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l. INTRODUCCION 

El ganado es, y será una de las principales fuentes de sustento para el 
hombre. A través del ganado el hombre obtiene productos como leche, 
carne, lana y pieles. (Con la crin y la producción de los animales el hombre 
puede satisfacer sus necesidades). 

Existe en México una deficiencia alimentaria, y un incremento de la 
población, respaldada por una falta de información sobre qué se debe comer 
y en qué cantidad, as{ como la utilización 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 económica, comparada a otras carnes 
de mayor consumo. 

El conejo es apto para su consumo a los 70 dlas de edad y un peso vivo de 2 
Kg. o en canal de 1 a 1.3 Kg. Tiene un alto indice de conversión (3:1), 
aunado a su corto período de gestación (31 días). 

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

El presente trabajo analiza diversos aspectos sobre el consumo de la carne de 
conejo en un área determinada para conocer la oferta y la demanda de este, y 
en base a ello, determina las posibilidades para incrementar su consumo y su 
producción. 



11. HIPOTESIS 

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

111. OBJETIVO GENERAL 

DETERMINAR LA DEMANDA ACTUAL DE LA CARNE DE CONEJO 
EN EL AREA DE INFLUENCIA DE LA FES- CUAUTITl.AN 
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1.0 MARCO TEORICO 

1.1 ASPECTOS GENERALES DE LA CUNICULTURA 

1.1.1 OOMESTICACION 

Se cree que la domesticación verdadera del conejo pudo haber tenido lugar 
en los monasterios europeos durante el renacimiento, probablemente durante 
el siglo XVI. Los monjes confinaban tos conejos en jaulas burdas con el 
propósito de criarlos para tener una fuente abundante de carne fresca y 
tierna. Se prefirió este enfoque innovativo en comparación con el de 
abastecimiento inseguro de otras carnes de fauna de menor gustocidad. Los 
conejos ya hablan sido introducidos en el Lejano Oriente antes de la Dinastla 
Qin (Siglo 300 a 600 A.C.) de acuerdo a los archivos chinos. No se sabe si 
los chinos pennitlan a los conejos correr en jardines bardeados, como lo 
hicieron los romanos, o si los conejos estaban realmente en jaulas bajo 
condiciones controlada de cría, antes o después de que ocurriera la verdadera 
domesticación en Europa. (6) 

Debe enfatizarse que el único representante del Orden Lagomoño que ha 
sido domesticado es el Oryctolagus cuniculus y de él existen 3 tipos: (7) 
a) el Salvaje ancestral, 
b) el Silvestre (reversión del tipo Doméstico al Salvaje), 
c) el Doméstico. 

Dentro del la cosmogonía de la Cultura Azteca (1345-1525 D.C.), Tochtli 
(conejo) desciende de Mextli (la luna). Tochtli era el símbolo de la fertilidad 
y de las grandes cosechas, y constituye c:I octavo signo de los veinte que 
figuran en el centro de su calendario. (7) 

El conejo Salvaje que existía en México desde ese entonces era el 
perteneciente al género Sylvilagus, principalmente. Los conejos domésticos 
del género Orvctolagus fueron traídos por los espafiotes durante los siglos 
XVI y XVII (Linneo,1758); durante este tiempo probablemente la 
producción de conejos pudo haber alcanzado una importancia relativa, sin 
embargo, después de la Independencia la Cunicultura experimentó primero 
un detenimiento y posteriormente incluso una regresión que se extendió 
durante todo el siglo XIX. (7) 

Nachtshein considera que durante el proceso de domesticación el Conejo 
experimentó algunos cambios sustanciales tales como: aumento proporcional 
en el peso del cerebro y del corazón, disminución de su capacidad estomacal, 
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cambios en las respuestas reflejo-medulares, incremento en el peso 
especifico de su estructura ósea. etc. (7) 

Las variaciones genéticas que influyen en la conformación c:orporal. lalllafto, 
color de pelo, comportamiento, etc., pronto fueron seleccionada por el 
hombre. (6) 

1.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE CUNICULTURA 

La cunicultura es una rama de la ganadería que trata de la cría, explotación y 
producción del conejo. (S) 

El ganado ha sido, es y será una de las principales fuentca de alimento y 
trabajo para el hombre, la historia asi lo demuestra. A través del pnldo el 
ser humano ha obtenido carne, leche, lana y pieles, pero también el cuidado 
y producción de los animalca ha constituido una actividld econ6mica muy 
importante al grado de que la población ru.-.J de la mayoria de los pailCI del 
mundo gira, por asi decirlo, alrededor de la ganaderia. (7) 

La producción de ganado tiene una sustentación económic:a muy importante: 
puede ser alimentado a través de productos que el hombre no puede 
consumir directamente, o que a pesar de hacerlo, no obtiene de ellot todo su 
potencial nutricional por carecer de mecanismos digcativos eapec:lficos. (7) 

Los rumiantes son tal vez los animales mú cficienlea pua digerir los 
alimentos fibrosos debido a su Oora microbiana, a - c:uatro 
compartimientos gástricos y a que realizan la rumia. El conejo ea también 
muy eficiente en elle aspecto pues aunque no rumia pnctica la cecocrofia. A 
diferencia de los primeros (los rumiantes), el conejo ea un animal de talla 
pequeila que demanda poco espacio vital, pequelk>s volúmenel de alimento, 
menor trabajo fisico pua su atención, uliliz.ac:ión inmediata a niw:1 cuero 
pues puede aer sacrífk:ado y procewlo sin necelidM de equipo 
especializ.ado ni de un local especial. (7) 

Por estas caracteristicu de producción es que el conejo puede 1er explotado 
tanto a nivel rural como urbano, tanto a nivel indullrial como de traspalio, 
tanto utilizando grandes extensiones de terreno como pequellu. (7) 
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La carne de conejo, según estudios realizados en Inglaterra, concordantes 
con los de E.U.A., oaipa el primer lugar entre las carnea por 111 alto valor 
nutritivo, con una puntuación de 40 unidades, seguida por la ave con 31, la 
de cerdo con 27 y la vacuna con 24. Ademis, 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 regímenes 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. Está dotado de una gran precocidad 
sexual puesto que es apto para la reproducción a la edad de cinco meses. 
Posee, asimismo, una gran fecundidad. Su ciclo de gestación es IUlllalllCllte 
breve, 31 dias. Su periodo de lactancia es reducido, alrededor de 45 días. 
Posee, además, un gran poder digestivo y su rendimiento en carne es 
francamente positivo. (13) 

Se puede comparar favorablemente con otros animales domésticos 
productores de carne, en lo que se refiere a su eficiencia para t1'alllfonnar los 
alimentos en carne para el consumo del hombre. Deben combinarse a los 
beneficios producidos por la carne y por la piel para obtener el máximo . 
provecho del capital invertido y del trabajo empleado. (6) 

1.3 TIPOS DE CUNICULTURA 

A través de los ai\os se ha observado una triple tendencia en lo que a la 
crianza del conejo se refiere: 

a)Cunicultuq trldicioN)· Se toma como una actividad complementaria de la 
agricultura, suele estar cui áempre a cargo de las nuj«m y lot niflo1, su 
producción se destina eminentemente al consumo familiar. Para la 
alimentación de los conejos suelen utilizar hierba, subproducaos de huerta, 
tortiUa y masa dura, ulvado y una mlnima cantidad de grano en la 
alimentación de los animales, las jaulas suelen estar illltaladu al aire libre, 
en el centro de corrales o en espacios ganaderos inútiles; utiliundo 
generalmente animales rúllicos. (5) 

b)Cunjcultuq jntensiya o jnduatrja!· Aqui surge la fisuna del conocedor de 
esta especie, cunicultores c:on elevado número de vimtre1, dedicados a la 
tarea de multiplicación de reproductores o a la producci6n de carne para 
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abasto, utilizan alimentación completa a bue de forrajes y gnnuladoa 
elaborados en industrias de concentrados, alojan a 101 animllel en j.ulu 
metálicas modernas y bien equipadas en construc:cionea que suelen procurar 
un ambiente adecuado a los animales: utiliun animales de razas puru 
especiali7lldas o hibridos. (5) 

c)Cunicultor aficionado: Este grupo suele tener predilec:ción por crilr 
animales de razas puras, preferentemente exóticas o raras. (5) 

1.4 CALIDAD DE LOS PRODUCfOS CUNICOLAS 

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

a)Producción de carne: ésta es con mucho la más importante, pues el COMjo 
proporciona al hombre abundante carne de excelente calidad, de mito poder 
calórico y extraordinaria riqueza proteica. 

b )Producción de pieles: las pieles cunidas del conejo constituyen un 
producto muy apreciado para la fabri'".ación de prendas de lbligo en la 
industria peletera. 

c)~: el pelo de conejo se utilia para ser mu.ciado con 
cienas fibras textiles, como el fieltro, muy utiliudo en aombrereria. 

d)Produc:ción de estjércoj: lu heces del conejo, principalmente 
transfonnadas en guano conlltituyen un abono de gran interés por IU riquea 
en nitrógeno y sales minerales (ac. Fosfórico y potuio). 

1.5 DESARROLLO DE LA INDUSTRIA CUNICOLA 

Durante el siglo XIX. la producción de conejos domésticos en Europa 1e 
empezó a convenir en una fuente importante de carne. Se desanollaron 
varias ruas nuevas en el proceso. En Bélsica 1e Olorpban premios a loa 
criadores que podlan producir el conejo de mayor tamafto. Este fue el 
precunor de la raza Gigante de Flandel. (6) 
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Las razas pronto· fueron intercambiadas entre paises. Al mismo tiempo, se 
desarrollo un mercado de exponación de carne de conejo. Los conejos se 
colectaban de granjas pequeilas y asl se vendlan. Esta fue una industria 
basada en granjas. Hace 100 alias, aproximadamente S00,000 conejos para 
carne se vendlan en Londres cada semana, provenientes de proveedores de 
Bélgica y Francia. Solamente en china, se estima que actualmente se expona 
un poco más 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 ru.as Californiana y Nueva Zelanda 
Blanco, dietas balanceadas peleci7.adas, alambre manutacturado llOldado para 
jaulas, y un mercado centralizado. Este "paquete tecnológico" se exponó por 
primera vez en los aflos SO's a Francia e Italia. La segunda guerra mundial 
trajo consigo que mucha gente adquiriera conciencia de producir carne de 
conejo abajo costo. (6) 

Hoy, continúan los esfuerzos por mejorar la eficiencia de producción en la 
crianza de conejos a escala comercial. La inseminación artificial, dietas de 
conejos cientlficunente formuladas, lineas genéticas especializad11 de 
reproductores, procesamiento computarizado de registros de los hatos y · 
poblaciones libres de patógenos especificos, demuestran el nivel tecnológico 
existente de explotaciones intensivas encontndas principalmente en granjas 
cunfcolas de paises desarrollados. (6) 

Existe una necesidad de reducir los costos de producción de la carne de 
conejo para hacer que su precio sea competitivo con otras carnea como la de 
pollo. Hay una paradoja entre los liltemu de producción intensivo y 
extensivo (de subtistencia). En los listemas intensivos los costos de 
producción son generalmente mú bajos. Puesto que los insumos como 
alimentos y materiales para consuucción se obtienen localmente. (6) 

1.6 LA CUNICULTURA EN l:L MUNDO 

Aunque la demanda de carne en el Mercado Internacional es mucha, es 
dificil penetrar en él, ya que China es un p.is que esti exportando grandes 
cantidades de eata cune a precioa unamente bajos. En 197S Estados 
Unidos de Noneamáica importó 4,000 toneladas de lu cuales 
aproximadllnente el 7S% fueron de proc:edellcia China , Jo millllO está 
puando en Itllia y Japón quienes eldn demandando filertes cantidades de 
carne de conejo. (9) 
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En paises como Francia, Espala, Italia y Suiza, la carne de conejo ocupa un 
lugar de gran importancia en el aporte de protánu de ori¡en ulimll en la 
alimentación del hombre, además sus subproducto• como la piel y el pelo 
proveen la materia prima para la IUllentación de otras industriu. (5) 

España, junto a sus vecinos franceses e italianos, es el pais con mayor cenlO 
cunícola, en relación a su población. y el segundo en consumo por penona. 
aunque hay que citar la grmi diferencia que va de consumos en el NE del 
pals de casi 5 Kg. per capita, y , en cambio, en el SO consume IOlo 5008.En 
450 000 Km2 donde viven 40 millones de habitantes, y hay 2,9 mi11oml de 
conejas que producen 115 millones de conejos (40 por !Mdre), que IOll unu 
130 000 toneladas de carne en canal. (12) 

Las granjas se reparten asl: lndultrilles de mía de 300 coneja& huta vmio9 
miles, el 30 % de las conejas. De tipo medio, delde 30 huta 300, que ea el 
500/o. Y rurales o traspatio, con menos de 30 conejas y significan el 20 % del 
total de coneju, y el 15 % del la producción (en grandes c:i&u, ya que es 
imposible detallarlo mejor).Reprelentan unos 15.000 centros produc:tons. La 
producción promedio la cakulamos por jaula madre, y a muy wriable, 
desde 30 hasta unos 70. Se oblerva en el Cuadro 1 lu producciones en todo 
el mundo. (12) 

Millones de Millones de Import/Export CoDIUIDQ/c.pita 
Habitantes Ka.Carne 

ESPANA 40 135 -5 3 25 
FRANCIA 595 125 +5 2 18 
ITALIA 57.7 240 +10 433 
ESPANA 
39PAISES 735 990 +20 1 37 
TODO EL 
MUNDO 6100 s o 0.31 

Cuadro 1. Producciones y conaunos de carne de conejo. Afio 2001.Dúoi de 
J. Ruiz y J. Camps. 

Sacrificio y consumo (datOI eccuales en Elpda): El 95% de los CO!Mjo1 
producidos 11011 ucrificados en matllderos industrialel leplel. Muchos 
aceptados para la UE. El 5% rwtante es IUtoCCJlllumo en trllpáio. Hay 
mataderos de huta 60 000 ~ a la semana. La mayoria de la cune 11e 

ldquiere en supenneraidot. (2 a 6 c:aju), lllllqUC M lllllltiene en pequellu 
tiendal y meraido• municipales, y en w ¡nndes mplrilc:iea. El conauno 
básico es en los hopres. aunque hay rataunntes tipicol _,.;1 Hud'K. En 
el Culdro 2 1e oblCIVa los cambios en la producci6n en 25 lfto9. (12) 

• 
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España 1976 2001 

Conejos por coneja madre y año 25 40 
% de reposición 70 120 
% de sobre ocupación en j. Madres 80 120 
Días en alcanzar los 2 Kg. peso vivo 80 66 
% de rendimiento a la canal 52 58 
Indice de conversión global 6 4 
% consumo de forraje, aparte del pienso 
granulado 40 o 
% de mortalidad desde nacidos vivos 
hasta la venta 40 19 
Consumo carne, kg/capita 1,8 3,25 

Cuadro 2. Cambios en la producción en 25 años. desde la implantación de la 
ASESCU rama de la WRSA. Año 2001.Datos de J. Ruiz y J. Camps. 

En general, todos los países de Europa están 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, además, 
una fuente potencial de divisas. (6) 

Los países productores más consustanciados con el mercado internacional de 
exportación de carne de conejo son: China, Hungría, la República Checa, 
Eslovaquia y Polonia. (6) 

Este ritmo de crecimiento de los países europeos, que ademú son los 
principales productores de esta carne, no se podría mantener de no existir 
una real conciencia científica y tecnológica que respalde con nuevos apones 
el avance incesante hacia rendimiento superiores. Esa estructura pensante al 
servicio de la cunicultura es el verdadero órgano de desarrollo de la 
actividad. Por ella vienen manifestándose ciertas corrientes renovadoras dC!l 
Viejo Continente, conscientes de que ha llegado la hora en que los pueblos 
reclamarán masivamente el producto de nuestro quehacer. La fundación de 
W.R.S.A.(Asociación Mundial de Ciencias CUnfcolas) creada hace pocos 
años, es una clara respuesta al futuro. Este organismo internacional abre 
definitivamente la etapa de la cunicultura industrial. Atrú quedañn los 
viejos conceptos ruralistas. Los países europeos lo han entendido así y con 
Francia a la cabeza se han dado a la tarea de profundizar y acelerar los 
estudios tendientes al mejoramiento de las empresas cunfcolas. Es razonable 
pensar, pues, que el influjo de esta nueva corriente orpnlca bablin de 
producirse novedades imponantes en el campo de la Investigación. (6) 
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En E. U .A. la cunicultura, como acontece en todo el continente mnericano, no 
está tan arraigada como en Europa, pero tampoco lo han paudo por alto. 
Prueba de ello es la creación de dos de las mejores razu cúnicas que 
existen. Con referencia a la Californiana y a la Neozelandesa. Sin embargo 
las estadisticas, que como en casi todos los pal- llOll extraoficiales -lo que 
da una idea de la poca relevancia que aún se el uigna a la cuniadtura como 
actividad económicas- muestran que se producen entre 10 y IS mil toneladu 
de carne de conejo por afio y que se importan un 1 S% más. Hay cifru que 
indican que hubo ailos en que se llegó a sobrepasar las 3S mil toneladas de 
consumo. (6) 

l. 7 LA CUNICULTURA EN MEXICO 

Los conejos se han producido en México para aprovechar su cune y su piel 
desde hace muchos aftos, existiendo en el pal• una indultria comercial 
incipiente. Pese a que hay cierta demanda por la carne y la piel, esta no es 
muy alta y no muestra seflales de aumento en el futuro próximo. La 
cunicultura desempella un pspel muy importante en 6reu IUl'llel y urbanas 
de escasos recursos económicos. (9) 

En 1973, el gobierno federal inició un programa de fomento a la producción 
de conejo que planteó un crecimiento en pié de cria de 113,000 en 1972 a 
1'159,000 en 1983; y en canal de 342 tonelada a 3,222 tonelada, con un 
cambio en el consumo per úpita anual de 6.S3 a 43.0S g. Entre 1974 y 197S 
la cunicultura tuvo un gran auge, y en este último allo, la Secretaria de 
Agricultura y Recursos Hidriulicos distribuyó IS,000 c:onejol en fonna de 
paquetes familiares, cuya relación fue de S hembra y un macho, con un peso 
promedio de 2 Kg. La estrategia COlllillió en que la ptte que los comprara 
recibiría capacia.ción y pagarla los animales poáerionnente en efectivo o en 
especie o bien rnediurte la devolución de 7 pieles por animal en un plazo de 
un afto. En este mÍlllllO periodo se importaron acmentales con el objetivo de 
mejorar algunas ruas. (9) 

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

·Falta de organiución entre los productores para diversificar su 
producción y uesunr una comen:ialiución eficaz. 

·Falta de mercado. 
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·Desconocimiento de la especie. 

·Falta de personal capacitado. 

·Inadecuado manejo y nutrición de los animales. 

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

Al conejo no se le considera entre las especies pecuarias de importancia 
económica, motivo por el cual no es contemplado en las estadísticas de la 
SAGARPA ni del INEGI, por lo que se desconoce el volumen de produ1:eión 
de conejo en el pals; sin embargo, sólo el Centro Nacional de Cunicultura 
produjo en 1994, 69,738 guapos al destete, 71,818 en 1995 y se prevela que 
se producirían 79,000 para 1996. (9) 

El Centro Nacional de Cunicultura. organismo dependiente de la 
Confederación Nacional Ganadera, desarrolló una intensa lal>or de 
promoción y difusión de la producción de conejo y del consumo de la carne 
como parte del Programa Nacional contra el hambre y la desnutrición, 
mediante la crianza de conejos en paquetes familiares en apoyo al sector 
social, estas actividades se desarrollaron después de que se declaró libre al 
pais de la VHD. (9) 

En el pals se considera la cuniadtura familiar como una actividad alternativa 
viable para cubrir las necesidadel de proteína de origen animal de familias 
con pocos recursos y poca capllCÍhlCÍÓn t~ca (García et al., 1998; Flores et 
al., 1998), además contribuye como fuente de ingresos, lo cual se observa en 
el volumen que se comercializa en escaso. (9) 

Dentro de los proyectos de fomento zoot~co que ocupan al Gobierno, la 
cunicultura esti muy bien situada; contamos con el Centro Nacional de 
Cunicultura en lrapuato, Guanljuato, donde se imparten curms teórico
pric:ticos gratuitos, pua la ClpKitación de personas interesadas en los 
diferentes aspectos de la indllltria cunlcola. Otros centros nacionales que 
promueven la explotación del conejo se locatiun en los siguientes tupres: 
(2) 

11 



Colima. Col. 
Chihuahua, Chih. 
Saltillo, Coah. 
San Cristóbal las Casas, Chis. 
San Luis Potosi, S.L.P. 
Tlaxcala, Tlax. 

El Centro Nacional de Cunicultura de lrapuato, Oto., en coordinac:ión con el 
Instituto Nacional de Investigaciones Pecuariu, la lled Nacional de 
Laboratorios de Diagnóstico y las Facultlides y Eleuelal de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia, están intensificando loa estudios sobre el wnejo, en 
materia de patología, nutrición, inmunologla, geMtica, etc. (2) 

La promoción de la cutúcultura se e5tirnula con un programa nac:ion&I de 
extensiotúsmo que se alimenta, búicamento, de la explotación de 4 250 
reproductores; obteniéndose 140 000 guapos al do, que reprmmtan 
alrededor de un 40"/o de los objetivos fijldos. Dicho prosrama 1e ha 
canaliz.ado principalmente hacia el medio runl. (2) 

La cunicultura en México se ha desarrollado fundlmentalment en las 
siguientes regiones: Valle de México, norte de Nuevo León, Zona lxdera, 
parte del Bajio, norte de Baja California, Colllll'C& f..a8unera. Colima, 
Puebla, Tiaxcala, Veracruz, Oaxaca, Yucatú y Cbiapu. Sin emlJuso, las 
caracteristicas de la especie penniten IU crla y explotac:ión en 
aproximadamente el 80"/o de las iras accesibles del pala. (2) 

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

l. San Martin Texmelucan, Eltado de Puebla. En este mercado ae 
comercializa bajo el esquema de tianpil una wz a la aemana. Lo1 
productores transportan ms animala caqpndolnl, en biciclela o en 
camión. El volumen comercialiado dunnte el dia OICila eaare 800 y 
2,000 animales. Los comercialiudores compran los animalel vivos para. 
posteriormente, sacrificulos y dillribuirlos en ~ y centro• 
comerciales. 

2. Chalco, Esa.do de México. La comercialiaci6n ele los animalell ea por 
bulto, a través del wal los compradores elliman el peao de los animales 
y con ello les asignan un valor. Exilte intmmediarios que compm lo• 
animales a lo1 productOl'el y polterionnente loa revenden. El volumen 
comercializado se estimó entre 80 y 100 animalea a la aemana. 

3. Ozumba, Estado de México. Se utiliza el IÍltema de compra a bulto a loa 
productores. Existen intermediario• que compran y revenden el producto. 
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El volumen comercializado fluctúa entre 80 y 100 animales a la semana. 
(9) 

Existen lugares tradicionales en la Ciudad de México y zona conurbana, 
donde se vende carne de conejo, destacan los mercados de San Juan y San 
Cosme en el Centro histórico. En el primero el volumen de venta y el 
número de locales donde se expende la 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 clientela 
(Aurrera, Gigante y Comercial Mexicana, principalmente). En eventos 
regionales importantes se consume esta carne como ea el caso de laa feriu 
del Mole en San Pedro Actopan y la Flor mb bella del ejido en Xoc:himilco. 
Existen pequei\os restaurantes en las delegaciones Milpa Alta, Tlihulc y 
Xochimilco, localiudas 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 Vla José López Portillo que atraviesa los municipios de 
Tultitlán, Coacalco y Ecatepec, en el Estado de M6xico; los restaurantes 
localizados en Chalco, Tlalmanalco y en la Marquesa 1011 sitios clisicos para 
el consumo de esta carne. (9) 

La posibilidad de incrementar el consumo de carne de conejo en 
comparación con otru carnes scri mayor en cuanto se desarrolle 
intensivamente esta industria y permita la reducdón de costos para 
proporcionar alimento a gran parte de la población del pala; lo que seria 
posible promoviendo el consumo de la carne, ya que en la actualidad este 
tipo puede considerarse como producto de "lujo", ciado que su producción es 
limitada y destinada a un estrato de la población que paga precios 
relativamente altos; cuando podria 11er de consumo popular. (8) 
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En el cuadro 3 se puede apreciar que el consumo per ápita eslimado de la 
carne de conejo en México es uno de los mis bajos. 

Países, en orden de consumo per cápita 

Italia 
Espafta 
Francia 
Portugal 
Puerto Rico 
México 
Argentina 

Fuente: Ruiz,1993. 

Consumo per cipita(s) 

4,000 
3,SOO 
2,800 
1,800 

140 
80 
so 

Cuadro 3. Estimación del consumo per cápita de la carne de conejo en 
diferentes países (1991-92). 

Aparentemente sigue siendo mú la oferta que la demanda, el problema 
surgió cuando la mayoria de los amicultores destinaban IU producción a la 
venta de pie de cría, al disminuir la venta de estos, lle vieron oblipdol a 
vender su producción con carne, al darse aaenta los intermediarios de esta 
situación empezó la competencia desleal en la compra y venta, dando como 
consecuencia et fracaso de muchos amicultores, IObre todo en los del D.F. y 
su periferia, ya que se llegó a pagar el kilasramo de conejo en pie a $8.00 y 
$10.00; y sin embargo, en los supennen:adol y tiendas de auto MrVicio el 
kilogramo de carne de conejo segula constando de $28.00 a $29.90; con 
estos precios es dificil que la gente de clase media consuma una carne que 
está muy por arriba de la del pollo y res, la mayorfa de los productores 
intennediarios canalÍ7.an IU producto a travá de estas cadenas de servicio. 
(9) 

Las cadenas de autoservicio limitan la venta de la carne de comjo a una o 
dos veces por semana, la cu.i es ya un impedimento para su COlllUlllO al no 
contar con ella en el momento que se desee como ocurre con lu demU 
cames.(9) 

Esta situación en México tiene un origen multifactorfal: la earencia de una 
tradición cufuwia en el pala llrededor del conejo; la iporanc:ia y los 
atavismos propios de nuestra población en relación a la explotaeión y al 
consumo del conejo; el desinterá de las induatriu privada p1111 fomentar la 
Cunicultura, la mlnima intención de las instituciones educ:ativu relacionadu 
con el únbito pecuario para claarrollar la Cunic:ultura, 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 más que como platillo "excmtrico" de fin de semana. y 
puede asegurarse que una buena parte de su población nunca siquiera lo ha 
intentado paladear. (7) 

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

Aún con todo esto la explotación de conejo es, ante todo, económicamente 
rentable, prueba de ello es el hecho plenamente comprobado del aumento de 
su censo durante los periodos de guerra y carestia. Su1 motivos, el gran 
poder de transformación del alimento en carne, un rendimiento utisñctorio, 
la posibilidad de mantenerlo en un pequeflo espacio y la presentaáón 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. 
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CuadroNo.4 
INVENTARIO CUNICOLA NACIONAL 

ENTIDAD FEDERATIVA No DE ANIMALES 

! .-HIDALGO ...................................................... 125,583 
2.-ESTADO DE MEXIC0 ................................... 95,309 
3.-PUEBLA .......................................................... 67,519 
4.-TLAXCALA .................................................... 33,495 
S.-VERACRUZ .................................................... 31,769 
6.-MICHOACAN ................................................. 30,447 
7.-CHIHUAHUA ................................................. 25,947 
8.-DISTRITO FEDERAL ..................................... 22,511 
9.-0AXACA ........................................................ 21,757 
10.-IALISC0 ........................................................ 21,292 
l l .-GUANAIUAT0 ............................................. 18,357 
12.-CHIAPAS ....................................................... 17,056 
13.-DURANG0 .................................................... 15,112 
14.-ZACATECAS ................................................. 14,521 
15.-COAHUILA ................................................... 13,926 
16.-BAIA CALIFORNIA NORTE ....................... 13,309 
l 7.-SINALOA ...................................................... 12,934 
18.-SONORA ....................................................... 11,575 
19.-SAN LUIS POTOSI.. ...................................... 11,246 
20.-MORELOS ..................................................... 11,146 
21.-GUERRER0 .............................................. , ... 10.776 
22.-NUEVO LEON ............................................... 7,360 
23.-QUERETARO ............................................... 6,739 
24.-TAMAULIPAS .............................................. 6,529 
25.-YUCATAN .................................................... 5,745 
26.-NAYARIT ...................................................... 5,258 
27.-AGUASCALIENTES .................................... 5,167 
28.-BAIA CALIFORNIA SUR. .......................... 3,414 
29.-COLIMA. ....................................................... 2,130 
30.-QUINT ANA ROO........................................ 1,613 
31.-CAMPECHE .................................................. 1,396 
32.-TABASCO ..................................................... 1,356 

TOTAL:673, 145 

FUENTE: Gante(1996). 
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La comisión se ha abocado a informar y a fortalecer a los grupos pemiales 
de productores de esta especie, para recuperar la producción ainlcola 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 la tesis de que la carne de 
conejo silvestre o de campo es más sabrosa que la de aquel producido a nivel 
doméstico; ésta diferencia de sabor depende búicamente del tipo de 
alimentación. Sin embargo, en general se puede asesurar que la carne de 
conejo es siempre nutritiva y sabrosa, con algunas variantes tomando en 
cuenta la edad de sacrificio y la raza considerada. (7) 

La carne de conejo joven, según la normativa y preferencia del mercado, es 
la más magra de las carnes existentes. Puede ser llamada la -carne dietética
por excelencia, por ser toda carne blanca muy baja en grua y colesterol, 
además de ser muy nutritiva y económica. (4) (S) 

1.11.1 Caractera orwa•oNpticos 

Los conceptos que mejor definen los caracteres organolépticos de la carne de 
conejo son: 

a) La ternura. 
b) Lajugosidad. 
c) El sabor. 

La ternura o la facilidad para masticar la carne depende de la edad del 
animal y del grado de desarrollo del tejido muscular. A menor edad, la 
reducida proporción y la naturalaa del tejido conjuntivo otorp ese carácter 
tierno a la carne de conejo. En COllleC:UeOCia, a menor edad de ucriflcio de 
los conejos mayor ternura de la carne. (3) 

El sabor se daarrolla en fimc:ión de la edad que pre.ente el animal y de 
manera simultiMa al contenido en gruu intemu del mUculo. Por m 1t911e, 
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la jugosidad o aptitud de la carne para liberar BU jugo depende del contenido 
en grasa de la canal. (3) 

Desde un punto de vista cuantitativo, la carne con mayor contenido de grasas 
de depósito presenta menor contenido en agua y, en principio, se trata de una 
carne menos jugosa. En la prilctica, cuando aumenta el contenido en grasas 
por causa de la edad, se pierde menos agua durante la coc:ción y, de esta 
manera, resulta más jugosa. (3) 

El conejo para consumo debe pesar 2,000 Kg., en pie o peso vivo (1.0 a 1.3 
kg. En canal) con 70 dias de edad, para obtener una carne 111ave, jugosa y de 
buen sabor, por lo que presentamos a continuación BUS componentes 
nutritivos: (5) 

Humedad ..................... 74.9 
Proteina ....................... 20.2 
Grasa ............................. 3.2 
Cenizas .......................... 1.24 

Con referencia a los resultados de todos Jos invatipdora, la Cll1le de 
conejo es la mis baja en grasa y de aqul el que 1e clisiera fkilmenle, y que 
pueda consumirse más cantidad que Ja de otras cunel. (5) 

Comparando las canales de consumo en México le8IÍll lll contenido proteico 
y de grasa, se resaltan estas cualidades en el Cu..tro 5. 

TIPO DE CANAL 
Ternera 
Becerro 
Cerdo 
Cordero 
Pollo 
Coneio 

PESO APROXIMADO %PROTEINA ".oRASA 
150-200 14-20 8-10 
200-300 15-21 12-19 

70-80 12-16 30-38 
5-10 11-16 20-25 

1.3-1.5 12-18 9-10 
1.0-1.J 19-25 3-6 

Cuadro 5. Contenido proteico y de grasa de diferentes apeciea de COlllUlllO. 
Fuente Godínez 1987. 

La hipercolestorolemia es una de las anomallu mú preowpmes para lu 
persona por 111 relación con la arterioescleroü, con la trumbolia coronuia, 
etc. y, aunque no en• totalmente conoada la rebic:ión entre colesterol 
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ingerido y metabolizado, si es lógico que por seguridad 1e tienda a dilllllinuir 
el contenido de colesterol en las comidas. En el CUlldro N96 1e compara el 
contenido de colesterol de la carne de conejo en relación a otras especies. (5) 

CONTENIDO 
DE COLESTEROL EN DIFERENTES CARNES 

ESPECIE 
Becerro 
Vaca 
Cerdo 
Pollo 
Conejo 

Cuadro 6. Conterudo de colesterol. 
Fuente Godinez 1987. 

Mg. En IOOg. 
140 
125 
105 
90 
50 

Otro aspecto a valorar en la carne de conejo, es el que IU nuaeulatura es 
completamente blanca y todas las partes de la canal U.- un sabor y 
composición más homogénea que las partes correspondientes a canales de 
otras especies. (5) 

1.11.2 Valora Nutritivos 

El Instituto Nacional de la Nutrición en México (I.N.N.) ha efectuado 
análisis a diversos alimentos mexicanos, encontrindOle entre ellos la carne 
de conejo. 

De este estudio, se tomó información relacionada a la compolición de la 
mencionada carne, asl como de otras que se COlllideran de C0111U1110 común, 
como son la de res, cerdo, pollo y camero. Se obllel'Va en el Cuadro N97. (1) 
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Porción Alimentos 
comestible 

Conejo 0.80 
Pollo 0.56 
Carne de res gorda 0.82 
slhueso 

Carne de res gorda 0.56 
e/hueso 
Carne de res magra 0.95 
Carne de cerdo 0.56 
e/hueso 
Carne de cerdo 0.85 
slhueso 
Carne de cerdo 0.88 
grasosa slhueso 
Carne de camero 0.8 
grasosa 
Carne de camero 0.95 
semi grasosa 

Carne de camero 0.58 
magrac/h. 
Carne de camero 0.80 
magraslh. 
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CUADRO 7: VALOR NUTRITIVO DE DIFERENTES CARNES. 
(Barrios RM, 1993) 

Energía Proteínas Grasas Carbohi Calcio Hierro Tiarnina Ribof!a 
dratos vina (kcal) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (g) (mg) 

159 20.4 8.0 o.o 18 2.4 0.04 0.18 
170 18.2 10.2 o.o 14 1.5 0.08 0.16 
297 16.0 25.4 o.o 8 2.6 0.06 0.16 

297 16.0 25.4 o.o 8 2.6 0.06 0.16 

113 21.4 2.4 o.o 16 4.0 0.07 0.20 
194 17.5 13.2 o.o 6 1.8 0.85 0.22 

194 17.5 13.2 o.o 6 1.8 0.85 0.22 

270 13.1 23.7 o.o 6 1.5 0.68 0.22 

292 15.6 25.0 o.o 5 2.1 0.07 0.07 

253 18.2 19.4 o.o 7 2.5 0.07 0.15 

136 19.0 6.1 o.o 7 2.2 0.09 0.21 

136 19.0 6.1 o.o 7 2.2 0.09 0.21 

Niacina Ascórbi Retino! 

(mg) co (mg) (mcg 
Eq) 

JO.O o o 
9.0 o o 
3.2 o o 

3.2 o o 

2.9 o o 
4.0 1 o 

4.0 1 o 

2.9 o o 

1.9 o o 

2.0 o o 

2.9 o o 

2.9 o o 



1.8.3 Vent•J•s y Desvemlaj•• 

Para una promoción adecuada es necesuio punnwiar lu ventaja y 
desventajas del producto, ya que conociendo sus puntos fuertes se podri · 
realzarlos, mientras que el entender sus debilidlldes permitiri coneiPrlu. (6) 

•Ventajas de la carne de conejo 
• Tamallo apto para una comida familiar 
• Acepta muchas recetas culinarias, desde I• plancha hasta la altm cocina. 
• Canal de carne blanca en su totalid•d. 
• Calidad nutricional 

• Desventajas percibidas de la carne de conejo 
• Connotaciones de anim-1 dulce y pacifico. 
• Prevenciones hacia el aspecto de lu canales -fonm corporal- MlsencÍ• 

de color en los ojos de los conejos albinos. 
• Exceso de huesos con producción de esquirlas. 
• Insistencia de problemas de patologias. cuando es bien ubido que 

todos los animales pueden padecer enfermedlldes y más aún 
antropomonósicas de las que el conejo cuece. 

• Cuartos desiguales. Debe trocearse si se puede en octmvos. 
• Aburrimiento de prepuuse siempre bajo la mi111111 recetm. 

1.11.4 Cancteristius de la especie desde •11 puato de vista pndadivo 

El conejo tiene desde un punto de vistm productivo, aa buen 
aprovechamiento de los alimentos, la c.iidlld de 1111 carne y c:araderilticas 
sumamente intereunte como anim-1 productor de came. (10) 

Desde la perspectiva reproductiva, alrededor de los cuatro meses puede 
iniciar su actividad productiva en ambos sexos, si bien IUele lllr preferible 
esperar un poco mis bula los cuatro meses y medio; y la prolificidad 
relativllMllte elevada, existiendo ac:tualmente estirpes con tamllftos de 
camada al nacimiento en tomo a los diez guapos. Todo ello, en principio, 
son caracterilllicas muy favorüles a una producción económica de carne por 
pute de esta especie, que permite con instalaciones poco eotto ... 
produeciones relativamente importantes. (13) 

Si se comiden el aprovechlmiento de los alimentos, lu particularidade del 
aparato digeltivo del conejo gran desam>llo del c:ieso y nialinic:i6n 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 intemivu, que la 
base de su alimentación sea independiente, en un grado elevado del lllliz y 
de la soya, lo cual es para muchos paises un flCtor obviamente positivo 
desde el punto de vista del mercado internacional de las materias primas. (6) 

1.8.S Razas productonis de C•me 

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

Razas pequei\as 
Razas medianas 
Razas grandes 
Razas gigantes 

Menor de 2.S Kg. 
2.S a4,0Kg. 
4.0aS.S Kg. 
Mayor de S.S Kg. 

Para producir carne se usan conejos cuyos pesos olCilan entre 4 y S Kg., y 
que poseen un buen desarrollo muscular en todo el cuerpo. Entre las ruas 
más apropiadas para la producción comercial de cune lle tiene: 

Conejo Belga: Es este un conejo grande, que proporciona canales con 
abundantes masas musculares, sobre todo en lomos y cuartos truero9. Ea de 
temperamento nervioso y, por lo general, la hembra no tiene muy 
desarrollado el instinto maternal. No es apt8 para conaeguir conejos para 
carne de desarrollo precoz. (11) 

Californiano: Em rua procede de Estados Unidos, donde ., emplea para la 
producción de carne, y en la actualidad m explolaci6n ., ha meadido 
mucho en Inglaterra. Bien musculada, sobre todo en dono y lomoa, y con 
abundante carne en las nalgas, es rua apropieda para la producci6n de 
canales de mediano y pequello tunallo. (11) 

Chinchjlla aipnte: Raza de gran tamallo, con un dewrollo mú precoz que 
las demú ruu sigantes. Ea railtente a las enfennedadel y las conejal 
madres sacan 8delante con fKilidad ms camadas. (11) 
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Holandés: De la nueve variedades que se conoc:en según el color, tu mú 
populares como productoras de carne son la negra y la gris. El conejo 
holandés para carne es más bien reducido y macizo, pesando loa 2,250 ks, 
en estado adulto, y en su canal predomina la carne sobre el huelo. Alcanza 
su completo desarrollo entre los cuatro y medio y cinco y medio meses, y 
por ser muy reducidas sus necesidades de sostenimiento su c:rla resulta mú 
barata que la de las demás rll7.U gigantes. ( 11) 

Nueva Zelanda Blanco: De origen americano, este conejo de gran wnallo 1e 

explota ampliamente tanto en América como en Instaterra en la obtención de 
conejos para frelr y de pesos mayores. Sus necesidades de mantenimiento 
son elevadas, en ocasiones dobles que las de ruu mú pequeflu. (11) 

Azul de Viena· Peso 4-S kg. Color ami con tonalidades. Ojos azul osc:uro. 
Uftas morenas. Bien muactalado y canal perfec:u. Cabeza anc:ha, oreju 
levantadas, pelo de longitud media y brillante. Piel muy estimada, y la came 
de buena calidad. Hembns exc:elentes como madres, asl como los 1111c:hos. 
(13) 

1.8.6 Comercio de la C•me 

El consumo de carne de conejo en México no pasa de unas poc:u docenas de 
gramos anuales por habitante. Esta situación esti basada en la esc:ua 
producción de las granju. En cuanto a la carne de conejo ae piensa en 
términos de "sustituto" de COlllUIDO, sino de "variante". Los produc:tos 
suatitutos tienen que competir con ofertas y con precios. y estin 
influenciados por el comportamiento c:omerc:W de los utillfilcen las 
preferencias tradicionales. (2) 

En el mercado interno fluctúa c:onsiderablemente el precio de la carne, de 
conejo, pero esto wnbiin sucede con otru eapec:ies domátic:u; sin 
embargo, en términos genenles, 1e observ9 que tu apreciaciones 
comerc:Wes no dependen tanto de los costos de produc:c:ión como de tu 
corrientes de la oferta y la demanda. El equilibrio de estol dos últimos 
factores obedece a un complejo c:k:lico de interaes; por una parte, los que 
establecen productores y comerciantes en torno al produc:to, y por la otra, los 
que determinan las nec:esidades y poábilidlllles de la pobladón COlllUlllidora 
respecto del millllO. Se ube que la demanda es el estimulo ftmclamental en 
el desenvolvimiento de la producción. Ea necesario aprovechar los medios 
de difiasión masiva para educar y orienw • la pobllldón hacia una 
aliment.aón lldec:ulda, higiénic:a y económica; contribuyendo de esta 
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manera a mejorar su salud y proteger sus ingresos. Tllea medidas o&ec:crlan, 
sin duda, una amplia promoción para el consumo de c:ame de conejo. (2) 

1.8.7 Problemu de la Cunic:ultun 

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

º Problemas de costumbre y de mercado: la cria de conejo se ha ~ 
fundamentalmente en 101 paises de la cuenca del mediterrineo, en los que los 
anteriores han tenido una marcada influencia. No obstante, en catos pal1e1 la 
demanda csti estancada o en retroceso, asi, la ClltrUetUra territorial y 
poblacionll del consumo es poco propicia. (3) 

º Problemas de orden sanitario: Las tradicionales enfermedldea de loa 
conejos que son causa de que la gente no la consuma y no teap mucha 
confianza en los productos. No obstante el avance en las illllalacionet, 
ambiente de cria de los conejos ha sido beneficioso tiente a la llituaci6n de 
años atrás. 

º Otros problemas existentes anteriormente han perdido importancia en la 
última década. Por lo que se refiere a instalacionet, se conoce un elevado 
número de las alternativas con las cuales se puede producir bien. El manejo 
también a evolucionldo, tanto en el sentido de tener mis en CUiata las 
necesidades de los animales, como en el de dillllimúr llCllliblemente las 
necesidades de mano de obra. 

No obstante ligue liendo el conejo una producción con una aigencia 
relativamente dcvada de mano de obra, con una ncaa mecuiz8ci6a. peM a 
la extensión de la extracei6n mecánica de las deyecciones y, en nucbo 
menor grado, la automatiaci6n de la alimentación. 

La calidad gemtica de los reproductores utilizados ha crecido de muera 
imporwue, ~ las grujas que actualmente • dedican a producir conejos 
de carne hin IUIDefttldo 111 dimensión y su nivel tbic:o por lo que ..m en 
mejor litu8Ci6n para aprovechar los avances en este campo. 



La extensión de la inseminación artificial asociada al manejo ele bandas, 
también está resultando imponante en la difusión de las IU-. de conejos y 
esquemas de cru7JUl1iento productivo. (9) 
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2.0 MARCO REFERENCIAL 

Ubicación de la zona geográficamente de Cuautitlán lzcalli: 

El municipio de Cuautitlán lzcalli se encuentra ubicado en la porción noreste 
del estado, entre los paralelos 19"35'05" y 19"43'40" de latitud none y loa 
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 extenaión territorial 
de 109.92 km2, colinda al norte con los municipios de Tepotwtlin y 
Teoloyucan, al sur con los de Tlalnepantla y Ati7.apan de Zarago;r.a, al este 
con Cuautitlán de Romero rubio y Tultitlán, al oeste con Tepotwtlin y 
Nicolas romero y al noreste con Melchor Ocampo. (15) 

Cuautitlán lzcalli tiene una altura promedio de 2,252 msnm, sus porciones 
más altas están ubicadas al sur con una máxima y la más baja se encuentra al 
occidente con 2,250 msnrn, la cabecera municipal esti a 2,280 manm. (15) 

Geología 

La estructura geología del municipio data del Ceno:zoico, al centro sur y 
oeste se extiende una gran zona de rocas aedimentariu cliaticas del terciario: 
lutitas, areniscas y conglomerados: el norte, este y noreste se caracteriDn 
por la presencia de suelos de origen aluvial, formadoa durante el cuaternario 
debido a la desecación parcial del vaso. (IS) 

Climatologia 

El municipio presenta clima templado subhumedo, con Uuvias en verano. La 
temperatura media anual que se registra en tu diferentes estaciones 
meteorológicas varia de los 12 a los 16"C y la precipitación media varia de 
600 a 800 MM. (15) 

Demografla 

Cuautitlin lzcalli cuenta de acuerdo a loa reaultadoa definitivos tabulados 
búicos del conteo de población y vivienda de 1995 es de 413,156 98.We de 
habitantes que conforman la población wblna y un total de 4,491.1% 
habitantes como población rural respectivamente. (IS) 
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Según establece el Bando Municipal en el anículo 15 ... El municipio está 
integrado por: 

J .-Fraccionamientos Urbanos 

2.-Las Colonias Urbanas 

3.-Las Unidades en Condominio 

4.-Los Ejidos: Axotlán, La Piedad, San Antonio Cuamatla, San Antonio 
Tultitlán, San Francisco Tepojaco, San José Huilango, San Lorenzo Rlo 
Tenco, San Mateo Xholo, San Manln Tepetlixpan, San Sebastian Xhala, 
Santa Maria Tianguistengo,Santiago Tepalcapa, Santa Bárbara. (IS) 

5.-Los Pueblos: La Aurora, Axotlán, El Rosario, San Francisco Tepojaco, 
San José Huilango, San Juan Atlamica, San Lorenzo Rlo Tenco, San Mateo 
Ixtacalco, San Sebastián Xhala, Santa Maria Tianguistengo, Santiago 
Tepalcapa, Santa Bárbara. (15) 

6.-Los Fraccionamientos Industriales: Complejo Industrial Cuamatla, La 
Joya, Parque Industrial Cuamatla, Parque Industrial la Luz, Parque industrial 
San Sebastián Xhala. (15) 
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Nicolás Romt 

CUAUTI 
IZCALLI 

Atizapán dt! Zaragoza 

USOS DEL SUELO 

La superficie total del municipio de Cuautitlán lzcallí es de I0,992.4 has. 
Los usos de suelo son los siguientes: industria 316.37 ha., área urbana 
5,196.5 ha., agricultura 2,753.2 ha., pecuario 1,002.3 ha., forestal 451.3 ha., 
erosión 134.3 ha. y otros usos 838.3 ha. (15) 

TISIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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2.1 METOOOLOGIA 

2.1.1 Zona de estudio 

La presente investigación tuvo como uea de estudio el Municipio de 
Cuautitlán Izcalli, las zonas a estudiar fueron los poblados de San Sebutian 
Xhala, San Lorenzo, Centro de Cuautitlin lzcalli; también se estudiaron los 
Centros Comerciales: Aurrera, Comercial Mexicana, Gigante y Sams de 
Cuautitlán 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 módulo de ventas que está ubicado dentro de las instalaciones de la 
F.E.S. Cuautitlán 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 el producto o 3 dlas antes de la 
quincena. 
En algunas granjas el precio del animal en pie está entre $16.00 a $20.00. 

2.1.2 Fo1111•laei6• del Problema 

La carne de conejo es de un consumo muy bajo ó limitado, por lo cuil es de 
interés conocer las causas que orisinan que no 11e COlllUma habitualmente, 
para ui proponer alternativas que favorezcan su incremento. 
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2.1.3 Recolección de datos 

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

2.1.4 Descripción del cuestionario utilizado 

El cuestionario que se realizó fue para los consumidores: integndo por 10 
preguntas las cuáles pretendlan conocer el consumo del producto, 
información socioeconómica, puntos de venta, opinión llObre el sabor, 
información nutricional y limitantes para el consumo del producto. 

2.1.S Detenninació• del tamalo de la m11estra 

Se efectuó un muestreo aleatorio simple bajó el criterio de conveniencia en 
siete sitios del área de influencia inmediata, el total del número de 
cuestionarios es de 700 encuestas. 
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3.0 RESULTADOS 

3.1 Consumo 

Se realizaron 700 cuestionarios los cuales se aplicaron en los 7 sitios 
diferentes del municipio de Cuautitlán Izcalli, aplicando en Cuautitlán 
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 obtuvieron de la gente que si consume carne de conejo los porcentajes 
que se expresan en la Gráfica 1, siendo el mayor porcentaje el sitio de 
Aurrern con el 43.3 %, y con un menor porcentaje al sitio de Comercial 
Mexicana con un l 7.3o/o 

Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

3.2 Frecuencia de consumo de la carne de conejo en el Municipio de 
Cuaulitlán lzcalll 

En el Municipio de Cuautitlán centro la frecuencia semanal (5.1 %), mensual 
(28.2%), anual (66.6%).En Aumera 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 es de (O), mensual (22.5%) y anual (77.5%). Los resultados están 
expresados en la gráfica 2. 

t:~:?_'.~~t 
l~, ··:·_ .. :.>·::,'··c.;·. >i. 
Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

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

La situación fue diferente en los sitios de investigación, en general el 
consumo se inclinó 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 mu111c1p10 que lo consume más semanalmente es San Lorenzo y 
mensualmente es el sitio de Xhala. 

3.3 Presentación de la carne de conejo en los sitios de Cuautlllán lzcalll 

En el municipio de Cuautitlán centro el porcentaje en la presentación es: 
canal (61.5%), pie (7.69%), cortes finos (23%), otros (12.8%). En Aurrcra 
es: 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 es: 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 ( IO%), cortes finos (27.5%), otros 
(42.5%). 
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Fuente: Elabornción propia en base a las encuestas realizadas. 

Nola: 1 :Cuautitlán centro; 2:Aurrera; 3:Giganlc; 4:San Lorenzo; 5:Comercial 
M.; 6:Xhala; 7:Sams. 

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

En el municipio de Xhala , el 30% todavía lo adquiere en pie, en esta zona se 
observó que la gente cria al conejo para autoconsumo. 

En las zonas de Aurrera, Sams , Comercial M. y Gigante; con un porcentaje 
36.5% se adquieren en la presentación 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 venia de la carne conejo en Cuaulillán lzcalll 

En el municipio de Cuautitlán 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 (O), restaurante (15.2%), centro 
comercial (34.7%), granja (21.7%), otros (21.7%). En Gigante: modulo(O), 
restaurante (32%), centro comercial (20%), granja (24%), otro (20"/o). En 
San Lorenzo: modulo (25%), restaurante (41.6%), centro comercial (O), 
granja (25%), otros (8.3%). En Comercial M.: modulo (O), 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 Swns: modulo (O), restaurante (45%), centro comercial 
(25%), granja (25%), otros (25%). 

Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

Nota: l:Cuautitlán centro; 2:Aurrera; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 5:Comercial 
M.; 6:Xhala; 7:Swns. 

La compra del producto en ciertos puntos de venta está relacionado con 
quien prepara el producto para su consumo. Lo anterior indica que el 28.6% 
ch: los consumidores no preparan el producto, ya que lo compran listo para 
ser consumido en restaurantes. 

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

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

Twnbién 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 Cuautlllán lzcalli 

En el mun1c1p10 de Cuautitlán centro el porcentaje de oferta es: 
recomendación (51.2%), publicidad (20.5%), casualidad (20.5%), otros (O). 
En Aurrcra: recomendación (21.7%), publicidad (19.5%), casualidad 
(30.4%), otros (10.8%). En Gigante: recomendación (40%), publicidad 
(20%), casualidad (28%), otros (O). En San Lorenzo: recomendación (58%), 
publicidad (8.3%), casualidad (16.6%), otros (16.6%). En Comercial M.: 
recomendación (18%), publicidad (9%), casualidad (27.2%), otros (36.3%). 
En Xhala: recomendación (30%), publicidad (11%), casualidad (29.7%), 
otros (16%). En Sams: recomendación (42.5%), publicidad (5%), casualidad 
(32.5%), otros (5%) . 

.. ~. '80 :'r:'"+' '"'-<".:..'.'.,,_,.~,...,.~~-"'-.,----""""'"'""-"""""'""'~ 

! ]::;F1;.J'r .. ~--~~"'..,"'""""7'"~-i-'-~=-'-"''-'-',¿,""";¡;¡;: 

l{:~: ... 1 ... ·.·.~ ... -~.<·".· .•. f.·~ .. :'.>_: ..... ·.·~.· .. ::.~_·.'.~.,•.:. : 
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Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

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

Para el 37.3% de los consumidores que comen carne de conejo, se debe a la 
recomendación del producto. El 13.3% consideran que es por la publicidad, 
esto sería un limitante para el consumo de carne de conejo ya que hay una 
nula promoción del producto. De manera complementaria, el 26.4%, 
considera que el producto lo han consumido por casualidad. El 12.1% lo 
conoce por otros medios. 
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3.6 O¡>lnión sobre el sabor de la carne de conejo 

En cuautithin centro el porcentaje de palatabilidad es: Muy bueno (48.7%), 
bu..,no (46.1%), regular (5.1%). En Aurrera: Muy bueno (43.4%), bueno 
(45.6%), regular (13%). En Gigante: Muy bueno (56%), bueno (36%), 
n:gular (8%). En San Lorenzo: Muy bueno (50%), bueno (41.6%), regular 
(8.3%). Comercial M.: Muy bueno (50%), bueno (45.4%), regular (4.5%). 
En Xhala: Muy bueno (40.5%), bueno (54%), regular (54%). En Sams: Muy 
bueno (45%), bueno (52.5%), regular (2.5%). 

Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

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

Para el 47.6% de los consumidores el sabor de la carne es muy bueno, 
mientras que para el 45.8% es bueno. Sólo para el 12.4% el sabor es regular. 

3. 7 Causas de consumo de la carne de conejo 

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

Nota: 1 :Cuautitlán centro; 2:Aaurrcra; 3:Gigante; 4:San Lorenzo; 
5:Comcrcial M.; 6:Xhala; 7:Sams. 

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

De los 700 cuestionarios aplicados en los 7 municipios de Cuautitlán Izcalli 
el 68% no incluyen en su dicta diaria la carne de conejo. 

Dando como resultado los siguientes porcentajes expresados en la gráfica: 

'
[;'~ 
~~;4·;. 
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Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas realizadas. 

3.9 Razones por la cuál no la consumen 

La mayor frecuencia de la razón por la cual no se consume la carne de 
conejo es por falta de costumbre. Los porcentajes de las razones que arguyen 
para no consumirla se expresan a continuación: En Cuautitlán centro el 
porcentaje es: no me gusta (27.8%), no la consigo (8.1 %), falta de costumbre 
(45.9%), otra razón ( 18%). En Aurrcra: no me gusta (21.6%), no la consigo 
( 11 .6%), falta de costumbre ( 46.6%), otra razón (20%). En Gigante: no me 
gusta (42.7%), no la consigo ( 11.4%), falta de costumbre (30.2%), otra razón 
(16.6%). En San Lorenzo: no me gusta (37.5%), no la consigo (9%), falta de 
costumbre (34%), otra razón (18.7%). En Comercial M.: no me gusta (39"/o), 
no la consigo (20%), falta de costumbre (29.5%), otra razón (11.4%). En 
Xhala: no me gusta (20.6%), no la consigo (16%), falta de costumbre (46%), 
otra razón (17.4%). En Sams: no me gusta (29.5%), no la consigo (18%), 
falta de costumbre (39.3%), otra razón ( 13.1 %). 
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Fuente: Elaboración propia en base a las encuestas elaboradas. 

El 31.2% de los encuestados declaró que no ha consumido carne 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. · 

- TES1SCON · 
FALLA DE ORIGEN 

1 
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4.0 DISCUSION 

Se evaluó 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 económico es mis alto la gente lo COlllUlllC en 
restaurantes (a precio mis elevado), o en eventos. Sin haber probado dicha 
carne mucha gente contestó que no le gustaba. 

La gente de los sitios de Xhala, San Lorenzo y Cuautitlin i7.calli, se c:omume 
con más frecuencia, la gente de estos municipios sabe como cocinarla y por 
su costumbres .. La gente cria el conejo y lo autoconsume. 

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

Es necesario plantear carnpallas publicitarias destacando el lllhor y tu 
propiedades nutricionales y organoMpticu del producto, inclementar o dar a . 
conocer los puntos de venta. Ya que al hacer tu encuestas se notó que la 
gente no conoce tos puntos de venta eercanos (modulo de ventas y los 
centros comerciales) donde se puede adquirir la carne de conejo. 

Se sugiere que se debe aumentar la organiDción existente entre los 
productores para que creu:a 111 delarrollo tec:nológico de sus explotaciones, 
y que puedan cubrir la demanda de los mercados existentes, sin tener que 
depender tanto de los intermediariot, ui no se inmmlenta el precio del 
producto cuando llega a la mano del ClOlllUllliclor. 

También como parte de la publicidad es importante ditbndir o dar a conocer 
un recetario de cocina para uber cuales IClll las amltiples formas de preparv 
el producto, real7.ar la divenidld de platillo y productos cirnicos en los que 
puede formar parte la carne de conejo. 

El monitoreo periódico de los consumidores y del mercado es una 
hen'amienta valida que pennitiri ver la demlOda e identificar los problemas 
de comerciali7.lldón existentes, que pennitiri orpniur la producc:ión. 
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5.0 CONCLUSIONES 

El consumo de la carne de conejo es de 32%, y el nulo consumo es de 
68%.EI consumo de la carne de conejo es mayor en los municipios San 
Lorenzo, Xhala y Cuautitlán Centro en relación a las zonas de los Centros 
Comerciales. 

La carne de conejo es consumida por la población periódicamente a través 
del año, en los municipios conurbados se consume en forma memual o 
semanal debido a sus costumbres, existen diferentes factores que linútan su 
consumo: pocos puntos de venta, la oferta no es constante, fillta de 
información, el no saber cocinar el producto, y en los sitios mú urbanos se 
da por una falta de costumbre. 

La producción actual satisface parcialmente la aeciente 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 carne de conejo se debe, principalmente, al sabor y 
caracteristicas del producto; poca gente conoce las propiedades 1111tricionales 
del mismo. 

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

También juegan un papel muy importante los intermediarios, estos compran 
los animales en pie para después sacrificarlos y venderlos a un precios mú 
elevado. Los productores se limitan y no abren nuevos c:am1es de 
comercializ.ación, cediendo este papel a los intermediarios. 
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ANEXO 1 

CUESTIONARIO 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO 
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN 

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

Nombre: _____________________ _ 
Dirección: _____________________ _ 
Sexo F 

M 

1.¿Consume usted carne de conejo? 
!)Si 
2)No 

1.1.¿Cuál es la razón por la cuál no la consume? 
1 )No me gusta 

2.¿Con que frecuencia la consume? 
!)Semanal 
2)Mensual 
J)Anual 

3.¿En que presentación la ha comprado? 
!)En canal 
2)En pie 
3)Cortes finos 

2)No la consigo 
J)Falta de costumbre 
4)0tra razón ¿cuil? ___ _ 

4)0tro¿cuil? _____________ _ 

4.¿En dónde la consiguió la última vez que la comió? 
!)Modulo de Ventas de la FES 
2)Restaurante 
J)Centro Comercial 
4)Granja 
S)Otro¿cuil? ____________ _ 

5.¿A qué precio la ha comprado? 
1 )Menos de $20 
2)De $20 a $40 
3)Másde$40 



6.¿Cómo se enteró del lugar donde venden la carne de conejo? 
1 )Por recomendación 
2)Publicidad 
J)Casualidad 
4)0tro ¿cuál? _____________ _ 

7.¿Qué opina del sabor de dicha carne? 
l)Muybueno 
2)Bueno 
J)Regular 
4)Malo 
S)Muymalo 

8.¿Cuáles serian las razones que lo (a) llevan a consumir carne de conejo? 
1 )Buen sabor 
2)Es nutritivo 
3) V arlar la dieta 
4)Es económico 
S)Otra razón 

9.¿Cuáles son los 2 tipos de carne que consume con más frecuencia? 
l)Res 
2)Pescados y Mariscos 
J)Pollo 
4)Puerco 
S)Conejo 
6)0tro 

10.¿En cuál de los siguientes grupos se incluirian los ingresos mensuales de 
su familia? 

l)Menos de $1600 
2)De $1600 a $4000 
J)De $6000 a $19200 
4)De $19200 en adelante 

----------------------~.-~--



PRECIO DE ADQUISICION: 
menosdeS20 o 4.3 4 8.3 13.6 54 7.5 91.7 
De$20a$40 51.2 26 32 58 45.4 3S 3S 282.6 
másde$40 41 52 44 33 22.7 32.4 37.5 262.6 
PUNTOS DE OFERTA: 
llccomendación 51.2 21.7 40 58 18 30 42.S 261.4 
Publicidad 20.5 19.5 20 8.3 9 11 s 93.3 
Cuualidad 20.5 30.4 28 16.6 27.2 29.7 32.5 184.9 
Otros o 10.8 o 16.6 36.3 16 s 84.7 
PALATABILIDAD: 
Ollybueno 48.7 43.4 56 so so 40.S 4S 333.6 
Bueno 46.l 45.6 36 41.6 45.4 S4 S2.5 321.2 
Replar 5.1 13 8 8.3 4.5 54 2.5 87.4 
Milo o o o o o o o o 
Ollymalo o o o o o o o o 
CAUSAS DE CONSUMO: 
buenllbor 51.2 47.8 60 so 36.3 40.S 47.5 333.3 

~utritivo 25.6 17.3 20 o 18 16 30 126.9 
variar la elida 25.6 26 24 25 41 38 5 184.6 

Económico o 6.52 4 16.6 o 8 2.5 37.62 

Otros 10.2 13 4 16.6 4.5 8 12.5 68.8 



ANEX02 
CUAUTI AURRE GIGANTE SAN COMERCIAL XHALA SAMS TOTAL 

TLAN RA LORENZO MEXICANA 
TAMANO DE LA MUESTRA 100 106 122 44 127 100 101 700 
%DECONSUMO 39 43.33 20.6 27 17.3 37 39.6 223.8 
POBLACION CONSUMIDORA 39 46 25 12 22 37 40 221 
FRECUENCIA DE CONSUMO: 
Scmaml 5.1 2 12 25 4.5 5.4 o 54 
Mensual 28.2 28 28 25 50 54 22.5 235.7 
AJllll 66.6 70 60 50 45.4 40.5 77.5 410 
PRESENTACION: 
c..i 61.S 24 20 41.6 27.7 43 20 237.8 
Pie 7.69 11 8 8.3 18.6 30 10 93.59 
Cortes finos 23 28.2 32 8.3 27.2 8 27.5 154.2 
Otros 12.8 30.4 36 41.6 31.8 19 42.5 214.l 
LUGAR DE COMPRA: 
Mocmlo 30.7 o o 25 o 13.5 o 69.2 - 28.2 15.2 32 41.6 22.7 16 45 200.7 

ceDlrO comcn:ill 17.9 34.7 20 o 4.5 19 25 121.1 

GrlsP 12.8 21.7 24 25 45.4 24.3 25 178.2 

Otros 10.2 21.7 20 8.3 18 19 25 122.2 



INGRESO ECONOMICO: 
menos de $1600 15.3 8.6 20 o o 24 7.5 75.4 
entre $1600 a $4000 46 41.3 36 33 54.5 57 37.5 305.3 
entre 56000 a $19000 38.4 41.3 44 66.6 45.4 16 55 306.7 
mis de $19200 o 2.1 o o o 2.7 o 4.8 

CUAUTITI..AN AURRERA GIGANTE SAN COMERCIAL XHALA SAMS TOTAL 
LORENZO MEXICANA 

TAMANO DE LA MUESTRA 100 106 122 44 127 100 101 700 
%DECONSUMO 61 56.6 80 72.7 82.6 63 60.3 476.2 
POBLACION NO 61 60 97 32 105 63 61 479 
CONSUMIDORA 
Jlaá por la aiiJ DO la 
conaimen: 
DO me llJlta 27.8 21.6 42.7 37.5 39 20.6 29.S 218.7 
DO la c:omi¡o 8.1 11.6 11.4 9 20 16 18 941 

ti1ta de costumbre 45.9 46.6 30.2 34 29.5 46 39.3 271.5 

otra l'IZÓll 18 20 16.6 18.7 11.4 17.4 13.1 llS.2 

J 

:¡ 
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