular los cos tos del producto propuesto , así como su 

precio estimado d e venta . 

6 . Proponer la guía de un plan de mercadeo del lactosuero . 
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MATERIAL Y METOGóS 

Para el 1 ogro de los o b jetivos set'ialado s se llevó a ,_,ab1:• 

visitas periódica s a la queseria rur a l del municipio de Mi acat lá n , 

Mo r . Y se obtuvo inf ormación como : 

l . Número de lit r:os d e leche que se procesan en 

men s ualmente . Esto se llevó a cabo po r: medi o de la r ev i:~ión de 

reg i stros que llevan los soci o s . 

2 . También se l le vó a c abo una r evisión b i bliog r á fi c a con el fin 

de con ocer s obre las caracter í sticas fí sica s - químicils del 

l ac tosuero . 

3 . Se elab oró un diagrama de flu j o del proceso de r e alizaci ón ,:],_; 

la bebida de lactosu e ro con s aborizante . 

4 . Se r ealizó u na prueb a d e degust a ción del Jact o s u er o , 

apli c ando u n cue stionario o " método a fectivo" por medi o de una 

p rueba d e medic i ón del grado de .satisfacci ón , con esccilas 

h edóni cas g ráficas . 

5 . Se c a lcularon los cos t os de los insumo s para la obt enci ón 

del l a c tosuero con saborizante . 

2 . l . UBICACIÓN GEOGRAFIC:A . 

El muni c ipi o de Mi aca tlán 

geográ fica ment e en el est a d o de More los , 

se e n c uentra ubi ·~ado 

e ntre los paral elo:o ., .-1c.. 
l_ ·~) 

46 ' 07 '' d e latitud norte y los 99° 20 ' 24 '' de longitud oeste ·J':' i 

merid iano de Greem:ich , a u n a a lt u ra d e l , o:;,4 met r os sobre el 

nivel del mar . Tie:·1e una s 11pe r ficie de 233 . 6 4 4 . 30 ki lómec?:-')S 

cuadrados , que ~er~ese11~a el 4 . 7 1 po~ ciento del total del 

es tado . 
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2 . 2 . ORIGEN DEL NOMBRE "MIACATlAN" . 

El nombre viene de la palabra náhuatl "Mitl " que quie re decir 

flecha "Acatl " vara o caña y "Tlan " lugar , que en su conj un to 

significan lugar donde abundan las varas para flechas . 

f 
Su escudo esta formado por una vara sentada sobre la 

cabeza de una flech a , con cua tro hojas y una espiga . 

FIGURA l . LOCAL IZACI ON DEL ES TADO DE MORELOS . 
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FIGURA 2 . PRINCIPALES MUNICIPIOS DEL EST.l\Dü DE MORELOS . 

Limit a al norte con el Estado de Méx ico y Temi xco , al sur 

con Coatlán del Río , Mazatepec y Puen te de I xtla , al este con 

Xochitepec , al noroeste con Temixco , a l oest e y noroeste co:-i el 

Estado de Méxi c o . Su disc: anc i a apro ximad a ent r-e la cabecera y la 

capital del estado es de aproximadameni::e ~O kil ómetros . 



17 

FIGURA 3 . MUNICIPIO DE MIACATLÁN MORELOS . 

3 . 2 . 1 . CARACTERÍSTICAS FISIOGRÁFICAS 

• Hidrografí a: Por este municipio cruz a el río - Tembembe q ue 

nace en el Estado de México , sus afluentes de aguas broncas 

son el arroyo Seco y el arro yo de Chiltepec , ~Je nacen en las 

montañas de Palpan ; tiene dos lagunas la de Coatetelco que es 

un cue rpo de agua natural y El Rodeo que es llenada con aguas 

del río Tembembe . Además se cuenta c on un pozo profundo para 

uso agrícola que produce 60 litros p o r segundo y 8 pozos má s 

en la región de Coatetelco que producen ent re 20 y 40 liti: os 
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por segundo larobión para riego , además ck 9 p o;éo ti de ª'Jlla 

para consumo humano . 

• Clima Se tiene un c lima de Lipo subtn:ipicdl húmedo c aluroso , 

con temperatura media anual de 22°C , en la parte baj a y en la 

región de la montaña el clima es templ ad .. · . Su precipitaci ón 

:nedia es de 1 , 1 12 milímetros al añ o , e1. rer~ odo de 1L1vias 

comienza en junio y te rmina en octubre . L.1 e vapo rac ión media 

es de 2 , 203 milímetros p o r año , la direcci.ón :.le los vien tos 

en lo genera l es de norte a sur y en sus c ampos hay poca 

humedad . 

3 . 2 . 2 . CARACTERÍSTICJl.S DEMOGRAFICAS Y VÍAS DE COMUNICACIÓN 

• Evolución demográf ica En est a comunidad es muy bajo el índice 

• 

de inmigrantes , así como la migración t ambi én es p o ca , 

alto el índice de nac imientos y regular el 

siendo 

de las 

defunciones . La población lotal de habitantes en el municipi o 

es de 22 , 333 habitantes , siendo 11 , 173 hombres 11 , 160 

mujeres . 

Medios de comunicación (diarios , radi o , T\i I etc . ) Los 

canal es televisivos que se ven son r·r incipalmente del 

Dist rito Federal y los de la capital de l estado , así como los 

diarios de circulación estatal y nacio nal , y las estaciones 

de radio local y nacional . 

Ví as de comunicación (carreteras , ferrocarril, aéreas , etc . ) 

Las vías de comunicación por carretera son lo.s siguien tes : 

Carretera asfa ltada de Miacatlán - Cuerrwva ca 40 kilómetros , 

de Miacatlán - Alp1yeca 15 k i lómetros t ir•· " C" ' i de Al pu ye ca 

a la capital del Estado 25 kilómetros Lifk> "C" al Estado de 

México hacia C:halrna 20 kilómetros tipo " E" y a los ".:iemá s 

pceblos veciros carretera s asfalt3da2 . 
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Servicio telefóni co : Se cuenta con el s ervj cj o local y de 

larga distancia , part icular y teléfon os púbiicos . También 

ex iste cobertura de telefonia celular . 

Tel égrafos y correos : Las oficinas se encuentran en l a 

c abecera municipa l , e l se rvicio de correos se brinda a través 

una administración en la c abecera municipal y agencias en 

Coatetelco , Palpan y El Rodeo . 

.3 . 2 . .3 . CARACTERÍSTI CAS DE LOS SECTORES ECONÓMI COS 

Las principales actividades económicas que se desarrollan en 

el municipio entre los d istintos sectores productivos son : 

Agricultu r a 80% Ganaderí a 5% pesca 1% I ndustria 5% comercio 5% y 

otros 4% . 

Agricultura : La Agricultura en terrenos de riego consiste en 

la siembra de caña de azúcar y hortalizas y en terrenos de 

tempo r al es la s iembra de maiz , sorgo y frijol . 

Ganaderia : La c rianza se desarrolla en potreros donde se 

explota el ganado lechero y de engorda . 

Industria . En este ramo que consideramos el 5% lo representan 

las diversas fáb r icas o pequeños talleres de cerámica . 

Tu rismo : En esta r egión es poco el turismo que se recibe , en 

su mayoría es gen te que visita las lagunas y los sitios 

arqueológicos de Xochica l co y Coatetelco , se cuenta en la 

cabece ra con .3 hoteles y 1 en el Rodeo con sei:vic i o de 

Restau i:ante . 

Comercio : Existen 8 almacenes import ant es de abarro tes , 

udemás varias tienda s pequeñas y misceláneas que pres tan est e 

servicio , tiendas de ropa , de calzado, material es para la 

const rucción , ferreterías , papelerias y tienda s de articul os 

para rega lo . La capacidad de esos comercios ell la c abecera 
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munic ipa l y en ias demás localidades d el municipi o s o n 

s ufi cien tes p a ra atender la demanda 

personas prefieren ef"!-::r.uar sus compras 

est ado que se encuenr:.ra a 40 ki lómetros 

buen servici o de transpo rte . 

rtLu rücipa l , a lgunas 

.; ,, i.a c api tal del 

l e distancia y hay 

Población económicamente act iva p or s ecl< .> J Las actividades 

económicas p o r sector , se distr ibuyen de Ja siguiente fonna , 

según el conteo de 1995 . 

Sector Primario: (agr icultura , ganadería y pesca) 80 % 

Sector Secundari o : (indus tri a y ramo de construcción ) l 'i'i< 

Secto r Terciario : (comercio , turismo y ser vicios) 5% (2 4 1 

3 . 3 . ANALIS IS DE LA EMPRESA . QUESERÍA RURAL DE MIACATLÁN, MOR 

En el poblado de Miacat lán , Mo r elos , a pesar de su creciente 

p oblación , y al avance urbano que ha presentado en los ú l t imos 

a ños , aún existen 

o bien pequeños 

unidades de producción rura l de ga nado bovin o , 

productores de leche , que repar ten su leche d e 

se la venden a acopiadores (botero s) , obteniendo casa en casa o 

diariament e un sobrante . 

En este poblado se encuent ra esta queserl.a rural denomi nada 

" Bonanza " esta empresa tiene un a antigüedad de años , º'"" inicio 

con un grupo de 1 3 soc .:.. os , pero actual mente solo son cinco . 

La dirección es l a s igu ienr:.e : 

Tienda . Francisco I . Madero 1 11 . Col . Centro . MiacaLlán , M0 r . 

Quesería . Hidalgo 13 . Co l . CenL~o . Miacatlán , 

La forma de traba jo de est a empres.:: , es ( J.:: 1:: r.r~:- ir la lech(-: 

:=>obr.arite , de l a venta personal o la que ne st -...: .:~ ¡ ! , ¡ i, · · ._1 " or:.1 t'2!.. ·J:~ ", 

la J eche recolectada .::.:.ar:.ame :-n .e en pro medi o 'J" , ¡¡, 1 1 OD a ; ;.:or; 

litros , y en épocas de ·:. ernpo ~a~ dlcari::an has L .~ 30 0') ;1rt () 2· , ' · ' 
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ganade ros que envian su l e che a est~ plan ta va de 18 a 20 

personas . 

Se fabrican ques os cri ollos denomina do .;,n la zon a como de 

cit;cho , y Oaxaca , también crema , esta al.rededor de 150 li tros a la 

semana , y actualmente nuevos productos como yogurt con 

apro:ürnadamente 30 litro s a la semana . 

En esta queseria rural laboran 3 S>mpl eados , la leche se 

paga a $3 . 20 pesos el litro , y el lactosuero sobrante es vertido 

al drenaje (aprox . 990- 2700 l itros diari os) , anteriormente éste 

era vendido a un product or de cerdos , el cual pagaba a $0 . 10 

c ent a-..:os el litro , ac tualmen e y a no l o compra por la distancia 

entre la quesería y su granja . 

EJ pago por la leche vendida a la planta es semanal , los 

socios lle van una hoja de registro , donde se ti ene el norrhre del 

vendedor , los l itros vendidos al día , y el pago. 

ELABORACIÓN . 

El modo de preparación es swnamente fácil , ya que una ve z 

o btenido el suero en un recipiente de acuer do a la cantidad que se 

va a preparar, se le agrega el saborizante de fresa ( 2 rnl) , 

enseguida el colorante ( l i 4 sobre ) y ( 150 g . De azúcar) esto por 

c ada litro a elaborar de la bebida . Después se envasa , esto 

manualmente lo hará un trabajado r , o se pasará a recipientes 

grandes , los cual es son mismos utilizados en la elaboración 

del queso y se mete rá a refrigeración . Po r ser u n producto 

perec:edero , que solo dura 3 días en refrigeraci ón , se le añadirá 

iin estabilizador o cor:servado r- , el cual será tema de otra 

investigación , a mod o de encontrar el adecuado para el product o . 

(Cuadro 13) . 
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3 . 5 f\j\JALISIS DEL MERCADO. 

El lactosuero cor~ sabo L 1_Lante fue idea ... ..! 1 ::.:~:i.=- 21:1do que los 

prodtiCtores de queso pueden o~l ener otro ing1 t ~· La -..r enta de 

este producto a n ü\os , adolescentes , adu lt.os y an . .:ian c.s , además es 

recomendable a pe r sonas qu e llevan una die t;.1 b a j á en grasas o 

como un complemen t o aliment i cio para todas las .-:_·da·::i t:: s . 

3. 7 . PROCESO DE INVESTI GAC ION DE MERCfl.DOS 

Conocer s i existe l a acept ación o rechazo del lacc osuero 

residual con s abor a f res a a l of r e cerl o al me r cado . 

..l DETERMINACION DE IAS FUENTES DE INFORMAC IÓN . I.as fuentes cie 

información fueron l a s e c unda ria y l a p r ima r i a . 

La inf o rma ción secunda r i a , se o btuvo de t e xros r fe r e n tes al 

tema y r e vistas especializada s , visita o C' ficinas públ icas 

(SAGARPA, INEGI , etci y página s d e l a WE B (Int ernet) 

La in f o rmaci ó n sob re el lactosuer o n o es abundante y es 

limitada en los usos del mismo . 125 , 26 1 

fue de tipo primarja , y a que la in formaci é1 n se :.-ecopilará con 

el fin de supl i r l a s neces idades d e ld investigación en 

desarrollo . Esta se realizará por med io ~ " entrevistas 

persona les / en donde el in ve s t igado r p .r egu !·i te 2_ en t r'2vis~ado 

y recibe de es te las respue s t a s pe r tinent 8 s 

la investigaci ón . Y s e presentara el produc: 

degustac i ón . 125 , 26 1 

Pa r a el logro de lo anter i or s~ 

.3 i_ o bj et. i v e; de 

y se t=iedi !:'á su 

cabe Uí1a 

prueba de d e gustación por medio de una .:;vaJ.t!GCi<:.n sens.:,:-i2l 

del método de "pruebas de med i ción del Cl 1 .·:d ,:· :! e :Jct:p tacióri'' 

·=l abo rándose un cues tionari·:· estruct.uradc· ¡•c1 ::: :=,·.:.:. • ~pli•::-:-: •:i0 ~ 

los po sibles c onsumidores que t.engan una t 1
• ia .. 1 =: t- · a. 6 S af.os : 

'27 , 281 (ANEXO 1) 



3 . 7 DISEl-:,¡O DE LA Jvft.JESTRA . 

Debido a que la bebida de lac 1_csuero con sabori zante , no se 

restringe a u n grupo en especial , los entrevistados que compondrán 

la muestra , serán de e dad y sexo ";ari ado . 

3 . 7 . 2 CALCULO DE TAMAÑO DE LA fvfi.J ESTRA . 

El tamaño de la muesi::ra f in ita se realizará mediante la 

siguiente formula : 

2 

n= BNpq 

2 2 

e (N -1) + 13 p q 

Dond e : 

N tw~uño de lG mueGtru o ~úmerc de elemento~ . 

13 nivel de confianza 

p probabil idad a favo r 

q probabilida d on contra 

e error de estimación o precisión en los resultados . 

n tamaño de la muestra . 

Datos : 

N 22 , 333 habitantes . 

13 9')% 

p 50% 

q 50% 

e 8% 

n : 
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Sustituyendo la fo r mu la : 

2 

n = i. 96 (22 , 333) ( . 50) ( . ~ill) 

2 

. 08 (22 , 333 - 1) + 1 . 96 i . '10) : . 50) 

n 3 . 8 416 (22333) ( . 50) ( . 50 ) 2 1 44 q 

. 0064 (2 2333 - 1) + 3 . 8 416 ( . 50) ( . 50) 

2 14 4 9 2 1 449 21 4 4 9 

. 0064 {22332 } + . 96004 143 + . %04 143 . % 

14 8 . 99 14 9 habitantes . 

Con base a este res u l t a do s e opt ó por un mu e st r eo n o 

probabili s t i co ya que ofr ece la opor t unidad de selecci onar un 

elemento determinado de un a poblac i ón desconocida por l o que -=->e 

uti l izó el l lamado d e Conveniencia (lo s e len,entos se s e l eccion an 

por que son acces ibles o f áciles de medir de determinado modo) el 

cuál es r ápi d o y econórrúco . 

3 . 8 . INFORMACI ÓN DE LOS DATOS OBTENIDOS 

3 . 8 . 1 OBJETIVO Y FINALIDAD 

Con el fin d e conocer la probable aceptación del producto de 

l act osuero con s a borizante , se h a p laneado realizar una prueba d e 

de gustación y un cues r: iona_rio , para conocer lo ~ceptación de es te 

producto en la pob lación de Miacatlán , Mo r . 

La f ina lidad e3 c onocer que tan a ,;e¡:-itable re:oul ta c,l 

?roduc ~.o según sus caracterÍ3t icas . Y a si ,_-, fr '?ce.r cc•mc una 

aJte rDat iva de uso de l 1-~---~-~ · ·-·--JCl:l__...LV;=>Ut:LU 

i nqreso e xtra . 
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3 . 8 . 2 REALIZACION DE l~i'.\ S 2NCi.iESTAS . 

Est a actividad se l levó a c abo de persona ¿ persona p o r el 

método de conven1enc1a , en e l centro de la población de Miacatlán , 

Mor . No hubo preferencia ni de edad , ni sexo , ni condi c i ón 

econ ómica , algunos e ncuestados real.izaron el cuestion ario po r su 

propi a rnano , mientras que ot r o s el encuestador preguntaba y 

escribía , los cuestionarios se aplicaron después de realizar l a 

prueba de degustación . 

EST RATEGIA DE COMERCIALIZACIÓN DEL LACTOSUERO 

El objeti vo ideal de est e plan de mercadot e cnia es sat isfacer 

con el producto las características que el consumid.:.r desea , el 

lanzamiento de un nuevo producto , a un precio adecuado al lugar y 

tiempo que espera encontrarl o . Por lo anterior se presentarán las 

características idóneas para comerciar el lact osuero . 

4. 1 .- PRODUCTO. El lactosuero con saborizante es un a bebida 

refrescante con buen contenido de vitaminas , de excel ente sabor . 

Se propone lo siguiente : 

El lactosuero se servirá al menos a una tempera t ura de 6°C ya 

que esta zona es calurosa y la gente busca algo fresco . 

~ Nornbre del producto : LACTOCITO DE BONANZA . 

1'.'r Slogan : "LACTOCITO DEL MAS GRANDE PARA EL MAS CHIQUITO" 

"UNA BEBIDA NATURAL CON SABOR" 

u Marca del producto : se ria el logoc ipo (nombr e o let:ra) que va a 

identifica r a un product o . En este ca s o , los productos lácteos 

de la queseria Bonan za . La c ua l ya bajo este r1ombre identifi ca 

sus qu12sos y c i.:e1na. El cua l pusteti úi.:1nente s12 1·6 f-ii8.312ntado a 

los socios . Cabe ha cer m8nción que hace falta ~12gist ra r La 

marca an te S . E y Sec retaría cl12 Salud del Estado . 
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:e Lo ot:. i¡J ·-l : 

CITO 

~ Empaque o envase . 

Se propone un e r.. v c.::; e que ::;eu o.tro.yertte ul público d~ b:~en 

diseño . 

La etiqueta adherida al env ase incl•.liría un l ogo 0 eslogari , 

marc:a , ingrediente , contenido nut ric.i ona2. , fecha de c:Eid 11ci•Jaci . 

bien puede venderse a granel donde e l consumidor lle·"e el e:cvase y 

se le despache la c antidad deseada . 
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RESULTADOS Y DISCUSION 

3 . 3 . 1 . RE LACIÓN DE PERSONAS QUE VENDEN SU LECHE l\ LA QUESE RTA 

'' BONANZA" DE MIACATL.Á.N , MOR . 

En el periodo del 1 al 7 de marzo del 2002 , fu e una de las 

semanas en las que hubo mayor aporte de leche por parte de los 

ganaderos . El señor Juan Carlos , fue el que más leche aportó 

sumando 950 litros , y le fueron pagados $3052 . 80 pesos , el segundo 

fue el señor Atanasia Alve ar , con 750 litros vendidos y un pag o de 

$2400 . 00 pesos , así como el que menos leche vendió fu e el señor 

Arturo Moreno con 60 litros y un pago d e $192 . 00 pesos . Y el señor 

Héct or Reynos o con 72 lit ros vendidos y un pago de $230 . 40 pesos . 

(Cuadro 12) . 

La semana del 8 al 14 de marzo de 2002 , es representativa de 

una semana con bajas ventas por parte de los ganaderos . En el 

libro de registros , el señor Manue l González no tenia regist rado 

ninguna aportación . El Máximo vendedo r volvi ó a ser el señor Juan 

Carlos Vargas , con 945 litros y un pago de $302 4 . 00 pesos . El 

seño r l\.ureli o .A.v iléz que aportó 143 . 50 litros y su pago de -545 0 . 21) 

pesos fue el que menos vendió . (Cuadro 13) . 

Según los result ados obtenidos , se pudo observar que el 

aporte de leche diari o por parte de los ganaderos e.s muy 

irregular , ya que este varia de periodo a periodo como se indica 

en los cuadros 12 y 13 . 

3 . 4 i'J-.JAL IS IS DEL PRODUCTO . 

El suero d e leche o lactosuero es la parte liquida de l a 

leche que queda después de 3eparar la cuajada al elaborar 

el cual será adicionado co n un saborizante de fresa y co!or 

art ificial (rojo fresa) Dosicolor ambos marca DELMAN , así como 

azúcar . 02 , 13 , 15 , 16 , 17 , 19) 



28 

3 . 6 . AN/\l,' ó~:; S ;5 J TUAC ION!~ . 

fac tores ex ternos que puedan afect ar el é:-:i t r) ·l.:=- -:=::.-~i·e ?-1 r~icu-;':.') en 

el mercado . 

• 
* 

* 

* 
* 

* 

* 

EXCELENTE SABOR . 

BEBI D_A. L.A.CTE.;'.\ NUEV.A. EN EL 

MERCADO. 

I NGRESO ADICIONAL PARA EL 

NEGOCIO . 

EXCEDENTES DE LACTOSUERO . 

BAJO COSTO. 

DEHAN D_A. DE PR.ODTJCTOS SIN 

GRJl.SA . 

ALTO VALOR VITf\MINICO, 

MTNF.RAT.F:S Y PRCJTF:TNA S . 

* NO\/ EDAD COMO PRODUCTO 

NUEVO . 

* BAcTO PRECIO DE VENTA . 

* CL ii·ú~ DEM!'iND.!\ PR.ODUCTOS 

REF RESCANTES . 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

DESCONOCIDO POR T.11. 

POBLACION . 

F.l\LTA DE lNFOR.J'vl/',c:J <'.:·1J r\.!_, 

CONSUMIDOR . 

FALTA DE ES?ECIALIZACI ÓN EN 

su ?RODUCCTÓN . 

f\.L'i' J\MSNT E PEDECEDERO (3 

DÍ.AS BAJO REF1' IGERJ\Cl ó;~ 1 

PO~IDL~ REC!r.AZO . 

COMPETENCI A CON REF'RESC:JS . 

YOCURf , i' Ai<ULT , E:'! 'C. 

-·· -... ~' .. 
__,. • -J ~ • : ' ... 
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3 . 8 . 3 CODirICAC:•)N "i T.".i3liLACION DE LOS iJA"í'OS 

Una ve:: q 'JE' s<0 rea l izaron las encuestas se procedi ó il ' .. 
'º 

revisión de lc3 c ues t ionarios para codi ficar y tabular l os datc·s 

obtenidos . Les resultados se mues 1:. ras en 

frecuencias y son los sigu ientes : 

l , - Ed ad Rango /.Años frecuencia 

2 . - Se:-:o : 

3 . - Estado Civil : 

8 i 5 

16 25 

26 - 35 

36 - 45 

46 - 55 

56 -65 

Masculino 

Femenino 

Casado 

Solter o 

Otro 

4 . - ¿Consume bebidas refrescant es? 

Si 

No 

5 .- ¿Qu é t ipo de bebidas consume? 

Yogurt 

Yakult 

Ot ras 

51 

56 

14 

14 

9 

75 

73 

37 

107 

4 

146 

2 

94 

32 

22 

6 . - ¿Cuál es su consumo promed.:. ·::-· de esta3:· 

Diario 44 

Dos veces a la s emana 70 

Cada qui nce d~as 2 5 

po rcentajes 

'" 
34 . 5 

37 . 8 

9 .5 

9 . 5 

6 .1 

? ' ~ . , 

50 . 7 

49 . 3 

25 

72 . 3 

2 . 7 

98 . 6 

J . • 4 

63 . 5 

2 1 . 6 

14 . 9 

29 . 7 

47 . 3 

16 . 9 

y 



Una vez aJ mes 

C' tros 

7 . -· Ca lif iqu-s ':;;~ sabor en escala , Jt:_• -5 

pésimo y 5 excelente) . 

Pésimo 

!~al c. 

'<.egula r 2 1 

Bueno 74 

Excelente 

8 . - Califique el colo r en una escala d e 1 - 5 

pésimo y 5 excelente) . 

?é-s i rno 

Mal o 

Regular 

Bueno 

Exc elente 

3 

4 0 

60 

1 n o contes tó . 

9 . - Ca lifique el o lo r en una escala de l 

pésimo y 5 excelente) . 

Pés imo 2 

Malo o 
~egula.r 21 

Bue no 41 

Ezcel ente 8 ·1 

1 - 5 

í O. - ¿C:onsurn_i1 la ~ a De bicic s1 exis:..ie!.- a .. ·n ei mercado-: 

Si 

a.aquisjción : 

· ~ . i 

·: .o 

l 

:;o . o 

82 

l . 4 

2 . 0 

27 . 2 

40 . 8 

28 . 6 

l . 4 

o 

-::_7 . 7 
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2'.. ... lJ ml 

5é)U ml 

Otros 

No contest ó 

71 

s 

48 . 3 

8 . 1 

3 . 4 

Del total de los entrevistados (14.3 cabe mencionar que un 

cuest ionario se extravió cuando la información estaba 

práctica"l\ente terminada) , la mayoría entra en un rango de edad de 

16 - 25 años representado el 37 . 8 % • Del total de encuestados el 

50 . 7% son del sexo masculino y el rest o femenino . De estos e.l 

72 . 3 % son solteros . 

Al preguntarles si consumen bebidas refre scantes el 98 . 6 % 

contestaron que SI mientras que dos s u respuesta fue negativa 

(Gráfico i) . 

De las personas que contestaron SI al consumo de bebidas 

refrescant es el 63 . 5% prefieren el yogurt , el 21 . 6% Yakul t y el 

14. 9% otra s como : refresco , agua pura y agua de frutas (Gráfico 

2) . 

Sobre el consumo promedio de estas bebidas este fue muy 

variable ya que la mayoría de los encuestados 47 . 3% lo consu.rnen 

dos veces a la semana y el restante lo consumen diario (Gráfico 

3) . 

Después de reali za r la prueba de degustación , se pidi ó a los 

encuest ados dieran su opinión en cuant o al sabor , color y olor del 

producto , obteniendo l o siguiente : s obre el sabor el 85% de los 

encuest ados est o s califi c aron al product o como bueno y excelente 

(Gráfico 4) . 

Respecto a su o pin ión sobre el c o lor del producto , el 40 . 8% 

(60 encuestas) lo cali ficaron como buen o (G ráfico 5) . 

Al calificar el olor l as ~erso 11as encuestadas (56 . 8% ) 

indicaron que el aroma del product o ere -?- Acele nt..::: , rnient.ras que 

sólo una mínima parte opina r o n que el 0 Lor 'l S pésimo (Gr{¡fico 6; . 

Cuando se preguntó si consumirían el producto si e xistier a en 

eJ. mercado , 97 . 3% ind.i.c6 ·:rue SI (Gráfi·::: -:.' 7 ; . 



Con base a Ju prequr.ta a.O i erta ''dei po rq11 e " conte.sta.r on .lo 

si.quien te : 

~>; Porque sabe rico 

~ Me gus te) el o lor 

@ Cambiaría por la l e c he 

@. Porque es bueno para l a salud 

@ Porque tendria un p~ecio a cces ible 

~ Porque es nutr i t i ·1 0 

@ Es refrescan te 

e Porque no contiene lactosa 

~ Es i nnovador . 

Los que no lo consumi rían (2 . 7%) refieren q u e no les qust;; 

el sabor a fresa , o simp lement e no le gustó , a pos 3.r de que se les 

explicó brevemen te 0obre l as bondades ~ a c : osuero y s u 

elaboración . 

F.n lo rP. l Ar.i onArlo r.on iriPAI los 

consu1nidor es el 64 . Bi i ndicaron que era le. de 2~0 lrLl (g1áf ico 8) . 

Por último un aspecto importante fue la opinión general qu e 

tenían los consumidores s obre el producto, indj car:d o i_¡nos que así 

estaba bien , otros que les gus taría la czis :~i.c ia d e o t~os 

sabo res , que tuviera una consis tencia má~ esrPs a , un poco más 

dul c e , que sea económico , un sabor más intenso , presentación para 

niños y un color má s int:i?ns o . 0 t ros pr8firii? rnn r10 c:0ntf?st.3r .3 

COSTOS DE ELPBOP.Jl,CIÓN DEL PRODUCTO . 

: · l ~ ¿··u 11 11 . 
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,-
$ /:.. ITRO 250~~ ~ INGREDIENTE -t ctosue ro 0 . 10 0 . 025 

rs;:iho1- i z .nnt. A íl . 1'1 -t---·-- () _ ().1 

1 Colorante 0 . 1 0 
1 

0 . 025 

1 Endulzante 0 . 65 
1 

o . 15 
1 

1 Envase l. 00 =t 0 . 25 ---1 
1 TOTAL 2 . 00 o.so 
1 Refrigerador 

1 ~epreciado 
J Deprec iación del 0 . 016 0 . 004 

¡equipo 

1 Mano de obra 0 . 0010 0 . 00025 

2.017 0 . 50425 ! ¡ TOTAL 
_J 

INVESTIG.A.CION DEL MERCA.DO . 

Se propone que la quesería denominada " Bonanza " presente su 

misión , objetivos y estrategias de comerciali zación que a 

continuación se citan : 

PRECIO. 

Misión : o frecer a l público productos lácteos de calidad 

y excelent e sabor . 

Objeti v o : lograr la aceptación y posicionamiento del 

lactosuero en la zon a a fin de cubrir eJ. mercado 

potencial. (29 1 

El precio estimad o cel producto será de$ 1 . 00 a granel o en 

una pi:esenlat:ión de 250 ml a S l . 5() , ya q ue el coste- de producci ón 

de un litro es de $ 2 . 0 0 . 

PROMOCION . 

Se elaborará Jn cartel , indicando este nuevo product o 
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con sus principales cara c te ris t icas . 

• A todo cor~sumido r de Cf1_!2:.::o~-:; '--:!Lle vi :::i tc iiE.":'qocio se le 

conozca , / r:1os ter iormente lo demande . 

• El precio con envase será de $ 1 . 50 . 

• El preci o en la cornp=a a g ra~cl dcJ 

1 . Uü . 

DISTRIBUCIÓN . 

Canal de dist ribuc ión : es ta di s tri bución de l producto será a l 

pri ncipi o directa (productor - comprador) . 



CONCLUSIONES 

a) Ex .L ste un alto consumo d e bebidas l á ct eas por pa rte de la 

pobl acióu , siend o el y og urt. el más c onsurnido en l a 

b) En cuan to al color , s a bor y o lo r del producto , se obtuv o muy 

b uena aceptaci ón por parte d e la población , que e n gen era l lo 

c alificó como bueno ':/ ·?Xce lente . 

c) Si e l producto sal i era al mercado , bajo una buena campaña de 

comerciali zaci ón , se ría altamente aceptado y consumido por la 

pob l a ción , especialmen te niño s , en genera l p o r su buen sabor . 

d) La presentación adecuada ser-í a de 250 ml , as.l corno un e nvase , 

slogan y logotipo atractivos y su valor nutricional , tendría 

bastante aceptación por parte de l consumidor . 

e) Un problema muy importante de la comerciali zaci ón de este 

producto sería que es al t a rnente perecedero , lo cu a l sería 

terna de una investigación para su conservación . 
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Ai'iE:><:O i . CUES'llCNARIO 

Un g?:"upo de ganaderos del estado de Morelos , desea l an =a1 ai 

mercado , una bebida l áct ea saborizante , por l o anter .i o r le 

solicitamos atentamente nos apoye contestando e-1 siguiente 

cuestiona::io : 

OTRO 

FECHA 

EDAD -----
EDO . CIVIL : 

Sexo : M 
CAS.l\!)0 ----

----
1. 

2 . 

Otras 
3 . 

¿Consume bebidas refrescantes? 
S I NO 

¿Qué tipo de bebidas con s wLJe ? 
Yogurt ____ _ 

-----
¿Cuál es su consumo promedio de estos? 

O Di;irio 

D Dos \reces a la semana 

O Cada quince dias 

O Una vez al mes 

O Otros 

F - ----
SOLTERO - ---

Yakult -----

Le estamos ofreciendo para su degust a ción el siguiente 
producto " derivado de lech e con saborizante " a fin de que nos dé 
sus puntos de vista . 
4 . de una 12scala de 1 ct l 5 

dond e l es pésimo ; 3 regular 

1 

1 2 
PES IMO MALO 

5 . De una escala de l 
donde J e.s pésimo y 

1 

ccilifique el 
y 5 e;-:celente : 

1 1 
3 4 

sabor producto , 

1 
5 

REGUL.A.R BUENO EXCELENTE 

- 5 califique el c o l or del pr oduct o 

1 j 
1 

1 1 
?ESI MO 

;¿ 

MALO KEGüL.;\R 3üENO Ei\CE:LGNTE 



o . 

7 . 

NO 

40 

De Utlrl e~~ola u~J l dl 5 cal i.f~yue el olor Ue J 
produ cto , dond8 2 :::s pesi~nu ; j r;::gü la:- y e~ .::: :-:ce1ente : 

1 
PESIMO 

2 3 
REGULAR BUENO F:xc:ELENTr~ 

¿Consu.rriiría esta be-bida si exi stii:?rrt e:--J el merc-:tdo'? 
SI 

¿Porqué? _________________ ______ _ 

8 . ¿Qué presentaci ón del producto considera aaecüadv par~ s u 
adquisic ión? 

125 ml 
250 ml - - ------
50 0 ml --------
otros ---------9 . ¿Qué ot r as opiniones n os o fr ece de es te 

producto·? __________________ _ 

MUCHAS GRJ\.CIAS ------ ---- ---- - ---- - ··----------
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CUADRO l . COMPOSIC ION D2 LA LECH E DE VACf.; (g/lOOml) . 

1 COMPOSICION MINIMO MAXIMO 

1 

IAGUA 84 . 0 89 . 0 

SÓLIDOS 10 . 6 í7 . 9 

LIPIDOS 2 . 6 8 . 4 

PROTEINJl.S 2 . 4 6 . 5 

LJl.CTOSA 2 . 1 6 . 1 

CENIZAS 0 . 6 0 . 9 

E'UENTE : EL VALOR NUTRI TIVO DE LA LECHE Y SUS DERIVADOS . SU 

IMPORTANCIA EN LA DIETA CPAEL Nº 12 MAYO- JUNIO 1986 . MÉ XICO 
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CUADRO 2 . T ENDENCIAS ;:; :~L S ISTEM . .'.\ r,:: LECHE DE BOVJNO EN MÉXICO, EN 

LOS J\ÑOS DEL PERI DO [ 1E 1980- 1 997 . 

AÑO PRODUCCION (MILLONES IMl'ORTJl.CI 1)N (V.ILLONES 

DE LITROS) DE LITROS; 

1980 6, 7 41. 1 , 94 7 

1981 6, 80 3 1 , 333 

l:-J82 6, :-i:n ;J/4 

198 3 6 , 7 68 965 

1984 7 , 114 1 , 004 

1985 7 , 200 1 , 890 

1986 7 , 388 1 , 284 

1987 6 , 200 1 , 572 

1988 6, 159 2 , 203 

1989 5 , 577 3 , 2 45 

1990 6, 141 3 , 364 

1 991 6 , 717 2 , 010 

1992 6 , 974 4 , 262 

1993 7 , 4 04 4 , 596 

i 994 7 , 32 0 3 , 930 

1995 7 , 398 2 , (;] 2 

1996 7 , 564 3 , 137 

1997 7 , 84 8 3 , 4 S4 
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CUADRO 3 . CONSUMO PER CÁPITA DE LAC'TEOS Y PROYECC IONES AL 2005 . 

1990-20 ·)5 . 

(KILOGRAMOS POR PERSONA) 

AÑO LECHE LIQUIDA QUES O 

1990 37 l. 3 

1991 37 l. 4 

1 ':J'JL 36 l. 6 

1993 36 l. 7 

· 1994 36 l. 7 

1995 36 l. 4 

1996 36 1. 4 

1997 37 l. 4 

' 1998 36 l. 6 

: 1999 37 1 . 7 

2000 38 l. 8 

2001 39 l. 8 

200 2 39 l. 8 

20 03 39 l . 8 

2004 39 l. 9 

200 5 39 1 . 9 

E'UENTE : 'NWW . sica . qov . e c (8) 



MORELOS . 

1990 

TOT.Al 

NAC . 
'1 ! 

6 1 JI, 1 

1 ' '"L 1 

MILL . 

1 LT 

DE 1 1 

1 

IMORELOS 

jMILL. DE 

1 LT 

IMORELOS 

1 '(, 

1 

i 
l 7 . 8 1 

1 

. 2 9 

1991 

6 , 7 1 7 

1 

19 . 7 

. 3 

1992 

6 ' 96 6 

l 9 . 1 

. 27 

1993 

, Jl ('\ 11 
J. 1 "1 V "1 

j 9 

l. 35 

44 

1994 

' ~ ~, ('\ 
• 1 ·-' ·-'-' 

! l 9 . 1 

! 

1 

1 

. 2 ó 

1995 

1 

17' 3')8 

1 

13 

o . 
. L4 

1996 1997 11998 ¡ 1999 
i i 

7 , 586 

li . 6 L'. . 9 12 . 9 }_ 4 . 2 

. 15 . i 6 1 . lS . 16 

FUENTE: SISTEMA DE INFOfü'1ACI ON Y ESTADISTICA AGROALIMENTARIA Y 

PESQUERA. (SLA.P) I S.l\GRA.PJl . . 24/ 09/01 (2) 

CUADRO 5 . COMPARJ\C I ON DE LA COMPOSI CION DEL Ll\CTOSUERO . (%) 

SUERO DULCE SUERO ,n.cIDO 

AGUJl, 93 - 94 94 - 95 

EXTP.ACTO SECO 6- 7 5 - 6 

HUMEDAD 93 - 94 94 - 95 

GPJl.s.n.s o , ~- o , 7 o, 0"1 

SALES MINERALES 0 , 05 O, 4 

U'.CTOs.n. 5 ·~ 1 ~~ - s < 
' 

'1 - 1 , 2 

ACIDO LACTICO TRAZJl.S HASTA o, fl 

PP.OTE I N.l\S (~'i , 8- 1 o, 8 - 1 

ACIDO CITRICO o, '.. 5 o, 1 

CENIZAS o, 5- 0 , 7 0 , 7 - G, 8 

VALOR DE pH é , ~ 5 .l\l.REDE!>OR DE 5 

2000 ! 

') , ] l ~ ¡ 

i5 . 9 



CUADRO ó . TIPOS DE LACTOSUt:RO. 

I LACTOSUERO DULCE 

1 

1 

1 

1 

1 LACTOSUERO SEMIACIDO 
1 

1 

1 

1 LACTOSUERO ACIDO 

1 

1 

1 

45 

f-.. :ic:lez val orable 0 , 1- 0, 21 

!o ni .. 5 () G G Di:·--- d--~..I 
1 "ti ' r 1 J I v - I J . .._ Vl,,_.. t! e1 J L <::::: 1· 

¡cuagulacion con renina , 

JEj em . Cheddar y caseinal 

1 er.zirr.átic a . J 
¡P..cidez valorable O, 2- 0, 41 
¡ %, pH 5 , 0- 5 , 8 . Quesos 

1 fnesr:os y Ar: idos r,omo 1 

1 Ri cotta y requesón . 1 

¡Acidez valorable 0 , 4% 1 

J pH<5 . Quesos frescos y j 
l 6cidos y obtención del 

/ caseína ácida . 1 

FUENTE : LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS . ESPAÑA 1994 . (12) 

CUADRO 7 . COMPOSICIÓN Mt:DIA DEL LACTOSUERO DE QUESERIA 

...... AGUA APROX, 93,8 5 
·;···,·.•:. 

LACTOSA 5, 0 

PROTEÍNAS. 0 , 8 

MINERALES " ce v , ...)...) 

POTf\S:IO 0 ,1 47 

CJ.\LCIO 0 , 043 

FOS FORO 0 , 040 

SODIO 0 , 060 

MATERIA GRASA 0, 30 

RIBOFLAVINA 1, 20 mg/kg 

NI ACINA 0, 85 

ACIDO PANTOTENICO 3, 4 

TIAMINA 0 , 40 

FUENTE : !..ACTOLOGJ A INDUSTRIAL . SSPA;'i.I\. 1991 . (1 3) 
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CUl\DRU 8 . PRJ tiCJ PALES . fEACC:hll~ES flE L'ROT EI NAS DF'.L L.A. ::·.:1susw; . ( % ) 

1 

coMPussTo - --¡;¡AcA -- ---- - - Tc,'\BR'\ ·· TV-Ai:~A.------ - l 
I ," I ,,, I, ~ , 

1 

1 \J./ 1 \ '1 _L_' _ __________ J 
Inmunoglobuli na J 13 , 7 1í 8 , 3 J l"> , e: ¡ 

! s 1 1 1 1 

~ j .:.:¡-,----- ----+1-1--;;-- -------1 
10 lact:olbumina s 27 , 4 1 , , I" ' , , 
1-- - --~-------·-+- · -------- ---1 
J G lobul i nas J 4 , 4 ¡ - ¡ J 

lo- l s2 , s 74 , o --r6S::3 ____ ___ l 

l

llactoglobulinas 1 1 ! 1 

1 . . 1 - - 1 

¡seroalbúnüna ¡1 ,7 ¡u ,b ¡ 1 , ':J 1 

FUENTE : LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS . ESPAÑA 1991 . ( 21) 

CUADRO 9 . CA.RACTERISTICJ\S DE LAS 

LACTOSUERO . 

proteína 

0 - lactoglobulina termolabil 

0 - lactalburnina Alqo termolabil 

Proteos a - pep LO!~a termoestable 

Alúmina s é r ica bovina te rmol ábiJ 

1 Le.:..111ue:::; Labl ic::: 

1 

DIFERENTES PROT EIN.l\S 

!Domina 

l¡Jropi.;;dade s 

funcionales 

So lubi lidad de 

conccnt1ados , 

DEL 

l as 

los 

1 

qeilticación , catido 

y emj ls i ci nari::e . 

superficia L, 

_A.e t i v id ad 

r a·: : : ece ~ 
bati.rl o 

11 

Une 1 ipid o"· 

i"l cy i i_f i ce 
];; 11 

i un c. i 1._ .nal ~i r=-: . . 

fUENTE : Mi\N1/.A.l. DE INDUS~i'<I.A..S l.Jl.CTF.A.S . ES P.AJ-:i.A. 1 qqn . ( 11 ) 
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CUADRO 10 . 

1 
1 CASEINA OSl J5 ; 
~. ----------~----------+---------·-_J 
1 CASEINA 0 S2 1 10 25 

ICASEINA o 1 
ICASEINA O 1 

40 50 

1 ~ ----i ~" .L J 

1 
4-V 

FUENTE : LECHE Y PRODUCTOS lACTEOS . ESPAÑA 1991 . ( 21) 

CUADRO 11 . RELACION DE PERSONAS QUE VENDEN SU LECHE P.. LA QUESERIP.. 

" BONANZA" EN EL PERIODO DEL 1 Af, 7 DE MARZO DEL 2002 . 

1 

I, 

1: 
13 
1 

I~ 

15 
1 

1 NCMBRE 

¡ 

1

1 Atan~si o 
Alvear 

iMiguel 

lorihu ela 

f Adrian 1 

1 Peralta ! 
! .T11 l i n César 11 
1 · --- -

Martínez I 
IMar l o 

! Beltrán 

LITROS 

VENDIDOS 

750 

455 

479 

408 

477 

% DE 

APORTACION 

12 . 3 

7 . 5 

8 

6 . 7 

8 

PAGO$ 

2400 . 00 

1456 . 00 

1532 . 80 

1307 . 20 

152 6. 40 
1 

1 

>---+-- ------..-------- -- ·- ·--,,-~ ---+-- 11., i:: ~1,------i 
1 6 ¡ A.urel io L... • ._) i ~J 1,...) • .::..v ¡ 

1 IA,,ilp-
' - - _ ¿ 1 

17~¡-cT-av-i-e r Sa_r _c-ia-+1---6-2-4 -
i 1 

1 2028 . 80 1 10 . 2 

~- ! Jes~s -~~~c_i_ª_,_I __ 2 43 -+- _n: .6o_J 
j 9 ¡ Ger ardo 

1 JMedü, a 

110+.A~,-~1- · .. -- - --1~.':_:;--
1 · - 1 ·~~ ·~~~ . 
LJ_~~~ale :~ -------- ___ _ 

95 1 3 04 . 00 1 

i 1 . --··- ---7---+-' . ~ 
137 2 . 2 1') 1 

1 1 

- _J_ __________ J 

1 . 6 
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1---: "-::--r~------:-----,.--------~----------,-----~--------:-__ ----··1--· 

¡11 ¡ uemem. e 1 :>O 'l ¡ 8 . _) 1 

j 1 Mej í a i 1 

;'.'. ~~omirn Frnoco I _ __ ~_"_º __ '-~ - 5· - __ ¡- -~~~ - ~~ 
L J V1-Ceu L~ Bel lo j o .:- ___ l __ __ J. _. ~-------l-------~ 1.):J . uu ~ 
1 4 Héctor 1 1 1 1 ~~ 30 . 40 1 

1 l\e'lnOS O 1 1 1 ~ 
i 1 C:. T., -- tli:: 1 - -----+--·--~---+-------::¡ ;;--c.~;.~-! 
) 1-~) 1_Juo11 Carl os¡ =' --·-:i I J_J . , I _, u_J L:. . uu ¡ 

1 Vargas 1 ! ; , 

116 Artu ro Moreno 1 60 ¡---.9 -¡ l 92 . 00 

1 TOTAL 1 6091 . 5 1 100 --t-l952S . S -1 
~-~-------~-------~--------~--------_J 

F'UENTE : REGISTROS DE LA QUESERI.I\ RURl\L DE MIACATLAN MORF.LOS . 

2002 . 

• Cuadro 12 . RELACION DE PERSONJ\S QUE VEND EN SU LECHE f\ LI\ 

QUESERIA " BONANAZA" EN EL PERIODO DEL 8 J\L 11 DE MAR ZO DE 2 00 2 . 

1 1 Manuel Gómez O O O ·: 

1 N~ 
1

1 ~~IBr:S APO:T::IÓN p7° 1 
r---~1---------t¡---------,---------l---I - --- ------J. 
2 ¡:::::io l 742 2 4 . 9 ! 2:P4 . 4 ü 1 

3 

4 

5 

6 

IAdria n Peralt a [ 

1
1.Juan Carl0 .s I 

1 
1 varya~ 1 

! Jesús Ga rcía 

IAu relio Avil éz 1 

r-- -+1----------- --+ 
7 ¡JuJ.io Cés a ;:

1

. 

!Mar t íne z 

1 [TOTAL 
L-~--

47 3 . 50 16 1515 . 20 

~~ l . 8 
' 
1 ' 

_J________ J _____ ___ ~: 
2 46 i 8 . 3 1 78 2 . 20 i 

143 . 5 0 4 . 8 ! 459 . 20 1 --. -~-~-e-- ----+-- ··- ,-;-;;------+------:;-::;-;-;:--;::--,;--_J 
l.!.::...V . :..Jl J.<,¡ , ¿ 1 L_lLJ:J , Q\J 

j 

1 

:970 . 5 ~ 
- - 100- --1--?sori. 6 ----

--- - -- --~-~-- - _¡ ___ -.-~------------- - ' 
F!JENTE : RECI .STRCS DE ~ QUESE RI.~. ~URl\l_, ~E Ml.l\C:ATLA"J ~~(::; :, 2~/)S . 

20 02 . 
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACIÓN DE LA BEBIDA DE LACTOSUERO 
CON SABORIZANTE FRESA 

( LECHE ) 

1 CUAGULACIONlr 

( ___ Q_v_E_s_º __ ) LACTOSUERO ) 

VERTIDO AL 
ORFNA JP 

LACTOSUERO 
CON 

SABORIZANTE J 

ALIMENTACIÓN \ 
AANIMALES ) 

e ENVASADO ) <== ===> ( A GRANEL ) 

( REFRIGERADO ) 

íl 
\7 

-:.~ <.2T ~ ... i..,~· .. --
..... u ..t. ....... ...... ¡...,..1 >• 



50 

GRAFICOS 

GRJ\ FlO) l . 

CONSUMO DE BEBIDAS REFRESCANTES 

GRAFICA 2 

FRECUENCIA 60 
DE CONSUMO 40 

1% 

99% 

iCJSI i 
'&N0 1 

L _ _ I 

TIPOS DE BEBIDAS CONSUMIDAS 

BEBIDAS CONSUMIDAS 

ID YOGURT 

.o.;..=~---' i l!IYAKULT · 

looTRAS 
1 
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GRAF I CO 3 

CONSUMO PROMEDIO DE BEBIDAS REFRESCANTES 

GPJ\F I CO 

4% 2% 

47% 

OPINION SOBRE EL SABOR 

CALIFICACION DEL SABOR 

[rn DIARIO --------¡ 
.

1

• 2 VECES AL MES 
1

1 

¡DCADA 15 DIAS 

1 

Iº UNA VEZ AL MES 

1
•0TROS 

1 

ioPESIMO •MALO DREGULAR DBUENO •EXCELEN~ 



GRl\F ICO 5 

60 

50 

40 

ENCUESTADOS 30 

20 

o 

GPv2\.F ICO 6 

52 

OPINION SOBRE EL COLOR 

CALIFICACION DEL COLOR 

[O PESIMO •MALO O REGULAR D BUENO • EXCELENiEj 



90 
80 
70 •' 
60 ;~ 
50 ' 

ENCUESTADOS 
40 

~~' 

GRAFICA 7 

30 , 

20 
10 
o 

53 

OPINION SOBRE EL OLOR 

CALIFICACION DEL OLOR 

~O •MALO DREGULAR O BUENO •EXCELENTE 1 

PORCENTAJE DE PERSONAS QUE CONSUMIRIAN LA BEBIDA 
DE EXISTIR EN EL MERCADO 

97% 3% 

e; RJI. F'I CI\ 8 
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PRESENTACION ADECUADA DEL PRODUCTO 

FRECUENCIA SO 
DE 40 

PRESENTACION DEL PRUDUCTO 
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