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RESUMEN

BEYART OJEDA MONICA ROCIO. Alternativas de Comercializacidén del
Lactosuero Residual de una Queseria Rural del Municipio de
Miacatlan, Mor. (baje la direccién de: Juan Rafael Meléndez

Guzman) .

El presente trabajo de investigacién se llevd a cabo en una
queseria rural del municipio de Miacatlan, Mor. Esta agro empresa
vierte préacticamente el lactosuero al drenaje, por lo anterior se
propone darle un uso alternativo a este producto residual, el
cual consiste en agregarle un saborizante artificial (fresa) vy
comercializarlo entre los habitantes de esta poblacién. Con el fin
de conocer si hay una aceptacién de este producto entre la
poblacién, se realizaron 149 encuestas, las cuales mostraron que
la aceptacién tanto en el sabor, color y olor era del 85%, 70% y
85% respectivamente, cuyas cualidades fueron entre bueno vy
excelente, ademas el 93% de la poblacién entrevistada dijo que si
consumiria el producte de salir al mercade. Se proponen
caracteristicas al lactosuero desde el punto de vista
mercadolégico. De llevarse a cabo estas propuestas, esta empresa

tendria ingresos adicionales.



INTRODUCCION

La leche es uno de los alimentos mas completos para el ser
humano, debido a las caracteristicas de sus nutrimentos, ya que
asta y sus derivados juegan un papel muy importante enn la
alimentacién humana. Cuadro 1 (1, 2).

Nuestro pais se encuentra entre los principales productaores
de leche en el mundo, en 1994 ocupdé el lugar nimero 15 con 7.5
millones de toneladas métricas de leche (41% se destind al consumo
directo de la pohlacidén como “leche bronca”; 26.8% 2 la industria
guesera; 20% industria pasteurizadora y 11.8% a la elaboraciin de
derivados lacteos como yogurt, crema, helados, etc.). Pero a
través de la historia esta produccién ha side insuficiente para
las necesidades de la poblacidén e industria, por lo cual se¢ ha

recurrido a su importacidn. (3, 4).

1. 1. EL GANADO VACUNO DE LECHE A TRAVES DE LA HISTORIA

Al parecer el ganado vacuno fue domesticade y utilizado por
el hombre desde los inicios de la historia. Hay dibujos de hombres
ordefiando vacas, en vestigios de civilizaciones gue habitarcon
cerca del Mar Mediterraneo, esto 3000 afios antes de J.C. asi mismo
se sabe que el ganado vacuno fue muy importante en los pobladores
de los lagos de Suiza por las reliquias encontradas en sus ruinas.
(5).

En la Roma antigua, la explotacién del ganade vacunc =ra
considerada un arte y una de las primeras descripciones de las
vacas lecheras se encuentra en los escriteos de Varro, en el primer

siglo antes de J.C. donde dice lo siguiente: Las vacas deben ser

bien conformadas, con el cuerpe large y profunde, largos cuernos,

testuz ancho, grandes ¢lios negros, orejas peludas, mandibulas
cerradas, nariz plana, ligeramente inclinado hiacia
abajo desde las paleti alras, nariz con aberturas

anchas, hocico negro, cuesllc large y grueso, papada colgante d

la garganta, costillares anchos, grupa bien confeormada, =ola



colgante hasta la pezuha con la parte inferior bien cublerta de
pelo, patas relativamente cortas, articulacionss rectas, grandes y
bien separadas; pezufia no muy grande y firme al pisar con sus dos
partes no muy separadas y todas del mismo tamafio y pequefias, la
piel no éspera, ni dura al tacto. Es preferible el color negro,
sigue el rojo, después el claro y finalmente el blanco”.

Diferente a nuestros conceptos actuales la descripcidn es
detallada.

El ganado vacuric se ha explotado durante sigles, los avances
en cuanto a industria lechera se han detectado hasta nuestra era
moderna, y este ha sido un factor clave en el desarrollo de la
civilizacién occidental. (s

Cuando llegd Colén a América en 1492 ne habia en este
continente ganado vacuno, este fue introducido en el sigleo XVI
por los espanoles. Hasta finales del siglo XIX, en las haciendas
se destinaron a la produccién de leche y carne para su propio
consumo. Fue a mediados de este siglo y durante la época colonial
que la explotacién lechera estaba limitada por rebafios pequefios y
cuidade por la familia. La dificultad para transportarla y la
naturaleza alterable era lo que imposibilitaba una produccidén a
aran escala. (1, 5).

Existieron cooperativas familiares con fines industriales
para producir queso Cheddar.

Después de 1850 hubo un progrese significativo, y numerosos
inventos, que diercn pie a la industria lechera actual. (1, 5

En Méxicoe a principios del sigle XX, se importa ganado de
razas lecheras, impactando a corto plazo el crecimiente de la
produccién de leche.

La consolidacion de la lecheria comercial en México se da a
partir de la década de los cuarentas, estc debido al gran avarnce
industrial y los mercados externos. En el periodo de 1950-1970 se
presenta un proceso de integracién horizontal y vertical de la
actividad lechera, cuyo resultado ha sido la formacidén de plantas
pasteurizadoras e industrializadoras de lacteos en el pais vy

también el desarrcllo paulatino de las lecherias de tipo rural. (1}



1. 2. PRODUCCION DE LECHE EN MEXTIOOD

Entre 1972-1984 la produccién de leche de wvaca aumentd
constantemente. Aungque en los afios setentas, la importacidn de
leche en polvo fue del 10%, y a partir de 1980, hubo un aumento en

la importacién de leche v un descenso en la produccidn nacional de
leche. Hasta antes de la década de los noventas debido a las
condiciones de oferta internacional v los bajos precios de lezche
importada, se vio limitadec el desarrollc en la produccién nacional
de leche. (1)

A principios de 1990, las expectativas para el sector lecheoro
fueron mas favorables, por lo gue se implementarcn programas para
incrementar la produccién de leche, asi mismo se establecisron
nuevos mecanismos de asignacién de leche en polve importada. (1

En 1994 México ocupe el lugar numerc gquince entre los
principales productores de leche de vaca en el munde con 7.5
millones de toneladas, la importacién de productos léacteos se da a
partir de la preocupacién de que histéricamente la produccidn
nacional ha sido insuficiente para cubrir tanto las necesidades

de la poblacién como de la industria. Cenvirtiéndose México en el

primer importador mundial de leche y derivados. (3, 4

ional

L

Cabe mencionar gque entre 1980 y 19227 la produccidn na
de leche crecidé 16%, mientras que las importaciones lo hicieron en

9%. (6. Cuadro 2.

En 1998 la produccién mundial de leche de bovino aum

384.9 millones de toneladas, de las cuales 31.30% correspond
la Unién Europea, en este afo México occupé &l lugar numer.

1to que en la importacién

dentro de los productores de leche, en t

de leche en polvo, se obtuve el tercar lugar con un volun

importacién de 130 mil toneladas para ests anc. (1)
En el 2001 la produccién de lechs de vaca producida en Méx:x
fue de 9,311.4 millone de litros con una tasa de crecimisne

9 1

promedio anual en el ultimo guinguenioc de 4.7% y 21 consumc

leche y guesce fue de 39 Kg. /persona y de 1.8 Kg. /persona



respectivamente, para sl 2005 se estima un consumoc de leche de 32
Kg. /persona y 1.% Kg. / persona de queso. 2, 7, 8) Cuadro 3.

En México las proyecciones de consumo per capita de léacteos
de 1990 al 2005, segin SAGARPA indican que el consumo de leche
serd de 37kg/persona, mientras que de queso sera de 1.3
kg/persona. (2, 8

Por su parte FIRA estima gque el consumo per capita en 19292 en
México fue de 226 ml de leche por dia.

Segin SAGARPA las proyecciones de producciéon de leche para
el 2005 seran de 10155,52 millones de litros anuales y para el
2010 serd de 11512,99 millones de litros anuales. (s

En cuanto a las importaciones de productos lacteos, se vio
gue actualmente, los guesos, la leche ligquida y el lactosuero han
aumentado en orden de 261%, 160% y 1,306%. (4

Los paises de Centroamérica y Cuba son los principales
destinos de exportaciones de productos come leche en polvo, leche
condensada, leche fluida y lactosuero. (3)

De 1994 a 1998 las importaciones de productos como

lactosuero, suero y yogurt, aumentaron en estos afios. (3)

1. 2. 1. PRODUCCION LACTEA EN EL ESTADC DE MORELOS

En 1996 en el Estado de Morelos la produccién de leche de
bovino representd el 36.4 % de todos los productos pecuarios del
estado, y la produccién lactea fue de 11.6 millones de litros,
mientras gue en el 2000 fueron de 15.9 millones de litros, con una
tasa de crecimiento en ese periodo de 8.25 anual. 2y Cuadro 4.

El 30% del territorio municipal es utilizade para la ganaderia, es

decir 3,892 hectareas. (%)

En el municipico de Miacatléan, Mor., las unidades de
produccion rural con ganado bovino (bovinoe para leche, carne vy
trabajo) son de 448 unidades, a finales de 1996, produjo 318 mil
litros de leche. 1190, 11

Ocupando la ganaderia el 5% dentro de las principales



actividades econémicas que se desarrollan en este nunicipio.
En 1997 segun INEGI, la poblacién de ganado bovino en este

municipic al finales de 1996 fue de 2,716 cabezas. (i1}

Existen muchos negocios agropecuarios en los cuales se

obtienen productos vy subproductos gque nc¢ son aprovechados

t

integramente, como es el caso del lactosusro residual gqus se
cbtiene en las queserias rurales del pails, el cuadl suele ser
aprovechado por animales como: cerdos, bovinos Yy aves, comoc
suplemento alimenticio; principalmente para la cesba del ganade
porcino; en ocasiones sélo se deposita en e] ambiente para qus se
descomponga y se integre como materia organica al suelo, o pien
sea aprovechado por algunos cultivos, y ain asi este lactosusro
contamina (por fermentacién se forman bacterias;. La busgueda de
alternativas para el uso adecuado y redituable de este subproducto
podria crear empleos, lograr una mejora econdmica tanto para el
gue vende como para el gque compra, reducir la migracién, crear
ingresos adicionales y disminuir la contaminacién ampiental
causada por este. (12, 13)

El desarrollo de productos es la parte medular de zodo
negocio, ya sea para crecer y permanecer, o bien en otros casos
para cambiar o reexpresar las bondades y caracteristicas d= un
determinado producto ¢ servicio. La idea de este trabajc de
investigacion es la de proponer el uso del lactosuero resiaual
obtenido en esta queseria, con el fin de evitar su desperdicio, v
lograr con esta propuesta incrementar los ingrescs de los sccies.

Cabe hacer mencidén gue en el mercado nc

ninglin progucto

=imilar al de este trabajo.

Cabe hacer mencién que actualmente diversos organi

publicos como la SAGARFA vy la Secretaria de Economia, Fondo

Nacional de Apoyc a Empresas Sociales {FONAES) pressntan
anualmente en varios estados de la repiblica la exposicidn de
“Productos Agropecuarios No Tradicionales” cen el proposite de
contribuir al desarrello rural, mediante la comercializacidn de

estos diversos productos gue se caracterizan poar un atractive



potencial en el mercado, y que generalmente sélo son conocidos
regionalmente, asi como el uso de los mismos y sus propuestas de
comercializacién. Estos productos son aguellos que aunque no
destacan en las estadisticas comerciales o de produccidn, son
importantes generadores de ingreso a nivel micro regional; come
en el caso del lactosuero, su explotacién es practicamente
inexistente, no obstante su gran potencial comercial y la

obtencidn de beneficios no regquiere producir a grandes escalas. (14}

1. 3. 2. LACTOSUERO

La preoduccién lactea en el pails tiene multiples formas de
presentacién de sus productos finales come son leche fresca, leche
en polvo, quesos, crema Yy mantequilla, entre otros, vy como
subproducto resultado de la queseria esta el lactosuero.

La comercializacidn del lactosuero como “Producto
Agropecuario No Tradicional”, propone un cambio de visidén en la
proteccién ecclégica, como el uso en la alimentacidén del hombre,
este permite ver los recursos biétices como un activo econdmico
adicional a la mano de obra que poseen la mayoria de los
habitantes del medio rural. (14)

El lactosuero es la parte liguida que. cqueda después de
separar la cuajada al elaborar el queso, es el liquido resultante
de la coagulacién de la leche en la fabricacién del queso luego de

la separacién de la mayor parte de la caseina y la grasa (12, 13, 15,
16, 17, 18)

1. 3. 3. OBTENCION DEL SUERO

Segun el procedimiento utilizade para separar la cuajada del

quesou, ya sea coagqulacidn icida o la cocagulacidén enzimatica (cuaio

o reninaj), se obtendrd lactosuero dulece (por el cuajo) o
lactosuero &cido (suero de Quark). Segin el procedimientc también
se determinard la diferente composicidn del lactosuero.

Por ejemplo, en la coagulacion acida, el A&cide léactico,



provoca que el calcio abandone el ceompleio caseina-calcio y gue so
forme lactato de calcio, quedandose 431 la caseina sin lia
proteccién del calcio, lo que origina su precipitacién. Por lo
tanto el lactosuero 4acide contiene lactato de calcio. En cambio
cuando la coagulacién de la leche se realiza por medio del cuaiso,
el complejo caseina-calcio se desdobla en paracaseinato de calcio
y proteinas del sueroc, permaneciendo en este caso el calcio unido
a las proteinas coaguladas.

El lactosuero industrial, es otra variedad del lactosuero, se
obtiene al coagular las proteinas por la adicién de otros acidos,
como &cide clorhidrico, &cido sulfirico ¢ acido acético.

Por su acidez y por su pH el lactosuero se puede clasificar
en dulce, semiacido ¢ &cido. (Cuadro 5 Y 6).

* Lactosuero dulce: contiene una acidez de 0,1-0,2 %, con
un pH que va de 5,8 a 6,6. Este tipc de lactosuerc es
procedente de guesos obtenidos por la coagulacidn de la
leche con renina o coagulaciton enzimatica, un ejemplo de
estos es el gueso Cheddar y la obtencién de caseina
enzimatica.

* Lactosuero semidcido: contiene una acidez valorable de
0,2-0,4 % y un pH que va de 5,0 a 5,8. Este lactosuero
procede de gquesos frescos y &cidos como el Ricotta vy el
requeson.

* Lactosuerc acido: con una acidez valorable de 0,4 % v un
pH menor & 5,0. y este procede de guesos fresces v

acidos y de la obtencidn de caseina acida.

El lactosuero es un liquido opaco amarillo-verdosc, con un: pH

gque va de 4.0 - 6.6, con un contenidn total de sélidos
generalmente de 6.0 - 6.5%, contiene entre el 50 y 52% de lo=
nutrientes totales de la leche entera. En general la temperatura

durante el proceso es de 25 a 30°C. (z, 13, 15, 17, 15 (Cuadro 7)
El lactosuerc contiene nutrientes comc la lactosa, gus se

distingue de los azicares comunes por su estabilidad a través del

tubo digestivo, y por el hecho de no ser un glicido energérico,



sino que es la fuente de galactosa, también tiene la propiedad de
acelerar el crecimiento de bacterias importantes en el intestino
delgado, estimulando la secrecidn de acido formando lactobaciles
en éste, lo cuidl favorece una mejor absorcidn de minerales como el
calcio, fdésforo, magnesio y zinc. Ademds de que una funcién de los
bacilos es la de inhibir el desarrclle de microorganismos
patégenos. (17

Otros nutrientes presentes en el lactosuero son las proteinas
solubles como la glcbulina en un 50%, 25% de lactoalbimina y 25%
de otras proteinas entre las que se incluyen las inmunoglobulinas,
la fraccidén proteosa-peptona, la alblmina sérica bovina y la
caseina. (Cuadro 8, 9, 10).

* Lactoalbtmina.

Considerada como la tipica proteina del suero de leche, es de
alto wvalor nutritivo. Presente en la leche de todos los
mamiferos, Iimportante en la sintesis de la lactosa en la
ubre. (En la leche de cabra existen concentraciones cuatro
veces menores de esta gque en la de vaca). (Cuadro 10)

* Lactoglobulina.

Exclusiva de los animales de pezuna hendida (unqulades), es
la mas abundante en el suero de leche de vacas.

* Inmunoglobulinas y proteinas relacionadas.

Grupo de proteinas muy heterogéneo y poco estudiado.

* La lactoferrina vy la lactoperoxidasa son sustancias de
posible utilizacién en medicina y en la industria
alimenticia.

* Caseina.

Principal proteina de la leche de vaca. Esta se =axtrae
industrialmente desde principios del siglo XX, segiun la

coagulacidén utilizada se divide snzimadtica vy

por el tipc

caseina é&cida, que & 5u vez puede
de acido wutilizade; dcide lactico por el

o acido

crecimiento de microorganismes, &cido

sulfirico. Y recientemente por intercambics idnicos de
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resinas para pbajasr el pH y acidificar la caseina. La caseina
es un compiezjo de proteinas fosioradas vy forman la parte
nitrogenada de 1la leche. Esta se precipita sb6lo cuando se
acidifica Jla leche a pH 4,6 de ahi que se le ha llamado
“proteina insoluble”. Tiene capacidad para retener agua,
viscosidad y formacidén de geles, emulsiona las grasas, ayuda
al batido y formacién de grasas asl come la texturizacidm.

* Proteosa-peptosa.
Glicoproteinas con un veolumen molecular intermedio entre el
de las proteinas y el de los péptidos son poce abundantes
tanto en la leche como en 2! lactosuero.

* Albumina.
También se encuentran presentes en el lactosuero minerales

como (potasio, calcio, magnesio, fdsforo, sadio y cloro).

La materia grasa también esta presente en el lactosuerc, la

il

recuperacidén de esta fue el Unico tratamiento del suero que =

realizaba hasta hace pocos afios, actualmente se efectia

por

centrifuga. Existen las proteinas de la membrana del glébulo

graso, que constituyen un grupo caracteristice por formar

()]

cubiertas protectoras alrededor de los gldébulos de grasa. A estas

it

también se les llaman lipoproteinas.

Las vitaminas del complejo B, también juegan un papel nmuy
importante en la composicién del lactosuero. Estas son: vitamina
BZ, lactoflavina (responsable del ceolor verde del lactosuerc),
riboflavina, acido pantoténico y tiamina. Asi como vitamina .

Algunos éacidos orgadnicos come &1 A&cido lactice, acido cit

a1
2]

i ¥
las cenizas. 1, 12, 13, 15,17, 19, 20, 21}).
El lactosuero es un subproducte gque atn contiene suficientes

nutrimentos de wvalor apreciable, de aqui que se utilice para

consumo liquido en animales como aves, boevinos y principal
cerdos, ademids de que tiene una alta esstapi!lidad a través del tubo

digestive y por el hecho de nc ser un glicide snergético, =s la

inica fuente de galactcosa para estos animales. um)

En algunos casos se utiliza industrialmente en la obtencidn
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de suero concentrado natural, azucaradoc ¢ en polvo; para la
extraccién de proteinas, de lactosa, de riboflavina (por
fermentacién) penicilinas; para la obtencién de alcohol etilico,
butilico, de Acido lActico y acético, de vinagre de alcohol; como
ingrediente del queso hecho a base del suero, mantaca de suero, en
la industria de panaderia; como suplemente de alimento de
animales, ingrediente para la preparacidon de pasteles, helados,
cerveza, vinos de frutas, productos carnicos, alimentos
infantiles, jarabe de lactosa hidrolizada, plldoras farmacéuticas,
acidificantes para alimentos; en la fabricacidén de acetona,
resinas sintéticas, materias curtientes y pléasticas, sucedéaneos
del blanco del huevo, abono y para conservar forrajes en silos.
Esto resuelve el doble problema al conseguir un rendimiento no
despreciable con los productos que de &l se obtienen y evitar al
mismo tiempo la preoccupacién inherente a la evacuacidén del suero
de las gqueserias, ya que pueden contaminar las aguas donde se
vierten, por lo cual estd sancionado (NOM-031-ECOL-1993. Diario
Oficial de la Nacién) y dado el volumen de suero que se va
reuniendo (aproximadamente entre 6 y 6.4 % de extracto seco) puede
llegar un momento en que sea mucho mas caro tratar de eliminarlo

gue operar su eficiente comercializacién del mismo. (1, 12, 13, 17, 18,
19, 22, 23)
El lactosuero representa alrededor del 90% del pesoc de la

leche utilizada en la elaboracién del quesg, teniendoc un
rendimiento de 9 Kg. de liquido aproximadamente por kilograme de
queso. Es decir por cada litro de leche se cbtienen 200 miligramos
de suero. (17, 19).

La eliminacién del lactosuero ha sido un problema para las
gueserias durante muchos afios y su vertido directo ccasiona graves
problemas de contaminacién de las aguas antes de la entrada en
vigor de la legislacién encaminada a evitar este problema. (22)

El vertido del lactosuero ha traido consigo la contaminacién
de aguas fredticas y de pozos que se encusntran incluse a muches
kilémetros de distancia. Por ejemplo dos cascs en Espana qu=

tuvieron un enorme impacto tanto econdmico como ambiental,
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fueron la contaminac:®n de un pozo artificial que suministraba a
un matadero de aves y la de un pozc artesiano cuya agua se
utilizaba en una fabrica de cerveza. (12

La eliminacién del lactosuerc ha side un problema para las
queserias durante muchos afos y su vertido directo al drenaije ha
ocasionade graves problemas de contaminacidén de las aguas. Es
minime el consumo de lactosuero por parte de ganaderos gue compran
=l producto como complemento alimenticioc de animales. Existe una
gran necesidad por parte de la poblacién mexicana, de consumir
productos econdmicos gue nos aporten nutrientes gque han sido de
dificil acceso para la poblacién, principalmente nifios y ancianos,
esto debido a la «crisis econdmica presente en el pals,
especificamente en poblaciones rurales.

Las alternativas de uso del lactosuerc y su comercializacidn
se llevaron a cabo en una queseria rural del Municipio de

Miacatlan, Morelos.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

1.

Proponer a la queseria rural de Miacatlan Morelos una
alternativa para el uso y comercializacidén del lactosuerc

como bebida con saborizante.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1.

Determinar el volumen de lactosueroc promedic mensual que se

obtiene de la queseria rural de Miacatlan, Morelos.

. Describir las caracteristicas fisico-quimicas del lactosuerc

obtenido.

. Describir el procesc para la elaboracidén del lactosuero con

saborizante.
Realizar un estudic de mercado exploratorioc sobre la posible
aceptaciodn del lactosuero como bebida con saborizante, en el

poblado de Miacatlan, Mor.

. Calcular los costos del producto propuesto, asi como su

precio estimado de venta.

.- Proponer la guia de un plan de mercadeo del lactosuero.
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MATERIAL Y METOLOS

Para el logrc de los objetivos senalados se 1llevé a oabc

visitas periddicas a la queseria rural del municipio de Miacatlan,

Mor. Y se obtuve informacidén como:

geograficamente en el estado de Morelos, =ntre los paralelos 185

1. Nimero de litros de leche gque se& procesan en promedio
mensualmente. Esto se llevd a cabo por medic de la revisidn ds
registros gque llevan los sociocs.

2. También se llevé a cabo una revisién bibliegréfica con =1 fin
de conocer sobre las caracteristicas fizicas-quimicas del
lactosuero.

3. Se elabord un diagrama de flujo del proceso de realizacién de
la bebida de lactosuero con saborizante.

4. Se realizd una prueba de degustacidon del lactosuerc,
aplicando un cuesticnario o “método afectivo” por medio de unz
prueba de medicién del grade de satisfaccidén, con escalas
hedénicas gréaficas.

5. 8e calcularon los costos de los insumos para la obtencion

del lactosuerc con saborizante.

2. 1. UBICACION GEOGRAFICA.

El municipic de Miacatlén 2e encuentra ubkic

07'" de latitud norte y los 99° 20" 24’'' de longitud oeste dal

meridiane de Greenwich, & una altura de 1,054 metros sobre al

nivel del mar. Tiens una superficie de 233,.644.30 kildmerros

cuadrados, que reprasenta &l 4.71 por

del total del

=stade.



’. 2. ORIGEN DEL NCMBRE “MIACATLAN".

El nombre viene de la palabra nahuatl "Mitl" que quiere decir
flecha "Acatl" vara o cafia y "Tlan" lugar, gque en su conjunto

significan lugar donde abundan las varas para flechas.

¥

cabeza de una flecha, con cuatro hoias y una espiga.

Su escudo esta formado por una vara sentada sobre la

FIGURA 1. LOCALIZACION DEL ESTADO DE MORELOCS.

MICHOACAN. /&

4
\, OAXACA

|
MG%RELOS

GUERRERO
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Punhia

Limita al norte con el Estado de México y Temixce, al

con Coatlan del Rio,

Mazatepec Yy

o '

con Temixco, al &
=k a aptr da e la v la
3D imadament metros.
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DE

MIACATLAN MORELOS.

//“‘ - DISTRITO FEDERAL
{
{

ESTADO DE MEACO

ESTADO DE GUERRERC

ESTADO DE PUERLA

3.2.1. CARACTERISTICAS FISIOGRAFICAS

¢ Hidrografia: Por este municipio

el rio-Tembembe gue

nace en el Estado de México, sus

oncas
son el arroyo Seco y el arroyo de Chiltepec, gue nacen en las
montafas de Palpan; tiene dos lagunas la de Coatetelco que a=

un cuerpo de agua natural y El

=s llenada con aguas

del rio Tembembe.

Se cuenta cen un pozo i)[t‘t:il'l[jf:' Para

uso agricola q y 8 pozos mas

0y 40 1it

i la regidén de Cco

e
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por segundoe también para riege, ademas de 9 pozos de agua

ratfa consumo numano.

Clima Se tiene un clima de tipo subtropical himedo caluroso,
con temperatura media anual de 22°C, en la parte baja v en la
regién de la montana el clima es templade. ESu precipitacidn
media es de 1,1i2 milimetros al afio, &l periocde de lluvias
comienza en junio y termina en octubre. lLa evaporacidon media

de los wvientos

ez de 2,203 milimetros por anfo, la direccid
en lo general es de norte a sur y en sus campos hay poca

humedad.

2. 2. CARACTERISTICAS DEMOGRAFICAS Y VIAS DE COMUNICACION

Evolucién demografica En esta comunidad es muy bajo el indice
de inmigrantes, asi como la migracién también =s peca, siendo
alto el indice de nacimientos vy regular el de las
defunciones. La poblacién total de habitantes en el municipio
es de 22,333 habitantes, siendo 11,173 hombres 11,160

mujeres.

Medios de comunicacién (diaries; radio, 7TV, etc.) Los
canales televisivos gque se ven son principalmente del
Distrito Federal y los de la capital del estado, asi como los
diarios de circulacidén estatal y nacional, v las estaciocnes

de radio local y nacicnal.

Vias de comunicacidn (carreteras, ferrocarril, aéreas, etc.)

Las vias de comunicacién por carretera son las siguientes:

Carretera asfaltada de Miacatlan - Cuernavaca 40 kildmetros,
de Miacatlan - Alpuyeca 1% kildmetros tipo "D" y de Alpuveca

a la capital del Estado 25 kildmetros tipo "C" al Estado de

Chalma 20 kiidmetro v a los demas

f

s
asfaltadas.
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Servicio telefénice: Se cuenta con el servicio local y de
larga distancia, particular y teléfonos plbiicos. También

existe cobertura de telefonia celular.

Telégrafos y correos: Las oficinas se encuentran en la
cabecera municipal, el servicio de correos se brinda a través
una administracién en la cabecera municipal y agencias en

Coatetelco, Palpan y El Rodeo.

3. 2. 3. CARACTERISTICAS DE LOS SECTORES ECONOMICOS

Las principales actividades economicas que se desarrollan en
el municipio entre los distintos sectores productives son:
Agricultura 80% Ganaderia 5% pesca 1% Industria 5% comercio 5% y

otros 4%.

Agricultura: La Agricultura en terrenos de riego consiste en
la siembra de caha de azlicar y hortalizas y en terrenos de

temporal es la siembra de maiz, sorgo y frijol.

Ganaderia: La crianza se desarrolla en potreros donde se

explota el ganado lechero y de engorda.

Industria. En este ramo gue consideramecs el 5% lo representan

las diversas fabricas o peguefios talleres de ceramica.

Turismo: En esta regién es poco el turismo gue se recibe, en
su mayoria es gente que visita las lagunas v los sitios
arqueclégicos de Xochicalco y Coatetelco, se cuenta en la
cabecera con 3 hoteles y 1 en el Rodeo con servicio de

Restaurante.

Comercio: Existen £ almacenes importantes de abarrotes,
ademas varias tiendas pequefias y miscelaneas gue prestan este
servicic, tiendas de ropa, de calzade, materiales para la
construccién, ferreterias, papelerias vy tiendas de articulos

para regalo. La capacidad de esos comercios en la cabecera
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1

municipal y en las demas localidades del municipic son
suficientes para atender la demanda municipal, algunas
personas prefieren <fectuar sus compras =n la capital del
estado que se encuentra a 40 kilémetros d= distancia y hay

buen servicio de transporte.

» Poblacidén econémicamente activa por secl«r Las actividades
econdmicas por sactor, se distribuyen de la siguiente forma,

segln el conteo de 1995,

Sector Primario: {agricultura, ganaderia y pesca; B80%

Sector Secundario: (industria y ramo de construccidn) 15%

Sector Terciario: (comercio, turismo y servicios) 5% (24
3.3. ANALISIS DE LA EMPRESA. QUESERIA RURAL DE MIACATLAN, MOR

En el poblado de Miacatlan, Morelos, a pesar de su creciente
poblacién, y al avance urbano que ha presentade en los tltimes
afios, aln existen unidades de produccién rural de ganado bovino,
o bien pequefios productores de leche, que reparten su leche de
casa en casa o se la venden a acopiadores (boteros), obteniendo

diariamente un scbrante.

En este poblado se encuentra esta queseria rural denominada
“Bonanza” esta empresa tiene una antigiledad de 2 ancs, se inicio

con un grupo de 13 socios, perc actualmente solo son cinco.
La direccidén es la siguiente:
Tienda. Francisco I. Maderc # 11. Ceol. Centra. Miacatlan, Mor,

Queseria. Hidalgo # 12. Col. Centro. Miacatlan, Mur.

La forma de trabajo de esta empresa, es e captar la leche
sobrants, de la venta personal o la gue nc =e vandil a “be 05",

la leche recolectada dJiariamente en promedio ez de 1100 a 1200

litres, y en épocas de temporal alcanzan hasta 3000 [itros, vy



ganaderos gque envian su leche a esta planta va de 18 a 20
personas.

Se fabrican quesos criollos denominado &1 la zona como de
cincho, y Oaxaca, también crema, esta alrededor de 150 litros a la
semana, v actualmente nuevos productos como  yogurt con
aproximadamente 30 litrcs a la semana.

En esta queseria rural laboran 3 empleados, la leche se
paga a $3.20 pesos el litro, y 21 lactosuero sobrante es vertido
al drenaje (aprox. 990-2700 litros diarios), anteriormente é&ste
era vendide a un productor de cerdos, el cual pagaba a $0.10
centavos el litrc, actualmente ya no lo compra por la distancia
entre la queseria y su granja.

El pago por la leche vendida a la planta es semanal, los
socios llevan una hoija de registro, donde se tiene el nombre del

vendedor, los litros vendidos al dia, y el pago.

ELABORACION.

El modo de preparacién es sumamente facil, vya gue una vez
obtenido el suero en un recipiente de acuerdo a la cantidad que se
va a preparar, se le agrega el saborizante de fresa | 2 ml),
enseguida el colorante (1/4 sobre) y (150 g. De aziicar) esto por
cada litroc a elaborar de la bebida. Después se envasa, esto
manualmente lo harad un trabajador, o se pasard a recipientes
grandes, los cuales son los mismos utilizados en la =laboracién
del queso y se meterd a refrigeracién. Por ser un producto
perecederc, gue solo dura 3 dias en refrigeracidén, se le anadira

un astabilizador o conservadeor, el cpal sera tema de otra

(5]

investigacidén, a modo de encontrar el adecuado para el producto.

{Cuadro 13).
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3.5 ANALISIS DEL MERCADC,

El lactosuero con saborizante fue idead pensando gque los

productores de gueso pusden chtener otro ingremo zon la venta de
=

ste preducto a nifios, adolescentes, adultos y
recemendable a personas que llevan una dieta baja en grasas o

como un complemente alimenticic para todas las adades.

3.7. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS

Conocer si existe la aceptacién o rechazo del lactosuaro
residual con sabor a fresa al ofrecerlo al mercadoc.
DETERMINACION DE IAS FUENTES DE INFORMACION. Las fusntes de
informacién fueron la secundaria y la primaria.

- La informacién secundaria, se obtuvce de textos referentes al

tema y revistas especializadas, visita a “inas publicas

(SAGARPA, INEGI, etc) y paginas de la WEB (internet).
La informacidén sobre el lactosuero no es abundante y es

limitada en los usos del mismo. (25, 26

- Tue de tipo primaria, ya que la informaciin ss recopilard con
el fin de suplir las necesidades de la investigacion en
desarrollo. Esta se realizari por medic de entrevistas
personales, en donde el investigador pregunta a2l entrevistado
y recibe de este las respuestas pertinentes al objetive des
la investigacién. Y se presentara el productc y s=2 pedird su
degustacidn.(2s, 26}

i

Para el logro de lo antericr s&

m

prueba de degustacidn por medioc de una aval:

del método de “pruebas de medicidén del aradc

zlabordndose un cuesticnarico estructurado par:

d

ing posibles consumidores que tengan una fiad I 3 a 65 ancs:

127,287 {ANEXO 1)



3.7 DISERG DE LA MUESTRA.
Debido a que la bebida de lactosuero con saborizante, no se
restringe a un grupo en especial, los entrevistados cue compondran

la muestra, seran de edad y zexc variado.

3.7.2 CALCULCO DE TAMANO DE LA MUESTRA.

El tamanio de la muestra finita se realizard mediante la

siguiente formula:

2
n= B Npg

2 2

e N-I) + Bpgq
Donde:
N = tamafic de la muestra o nimero de elementos.
B = nivel de confianza
P = probabilidad a favor
q — probakilidad on contra
o = error de estimacidén o precisidon en los resultados.
n = tamafico de la muestra.
Datos:
N = 22,333 habitantes.
f = 95%
p = 50%
q = 50%
e = B%

n =7
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Sustituyendo la formuila:

A= 1.96 (22;333) ({.50) {(.5H1)

2

55 ]

.08 (22,333 -1) + 1.96  (.450) (.50)

n = 3.8416 (22333) (.50} (.50) = 21449
L0064 (22333 -1) + 3.8416 (.50} (.50}

= 21449 = 21449 = 21449
L0064 (22332) + .96004 143 + ,92604 143.92¢€
= 148.99 = 149  habitantes.
Con base a este resultado se optd por un muestreo no

probabilistico ya que ofrece la oportunidad de seleccionar un
elemento determinado de una poblacidén desconocida por lo gue se
utilizé el llamado de Conveniencia (los elemnentos se seleccionan
por que son accesibles o faciles de medir de determinado modo) el

cudl es rapido y econdmico.

3.8. INFORMACION DE LOS DATOS OBTENIDOS
3.8.1 OBJETIVO Y FINALIDAD

Con el fin de conccer la probable aceptacidén del producto de

lactosuero con saborizante, se ha planeado realizar una prusba de

degustacidn y un cusstisnaric, para conocer la zaceptacidn de sste

producto en la poblacidén de Miacatliénm, Mor.

La finalidad es conocer gque tan aceptable resulta el

croducto segun sus caracteristicas. Y asi ofrecer come una
PN I P T s - G | R i P e [~ Vi - e eme e g m e e 3 g g -
alternativa de usc del lactosuero a 1LOS prud-.-\ wOoled, Cenlehdo Ui

ingreso extra.



REALIZACICN DE LAS ENCUESTAS.

Lad
o
(5]

Esta actividad se llevé a cabo de persona e persona por el
método de conveniencia, en el centro de la poblacién de Miacatlén,
Mor. No hubo preferencia ni de edad, ni sexo, ni condicidn
econdmica, algunos encuestados realizaron el cuestionario por su
propia mano, mientras que atrog el encuestador presguntaba vy
escribia, los cuestionarios se aplicaron después de realizar la

prueba de degustacidn.

ESTRATECIA DE COMERCIALIZACION DEL LACTCOSUERC

El cbjetivo ideal de este plan de mercadotecnis =5 satisfacer
con el producto las caracteristicas que el consumidor desea, el
lanzamiento de un nuevo producto, a un precio adecuado al lugar y
tiempo que espera encontrarlo. Por lo anterior se presentaran las

caracteristicas idéneas para comerciar el lactosuerc.

4.1.- PRODUCTO. El lactosuerc con saborizante es una bebida
refrescante con buen contenido de vitaminas, de excelente sabor.
Se propone lo siguiente:

El lactosuero se servird al menos a una temperatura de 6°C ya

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

% Nombre del productoc: LACTOCITO DE BONANZA.
% Slogan: “LACTOCITO DEL MAS GRANDE PARA EL MAS CHIQUITO”
"UNA BEBIDA NATURAL CON SABOR"

% Marca del producto: seria =1 logoripo (nombre o letra) gue va a
identificar a un producto, En este caso, los productos lacteos
de la gueseria Bonanza. La cual ya bajo este nombre identifica

sus guesos y crema. El cual postericrmente serd presentado a

los socios. Cabe hacer que hace falta registrar la

marca ante S. E vy Secretaria de Salud
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% Empaque © envase.

i

2 propone un envase due oSea at

disefio.
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RESULTADOS Y DISCUSION

3.3.1. RELACION DE PERSONAS QUE VENDEN SU LECHE A LA QUESERIA
“BONANZA” DE MIACATLAN, MOR.

En el periodo del 1 al 7 de marzo del 2002, fue una de las
semanas en las que hubn mayor aporte de leche por parte de los
ganadereos. El senfor Juan Carlos, fue el que mas leche aperté
sumando 950 litros, y le fueron pagados $3052.80 pesocos, el segundo
fue el seficr Atanasio Alvear, con 750 litros vendidos y un pagoe de
$2400.00 pesos, asi como el que menos leche vendié fue el sefor
Arturo Moreno con 60 litros y un pago de $192.00 pesos. Y el sefior

Héctor Reynoso con 72 litros vendidos y un page de $230.40 pesos.

(Cuadro 12).

La semana del B al 14 de marzo de 2002, es representativa de
una semana con bajas ventas por parte de los ganaderos. En el
libro de registros, &l seficr Manuel Gonzdlez no tenia registrado
ninguna aportacién. El Maximo vendedor volvid a ser el sefor Juan
Carlos Vargas, con 945 litros y un page de $3024.00 peses. El
sefior Aurelic Aviléz que aportd 143.50 litros y su page de $450.20

pesos fue el gue menos vendidé. (Cuadro 13).

Segin los resultados obtenidos, se pudo cbservar que el
aporte de leche diaric por parte de los ganaderos =3 muy
irregular, ya que este varia de periodo a periodo como se indica

en los cuadros 12 y 13.

3.4 ANALISIS DEL PRODUCTO.

El suero de leche o lactesuero es la parte lliguida de la
ieche que gueda despuds de separar la cuaijada al elaborar =i gusso
el cual serd adicionado con un saborizante de fresa v color

artificial (rojo fresa) Dosicolor ambos marca DELMAN, asi ocone

Tl -5 A b 2 3]
azlcar. (12, 13, 15, 1§, 17, 18



* EXCELENTE SABOR. * DESCONOCIDC P
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LA NUEVA
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3.8.3 CODIFICACION ¥ TABULACION DE LIS

Ilha wvez que s& realizaron

revisién de lcs cuestionarios para codifi

obtenidos. Loz resultados

frecuencias y =zon los siguientes:

1.- Edad Rango/Afios
g _ 15

16 _ 25

28— B35

36 = 45

46 — 55

56 —65

2.- Sero: Masculino
Femenino

3.- Estado Civil:
Casado
Soltero

Qtro

las

se

DATOS

encuestas se procedid a

muestras en

Frecuencia

31

B
73

37
107

4.~ :Consume bebidas refrescantes?

Si

No

148

(]

5.~ ;Qué tipo de bebidas consume?

Yogqurt
Yakult

Otras

G.— ;Cu&l es =u consumo promedioc de ssta

Diario

L1/]

Dos veces a la semana 70

Cada quince dias a3

porcentajes

49.3

25
T2:3

98.6

(W
e

E-Y
-

et
()]

i

L

[

|

e

|
(-]

car y tabular los dates

e
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ina vez al nes [ G.1

Otros i 2.0

7.—- Califique 2.1 sabor en una escala de 1 -5 (donde 1 e=
pésimo y 5 excelente).
Pésimo 1
Malec 0
hegular 21 14.2
Hueno 74 50.0
Excelente 2 351
8.- Califigque =] color en una escala de 1 - 5 (donde 7 e=
pésimo y 5 excelente).
Pézimo 2 1.4
Malo 3 2.0
Regular 40 27 2
3 Bueno 60 40.8
Cxcelente 42 28.6€
1 no contestd.
9.- Califigque el clor en una escala del L = B [donde 1 es
pésimo y 5 excelente) .
Pésimo 2 1:4
Malo 0 G
degular 21 14.2
Bueno 41 2752
Excelente 84 56.8

en el mercador

144 BT 3

€
w
L]
&
=
i
i3]
D
{21
o

10.- :Consumiria la bebid

o
s

Na q s

adquisicidn:



250 mi 71 48.5

500 ml 12 8.1

Otros 5 3.4
1 No contesté

Del total de locs entrevistados (148 cabe mencionar que un
cuestionario se extravio cuando ia informacién estaba
practicamente terminada), la mayoria entra en un rango de edad de
16 - 25 afios representado el 37.8 %. Del total de encuestados el
50.7% son del sexc masculino y el restc femenino. Da estos el
72.3% son solteros.

Al preguntarles si consumen bebidas refrescantes el 98.6 %
contestaron que SI mientras que dos su respuesta fue negativa
{Grafico 1}.

De las personas que contestaron SI al consumo de bebidas
refrescantes el 63.5% prefieren el vogurt, el 21.6% Yakult v el
14.9% otras como: refresco, agua pura y agua de frutas (Gréafico
2}

Sobre el consumo promedio de estas bebidas este fue muy
variable ya que la mayoria de los encuestados 47.3% lo consumen
dos veces a la semana y el restante lo consumen diaric (Grarfico
3}

Después de realizar la prueba de degustacidn, se pidid a los

encuestados dieran su opinidn en cuanto al sabor, color y olor del

(4]

producte, obteniendo lo siguiente: sobre el sabor el 85% de los
encuestados estos calificaron al producto como buenc y excelente
(Grafico 4}.

Respecto a su opinidén sobre el color del producto, el 40.3%
(60 encuestas) lo calificaron como bueno (Grafico 5).

Al calificar el olor las personas encuestadas (56.8%)
indicaron que el aroma del producto era =xcelente, mientras gue

séle una minima parte opinaron que =1 clor es pésimo (Grafico €.

Cuando se preguntdé =i consumirian el producto si existiera en

el mercade, 97.3% indicé que SI (Grafico 7).
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*

2

Con base a la pregunta abierta “del porgue” contestaron
siguiente:
& Porgque sabe rica
€ Me gusto el olor
@ cambiaria por la lechs
@ porque es buenc para la salud

@ Porgue tendria un pr

@ Porque es nutritivao
@ Es refrescante
@

ene lactosa

e

Porque no cont
@ Es innovador.
Los que no lo consumirian (2.7%) refieren gue no les gqusta
el sabor a fresa, o simplcomentc no lc gustd, a pesar de que sc les
explicd brevemente sobre las bondades d=l lactosuero  y o su
elaboracién.
Fn 1o relacionado con la presentacion idesal para los
consumidores el 64.8% indicaron cque era la de 250 wl {grafico 8).
Por tltimo un aspecto importante fue la opinidn general que
tenian los consumidores sobre el producto, indicando unos que asi
cstaba bien, otres que les gustaria la cxistoncia de otzos
sabores, gque tuviera una consistencia mas espesa, un poco mas
dulce, que sea econdmico, un sabor mas intenso, presentacidn para
nifios y un color mas intenso. Otros prefirieron no contestar a

esla pregunia.

COSTOS DE ELABORACION DEL PRODUCTO.

El costo del producto =

caloulade para @

e esle vy despuds dividido enire 4 para lz presencdcion



~ INGREDIENTE ~ $/.ITRO 250 ML ($)
Lactosuero .10 o 0.025 1
Saborizantea n.15 T n.na
Colorante 0.10 0.025 -
Endulzante 0.65 0:15

Envase 1.00 0.25

TOTAL 2.00 o 0.50
Refrigerador @ | = =—=—-—= | cm————
depreciado

Depreciacidén del ¢.016 0.004

equipo

Mano de obra 0.0010 0.00025

TOTAL 2.017 0.50425

INVESTIGACION DEL MERCADO.

Se propone que la queseria denominada “Bonanza” presente su
misién, obijetivos vy estrategias de comercializacién gque a
continuacién se citan:

* Misién: ofrecer al publico productos lacteos de calidad
y excelente sabor.

* Objetivo: leograr la aceptacidén y posicionamiento del
lactosuerc en la =zona a fin de cubrir el mercado

potencial. (29)

PRECIO.

w

El precio estimado del producto serd de § 1.00 granel o en
una presantacidn de 250 ml a & 1.50, ya que el costo de produccién

de un litro es de & Z2.00C.

PROMOCICON.

e Se elaboraréd un cartei, indicando este nuevo producto
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con sus principales caracteristicas.

e A todo consumidor de gquascs gue visite

ohsequiard una presentacidn para e

conozca, ¥ posteriormente le demande.

¢ FEl precic con envase sera de $ 1.50.

¢ El precie on 13 comprz a grancl del o

1.00.

DISTRIBUCION.
Canal de distribucidén: esta distribucién del

principio directa (productor—-comprador).

g

i

8 BT
roducto

scrd de
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CONCLUSIONES

Existe un alto consume de bebidas lacteas por parte de la
poblacidn, siendo el yogurt el mas consumido en la zona.
En cuanto al color, sabor vy olor del producto, se obtuvo muy

buena aceptacidn por parte de la poblacidn, que en general lo

51 el producto saliera al mercado, bajo una buena campafia de
comercializacidn, seria altamente aceptado y consumido por la
poblacién, especialmente nifios, en general por su buen sabor.
La presentacidén adecuada seria de 250 ml, asi como un envase,
slogan y logotipe atractivos vy su valor nutricicnal, tendria
bastante aceptacién por parte del consumidor.

Un problema muy importante de la comercializacidén de este
producto seria que es altamente perecedero, lo cual seria

tema de una investigacién para su conservacién.
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ANEXOD 1 CUESTIONARIQ

al

siguiente

o

Un grupo de ganaderos del estado da Morelos,
mercade, una bebida lactea con =saborizante; por
solicitamos atentamente nos apoye contestando
cuestionario:

FECHA —

EDAD Sexo: M

EDO. CIVIL: CASADO
OTRO o
1. ;Consume bebidas refrescantes?

5I_ NO
2. :Qué tipo de bebidas consume?
Yogurt

Otras e
3 ;Cuél es su consumo promedio de estos?

[j Niario

O pos veces a 1a semana
O cada quince dias

D Una vez al mes

[] Otros

ofreciendo su

Le estamos para

producto “derivado de leche con saborizante” a fin

degustacién

SOLTERO

Yakult

el sigquiente
de que nos dé

sus puntos de vista.
4. de una escala de 1 al 5 califigque el sabor del producto,
donde 1 os pésimo: 3 regular y 5 cxcelente:
1 2 3 4 5
PESIMO MALO REGULAR BUENOQ EXCELENTE
5 De una escala del 1 - ique el color del preoductc

donde

Lat
f——

BUENO



6. De una ezcala del 1 al 5 calil
producto, donds 1 a=s pésima; 3 regular y

1 2 3 . 4
PESIMO MALD REGULAR BUEN(
1. ;Consumiria =3ta bepbida =i existie
st
L
;Porqué? o

8. ¢Qué presentacién del productc considera adecuado para su

adquisicién?
= 125 ml
= 250 ml
* 500 ml
* otros
9. :Qué otras opiniones nos ofrece de aste
producto?

MUCHAS GRACIAS
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CUADRO 1. COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA (q/100ml).

COMPOSICION MINIMO MAXIMO
AGUA 84.0 89.0
SOLIDOS 10.6 17:9
LIPIDOS 2:6 8.4
PROTEINAS 2.4 6.5
LACTOSA 2.4 6.1
CENIZAS 0.6 0.9

FUENTE: EL VALOR NUTRITIVC DE LA LECHE Y SUS DERIVADOS. SU
IMPORTANCIA EN LA DIETA CPAEL N° 12 MAYO-JUNIC 1986.MEXICO
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CUADRQ 2. TENDENCIAS DEL SISTEMA DE LECHE DE BOVINO EN MEXICO, EN
LOS ANOS DEL PERIDO DE 1980-1997.

ARO PRODUCCION  (MILLONES IMPORTACION (MILLONES
DE LITROS) DE LITROS)

1980 6,741 1,947

1981 6,803 1,333
1982 6,923 914

1983 6,768 965

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 5,907 3,245
1990 6,141 3,364

1991 6,717 2,010
1992 6,974 4,262
1993 7,404 4,596
1994 7,320 3,930
1995 7,398 2,818
1996 7,584 3,137

1997 7,848 3,484




CUADRO 3. CONSUMO PER CAPITA

1920-2005.

(KILOGRAMOS POR PERSONA)

ARO LECHE LIQUIDA
1990 37
1991 37
1992 36
1993 36
1994 36
1995 36
1996 36
1997 37
11998 36
11999 37
2000 38
‘2001 39
2002 39
2003 39
2004 39
2005 30

FUENTE: www.sica.gov.sc

(8)
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DE

LACTEOS Y PROYECCIONES AL

QUESO

1

[y

ek

oy

=

.-

{1e]

2005.



CUADRO 4.

MORELOS.

BRODUCCION LACTER W
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1990 |1991 1992 1993 (1994 |[1995 (1996 (1997 [1998 |1999 |2000
TOTAL
NAC 6,141 6,717 | 6,966 | 1,404 | 7,3 7,398 {7,586 | 7,848 b, 318 LB 0,31
MILL. DE
LT
MORELOCS
MILL. DE|17.8 19.7 19.1 19 g I 1a 6 iZ.8 5 i4.2 15.9
LT
MORELOS
% .29 3 =2 1.35 26 .24 15 ie «15 .16 17
FUENTE: SISTEMA DE INFORMACION Y ESTADISTICA AGROALIMENTARIA Y
PESQUERA (SIAP), SAGRAPA, K 24/09/01 (2)

CUADRC 5.

SALES MINERALES
LACTOSA
ACIDO LACTICO
PROTEINAS
ACIDO CITRICO
CENIZAS

VALOR DE pH

FUENTE: CURSO

COMPARACION DE LA

. R
AP
. &
'."‘...e_‘.
©, 4
NOUSTRIAS

COMPOSICION DEL LACTOSUERCQ.

(%)

SUERC ACIDO



CUADRO ». TIPOD

ta
=
=

idez wvalcrable

iy
r

| % h 5:3-6,6.

lcuagulacion

| Ejem.Cheddar

enzimatica.

LACTOSUERC SEMIACIDO

valorable 0,2-0,4

5,0-5,8.0uesos

FUENTE: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

CUADRD 7.

L};\CTOSA
PROTEINAS
MINERALES

POTASIO

CALCIO

FOSFORO

SODIO
MATERIA GRASA
RIBOFLAVINA
NIACINA

ACIDO PANTOTENIC

TIAMINA

FUENTE: LACTOLOGIA INDUSTRIAL.

Y aAcidos coOmo
Ricotta y requesdn.
LACTOSUERC ACIDO Acidez valorable 0,4%
pH<5. Quesos frescos v
dcidoz vy <obtencién de
caseina acida.

ESPANA 1994. (12)

COMPOSICION MEDIA DEL LACTOSUERO DE QUESERIA

APROX. 93,8 5

5,0

0,8

0,55
0,147
0,043
0,040
0,060

0,30

0,85
L8] 3,4
0,40

ESPANA 1991, (13)
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CUADRC 8. PRINCIPALEE  FRACCIONES DE PROTEINAS LEL

COMPUESTO VACA

\BRA

_[nmun@qlohullna i3,7

= |

§¢THEE§_ g (274 ;,L }1“r i
Globulinas |4, N BE T
o= 52,8 [74,0 T 65,3 B
lactoglcobulinas . | i
seroalbimina T iu,ﬁ |1,~ |

FUENTE: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. ESPANA 1991. (31)__h

CUADRO 9. CARACTERISTICAS DE LAS DIFERENTES PROTEINAS DEL
LACTOSUERO.

proteina

O-lactoglobulina termolabil Domina las
propi=sdades

funcionales

O-lactalbumina Algo termolabil Sclubilidad de los

gcongent rados,
geliticacidn, patido

y emilsionante.

Protecsza-paptona termoaestakbla Actividad

superfi

batido

Alimina sérica bovina [termoléabil Une lipidos
Caseing soluble Lermoesiables Modi[ica
unclonald 1

T
[t
|
I
et
o
=

FUENTE: MANUAL DE INDUSTRIAS LACTEAS. ESE
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CUADRO 10. DIFERENTES FRACCIONES DE CASEINAS EN VACA Y CABRA. (%)
i VACA CABRA
CASEINA 081 — 35 5 |
CASEINA [IS2 10 i 25 |
CASEINA [ N 40 50 ]
CASEINA [ . - zg ]

FUENTE: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

CUADRO 11.

ESPARA 1991.

(21)

RELACION DE PERSONAS QUE VENDEN SU LECHE A LA QUESERIA

“BONANZA” EN EL PERIODC DEL 1 AL 7 DE MARZO DEL 2002.

NOMBRE LITROS DE PAGO $
VENDIDOS APORTACION

i tanasio 750 12:3 24C0.00
Alvear

2 |Miguel 455 7.5 1456.00
Orihuela !

3 |Adrian 379 8 1532.80
Peralta i

7 [Tullo  GCésar 108 6.7 1307.20
lMartinez l

5 [Marlo 477 1 8 | 1526.40 |
|Beltran ; !

© |Aurelio |  140.5 | 7.5 475.20 |
iAvilez |

7 [Javier Garcia | 624 10.2 |  2028.80

e 2| 24> T 3 777. 60 1

e = EE 1 1.6 | 304.00 |

|
10 T T T1395.88 |
|



11 [Clemente ! 50 [ 8.3 | 1el2.80 _71
i’l‘-’l&jia | 'l
b — — R e
12 |Ramiro Franco 310 ! 5 992.00
13 ;'V'jl_;au':.re Bello | 8% | 1.4 255.00 “:
T?'!ﬁég&_'"_"mm“ S _' 1| 230.40 —_
' Reynoso l '
15 |Juan  Carlos 951 1 15.7 2052. 60 —i
Vargas i |
16 |Arturo Moreno [ ___i .9 192.00 _;
TOTAL 6091.5 i 100 19525.8 1
FUENTE: REGISTROS DE LA QUESERIA RURAL DE MIACATLAN MORELOS. ‘
2002.
® Cuadro 12. RELACION DE PERSONAS QUE VENDEN SU LECHE A LA
QUESERIA “BONANAZA” EN EL PERIODC DEL 8 AL 11 DE MARZO DE 2002.
NOMERE LITROS :_ % DE PAGO
VENDIDOS ' APORTACION $
1 Manuel Gomez 0 : 0 0
2 |Atanasio 742 i 24.9 2374.40 |
Alvear |
3 rian Peralita 473,50 16 |  1515.20 J
4 lauan Carlos 945 31.8 ! 3024.00
Varyguas i i
5 |Jests Garcia 246 J 8.3 | 782,20 .
6 |Aurelio Aviléz 143.50 ; 4.8 |
7 |ouiie César 56,51 1 14.2 1346.60 |
Martinez ; i
ToTAL | 2970.5¢ | 1060 3
FUENTE: RECISTRCS DE LA QUESERIA RURAL DE MIACATLAN M ’
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE LA BEBIDA DE LACTOSUERO
CON SABORIZANTE FRESA

LECHE

| CUAGULACION |

C QUESO > ( LACTOSUERO )
ﬂ /

ALIMENTACION

VERTIDO AL LACTOSUERO
NRENAITF CON A ANIMALES
SABORIZANTE

( REFRIGERADO /\

|
Y
& VENTA I)H{Ii("l'/\>

( ENVASADO /\ — Il = | A GRANEIL )
O o
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