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INTRODUCCION

El estado de Coahuila ocupa el octavo lugar a maelonal en cuanto a inventario caprino
se refiere, y en la produccién de leche y quesoathea ocupa el primer lugar, siendo la
region sureste del estado la principal productergukso. El queso es producido de manera

artesanal y con un bajo control de calidad.

Una de las caracteristicas de la produccion deoggesabra es la modalidad en la que se
desarrolla el comercio, ya que es mediante un nsroande mercado informal y con un
alto nivel de intermediarismo, lo que provoca uagalrentabilidad y disminucion en el

ingreso de los productores y aumento de preciosreumidor final.

No obstante lo anterior, esta actividad es muy mapte, ya que representa una fuente de
empleo e ingreso para muchos productores de larrgmir los grandes volumenes que se
comercializan en tiempos de produccion, ademagesema como complementaria de la
produccién de cabrito y como una alternativa deesgs para productores de sectores

marginados o donde la agricultura de temporal esdesfavorable.

La produccion de queso de cabra en el surestestileede Coahuila, se distingue por su
caracter artesanal y su comercio informal, lo quéa permitido un desarrollo competitivo
de la actividad, lo que se hace necesario estdiestamo un intento de generar una vision

que permita mejorar las formas de organizacion coaledel queso de cabra en la region.

La investigacion se estructura de cuatro capitiosel primer capitulo se expone el marco
tedrico y la metodologia para sustentar la infoidraque se presenta a lo largo del
documento, contiene elementos de la teoria de aercéa comercializacion de productos

agropecuarios, asi como sus principales deterngaat@ntro del estudio del mercado.

En el capitulo segundo se aborda el panorama dere@anto a la produccion nacional
de leche y queso de cabra en México, abordandosteorao la produccién nacional de

leche, produccién nacional de queso, Norma OfiMakicana para elaborar queso de



cabra, proceso de elaboracion del queso de caltagjanalidad de la produccion y canales

de comercializacion.

En el tercer capitulo se analiza el contexto dadauccion de queso de cabra en el estado
de Coahuila y contiene un breve andlisis de laimagultura en el Estado, la produccién de
queso en las diferentes regiones del mismo, tomaadw referencia los municipios que

desarrollan la actividad dentro de la region serest

En el cuarto y ultimo capitulo se exponen los elgo® que pueden aportar una vision
general de la actividad sobre la produccion y corakracion de queso de cabra en la
region sureste del estado de Coahuila. Para efrdiésade este capitulo se aborda la
produccién de leche de cabra en la region, la mmdn y comercializacion del queso de
cabra en la misma, asi como los principales fastquee afectan la actividad dentro de la

region.

Finalmente se presentan las conclusiones y recanEmeks, tendiente a mejorar las
condiciones de produccion y comercializacién desquie cabra en la regién, con base en
los resultados obtenidos.

Objetivo

La realizacion de este proyecto de investigaci@meticomo objetivo, identificar las
principales variables que afectan la actividad aerakdel queso de cabra en el sureste del
estado de Coahuila, a fin de documentarlas y ddicakpsu relacion, conocer las
condiciones de marcado que se presentan y comtrédbl@ investigacion agropecuaria
mediante la presentacion de un tema del cual, @umyy importante para la region, se ha

investigado muy poco.



Hipdtesis

La comercializacion de queso de cabra en el mercgdbde Saltillo es afectada por:

a) Los precios bajos que los participantes reciberigpeenta del mismo

b) La poca calidad e higiene que los quesos preseatarel momento de la
comercializacion.

c) La estacionalidad de la produccién y los canalesoaeercializacion que permiten

un alto nivel de intermediarismo en tiempo de exstas



CAPITULO |
MARCO TEORICO Y METODOLOGIA

Es de suma importancia para esta investigacioraconh definiciones claras, con relaciéon

a la teoria de mercado, debido a que conformepaeleision de las mismas, dependera la
orientacion en el desarrollo de este trabajo, pgule en este capitulo se presentan aspectos
tedricos del mercado, los diferentes canales de eamnatizacion de productos
agropecuarios y el proceso de comercializaciorgdeso de cabra. Por otra parte también

se expone la metodologia considerada en la reglizde esta investigacion.

1.1. Mercado y comercializacion de los productos &golas

Es papel de los mercados de alimentos, es proparce productores y consumidores los
servicios y facilidades necesarias para auspiadaioimacion de precios que facilite el
intercambio comercial. En teoria, los mercados detimstecer los alimentos de acuerdo
con las preferencias del consumidor. Simultaneaanéos precios que los consumidores
estan dispuestos a pagar por los diferentes bieoalidades deberian ser transferidos a los
productores con el fin de estimular la producciénaduellos bienes objeto de demanda.
Las diferencias de precios a través del tiempotieenercados deberian corresponder a los
costos de mercadeo (de transaccion) incurridosspecial a los de almacenamiento y

transporte.

Los precios son el resultado del funcionamienttodenercados y son determinados por la
oferta y por la demanda que, a su vez, son afectpdalos costos de produccion, los
costos de mercadeo, y las preferencias del consumedtre otros. Los precios actuan
como sefales para la asignacion de recursos preasietn el sector agricola. Esto no es,
sin embargo, un proceso simple en muchos paisedorade las condiciones de mercado
para los bienes agricolas cambian como resultada peoduccién estacional, en donde la
infraestructura (vias, telecomunicaciones, y mersafisicos) es subdesarrollada y en
donde los sistemas liberalizados de mercadeo esténplazando aquellos controlados por

el estado. Estas circunstancias producen altaggogegaltos costos de mercadeo.



Los estudios del mercado se realizan para obtaf@miacion de las condiciones generales
y particulares del mismo, mediante un andlisis ttsivo y cualitativo de los productos
que son objeto de estudio. El estudio de mercadpusde definir como la reunion, el
registro y andlisis de todos los hechos acercaodeptoblemas relacionados con el
intercambio de bienes y servicios del productaromisumidor. Este se realiza con el fin de
obtener informacion real, y oportuna sobre comoaseporta el mercado al que se quiere
concurrir. También nos permite estudiar cuales lssnrequerimientos y exigencias del
mercado, quienes son los oferentes, los demandantdss son los segmentos de mercado

mas propios para cada produtto.

La comercializacion es otro elemento de importagaigue ésta permite ejecutar todas las
actividades de negocios incluidas en el movimiatgddienes y servicios desde el punto
inicial de la produccién agropecuaria, hasta gegalh al consumidor; también podemos
decir que es el proceso que lleva a los produgiospacuarios desde la explotacion hasta
el consumidor. La comercializacion afiade a los yctis una serie de caracteristicas que

los hacen mas aptos para el consumo; entre eltbenpms citar los siguientes:

« Utilidad de lugar. Se genera cuando los productoresermediarios transfieren los
productos para hacerlos accesible a los compradoresonsumidores; esa
transferencia le da capacidad de satisfacer nexkscen el lugar donde lo necesita
el consumidor.

« Utilidad de forma. Los productores, intermediar@osdustriales crean utilidad de
forma cuando cambian la fisonomia de los prodyadma facilitar su consumo y dar
mayor satisfaccion.

« Utilidad de tiempo. Es la utilidad que se agregangroducto para conservarlo a
través del tiempo. Se crea cuando el producto teneeo almacena desde un

periodo de excedentes y precios bajos hasta urta &goescasez y precios altos. El

! Jiménez H. M. 2003. Produccién y comercializadérproductos caprinos en la regién norte, del estad
Coahuila. Tesis, UAAAN, Buenavista, Saltillo, Codéx. Péag. 66.



mercado hace disponible el producto en el momerdoigp en que lo requiera el
consumidor.

» Utilidad de posesion. Lo da la compra-venta. Elovdinal es la utilidad de
posesion, la cual se crea cuando los consumidim&ed adquieren el producto, en

el lugar, forma y condiciones que él requiere yg@Kecio previamente estipulado.

1.2. El mercado.

En una sociedad capitalista, los bienes y servigs se producen para satisfacer las
necesidades, se realizan a travées del intercamddaxion social que se establece entre los
productores oferentes de los bienes y servicias ylémandantes que pretenden satisfacer
sus necesidades. Por su localizacion se pueddiadasen: mercado local, regional,
nacional e internacional. Por su volumen se ckssiBn mayorista, medio mayorista y
minorista. Por su seguridad se clasifica en rea&r{do se habla de compras que si se
realizaron) y potencial (cuando se habla de conguasse piensa que se pueden realizar).
El término “mercado” es una de las palabras masbflemente usadas en la literatura

comercial y se tienen las siguientes definiciones:

 En sentido econémico tedrico, el mercado es larootdcion de oferentes y
demandantes que intervienen en la formacion degstec

* En sentido fisico, un mercado es un centro de at@wion, donde vendedores y
compradores se concentran para realizar sus opeegcen un determinado lugar y
momento.

* Si se habla de un producto, el término mercadoesteferirse a todo lo que
contiene desde la produccién hasta el consumo.

* Desde la perspectiva del empresario que produaendevun producto 0 servicio,
para el cual el mercado es el total de los indosdy organizaciones que son

clientes actuales o potenciales de ese produco/cm.



En este sentido se aceptan la existencia de cegroentos diferenciados de mercado: el de
consumo, el de productores, el de distribuidorésjee gobierno e internaciofalUn

mercado es el lugar o conjunto de lugares dorsledmpradores y vendedores compran y
venden bienes, servicios y recursos. Existe unaderpara cada bien o servicio y recurso

que se compre o venda en la economia.

El mercado es el mecanismo que coteja los compesatt la oferta y la demanda,
mediante el cual se da el proceso de comerciaimac¢Un mercado puede realizarse a
partir de los siguientes elementos: a) una estract sea las caracteristicas, forma o
manera en que los elementos constitutivos del mereatan organizados o reunidos; b)
una conducta o patrones del comportamiento quetenldgs participantes del mismo, y c)
una atencién, que se refiere al complejo de refnsta que lleguen los participanted’a
estructura del mercado es el elemento organizagerdgtermina las relaciones entre los
participantes: entre los compradores y vendedergse vendedor y vendedor y entre los
participantes ya establecidos y los que podriaraemn el mercado. Por conducta del
mercado se entiende los patrones de comportamggrgcsiguen los participantes en su
adaptacion o ajuste para la venta o la comprael@eiona con las estrategias asumidas en

la fijacion de los precios, los volimenes, los piaids y los servicios que se obtienen.

La actuacion o desempefio del mercado son los adsglta que lleguen las empresas
participantes como producto de las lineas de cdadgwee ellas mismas han adoptado.
Algunas variables de actuacion pueden ser considgr#a eficiencia y la productividad, la

innovacion y el progreso en aspectos técnicos, radirativos e institucionales.
1.2.1. La oferta.
Es la cantidad de un bien o servicio que los primitas estan dispuestos a ofrecer en el

mercado en un periodo determinado; la oferta esfumz@dn que depende del precio del
bien y de los costos de produccion. Graficamenti#fdea tiene pendiente positiva, puede

2 Caldentey, Pedro. Economia de los mercados agr&tib Mundi—Prensa. Espafia 1993. Pag. 13.
% Dominick Salvatore. Microeconomia. Mc Graw HiBira. Edicion, 1999. P&g. 3.



ser cero, infinita 0 negativa, guarda una relaclisacta con los precios, lo que significa
que al elevarse estos la cantidad ofrecida aumgntéceversa,ceteris paribus Las
variables que influyen sobre la cantidad ofrecmtaal precio, la tecnologia y los costos de
produccion.

El productor tomara decisiones sobre la cantidaeé desea ofrecer a un precio
determinado, pero primero debe de consultar sussade produccion. En condiciones de
libre competencia, una empresa obtiene su maximefio®d ajustando su nivel de
produccién a su curva de costo marginal, si seeptas estas condiciones “una empresa
aumentara o disminuira su volumen de producciéal @orto plazo siguiendo su curva de
costo marginal, o hard minimas sus pérdidas”. Bamahto, la curva de oferta de una
empresa en condiciones de competencia perfectalesgifica con la curva de costo

marginal por encima de su costo medio variable stetnhamo trascendente.

1.2.2. La demanda.

Es la cantidad demandada de un bien que estaredisgla adquirir los compradores en un
periodo determinado a los diferentes precios ataros. Esta depende fundamentalmente
de factores como el precio del bien, el ingrese, goecios de otros bienes sustitutos o
complementarios y los gustos y preferencias dedwmidor. La disminucion de la cantidad
demandada se explica por el decrecimiento de lidadi marginal del bien. Esta utilidad
marginal es la utilidad adicional que se obtieneggregar una unidad mas al consumo de
un bien determinado. La utilidad que se proporcem@nsumidor tiene la dificultad de ser
medida pero el agente consumidor asume una aggictldgica ya que al consumir las
primeras unidades de un bien experimenta una &atiéh creciente y a medida que

aumenta el consumo de unidades adicionales, dldeveatilidad es decreciente.

4 Bain, J. Organizacion industrial. Trad. De Mueh@8ltz. Barcelona, Ed. Omega, 1963. Pag. 180



Elasticidad precio de la demanda.

Es un coeficiente o indicador que mide el cambic@uaual de la cantidad demandada de
un articulo por unidad de tiempo, que resulta deambio porcentual dado en el precio del
articulo. Puesto que el precio y la cantidad tiemea relacion inversa, el coeficiente de la

elasticidad precio de la demanda es un valor negati

E=-AQ/Q= -AQ.P
AP/ P AP Q

Si E>1 la demanda es elastica, st @ <1 es inelastica y es unitaria cuando E=1
Elasticidad ingreso de la demanda.

El coeficiente de la elasticidad ingreso de la dedagEm) mide el cambio porcentual en la
cantidad comprada de un articulo por unidad depiefdQ/Q), debido a un cambio

porcentual dado en el ingreso de un consumifliev’Ii{1). Por lo tanto:

Em=AQ/Q=AQ. M
AM/M AM Q

Cuando Em es negativa, el bien es inferior. Si Bnpasitiva y con valor entre 0 y 1, el

bien es normal. Generalmente es un bien de Iost1, de no ser asi es un bien basico o
normal. Segun el nivel de ingreso del consumidoEr de un bien es probable que varie
de manera considerable. Asi un bien puede sefjaea hiveles bajos de ingresos, basicos a
niveles intermedios y un bien inferior a nivele®silde ingresos. Todo depende del ingreso

del consumidor y las actitudes del consumo respdgiooducto.



Elasticidad cruzada de la demanda.

El coeficiente de la elasticidad cruzada de la detaadel articulo X con respecto al
articulo Y (Ey), mide el cambio porcentual de lat@ad comprada de X por unidad de

tiempo AQx / Qy) debido a un cambio porcentual en el preeiy se tiene:

Exy = (AQx / Qy) = AQx . Px
OPx/Py) APy Py

Si X y Y es positiva, se trata de bienes sustitutosndo Exy es de signo negativo son

complementarios. Si Exy = 0, los bienes no esttatimnados,
1.2.3. Precios.

Son las cantidades monetarias de las relacionesrdpra venta. Registran las preferencias
de los agentes economicos; al mismo tiempo tanibdioan las alternativas a elegir en la
produccién presente y futura de bienes; los predeben reflejar las valoraciones
individuales y sociales de la importancia relatiealos bienes econdmicos, en cuanto ellos

pueden satisfacer necesidades humanas.

De acuerdo a la teoria microeconémica, las curgafetta y demanda puestas juntas en un
plano cartesiano determinan el precio de un pradantel mercado. La curva de oferta
indica las cantidades que los vendedores estanedisys a vender y la curva de la demanda

lo que los consumidores quieren adquirir con digteeio.

La evoluciéon del precio en los mercados agropegsaé determina, generalmente, por
medio del efecto conjunto de cuatro clases de mewiwms, es decir, por las variaciones del
precio a largo plazo, fluctuaciones ciclicas dekpr, fluctuaciones estacionales del precio,
variaciones del precio a corto plazo. Las variaesodel precio a largo y medio plazo

estriban en cambios de la demanda y de la ofar®sgn ocasionados por variaciones del

® Dominick Salvatore. Microeconomia. Mc Graw HiBira. Edicion, 1999. Pag. 47-52.
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ingreso, del precio y, ante todo, del progreso itécnLas oscilaciones ciclicas son
ocasionadas por la adaptacion retardada de laaofeas variaciones estacionales se basan
en las variaciones de la demanda segun las épetafial o bien en las variaciones del
coste de produccidon segun las épocas del afo.

Por otra parte, las variaciones del precio que septan a corto plazo estriban,
generalmente, en factores exdégenos, que modifeg@@mtinamente la demanda o la oferta,
como por ejemplo, las variaciones bruscas del cumexterior, del clima, etc., ya en

desajustes de la demanda o de la oferta en mercadosetos.

1.3. La comercializacion.

La comercializacion es una combinacion de activedagh virtud de la cual los alimentos
de origen agropecuario y materias primas se preppeaa el consumo y llegan al
consumidor final en forma conveniente en el momsntagar oportuno. Incluye por lo
tanto el acopio, el transporte, la seleccion,npleza, la tipificacion, al almacenamiento, el
empaque, la elaboracién inicial, la busqueda destabadores y de mercados, la
financiacion de los gastos que ocasiona, la coas&m del producto desde que pasa al
productor hasta que el consumidor lo compra, latacén de los riesgos que entrafia la
conservacion del producto mientras se encuentraarnado, la adaptacion del mencionado
producto a los gustos del consumidor, la informacié los consumidores de su existencia
y calidad, la presentacion en lotes de tamafo coene y todas las demas operaciones

que implica llevar los articulos del productor ahsumidor final.

La comercializacién es una serie de acciones comeseia l6gica que se puede clasificar
como proceso de concentracion que es un proceaoa@o o recoleccion. La produccion

de las unidades productoras es recogida por agetanales y enviadas a los grandes
centros de mayoristas cercanos a las areas denoondwos procesadores se pueden

abastecer en gran parte de tales centros de acopio.
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El proceso de igualacion son todas aquellas aetidgg que emparejan el flujo de
produccién con la tasa de consumo. Los producttzciesales son consumidos todo el
afo. La transformacion, aunque no es pedida pocdasumidores, se lleva acabo para

conservar la calidad del producto.

El proceso de dispersion es lo contrario de acgpmoncentracion, es el proceso de
distribuir las grandes cantidades a los diferentessumidores desde depdsitos de
almacenamiento, mercados centrales de venta alnmyor y las instalaciones de
elaboracion. La funcion del sistema distributivdaesle hacer llegar las disponibilidades a
la demanda del consumidor. Los métodos empleadss ryitas, varian en gran parte entre

los productos de zonas diferentes o aun dentra dgesma zona.

Las funciones de comercializacion son actividadgse@alizadas que se ejecutan en el
transcurso de los procesos de concentracion, igaaly dispersion, y se clasifican como

sigue:

* Funciones de intercambio: compra (acopio) y venta.
* Funciones fisicas: almacenaje y transporte.
* Funciones de facilitamiento: normalizacion, finamsiento, aceptacion de riesgos

(aseguramiento) e informacion de mercados.

1.3.1. Canales de comercializacion.

Canales o circuitos de comercializacion es el cdojue etapas por las que pasa el
producto desde que sale de la explotacion agrogaduasta que llega al consumidor final.

En la mayoria de los casos, un producto puedelairpor distintos canales de importancia
variable, empezando todo en el productor y terndasen el consumidor y pudiendo tener
una o varias fases en comun. Los canales suelessegparse por medio de graficos que
empiezan en el productor y terminan en el consumaomedio de los cuales se sitian los

agentes de comercializacion o los mercados u ioiséiiciones.
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Los canales de comercializacion se pueden clasifica canales directos, cuando el
productor tiene relacion directa con el consumietorcanales indirectos, cuando interviene
un mediador que compra para vender y ganar di@znaales institucionales, cuando es una
institucion la que compra los productos al produgtdos vende al consumidor ya sea
transformado el producto, o tal como lo adquiridoybusca ganancia sino el beneficio de

productores y consumidores.

Los distintos intermediarios que participan en &hat de comercializacion se pueden
tipificar de forma general y de acuerdo a las fomes especializadas que realizan en

productor, acopiador, comisionista, mayorista \altista.

El analisis de los principales aspectos que se debestigar en los canales de
comercializacion son el numero de intermediariosa pada grupo individualizado. Es
conveniente identificar en el mayor detalle cada de los intermediarios, de tal suerte que
sea posible analizarlo en término de sus caratitassparticulares. Por ejemplo, podrian
distinguirse entre mayoristas urbanos y ruraleglldg#as de venta a domicilio de sitio fijo,

acopiadores regionales y locales.

El margen de precios y de mercadeo que se pregardecada grupo de intermediarios en
una unidad de tiempo. Las cantidades o proporciapexximadas de productos o servicios
que maneja cada grupo de intermediarios en unaadirde tiempo. La proporcion del
volumen que circula por los diversos canales. Lascibnes comerciales realizadas,
servicios ofrecidos y su costo en cada etapa delcy la ubicacion geografica de los

diferentes intermediarios que intervienen en ebtan

En el proceso de comercializacion existe una “cad#sn intermediacion” o una serie de
“manos” por las cuales deben pasar los bienes #uedel productor al consumidor, para
explicar la existencia de la intermediacion queriattiia en el proceso de comercializacion
como una cadena convenientemente eslabonada. &l dardistribucion es una serie de
instituciones u organismos que manejan un deteduibén, desde la produccion hasta el

consumo final. Esto recae en las interrelacionestaxes entre esas diferentes
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instituciones u organismos, unidos fuerte o déhikmegoor un objetivo comun: obtener

ganancias, sirviendo al consumidor.

El canal de comercializacion permite encontramtadrtancia y el papel que desempefia
cada participante en el movimiento de los biengsryicios. En cada etapa se da un cambio
de propiedad del producto o un tipo de servicio gaepresta dentro del proceso de

comercializacion.

1.3.2 Tipos de canales de comercializacion.

Para la comercializacion de los productos agropesiae pueden identificar distintos
canales de comercializacion, los cuales son ded@encilla hasta muy complicada, segun

las caracteristicas particulares del producto.

En el primer esquema de la figura 1, el producemde al consumidor sin participacion de

los agentes intermediarios de origen y de destino.

En los demas esquemas de la Figura 1, aumentantéosiediarios por lo que hacen mas
complicado el proceso de comercializacién y comtgeque poseen capacidad econdmica
para estar en posicion ventajosa respecto a lgsisatmes de origen y los de destino,
implicando que los costos por transaccion aumewntes el consumidor final quien tiene

que pagar todas estas etapas de comercializacion.

Figura 1. Tipos de canales de comercializacion.

Consumidor

A 4

Productor

Acopiador de
Origen

Productor

A 4

Consumida
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Acopiador
Producto » Mayorista —>| Detallist¢ |—>| Consumida

Mayorista \
\ Detalliste

A 4

Productor Acopiador

Industria
v
Consumidao
Acopiador Consumidor
Mayorista "| Interno
Cooperativa de
”| Productores Detallista
Productor Consumidor
Interno
Acopiador ¢
”| de Origen Empresa Consumidor
Exportadora > Externo

Fuente: Jiménez M. 2003, Produccién y comercial@aade productos caprinos en la region norte dehés de Coahuila. Tesis
UAAAN, Buenavista Saltillo, Coah.

1.3.3. Méargenes de comercializacion.

Por margenes de comercializacion se entiende, earge el aumento del precio que
experimenta un producto en el proceso de comera@déin o en una parte del mismo; en
algunas ocasiones se utilizan otros términos, tle® costes de comercializacion, cargas
de comercializacion, etc., para indicar significadoas o menos equivalentes, existiendo
una cierta confusion respecto a los significados cdda término, los definimos a

continuacion.
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Margen de comercializacion. Diferencia entre elcjgrade venta de una unidad de
producto por un agente de comercializacién y ebpaglizado por la compra de la
cantidad del producto equivalente a la unidad \dandtsta cantidad puede ser distinta
de la unidad cuando el producto es sometido aftianacion o cuando existen
perdidas o mermas. Esta es el margen absoluto.

El margen relativo es el cociente que resulta dielidiel margen absoluto por el precio
de venta, aunque a veces se calcula dividiendoaefjan absoluto por el precio de
compra. El margen puede referirse a una fase derctatizacion (venta al por mayor,

venta al por menor, etc.) o a un determinado sereielemento.

Al margen, referido a todo el proceso de comemaaldn, lo llamaremos margen total de

comercializacion, que puede expresarse en téermalmesutos o relativos. Cuando se indica

el margen total relativo de comercializacion y todargenes relativos correspondientes a

cada una de las fases 0 agentes, es normal irgdittzg Ultimos en relacion a los precios al

consumo en vez de indicarlos en relacion a lodgseate venta de cada fase o agente.

Costos de comercializacion. Con este término dasigis el conjunto de gastos de los
agentes de comercializacion, es decir, que nodeyen los beneficios. El coste de
comercializacién equivale, por tanto, al margercamercializacion disminuidos a los

beneficios 0 aumentado en las pérdidas.

Calculo de los margenes. El sistema mas perfecto glacalculo de los méargenes de
comercializacion es el que podemos llamar sisteimetd, y que consiste en seguir
todas las partidas de productos agropecuarios dgpselesalen de la explotaciones
agrarias hasta que llegan al consumidor final, tmoanota de los distintos costes y
beneficios que se van produciendo en su paso patistintos agentes, asi como de los
respectivos precios. EI método indirecto consistecemparar las estadisticas o las

informaciones de precios en las distintas fasedeercializacion.

 El margen de comercializacion es la diferencia ecrét precio que paga el

consumidor por un producto y el precio recibido pbproductor. Se le conoce
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también como “margen de precio, “margen bruto deearaializacion” o “margen
bruto de mercadeo”, ya que se calcula con mas dreta como margen bruto

(incluidos los costos y los beneficios) que comogea neto.

MBC = Precio del consumidor — Precio del productor

MRC = Precio del consumidor — Precio del productdk00
Precio del consumidor

En la practica es habitual que se calcule el mabgeto de mercadeo y no el neto, ante la
dificultad de conocerse con exactitud los costomdecadeo. De esa manera, “margen de
comercializacion” debe entenderse como margen bdetomercadeo. EI margen de
comercializacién tiene como objetivo evidente gydrdos costos y riesgos del mercadeo y
generar una redistribucion o beneficio neto a kxtigipantes en el proceso de distribucion.
Por su parte, la participacion o margen del praafuigne como finalidad cubrir los costos

y riesgos de la produccion, mas el beneficio netetrdbucion al productor.

1.4. Generalidades de la produccién de leche y quede cabra

De los productos que se pueden obtener de la @adiveolamente se consideran la
produccién de leche y queso, por ser los dos ptodude interés para la presente

investigacion.

1.4.1. Caracteristicas de la leche de cabra.

La cabra es el animal que produce mayor cantidddatie, proteina y grasa por unidad de
peso en vivo, y su leche es un fluido compuestgrdea, lactosa, proteinas, vitaminas y
minerales disueltos en agua; la proporcion de $acés mayor que otras leches, vy el nivel
de colesterol es menor; es un producto muy didestibespués del parto de la cabra, el
primer liquido que sale de la ubre constituye &steo y sirve Unicamente para alimentar a
la cria; no se utiliza para el consumo humano, wiespde 3 a 5 dias ya reune las
caracteristicas propias de la leche. En el cuadtoesite se muestra la composicion de la

leche de cabra.
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Cuadro 1. Composicion de la Leche de Cabra.

Componente Composicién g/kg
Agua 856-890
Lactosa 40-50
Grasa 35-50
Proteina 28-35
Sales minerales 07-09

Fuente: Valdez Silva R. 2001, Problematica y opudades de la caprinocultura y ovinocultura en kgion sureste del estado de
Coahuila, FOFAEC-UAAAN.

El ciclo de lactancia es aproximadamente de sietges (210 dias), con una marcada
estacionalidad la cual se debe a que la mayoe partas pariciones se da en los meses de
junio y julio; en el primer mes las crias se mam¢h con sus madres, de manera que la
leche empieza a estar disponible para el mercadosemeses de julio y agosto. En el

siguiente cuadro se muestra el ciclo de lactantia iitros promedio diarios por cabra.

Cuadro 2. Produccién promedio de leche diaria erel ciclo de lactancia de la cabra.

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

1.1 litros 1.0 litros .800 litros .700 litros .5000s .300 litros .200 litros

Fuente: Valdez Silva R. 2001, Problematica y opudades de la caprinocultura y ovinocultura en kgion sureste del estado de
Coahuila, FOFAEC-UAAAN.

En la gréfica 1 se muestra la linea de produccéteche en los siete meses de lactancia,
con una pendiente negativa muy pronunciada, lohgee que la produccion en los 210

dias que dura el ciclo sea aproximadamente deitt@8 por cabra.

Gréfica 1. Ciclo de lactancia.

1.2 4

0.8 -
0.6
0.4 -
0.2 +

Litros

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Fuente: Construido con base en el cuadro 2.
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El ciclo de lactancia, so6lo es sostenible en lasgnos meses, cuando los cabritos estan
lactando, pero luego se da una tendencia a lamigindin de manera constante hasta que la

cabra se seca, generalmente esto ocurre cuandaliza el empadre.

1.4.2. Elaboracion de queso fresco de leche de aabr

En general, gran parte de la produccién de lecheablea se destina a la elaboracion de
quesos. A diferencia de la leche de vaca, la ldeheabra carece o tiene niveles muy bajos
de beta carotefipde ahf la coloracién blanca de su leche y posigoiente de su queso. El

aroma y sabor de los quesos maduros de leche de eslzaracteristico y muy apreciado,
detectandose la presencia de cantidades importdetexidos grasos de cadena corta,

liberados por la accion de lipasas.

En algunos paises se elaboran productos coagulasdmoteinas del suero con o sin la
adicion de leche descremada, suero de mantequillacloe entera, para mejorar la
consistencia y las caracteristicas sensorialegair del suero de leche de cabra se elabora
el Requeson el cual se caracteriza por ser un guesao es madurado y de alta humedad,
ademas es versétil en la hora de consumirlo, @ektirm consumo directo 0 como

ingrediente de preparaciones culinarias.

Los quesos de cabra méas corresponden a quesosrsianfacion o con fermentacion
lactica natural que se consumen frescos o en upndeede 15-20 dias. El consumo de
queso fresco de leche de cabra sin pasteurizadbasociado como la principal causa de

brucelosié. Asociacion que ha perjudicado esta actividad.

A continuacion se muestra un proceso de elabora@aueso fresco de cabra:

® Los carotenoides estan formados por pigmentosisiigenos.
" http://www.promer.cl/biblioteca/elaboracion-quésesco.doc
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El Quesillo o Queso Fresco de cabra es una damast variedades de queso existentes,
sus caracteristicas son de un queso que no es adadyrde alta humedad, ademas es
versétil en la hora de consumirlo, destinado a wmasdirecto o como ingrediente de

preparaciones culinarias.

La elaboracién de Queso se basa en la coagulaeidasdproteinas de la leche por la
accion del cuajo, formando un gel uniforme de &paia similar a un flan, que es cortado
para eliminar cantidades reguladas de suero, parposteriormente salado, moldeado y

prensado.

PASOS

1 MATERIA PRIMA.

» Leche de cabra proveniente de animales sanos.

2 MATERIALES.

» Ollas de acero inoxidable, de diferentes tamafics foamar bafio maria.
» Pala para revolver.

* Mesédn de trabajo.

* Mesa desueradora.

* Moldes.

* Prensa.

» Pafos limpios.

» Coladores.

» Jarros.

* Fuente de calor.

* Termdmetro. (100° C minimo)

» Sal yodada.
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3 PROCESAMIENTO.

Recepcion de la lecheLa Leche debe ser proveniente de la ordefia deledizaso de
contar con poca cantidad llegar a la pasteuriza@éfriar a menos de 5° C y guardar
refrigerada hasta juntar con la leche del dia sigei

La leche debe ser de caracteristicas sensorialewales (olor, color, apariencia en
general), de animales sanos. Procurar realizar ardefia o mas higiénica posible,

realizando desinfeccion, etc.

Medir la cantidad de leche para determinar rerghiois.

Filtracion. Mediante el empleo de pafios limpios, filtrar imgras que puedan alterar el

producto final, contaminando los quesos.

Pasteurizacion.Calentar la leche, a bafio maria, a 65° C por 3utws$ (pasteurizacion
lenta) o 72° C por 15 a 20 segundos (pasteurizacémida), no se recomiendan
temperaturas mas altas de pasteurizacion por gtoefa la calidad sensorial del queso. El
objetivo es prolongar la vida util de la leche.&stapa es de mucha importancia en el

objetivo de lograr un producto inocuo (sano) panaimlo consuma.

Enfriamiento. Terminada la pasteurizacion enfriar la leche h&g#£7° C. mediante
rebalse de agua fria. Se recomienda enfriar a 32°n@ntener esta temperatura hasta el

final del proceso.

Agregacion de cloruro de calcioDebido al tratamiento térmico de pasteurizaciotedae

ha perdido calcio, y es por ello que agregaremosui@ de calcio, cuando la leche tenga
una temperatura alrededor de 32° C, a razén dariag por cada 10 Litros de leche. (0.2
gramos por Litro de leche). Con la agregacion deftuco de calcio facilitamos la

coagulacion, mejoramos el rendimiento y en defiaita calidad final del queso.
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Preparar el cloruro de calcio en una taza de aguiemdo antes de ser agregado. Se debe
agregar el cloruro de calcio unos 15 minutos adegcorporar el cuajo, agitar por 2-3

minutos para distribuir bien.

Agregacion de cuajo.El cuajo se puede obtener en el comercio en fdigquéda o en

polvo, o fabricar en forma casera utilizando ebestgo de cabritos lactantes.

Agregar 0.25 gramos (la punta de un cuchillo) dgjcen polvo por cada 10 Litros de
leche a coagular. Depositar los gramos de cuajmeraso, agregar un poco de sal y luego

agregar agua y agitar, esto facilitara la diluaéhcuajo.

Al agregar el cuajo a la leche se debera agitaupos 4-6 minutos, para distribuir bien el
cuajo. Luego del tiempo, agitar por otros 5 mindto¢eche a 1 0 2 cm de la superficie,

para evitar que la grasa no quede en la cuajada.

El tiempo de coagulacion debe ser cercano a lawid6tos, evitar coagulaciones rapidas

aumentando la temperatura del proceso ya que edeahproducto final.

Esperar con la olla tapada el inicio de la coagaradEste se determina de las siguientes

maneras:

v' Dejar caer gotas de agua de una distancia pegsies@,ha formado la cuajada, la
gota se mantendra individual y transparente enpearficie, si no se ha formado la
cuajada se mezclara con la leche.

v' Introducir una pajita, si se mantiene parada esulgerficie significa que se ha

formado el cuajo.

Para determinar el final de la coagulacion se pesdaear los siguientes procedimientos,

considerando que la practica y experiencia mejdeatecnica:
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v Presionar con el dedo en posicion horizontal lajaclza al borde de la olla,
presionando hacia el centro de la olla, si la dajse desprende sin dejar restos
pegados en la pared de la olla, esta lista.

v Con un cuchillo hacer un corte en V, levantar @drcon la punta del cuchillo, el
corte debe ser nitido y la superficie brillantejaddo salir suero de aspecto
semitransparente.

v" Introducir un dedo en la cuajada en forma vertydalvantar hacia delante del dedo,

la cuajada se debe cortar nitida y de superfidikatwe para estar lista.

Corte de la cuajada.Para este efecto se puede contar con “liras” guergrcos metalicos

con una maya de hilo de pescar separados a 2.5cm 3le distancia. Debido a que la
cuajada se encuentra en una olla y la forma cirddaesta dificulta el empleo de liras, se
recomienda cortar con un cuchillo plano, introdod@o hasta el fondo de la olla, cortando
cada 2.5 o 3 cm horizontalmente hasta abarcarlgodaperficie de la olla, luego cortar
verticalmente a la misma distancia por toda la Sigie de la olla, se observara un

cuadriculado en la superficie de la cuajada. Dejaosar unos 10 minutos.

Agitacion. Los granos de cuajada liberaran suero lentamgraemedida que esto ocurre
los granos aumentaran su densidad volviéndose eslps. Para que no se depositen en
el fondo de la olla y formen una nueva cuajadatafeto el desuerado, es que se debe
agitar lentamente en un comienzo de manera deewtaafia velocidad de eliminacion del

suero, reteniendo la mayor cantidad de grasa gosibl

Calentamiento de la cuajadalos granos de cuajada que son agitados constanteise
deberan calentar, aumentando la temperatura del ivafia de 1 a 4° C (originalmente
estaba a 32° C), para realizar el aumento de lpdeatura se recomienda agregar con un
jarro agua hirviente dentro del bafio maria (noctiirea los granos) agitar y medir la
temperatura, cuidar de subir temperatura a unaigeld de 1° C por cada 3 minutos, no

acelerar el proceso.
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Desuerado.Se detiene la agitacion, se espera que los grandspositen en el fondo de la
tina y por medio de un jarro se puede eliminargdel suero, alrededor de 1/3 del volumen

inicial de leche.

Salado.Agregar salmuera al 36 % de concentracion dea#dda, o sea por cada 1 litros
de agua potable agregar 360 gramos de sal. La sadma debe adicionar a razén de 1 litro
de salmuera (1 litro de agua potable + 360 graneosatll yodada) por cada 50 litros de
leche. Para valores intermedios se puede realizarregla de tres y se obtendran los

gramos de sal, cantidad de agua y cantidad de sedrpor la leche empleada.

Ejemplo 1: Se elaboraron 17 Litros de leche paesqule cabra.

17 Litros de leche----------- X cantidad de salnauer
50 Litros de leche----------- 1 Litro de salmuera
X =17 x 1= 0.34 Litros = 340 cc de salmuera

50

En caso de no contar con medios para medir grasnoglemente agregar sal a gusto,

considerar desde 1 a 3 cucharadas rasas de saitgde leche empleada.

Segundo desueradoUna vez agregada la sal, agitar y dejar reposaudgada por 10
minutos, y de la misma forma que el desuerado ianteliminar suero con una jarra, se

obtendra un quesillo mas seco, etapa optativa.

Moldeado. Se deben fabricar moldes de madera o de aceralain&, de forma de cajas

con pequefias perforaciones para facilitar elimpeguenas cantidades de suero.
En caso de no contar con moldes, se pueden cdlasagranos en pafos limpios, de

preferencia osnaburgo desgrasado, moldear y pegsiememente (4 kilos de peso por 1

hora) parta permitir la eliminacion de suero ydanpactacion de la masa.
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Refrigeracion. Almacenar el producto a temperaturas de refrig@maco superiores a los
5° C, debido a que es un producto fresco y conefageracion se detiene cualquier
fermentacion o posible deterioro, su durabilidadasable y depende de que tan riguroso
se fue con la elaboracidn.

En las diferentes partes del pais donde se praglieso de cabra, se siguen procedimientos
tradicionales, propios de las regiones de producdi embargo todas tienen un proceso
similar al anterior, ya que la materia prima y mdgeso utilizado estan destinados al mismo

propasito, la produccién de quesos frescos de ldeleabra.

Por las condiciones climaticas propias para elrdeléa de la caprinocultura, no en todos
los estados de la republica se lleva a cabo edteidad, resultando de ello una
participacion desigual de los estados en la ofeaizional de productos y subproductos

caprinos.

1.4.3. Norma Oficial Mexicana NOM-121-SSA1-1994 rpaquesos frescos.

La Norma Oficial Mexicana tiene como propositoabscer las especificaciones sanitarias
para los quesos frescos, con el fin de reduciriesgjos de transmision de enfermedades
causadas por alimentos, asi como propiciar quergeesen productos de la calidad

sanitaria para garantizar la salud del consumiddéa gutricién. Esta es de observancia
obligatoria en el territorio nacional para las pees fisicas 0 morales que se dedican al

procesamiento de la leche para la produccion dsoguesco.

Los productos objeto de esta norma, ademas de kueog lo establecido en el

reglamento, deben ajustarse a las siguientes digpuss:

» La leche de cabra o de otras especies animales mezclas deben estar libres de

toda sustancia ajena a su composicion y ser pastdarde acuerdo a lo establecido

8 http://www.promer.cl/biblioteca/manual_sondeo_webi?Pag. 26-31
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en esta norma. La pasteurizacion se define conpooekso al que es sometido el
producto en una adecuada relacion de temperattisanpo para destruir la flora
bacteriana patégena y la casi totalidad de la fharzal.

Los quesos son de consistencia desde untable tedstaable, de aroma y sabor
caracteristico sin olores y sabores ajenos.

Los productos objeto de esta norma no deben rebhadaF/g de fosfatasa residual.
Los productos objeto de esta norma deben estatosxée materia extrafia.

En la etiqgueta de los productos objeto de esta aoxebe figurar la leyenda
“Manténgase en refrigeracion” o “Consérvese engefacion”.

Cuando en la elaboracion de los productos objetstienorma se emplee leche de
cabra, se indicara su origen.

Debe figurar la leyenda “Fecha de Caducidad”

Se debe usar material resistente que ofrezca tagoion adecuada a los empaques
para impedir su deterioro exterior, a la vez queilifa su manipulacion,
almacenamiento y distribucion.

El transporte foraneo o local de los productostolge esta Norma Oficial debe ser
en vehiculos que cuenten con el sistema de redicger o material térmico
adecuado que conserve los productos a una temgenafixima de TC.

La exhibicion y venta de los quesos objeto de estema se permite en locales que
tengan las condiciones de higiene, limpieza y quenien con equipo de

refrigeracion para conservar el producto a la teatpea maxima de°C.

El procedimiento de fabricacion de los quesos deacaesta muy lejos de cumplir con la

NOM antes descrita, sin embargo, se estima qué%lde la produccion se comercializa y

tienen buena aceptacion en las diferentes comuesdadn las areas urbanas.

1.5. Metodologia

La metodologia utilizada para elaborar el presdrabajo de investigacion consistid,

primeramente, en la eleccién del tema de investigagara lo cual se partié6 de una
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pregunta de investigacién o de un problema a iigaestel cual debia estar bien definido y

que fuera relevante de resolver.

a)

b)

d)

Para levantar la informacion de campo, se prepararcuestas las cuales se
aplicaron a los vendedores de queso de cabra wsiGadn lado de la central de
autobuses y plazas cercanas, informacion que, engnrocesada, sirvio de base
para elaborar el anteproyecto y estudios preliregagspecto al tema (ver anexo 1).
Cabe destacar que la encuesta se aplico a 14 dantescde queso de cabra.

Cabe mencionar que la informacion recabada de doserciantes de queso de
cabra, por si sola, era insuficiente para redadtdocumento, por lo que se recurrio
a las fuentes formales de informacion para obtiesedatos que permitieran realizar
los calculos apropiados para hacer los analisig @etividad de comercializacion
del queso de cabra.

Como no se contaba con datos especificos de laiqeigeh de queso de cabra en los
documentos revisados, se procedié a estimarlobase a la produccion de leche,
conociendo la cantidad de leche utilizada paraoetabun kilogramo de queso el
promedio aproximado de leche que los productoresinde a la produccion de
queso en los establos.

En el andlisis de la informacion se uso como hdmata la tasa media de
crecimiento anual para conocer las variacionessgupresentan de un periodo a
otro, asi como tablas y graficas para mostrar laceatracion regional de la
produccion.

Finalmente la dltima etapa de la investigacion tidsen la redaccion, revision y

correccion para su posterior presentacion.
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CAPITULO Il
CONTEXTO NACIONAL DE LA PRODUCCION DE LECHE Y
QUESO DE CABRA

La caprinocultura en nuestro pais se realiza grahsiente como una actividad familiar

complementaria a otras actividades agropecuarids gtro tipo, representando sélo una
parte del sustento familiar. Segun Valdés S. 2064 estima que existen mas de 320,000
unidades rurales que crian cabras en México. Ehfiantde los rebafios es muy variable
pero predominan las explotaciones menores a 5@gaba mayoria de las explotaciones
son de tipos extensivos y orientados a la prodoccé carne. Le sigue en menor

proporcion los sistemas semiintensivos y por Ultiasoexplotaciones que utilizan sistemas

intensivos para producir leche principalmente.

Los productos que se aprovechan de la cabra, pusele leche, carne, piel, pelo y
subproductos, tales como queso, mantequilla, efte; capitulo muestra aspectos generales
de la produccion y comercializacion en México deh&ey quesos frescos; todos los
calculos que aqui se presentan fueron realizadosando como base los datos
proporcionados por la base de datos de SIACONgcams0 de datos obtenidos en estudios

previos contenidos en Tesis y trabajos publicatlosspecto.

2.1. Produccién nacional de leche de cabra.

Los esfuerzos realizados por productores y autdesleen el repoblamiento del rebafio
caprino y la mejora genética inducida a travésadadorporacion de sementales mejorados
y el uso de la inseminacion artificial, se tradeqp1998 en un crecimiento importante de la
produccidn de leche de cabra, alcanzando 127.¢mesl de litros, lo que representd 5.9%

mas que en 1997.

En este sector productivo se observa un aumengd mifmero de productores organizados

que canalizan su produccion hacia industrias, l&sigcorporan cada vez mas la leche de
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caprino en la elaboracién de quesos y dulces. ardiépntemente del entorno favorable
para un mayor desempefio de esta rama productistarda como una afectacion de las
zonas de apacentamiento como efecto de la sequiajpplmente en el norte del pais

donde se centra la mayor produccion de esta aatlvid

La produccion anual de leche caprina se ha martenritba de los 120 millones de litros,
con una TMCA en el periodo 1990 — 2002 del 0.85&yadendencia a la alza tuvo su
punto mas alto en 1993; a partir de este afio w2001 se redujo en un 7.41%, como

efecto directo de los cambios en el inventario.

Durante este periodo se observd un precio promaei®2.22 por litro de leche en los
establos, siendo el precio menor de $1.10 en 19812maAximo de $3.70 en 2002 con una
marcada tendencia a la alza en las ultimos afbs, m&ncionar que los datos se muestran
a precios corrientes, por lo cual hay un incrememel valor de la produccion registrada
del periodo de 1990-2002.

2.2. Principales estados productores de leche capai.

La leche de cabra contribuye de una manera moddat@roduccién nacional de leche, si
se compara con la produccion de leche de bovinbiddea que la mayor parte de la
actividad caprina nacional se lleva a cabo en zagsagolas marginales y en agostaderos
muy deteriorados. Gran parte de las explotaciooesls tipo extensivo y en la mayoria de
los casos orientados a la produccién de carnetittgrendo la produccion de leche una
actividad secundaria, y dado lo reducido de lo®oshat el rendimiento por vientre, la

produccién es minima, aspecto que dificulta su coiméeacion.

Por otro lado, existen en nuestro pais, regionesl@da ganaderia caprina tradicional de
subsistencia ha ido transformandose en una adiividamercial moderna, con
explotaciones intensivas altamente tecnificaddgst&l caso de la Comarca Lagunera y el

Bajio, donde se observa un desarrollo de una gemadaprina menos erratica, mas

29



tecnificada y econdmicamente mas productiva. Ersigliente cuadro se hace una
comparacion de los principales estados producttgdsche de cabra.

Cuadro 3. Produccién de leche de cabra en México 99 — 2002. (Millones de litros)

Estado |Lug.| 1990 1991 19927 1993 1994 1995 1994 1997 199§ 1999 200(¢ 2001 2002TMCA
Coah. 1 364 415 49.9 55.9 48.6 51.6 42.4 38.9 40.91 45.7 42.§ 52.]1 58.4 4.0%
Dgo. 2 6.8 7.4 21.§ 221 19.7 20.4 19.3 20.0 22.7 23.5 24.3 29.5 28.4 12.65
Gto. 3 20.8 21.1 229 23.4 23.5 23.3 234 21. 23.§ 23.§ 23.7 23.1 23.3 0.95
N. Leér. | 4 58 64 7§ 107 79 24 0. 37 579 50 55 57 6.§ 1.39
Jal. 5 75 54 64 33 54 64 64 61 62 540 6.3 57 5§ -2.17
Chih. 6 116 81 31 34 25 41 38 24 3§ 44 449 46 4.4 -7.44
Zac. 7 39 48 48 44 44 44 44 42 50 51 44 44 4.9 1.57
Mich. 8 40 39 38 34 379 35 34 34 34 35 34 34 34 -0.87
B.C.S. 9 26 29 38 28§ 24 44 15 21 34 29 33 21 20 -2.1¢
Total 124.4130.7147.9 151.01 141]339.0 122.9 120|327.7131.0 131.P 130}{4 1374.7 0.85

Fuente: Merlin D. 2002, Problematica de la capriottara en la regién Norte del estado de Coahuilasis: UAAAN, Buenavista
Saltillo, Coah. Complementado con datos de SIAC©&lgulos propios.
El inventario de ganado caprino, a nivel naciosal,ha reducido constantemente en el
periodo de 1990 - 2001, lo anterior por diversasdies desfavorables que ha enfrentado
esta actividad, tales como las condiciones amdliesitel sobre pastoreo y la situacién de
deterioro econémico en los productores rurald® obstante lo anterior algunos estados
productores de leche de cabra en México, presemtartasa media de crecimiento anual
positiva en dicho periodo, debido a la importane@nomica de la actividad, mejora
genética de la raza y adopcién de nuevos sisterndsgivos.

Cabe mencionar que la produccidon mas importantebserva en los estados del norte y
centro de la republica, siendo los mayores prodestde leche de cabra, los estados de
Coahuila, Durango, Guanajuato, Nuevo Leon, JalSbtihuahua y Zacatecas, de los cuales

se obtiene el 89.21% de la leche de cabra prodaamiel nacional.

® Jiménez M. 2003, Produccién y comercializacién olpctos caprinos en la region norte del estado de
Coahuila. Tesis UAAAN, Buenavista Saltillo, Coah.
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Gréfica 2. Principales estados productores de lectie cabra 2002
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Fuente: Elaboracion propia con datos del cuadro3

En la regidon norte, los estados de Coahuila y Dyogmoducen més de la mitad de la leche
en el pais (64%), apreciando con esto que el esr{gr excelencia una region productora
de leche de cabra y una determinante en la ofadi@mal. En la parte central destacan los
estados de Guanajuato y Jalisco que producen gmn¢or21% de la produccién nacional.

El 15% restante lo aporta el resto de los estadi®dps cuales Nuevo Ledn tiene una

participacion importante con el 5% de la produccion

Para la actividad industrial es dificil trabajamcena materia prima que escasea durante
mas de cinco meses del afio y que se concentra exdltatres o cuatro meses. La mayor
disponibilidad de la leche de cabra se ubica emmeses de julio, agosto y septiembre y
decrece a partir de octubre en adelante. Estai@satidad tan marcada se explica por la
predominancia que tienen los sistemas extensivgsatkiccion en nuestro pais, sistemas
con muy bajo nivel tecnoldgico. En este tipo del@ggiones, tanto los partos como la
produccidn se agrupan entre los meses de dicieynimaarzo, la mayor parte de las crias se
mantienen con sus madres debido a la inexistemcmstemas de crianza tecnificados, de
manera que la leche empieza a comercializarsetia garmayo o junio, coincidiendo en

ese momento con la llegada de las lluvias y la @éocia de forraje. Este nivel de
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ganaderia en la produccién primaria se conoce darfase mas baja de la tecnificacion y
representa un gran problema para el desarrollosxie la industria lactea.

Por su parte, la industria dulcera tiene que almacgrandes cantidades de leche de cabra
en forma de “pasta”, con la finalidad de contar esta materia prima durante los meses en
que la produccion de leche disminuye. Lo anteriomenta significativamente las

necesidades de capital de trabajo y de infraestaigtspecializada para mantener sus

inventarios y poder asi cubrir sus programas désgaturante los meses de invierno.
2.3. Produccion nacional de queso de cabra

La produccién de queso de cabra en México ha segiaidmisma tendencia que la

producciéon de leche, dado a la poca industrialiradel producto y a su caracteristica
artesanal, asi como su falta de participacion ercades internacionales, e incluso poca
presencia en el mercado nacidfialimitando su participacién en mercado local y sus

alrededores.

Como podemos observar en la grafica 3, la prodnat&gqueso de cabra en México no ha
mostrado variaciones significativas durante elquirique va de 1990 al 2002, ya que para
mediados de la década, la tendencia parecia senlad al pasar de 7612.73 toneladas a
9250.01 toneladas en 1993, afio en que la produfwddla mas elevada del periodo, pero
que en los afos siguientes inmediatos, registrananfuerte disminucion de la produccién
para recuperarse en los ultimos dos afios del menmdo sin lograr superar los volumenes
obtenidos en 1993.

9 (1)En los estados del norte del pais la explotadi caprinos se realiza de manera extensiva, 3sdad
condiciones climaticas que imperan, caracterizastaupa precipitacion erratica, se planea que lasipaes

se da en los meses de lluvia, tiempos en los quenfa disponibilidad de pastos

(2) Un aspecto que limita la expansion del mercddajueso de cabra, es la incertidumbre que para los
consumidores ocasiona lo relacionado con la calidaigiene del mismo.
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Graéfica 3. Produccion historica de queso de cabrad®0-2002 (Ton)
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Fuente: Estimacion propia con datos de SIACON

La estimacion de los datos anteriores se realizacderdo al volumen de produccion de
leche en México, considerando que para produckilonde queso se necesitan 7 litros de
leche y que de la produccién de leche, aproximadtenain 42.84% se dedica a la
produccién de queso fresco de cabra

En cuanto al precio del producto no se tienen tegi®ficiales que permitan su consulta o
estimacion adecuada, solo se sabe que para el0@R2cs2 cotizaba en un precio promedio
de $33.33 por kilogramo en la region noreste dé,pa considerando esta la zona de
mayor produccion, se deduce que los precios nde®maedan fluctuar alrededor de los
sefalados para esta zona.

2.3.1. Estacionalidad de la produccién

Los mayores voliumenes de produccion de queso da saldlan en cuatro meses, de marzo
a julio, en los que se producen los mayores vol@seatebido a la estacionalidad de la

produccion de la leche. El volumen de producciduehde leche, es bastante importante y
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se registra un promedio de 111.3 litros de lechealas por vientre. La produccion
promedio diaria por cabra esta en 530 ml, depeddiele los dias que dure el ciclo de

lactancia, como ya mencionamos, es de 180 diasoemegio.

La mayor produccion de leche de cabra se presantaseneses de marzo a junio, después
decrece, por lo que se aprecia muy claramente mlpadamiento estacional de la
producciéon durante el afio. Similar comportamieigoet la curva estacional de compra-

venta de leche.

La cantidad de leche comercializada difiere destacgtonalidad de la produccion, en virtud
de que una vez que se venden los cabritos se iantamel volumen de venta, por ello el
punto mas alto de la produccion es en los mesesnaeo y abril, generando una
sobreoferta lo que aprovechan los compradoresqaataggar el precio y el Unico afectado
es el productor, quienes en ocasiones que destingroduccion para alimentar otros

animales domésticos, regalarla o en Ultima instanicarla.

2.4. Canales de comercializacion.

La comercializacion y la transformacion de los piids primarios es la que determina la
cadena de valor de cualquier producto agropecupdoello se considera importante la
identificacion de los canales de comercializacide se utilizan para llevar los productos al

mercado, y también el margen de valor que le coorede a los productores en ésta.

La estacionalidad de la venta de la leche estabiarydefinida, se inicia por lo general en
el mes de abril, y termina en el mes de octubresém periodo se comercializa el 88.7% de

la leche.

1 Seglin informacién proporcionada por Valdés S.mRsie estudioProblemética y oportunidades de la
caprinocultura y ovinocultura en la regién surestd estado de Coahuila, FOFAEC-UAAAN. 2001
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La leche no se consume en forma liquida, sino queseimo para la fabricacion de queso;
guienes demandan esta materia prima son empretadeles pequefas y medianas, que se
ubican en las areas urbanas de las regiones. Ebqeefabrica con etiqueta de leche de
vaca, aunque la leche de cabra es mezclada canMacad. Los productos que se obtienen
son diversos, pero principalmente quesos blando$pgillamados frescos, tales como: el
canasto, panela y asadero. Las empresas pastelarishe por diferentes medios, en el
caso de las empresas pequefias el proceso de pasiéures muy rustico; ademas estas
empresas cuentan con sus propios sistemas déutigin, algunas de ellas son filiales de
conocidas marcas de fabricantes de queso. Las sasppequefias tienen un sistema de
distribucion a través de las carnicerias, tien@aaldrrotes y venta de puerta en puerta, que

en algunos casos se hace a través de intermediarios

En la figura No. 2 se pueden observar los diferensmales de comercializacion que son
utilizados en los principales productos que se igenen la explotacion de caprinos, como

son el cabrito, leche y queso.

Figura 2. Diagrama de los canales de comercializatide cabrito en pie, leche y queso
de cabra en el norte de Coahuila.
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Fuente: Merlin D. 2002, Problematica de la caprioltara en la regién Norte del estado de Coahuilasis: UAAAN, Buenavista
Salltillo, Coah.

35



El queso, que es el producto sujeto de investigadégun se establece en el diagrama,
existen dos formas de comercializarlo, la primezaetias es a través de la venta directa
productor-consumidor, esquema que habla de prosllastesanales y elaborados sin un
riguroso control de calidad e higiene; el segundquema es a través de pequefias,
medianas y grandes empresas, que utilizan todestams complejo para la recoleccion de
la materia prima (leche), fabricacion y distribugidresultando que en este caso la

participacion del productor es con solamente la&enmprima que es la leche.
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CAPITULO Il
CONTEXTO DE LA PRODUCCION DE QUESO DE CABRA EN EL
ESTADO DE COAHUILA

La producciéon de queso de cabra en el estado deud@as una actividad de tipo familiar,

cuyo proceso de elaboracion es de tipo artesamal, procesos que emplean poca
infraestructura y bajos niveles de productividastaEactividad es complementaria en los
ingresos que recibe el productor por la venta dbtito en pié, generandole una ganancia
extra de gran importancia, ya que aprovecha demsm@era mas eficiente la leche que

obtiene al agregarle valor y avanzar en la cades@uptiva de la actividad caprina.

En este capitulo se describe la produccion de qdescabra en el estado de Coahuila,
analizado por regiones, con el fin de presentamf@rtancia que la actividad tiene en la
entidad y de identificar las regiones que tienea miayor participacion en la produccion de

queso fresco de leche de cabra.
3.1. Division regional del estado de Coahuila.

El estado de Coahuila se encuentra conformado $anuhicipios divididos en 6 regiones
en las cuales se produce queso de cabra, mismase quesentan a continuacién para una
mejor descripcion y estudio de las condicioneswen s desarrolla la produccion de dicho

producto en el estado.

. Region Frontera- Integrada por 10 municipios: Acufa, Allende, Gem,
Hidalgo, Jiménez, Morelos, Nava, Piedras Negrd$a Uinion, y Zaragoza

. Region Carbonifera- Compuesta por 5 municipios: Juarez, Muzquiz,gfso,
Sabinas y San Juan de Sabinas.

. Region Desértica Configurada por 3 municipios: Cuatrociénegasar@®umo (el
municipio mas grande del Estado) y Sierra Mojada.
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. Region Centra- Comprende 10 municipios: Abasolo, Candela, Gasta
Escobedo, LaMadrid, Monclova, Nadadores, SacrameBém Buenaventura y
Frontera.

. Region Lagunera.-Formada por 5 municipios: Francisco |. Madero, aviairos,
San Pedro, Torredn y Viesca.

. Region Sureste.-La cual comprende 5 municipios: Arteaga, Generepeda,

Parras, Ramos Arizpe y Saltillo.

Figura 3. Division regional del estado de Coahuila

DESIERTO

Dentro de éstas 6 regiones existe una subregidpgusu naturaleza geogréfica y por la
comunion econdmica existente entre los municipes comprende, se le conoce con el
nombre de “Los Cinco Manantiales” y esta conformpala Allende, Morelos, Nava, Villa

Unién y Zaragoza.

En el estado de Coahuila algunas regiones mantiemen tradicion artesanal en la
elaboracion de queso de cabra, siendo poco conmuamear procesos sistematizados en la

elaboracion de los mismos y productos orientadosegcados formales, relegandose esta
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actividad a empresas familiares en areas ruralgsr méaptadas en su produccién por su
cercania con ciertos mercados locales.

3.2. La caprinocultura en el estado de Coahuila.

El estado de Coahuila ha mantenido una tradiciédumtiva en la caprinocultura, pues
ocupa un lugar de importancia en el ambito nacjaaetialmente se ubica en el octavo
lugar en el pais en cuanto a inventario capringespondiéndole el 5.44% del total

nacional.

Cuadro 4. Inventario caprino por regiones en el Estdo de Coahuila, 2001.
(NUumero de Cabezas).

Regiones Regién Regién L Region Regién Total
Norte Centro, Desiertoy Carbonifera Sureste Laguna Estado
Caprinos 20788t 14144 19959 235019 783946
% 2.5 18.C 25.5 30.C 100

Fuente: INEGI. 2002 .Anuario estadistico de prazidie pecuaria de la Delegacion del estado de Cdahui

Por lo que se muestra en el cuadro anterior, pogl@hservar que la caprinocultura tiene
una mayor importancia en la Regién Norte, Suredtaguna del estado, que en conjunto
concentra el 82% del inventario del estado de Gthcon una baja participacion, en
conjunto, de las regiones Centro, Desierto y Cdfbm que solo concentran el 18% del
inventario en el estado.

3.3. Produccion de queso de cabra en el estado deaBuila

En la produccion de queso de cabra en el esta@odeuila existe una marcada diferencia
entre las regiones que lo integran, ya que comugsstra a continuacion en el cuadro 5,
aunque en algunas regiones existe una abundaimeladtcaprina, no se procesa gran

cantidad de leche de cabra para producir queso.

Cuadro 5. Participacion regional en la produccion € queso de cabra 2001. (%)

Regiones Centro Desierto Carbonifera Norte Sureste Laguna Total
Prod. Ton. 122.81 23.35 68.5¢ 316.02 386.81 227 919.79
% 13.35 2.54 7.45 34.36 42.05 0.2 100.00

Fuente: Elaboracién propia con informacion de lemdros 6, 7, 8,9, 10 y 11.
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Haciendo una comparacion del cuadro 5 y el cuadendontramos que mientras que la
region Laguna tiene el 30% del inventario capriebeastado, solo produce un 0.25% del
total de queso de cabra, lo que hace pensar deehla que obtiene en su produccién pueda
estar siendo destinada a otros procesos mas daflmlsocaque su produccion este siendo

orientada a la produccién de carne en mayor praparc

Por otro lado tenemos que las regiones Centro,eResy Carbonifera, las cuales solo
cuentan con el 18% del inventario caprino, aporar23.34% en su conjunto a la
produccidon de queso fresco en el estado. La ragaite con un 26.5% en su inventario
caprino, aporta el 34.36% de la produccion de qadsstado y la region sureste con el
25.5% del inventario caprino, contribuye con ur08% en la produccion de queso fresco
de leche de cabra.

En la siguiente grafica podemos apreciar la padi@dn que las diferentes regiones del
estado de Coahuila tienen en la oferta de quesodree leche de cabra, para el afio 2001,

expresado en forma porcentual y con decimales ckxbaios.

Gréfica 4. Participacién regional en la producciérde
gueso de cabra en Coah. 2001

0% 13%

OCentro B Desierto O Carbonifera
ONorte B Sureste OLaguna

Fuente: Elaboraciéon propia en base al cuadro 5.
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Como podemos ver en la grafica anterior, las regioNorte y Sureste concentran el
76.41% de la produccidn de queso de cabra en idadntsobresaliendo entre éstas, la

region sureste con un 42.5% de la produccion éstadl estado.

La concentracion en la produccion de queso de aabidas regiones Sureste y Norte del
estado de Coahuila, son las que permiten que ésts tomadas como referencia al
momento de estudiar la formacion de precios y tesliciones en las que se desarrolla la

actividad de mercado en la entidad.

3.4. Produccion de queso de cabra por regiones drestado de Coahuila

Como hemos visto anteriormente, Coahuila ocupactvo lugar en inventario ganadero
caprino y el primer lugar en produccion de leclipigso de cabra, lo que hace de ésta, una
actividad muy importante, tanto social, como ecoicanpara sus productores dado a que
esta actividad, en el Estado, se presenta comalteraativa de ingresos adicionales a la

actividad agricola en las zonas desérticas del@esta

3.4.1. Produccion de queso de cabra en la Regi@mt®

La produccion de queso de cabra es uno de losamegylimportantes, que permite al
productor un ingreso econdémico adicional duranteiad de lactancia del cabrito, ya que
es un producto para el mercado y para el consumitida

El comportamiento de la produccion de queso deacabrel norte del estado de Coahuila
se presenta en el Cuadro 5 y se analiza la teralene han registrado los datos para el
periodo de 1995 al 2001. Cabe mencionar que lossdgque se presentan sobre la
produccion, son conversiones de leche a quesoidepasdo 7 litros de leche por 1Kg. de

queso.

En el periodo de analisis la produccién de quesia eegion ha disminuido en 4.25 % en

total y en los municipios, encontrandose la dismiiiru mas drastica en el municipio de
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Zaragoza y Acufa, los cuales tuvieron un retro@sda produccion en 4.25% y 6.38%
respectivamente, situacion que afecta la producerdrel ambito regional, ya que estos

municipios concentran aproximadamente el 50% gedduccion de queso en esa region.

Cuadro 6. Produccién de queso de cabra en la Regidiorte de 1995-2001.
(Toneladas)

Municipio 1995 199¢ 1991 199¢ 199¢ 200( 2001 TMCA
Acufia 86.41 76.31 47.35 12.61 112.61 63.9¢ 58.18 6.3€
Allende 8.08 7.11 4.7% 8.75 8.44 9.0¢6 7.4C -1.45
Guerrero 7.47 6.7% 5.57 8.2( 7.95 7.48 6.96 -1.17
Hidalgo 3.61 3.14 2.76 4.04 3.79 3.6( 3.41 -0.95
Jiménez 67.50 61.5¢ 48.6( 67.93 64.5(C 62.0( 57.54 2.63
Morelos 26.25 29.3¢ 19.97 29.07 27.91 26.2( 24.63 1.06
Nave 14.5( 12.62 11.13 16.0¢ 15.4¢ 14.4¢8 13.68 0.97
P. Negras 10.53 9.5¢ 8.1¢ 11.8] 11.14 10.44 9.95 -0.94
Villa Unién 37.82 34.91 28.84 41.67 40.27 10.44 35.24 1.17
Zaragoza 147.86  132.5( 79.55 116.8¢ 112.36 105.31 99.03 6.4¢€
Total 410.04 373.7. 256.72 317.02 404.47 313.0] 316.02 4.25

Fuente: Calculos propios en base a informacién gnéada en Jiménez M., 2003 0duccioén y comercializacién de productos caprinos
en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\N, Buenavista Saltillo, Coah

Los municipios que mostraron una mayor estabilidadon Piedras Negras con 0.94 % de
disminucion, Hidalgo con 0.95% y Nava con un regsacde 0.97%, pero es de resaltar que

todos los municipios de esa region mostraron weda crecimiento negativo.

3.4.2. Produccion de queso de cabra en la Regi@mt®

La region Centro del estado de Coahuila comprefdaunicipios productores de queso de
cabra, analizandose la produccién en toneladasgbgr@riodo que comprende de 1995 al

2001, resultados que se presentan en el cuadro 7.

De acuerdo a los resultados observados en el csadobserva que esta region presenta
una gran disminucion en la actividad productiva geéso de cabra en casi todos sus
municipios, con excepcion de Sacramento y Escqbesl@cuales mostraron un incremento
de 7.22% y 5.43%, respectivamente, sin embargos estrresponden a los municipios de

mayor participacion en la actividad.
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Cuadro 7. Produccién de queso de cabra en la Regi@entro1995-2001(Toneladas)

Municipio 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 TMCA
Abasolo 7.22 2.06 2.24 5.57 6.01 6.38 6.62 -1.44
Candela 16.71 6.78 8.4¢ 9.7¢ 10.64 9.49 9.8¢ -8.4¢
Castafios 32.2¢ 33.24 25.24 32.01 31.91 28.76 29.93 1.24
Escobedo 16.6¢ 11.71 16.92 18.05 17.87 2250 22.87 5.43
Lamadrid 48.84 2.44 2.3€ 3.37 3.3C 1.64 1.7 -42.8¢
Monclova 2.3¢ 1.73 1.55 2.02Z 2.0C 1.84 1.91 -3.67
Nadadore 26.67 12.64 15.12 16.71 16.71 15.80 16.27 7.8¢
Sacramento 4.83 2.90 3.3 21.11 6.07 7.05 7.34 7.22
San Buenaventura 41.0¢ 21.86 24.0( 6.0C 21.12 21.49 22.4 -9.61
Frontera 7.04 5.53 2.7¢ 3.37 3.3C 3.77 3.94 -9.27
Total 203.6. 100.89 101.97 118.00 118.93 118.72 122.81 8.0¢8

Fuente: Célculos propios en base a informacion @nésda en Jiménez M. 2003, Produccion y comezeiaitbn de productos caprinos

en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\WN, Buenavista Saltillo, Coah.
El municipio que mas disminuyo su actividad protiacpara este periodo fue Lamadrid, la
cual mostrd una baja de 42.86% en el volumen ddugon en este lapso y en general. En
esta region, la produccion de queso de leche dacatecid a una tasa de crecimiento de
-8.08%. Es importante sefalar que el municipio dméadrid, fue el principal productor de
gueso de leche de cabra en esta region hasta eleafi®95, afio en el que se desplomé la

produccién y practicamente desaparece.

3.4.3. Produccion de queso de cabra en la RegiénbOrifera

Otra de las regiones productivas con la que cuehtstado de Coahuila es la region
Carbonifera que comprende 5 municipios del Estaddps cuales, en todos se produce

queso de cabra.

Cuadro 8. Produccién de queso de cabra en la Regi@arbonifera 1995-2001.
(Toneladas)

Municipio 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 TMCA
Juéarez 4.9( 4.81 15.61 1.47 9.14 8.58 9.93 12.4¢
Muzquiz 46.33 26.50 32.89 10.40 20.0¢ 16.94 20.86 12.4%F
Progreso 8.57 9.3¢ 16.78 3.85 9.9¢ 8.11 10.94 4,15
Sabinas 21.36 10.93 19,44 14.57 11.0] 14.75 16.54 417
San Juan de Sabinas 6.4¢ 3.57 13.39 21.98 7.43 8.6€ 10.26 7.93
Total 87.65 55.20 98.11 52.27 57.5¢ 57.01 68.53 4.0Z

Fuente: Célculos propios en base a informacion @nésda en Jiménez M. 2003, Produccion y comezeiaitbn de productos caprinos
en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\AN, Buenavista Saltillo, Coah.
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En el cuadro 8 se puede observar que la produabddiueso de cabra en la region
carbonifera del estado de Coahuila muestra una mMmegmacion en los volimenes
producidos de queso de cabra para el periodo deergfia, ya que tiene incrementos que
van desde aumentos de 12% en la produccion enretipio de Juarez, hasta decrementos
del 12% en el volumen de produccion para el muimctfe Mazquiz, manteniendo una
variacion general negativa del 4.02% en conjunt@ @ste periodo. Los municipios de
Muzquiz y sabinas son los de mayor participaciotagroduccion de queso, pero también

son los que muestran una caida mas drastica.
3.4.4. Produccion de queso de cabra en la Regiosiéwo.

La region Desierto del estado de Coahuila compreotie tres municipios, entre ellos el
municipio mas grande del estado, en cuanto a scigdff que es Ocampo, el cual es un
municipio que aporta poco volumen en la producdémueso de cabra en esta region a
pesar de ser el mas grande en la region. La infaémale la produccion de queso de cabra,

de la region Desierto se muestra en el cuadro 9.

Cuadro 9. Produccién de queso de cabra en la Regi@esierto 1995-2001(Toneladas)

Municipio 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 TMCA
Cuatrociénegas 20.20 12.13 14.92 17.44 18.79 16.98 17.63 2.4
Ocampo 12.12 8.1€ 5.84 3.617 3.71 3.74 3.6( -18.32
Sierra Mojada 3.61 2.31 1.61 1.77 1.78 1.98 2.12 -8.44¢
Total 35.93 22.66 22.37 22.88 24.28 22.70 23.35 6.93

Fuente: Célculos propios en base a informacion @nésda en Jiménez M. 2003, Produccion y comezeiaitbn de productos caprinos
en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\AN, Buenavista Saltillo, Coah.

En el periodo de andlisis en la regién Desiertop@hicipio que mas aporta a la produccion

de queso de cabra es Cuatrociénegas con mas dali&0gproduccion total de la region,

el cual mostré una disminucidn del 2.24%, siendae menos variacion productiva

muestra de los tres municipios. La disminucion sigaificativa la presenta el municipio

de Ocampo con una disminucion de 18.32%.

12 También es de sefialar que es el municipio magstiteséel Estado, uno de los de menor poblacién y
menor participacién en la economia.
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3.4.5. Produccion de queso de cabra en la RegiareSte
Con solo cinco municipios, la region Sureste d&dmsde Coahuila es la que mas aporta a
la produccion de queso en el estado, siendo $adilinunicipio que mas produce queso de

cabra en ésta region.

Cuadro 10. Produccién de queso de cabra de la Regi&ureste 1995-2001.

(Toneladas)

Municipio 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001  TMCA
Arteaga 14.2( 16.32 19.83 17.56 17.95 18.45 19.33 5.27
General Cepeda 55.9¢ 64.19 76.68 67.63 70.32 71.19 78.47 5.8(
Parras 79.8( 91.43 103.79 91.62 94.78 87.99 101.72 4.1%
Ramos Arizpe 19.57 22.4( 38.80 34.15 34.83 35.72 37.13 11.31
Saltillo 161.6! 185.09 138.80 12252 126,33 121.24  150.17 -1.2Z
Total 331.0¢ 379.44 377.91 333.48 344.23 33459 386.81 2.6%

Fuente: Calculos propios en base a informacion enégda en Jiménez M. 2003, Produccién y comezeaieibn de productos caprinos

en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\WN, Buenavista Saltillo, Coah.
En el periodo de analisis de la produccién de guasegion Sureste ha incrementado en
2.63% los volumenes de produccion durante estodgmriasi como la mayoria de los
municipios, encontrandose el mayor crecimientol enumicipio de Ramos Arizgécon un
incremento del 11.31% y el menor para Saltillo, cora decremento del 1.22% en su
volumen de produccion.

3.4.6. Produccion de queso de cabra en la Regidguna

La regidn Laguna del estado de Coahuila, no olestgneé es la que tiene los mayores
volimenes de inventario dentro del Estado, se dersicomo una de las mas bajas en
cuanto a produccion de queso de cabra, con apemea de dos toneladas por afio en
promedio para el periodo de 1995 al 2001, aspastcsq debe a que en esta region existen
empresas industrializadoras de leche, para lameaido de diferentes productos lacteos, y

son las responsables de recopilar y procesar ke leazén por la cual se observa una

13 En este municipio a través del Consejo MunicigaDesarrollo Rural Sustentable, se ha dado granlsmp

a la produccion caprina, aspecto que tiene susstesdéa organizacion que guardan los caprinocdtdes
éste.
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menor produccion de queso tipo artesanal. Tamb#nleeresaltar que en esta region

predominan las explotaciones de tipo intensivas.

Cuadro 11. Produccién de queso de cabra en la Regibaguna 1995-2001.
(Toneladas)

Municipio 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 @ TMCA
Francisco I. Madero 0.42 nd 0.25 0.3% 0.43 0.3¢ 0.5C 2.9
Matamoros 0.40 nd 0.24 0.34 0.41 0.37 0.4¢ 3.0¢
San Pedro 0.51 nd 0.3( 0.43 0.53 0.4¢ 0.61 3.03
Torredn 0.24 nd 0.1% 0.21 0.2¢ 0.23 0.2¢ 3.2(
Biseca 0.32 nd 0.1¢ 0.27 0.33 0.3( 0.3¢ 2.91
Total 1.90 nd 1.13 1.5¢ 1.95 1.7¢€ 2.27 3.01

Fuente: Célculos propios en base a informacion enésda en Jiménez M. 2003, Produccion y comezeiaibn de productos caprinos
en la regién norte del estado de Coahuila. Tesi®\WN, Buenavista Saltillo, Coah.

En el periodo de analisis la produccion de queslka eegion ha incrementado en 3.01%,

asi como la mayoria de los municipios, los cualestraron una variacion positiva en su

conjunto, encontrandose el mayor crecimiento enuglicipio de Torre6n con un aumento

del 3.20% en su produccion.

La mayoria de las regiones del estado de Coahuwidraron una tendencia a la baja en la
produccidon de queso de cabra, con excepcion degiamr Sureste y Laguna, las cuales
mostraron un incremento en los volumenes de pradluccausado, posiblemente por la
cercania de los mercados principales para esteugmdcomo lo son las ciudades de
Saltillo, Torre6n y Monterrey, ademas del apoyo gsi®s han recibido para la mejora del
hato caprino. Cabe mencionar que en el estadoodéulla, la produccién caprina se
realiza de manera tradicional y depende de quectaxliciones ambientales sean
favorables. Para en afio 2001, el estado de Coabeulpa el tercer lugar en inventario

caprino y fue el tercero en decremento en su iavientcon una TMCA de -6.59%.

14 Jiménez M. 2003, Produccién y comercializacion delpctos caprinos en la region norte del estado de
Coahuila. Tesis UAAAN, Buenavista Saltillo, Coah.
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CAPITULO IV

PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE QUESO DE CABRA EN

LA REGION SURESTE DEL ESTADO DE COAHUILA

Los productos que se aprovechan de la cabra, pusete leche, carne, piel, pelo,

subproductos, tales como queso, mantequilla, eg&te capitulo contiene los aspectos

generales de la produccién y comercializacion eedgon sureste del estado de Coahuila

de los productos caprinos como son: leche y quesssos.

4.1. Produccioén de Leche de cabra

En la regidn sureste existe un total de 2 317 ptodes, de los cuales sélo el 11.5%, es
decir 266 productores venden la leche, con un edoonde venta diario de 12 litros, es
decir, 3 192 litros diarios en total, de estos @62vende en la comunidad, el 35% en
ciudades cercanas y el 36% de la produccion seevendmpresas de lacteos. El precio de
venta promedio por litro de leche es de $ 2.33jctfla entre $ 2.00 y $ 2.80, en las

diferentes comunidades en las que si es posiblevesste producta

Cuadro 12. Produccioén de Leche de cabra.

o U N O O

Meses Litros
Enero 631 11¢
Febrero 617 43
Marzo 728 52¢
Abril 123969
Mayo 1624 43
Junio 363374
Julio 163429
Agosto 496 92
Septiembre 43578
Octubre 797 877
Noviembre 577 77
Diciembre 239 08
Total 12 656 67

Fuente. Valdez Silva, 2001

15 Existe comunidades que por su lejania y lo diffeilsu acceso, no es posible comercializar la lgcks en

estas comunidades principalmente en las que segmoel total de la leche en queso para facilitar su

comercializacion.
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En el cuadro anterior se muestra la produccién tsaa leche en la regién sureste por
cada mes del afio, proyeccion elaborada mediantddtws del ciclo de lactancia de la
cabra, y considerando también los dias que lassglermanecen secas, que en algunos

casos es un periodo superior a los cinco meses.

La mayor oferta de leche de cabra se presentaseméses de junio, julio y agosto,
después decrece, como se muestra en la grafidargigiupara luego tener un ligero repunte
en los meses de noviembre y diciembre, En laemgeigrafica se aprecia muy claramente

el comportamiento estacional de la produccion dedealurante el afio.

Gréfica 5. Estacionalidad de la Produccién de Lechde cabra.

4000000 ~
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Litros

Fuente: Calculo con base a datos del cuadro 12.

El total de la produccion de leche estimado parastddo de Coahuila, es de 12,656,670
litros anuales. El destino del total de la prodaccse distribuye en diferentes conceptos,
como son: la alimentacion de los cabritos y dehambras de crianza, para producir
quesos, venta directa en forma liquida y consumta emidad productiva, ya sea para la

familia o para alimento de otras especies pecuarias

Cuadro 13. Destino de la produccion de leche de aab

Destino de la leche Miles de litros %
Alimentacién de cabritos y hembras de reposicion 57840 28.22
Produccion de quesos 5422.20 42.84
Venta de leche liquida 1165.10 9.21
Consumo de los productores 2 498.00 19.72
Total 12 656.7 100.00

Fuente: Valdez Silva, 2001
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De la produccidn total de leche, sobresale lospidestina a la produccion de queso, ya
que como se muestra en el cuadro anterior el 22t utiliza para la elaboracion de este
producto, y solo el 9.2% de la produccién se veruweo leche liquida. La cantidad que los
productores destinan a su consumo representa & ¥®.del total de la produccién, cabe
sefalar que en algunas comunidades utilizan laldehcabra para engordar bovinos y en

otras para alimento de cerdos.

4.2. Produccion y comercializacién de queso fresco.

Uno de los principales usos de la leche de cabta exgién Sureste, es la produccion de
queso fresco, el cual se fabrica de forma artegasaldestina el 42.84% de la produccion
de leche. A continuacién se mencionan los aspegtowerales de la produccion y

comercializacion de queso.

4.2.1. Proceso de fabricacion de queso.

El tipo de queso que se fabrica es el llamado quessro: son quesos redondos,

copeteados, de tamafio pequefio, compactos ya dienan hoyos, generalmente de 300
a 500 gramos, y de color blanco hueso. Para prmodnajueso de 500 gramos se necesitan
3.5 litros de leche, aunque algunos productoreslaaiin que esta relacion puede ser mayor
o menor, dependiendo del tipo de alimentac®tad cabras, que puedan producir mas

sélidos totales por litro de leche.

El procedimiento para la fabricacién de quesod sgeiente:

» Se calienta la leche cruda (tibia), luego se leg®i3.75 ml de suero de cuajo
por cada litro de leche. El suero de cuajo se obtde la siguiente manera: el
abomaso o estomago verdadero del cabrito reciénficado, contiene el

fermento de la leche con la que se alimentd; éstdesa de sal en grano, se
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pone a deshidratar al sol, para luego envasarnefrasco de vidrio que

contenga suero de leche.

* La leche se deja reposar hasta que se “corta” tur&na 10 minutos
aproximadamente, luego se amasa (“Quiebra”) a nyanoevamente se deja

reposar de 15 a 30 minutos.

* A la pasta se le elimina el suero, presionando remraesa o con un lienzo,

también se hace lo anterior en el aro que sirvaalde.

» Se dejareposar de 1 a 2 horas, para luego maddearbros de madera, plastico

o lamina de 12 a 15 cm de diametro y de 2 a 4 candko.

» Por dltimo se conserva en refrigeracion, aunque sbl4% de los productores

cuentan con este equipo.

4.2.2. Producciéon de Queso.

El cuadro siguiente muestra la cantidad de prodestpor municipios que elaboran quesos,
cabe aclararse que estos datos fueron tomados dadaestas aplicadas a una muestra, por
Valdez Silva R. en el afio de 2001, y para conotéotal de productores que elaboran

quesos es necesario proyectar estos datos atiéotalpoblacion.

Cuadro 14. Promedio de productores que elaboran gse de cabra.

Municipio Productores de |%del total No producen = %del total Total productores
gueso. queso encuestados
Arteaga 0 32 19 68 28
G. Cepeda 18 75 6 25 24
Parras 20 71 8 29 28
Ramos Arizpe 2 18 9 82 11
Saltillo 40 7C 17 30 57
Total 89 6( 59 40 148

Fuente: Valdez Silva, 2003

La produccién de queso fresco en forma artesangbraetica en la mayoria de las
comunidades de la region, de acuerdo a los dattesdentrevistas a productores, que se

levantaron mediante muestreo aleatorio en cadadentps municipios de la region, el
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56.8% de los productores elaboran queso, lo quegeptado a la poblacion total,
encontramos que el numero estimado de productoeefafrican quesos es el siguiente:

Cuadro 15. Estimacion de la produccion de queso aabra.

Estimacion de Numero de quesos de 3(
productores de queso | gramos, que se estima se
Municipio Productores producen al afio
Arteaga 268 44 84 150
General Cepeda 43( 275 558 855
Parras de la Fuente 45§ 325 775 632
Ramos Arizpe 26¢ 48 86 830
Saltillo 892 624 1476 746
Total 2 317 1316 2982213

*En el caso de Arteaga el célculo se ajusto, etudide que en dos regiones definidas no se progueso.
Fuente: Elaborado con base a encuestas ampliadadg¥ Silva, 2001.

La estimacion de la produccion anual de quesoazdecon base a la cantidad de quesos
qgue los productores manifestaron producir por samsim embargo, esta informacion se
comparo con el calculo estimado, tomando como Haseglacién de litros de leche de
cabra necesarios para producir un queso de 30Ggram

4.2.3. Calidad del producto

Para determinar la calidad del producto se reaéindlisis del contenido nutrimental, para
lo cual se tomaron algunos quesos de muestrecrggrio estadistico riguroso de
seleccion, mas bien se aprovecho la oportunidadntikvistar a los productores para
obtener las muestras. Se analizaron 6 quesos ¥y emadro siguiente se presentan los
resultados de las muestras.

Cuadro 16. Andlisis nutrimental del queso de cabra.

Determinacion Resultado
Peso 447 gramos
Proteina 19.44%
Grasa 20.7%
Sodio 5.00%
Bacterias Mesofilicas Rango de 352 000 — 12060@@0y de queso

Fuente: Resultados de andlisis realizados en ebtamento de Ciencias Basicas de la UniversidadAaina Agraria Antonio Narro.
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En los resultados de los analisis, también se t@gontenido de impurezas, pelo y paja, no
se emplea ningun empaque, se manejan a granel ay gdatransporte no se utiliza

refrigeracion.

4.2.4. Comercializacion.

La mayor parte de los quesos que se producen sorercializados a traves de
intermediarios que van hasta las localidades a mmips quesos, los intermediarios los
llevan a mercados de la region ubicados en lascesd® municipales, y una gran parte de
la produccion, se traslada a Monterrey, N. L. g®tiudades cercanas. El precio del queso
tiene una gran variacién durante el afio, las fagitines que se registran son entre 17 y 20
pesos, tomando como referencia el de peso deradfog que es el mas comun. Al igual
que la produccién de la leche, el queso tieneastacionalidad muy marcada, pues la
mayor produccién se concentra en los meses de, Jutio, Agosto.

Grafica 6. Estacionalidad de la Produccién de Queste cabra

Cantidad

Meses

Fuente. Valdez Silva, 2001.

De acuerdo a estimaciones realizadas, el ingresal ggor venta de quesos en cada
municipio, considerando que se comercializa el &@%a produccion, ya que el resto se
destina al consumo de las familias de los prodasia@s la que se muestra en el siguiente

cuadro:
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Cuadro 17: Ingresos del productor por venta de ques de cabra. (Pesos)

Municipio Quesos de 300 Precio de | Ingreso anual = Productores |Ingreso anual por
gramos venta de queso productor

Arteaga 67 320 10.00 673 200.0 44 15 300.0

G. Cepeda 447 084 10.00 4470840.0 275 16 257.6

Parras de la Fuente 620 505 10.00 6 205 056.0 325 19 092.4

Ramos Arizpe 69 464 10.00 694 640.0 48 14 471.6

Saltillo 118139 10.0011 813 960.00 624 18 932.6

Fuente: Valdez Silva, 2001.

Segun encuestas realizadas por Valdés S. R. en 200&l municipio de Arteaga se

identificaron 3 intermediarios, en General Cepedar® Parras 4, en Ramos Arizpe se
identificé a 1, y en Saltillo se identificaron 18.continuacién se muestran los canales de
comercializaciéon; es importante sefialar que ers @heuestas Unicamente se identificaron
a los intermediarios de origen ya que el estudiceabz6 directamente a los productores,
sin embargo en las encuestas aplicadas a los camtescde queso de cabra en la central
de autobuses de Saltillo, se ubicaron a 9 interaniedi de destino, que son quienes realizan

la venta directa al consumidor en los mercadosipagl cercanas a dicho lugar.

Figura 4. Canales de comercializacion del quesocara.

Intermediario de desting

Intermediario de origen

mmmoaocoomvl

I moo—zcmzool

4.3. La comercializacion de queso de cabra en elregte del estado de Coahuila.
La informacion que se presentard en este puntesmwnde a encuestas realizadas a

vendedores de queso de cabra cuyos puntos de sentda Central de Autobuses y

mercados sobre ruedas cercanos a ésta, en la dadaaltillo, Coahuila. La exposicion y
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analisis de la informacidn recabada se presentardan de las preguntas de la cédula de

entrevista.

4.3.1. Los vendedores de queso

Los entrevistados en los lugares antes mencionsmogos informantes claves, y son los
que comercializan mayores volumenes de queso fregaedo catorce los entrevistados,
distribuyéndose en los dos puntos mencionadogiamente. La informacion de los

entrevistados se expone a continuacion

Cuadro 18. Numero de vendedores de queso entrevidizs

Lugar Numero de entrevistados Porcentaje
Central de Autobuses 10 71.43
Mercado sobre ruedas 4 28.57
Total 14 100.00

Fuente: Elaboracién propia en base a informaciéocateada.

La mayor cantidad de entrevistas se realizarora@emtral de autobuses del municipio de
Saltillo, dado a que en este lugar llegan prodestarvender el queso que elaboran, ya sea
para venta en Saltillo o Monterrey, de ahi que & on porcentaje de los entrevistados se
sitien en este lugar ocupando el 71.43% de logwastados, otros de los vendedores
importantes en la Ciudad de Saltillo correspondesaque se localizan en los mercados
sobre ruedas cercanos a la central de autobusesreguesentan un 28.57% de los
entrevistados. Cabe destacar que los intermedideatestino, a la vez son productores y

acopiadores de queso en su misma localidad o earcdad aledanas.

4.3.2. Caracteristicas del queso de cabra elaborad@| sureste.

Las caracteristicas del queso de cabra que se cafiex en el sureste del Estado,
corresponden a las aceptadas por los consumideresstd tipo de queso elaborado en
forma artesanal. Los consumidores de este prodectocalizan en la Ciudad de Saltillo y
de Monterrey. Las caracteristicas correspondieategueso de cabra producido en la

region se exponen en el cuadro siguiente.
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Cuadro 19. Principales caracteristicas del quesoatlorado en el sureste.

Caracteristica Descripcién
Tipo Queso fresco de cuajada
Presentacion Sin empaque ni etiqueta
Dimension y peso 300 - 500 gr.
Forma redondos y copeteados
Color Blanco hueso uniforme
Conservacion Temperatura ambiente
Sanidad Difieren de la NOM

Fuente: Elaboracién propia basandose en informaaibtenida.

En cuanto al tipo de queso, prevalecen los elabsredn cuajada, ya que los comerciantes
los prefieren por facilitar su conservacién a merasto y por el tipo de mercado al que va
dirigido, ya que los consumidores manifiestan pesfeia por los quesos de leche “bronca”,
siendo éstos, poco exigentes en cuanto a la shrddado mayor prioridad al precio del
producto, mismo que se logra con el manejo detipstele quesos en los que no se necesita
refrigeracion por la alta resistencia a la desamsigion por bacterias. No se utiliza

empaque ni etiqueta y se conserva a temperaturg@t@len lugares limpios y frescos.

En cuanto a dimensiones y pesos, prevalecen lasded copeteados de 300 y 500gms.
aproximadamente, siendo mas comunes los de 30@@@ab& mencionar que estos pesos
son aproximados, ya que no se cuenta con estangafesmes para la elaboracion de este
producto en las unidades de produccién caprina.oDadque los quesos usan la
fermentacion lactea en su proceso de elaboracidngofor es blanco hueso por su
contenido de suero, mismo que le ayuda en su c@wsén natural y le da la caracteristica
de ser un producto artesanal, ya que tampoco se piECes0s controlados en su

elaboracion, lo que hace dudosa su calidad samitari

4.3.3. Lugares de compra y venta del queso de cabra

El mercado del queso de cabra elaborado en laregi@ste del Estado, es ofertado por los
propios productores y por intermediarios, que ssmahdados en las ciudades de Saltillo y

de Monterrey N.L., haciendo hincapié que en la corakzacidon se considera a

intermediario de origen y de destinos, que somjl@smanejan los mayores volumenes.
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Cuadro 20. Compradores y lugares de venta de quede cabra en la region sureste.

Comprador NUmero Porcentaje Lugar de venta
Final 13 92.85 Saltillo
Final — intermediario 7.14 Monterrey
Total 14 100.00

Fuente: Elaboracion propia basandose en informaabtenida.

Considerando los datos del cuadro anterior, seredospie el mayor porcentaje del queso
de cabra comercializado es en la ciudad de Satjileo representa el 92.85% de total y el
restante 7.14% se comercializa en la ciudad de @&yt N.L. La comercializacion del

gueso en Saltillo, es a través de venta directardumidor final, mientras que solamente
un comerciante acopia el producto para su venta tm la ciudad de Saltillo como en

Monterrey.

Cabe mencionar que para la venta en Saltillo, @staa persona, cuenta con una red de
vendedores - distribuidos en mercados sobre rdedalias de plaza y un centro de acopio
en la central de autobuses donde también vendaildicp, mismo donde llegan los
compradores de Monterrey para abastecerse de dtstsoes posible porque esta persona
tiene abasto mas regular que los otros comerciatdegque le permite ofertar quesos

durante todo el afo.

4.3.4. Voliumenes y precios manejados por los agedicomercializacion

En el proceso de comercializacion de productospeguarios es importante determinar
cantidades y precios manejados en el proceso,de faonocer el dinamismo de la actividad
y determinar las mejores condiciones en las queuseda desarrollar tal actividad. Cabe
mencionar, que en este punto se esta presentandofolanacion obtenida de los

intermediarios de destino ya que son quienes estaontacto directo con el consumidor

final, agentes que determinan la demanda pargesiacto.

Cuadro 21. Volumenes y precios manejados por lostermediarios de destino

Cantidad Precio Venta Total
Tiempo (Unidades) ($/unidad) (%)
Por dia 720 17 12,240.00
Por semana 5,040 17 85,680.00
Por mes 20,160 17 342,720.00
Por afio 241,920 17 4,112,640.00

Fuente: Elaboracion propia basandose en informaabtenida.
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Como se menciona anteriormente, algunos comersiamtantienen puntos ubicados
estratégicamente en la central de autobuses ddoSain el propdsito de abastecerse toda
la semana de queso proveniente de comunidadesgutailcadas en la region sureste. Cabe
destacar que en estos puntos también se realiza aempublico, sin embargo, los dias
fuertes de venta son los dias de plaza: lunesveglenismos que coinciden con el dia de
mayor abasto que es el lunes en la mafiana. Elinés lse comercializa el 60% del queso,
el jueves un 25% vy el resto 15% durante los otias de la semana. Los dias lunes los
compradores de Monterrey llegan a dicho punto abestecerse de queso, el transporte del
mismo lo hacen en camionetas y neveras cerradag) emyor parte y algunos otros en
cubetas de 20 litros cerradas con tapa y se tra@aspen autobus.

En cuanto a los meses de mayor dinamismo, estadokga los meses de mayor
produccién, encontrandose los mayores volumenetadés en los meses de Junio, Julio y

Agosto, y una época de menor repunte en el méxtibre.

Durante la semana, los dias de mayor demanda de geecabra, son los lunes y jueves,
dias de mercados sobre ruedas cercanos a la ceateltobuses, esto debido a que los
comerciantes establecidos en la central, se muea@a dicho mercado en donde concurre
un mayor numero de demandantes de productos, tamdmg en algunos casos, a
empleados eventuales con el proposito de estableeered de vendedores en diferentes
puntos del mismo. El motivo por el cual no se exigana otros mercados sobre ruedas es
porque no cuentan con medios de transporte ade@aadaecorrer distancias, limitandose
solo a los dias lunes y jueves que son cuando edache sobre ruedas se establece en la

colonia Bellavista, muy cercana a la central delauges de la ciudad de Saltillo, Coahuila.

4.3.5. Problemética de la comercializacion del qoee cabra en la region Sureste.

Como en toda actividad comercial de productos agnegrios, la comercializacion del
queso de cabra presenta algunos problemas reldomman la conservaciéon y abasto del
producto, dada la estacionalidad y la falta de pamuspecializado, con relacién a los

volimenes manejados en el proceso.
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El principal problema al que se enfrenta la actuices la falta de materia prima para
trabajar durante los diferentes meses del afo,pgojicia una escasez de producto en
ciertas épocas del mismo; algunos productores maataih que esto se debe principalmente
a la escasez de alimento para las cabras, ya qpeoduccion se realiza utilizando el
sistema extensivo y con nula participacion de apagstitucionales a esta actividad. Tal
estacionalidad en la produccibn marca también stacienalidad de los precios del

producto, presentandose los precios mas altosgodaccion mas baja.

Otro problema es la higiene del producto, ya quaacse mencionaba anteriormente no
cumple las normas sanitarias que se especificangste producto, lo que les ocasiona a
los comerciantes, problemas con salubridad, yaégtes inspeccionan los establecimientos
y sus productos y amenazan con clausurarles simplen dichas normas. Derivado de lo
anterior, los comerciantes estan pidiendo a loglymiores que etiqueten sus quesos, sin
embargo los quesos estan sufriendo rechazo poe mhet consumidor, ya que no
acostumbran que los quesos de cabra estén etiqaetisidjor calidad en el producto
ocasionaria un aumento de precio y pérdida deteligpara los comerciantes ya que los
consumidores de este tipo de producto lo prefieram precio bajo, por su condicion

artesanal y frescura.
Cabe destacar que bajo las condiciones de sanmlddseque se elabora el queso, no

permite entrar a los productores al mercado forooal una marca, perdiendo a la vez

mejores precios por su producto.
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CONCLUSIONES

Considerando los objetivos e hipotesis de la ingasidbn, asi como la informacion

recabada y analizada se puede concluir lo siguiente

La actividad de la caprinocultura, es y seguirandieuna de las principales
actividades generadoras de empleos e ingresodadirecindirectos en el medio
rural, siendo la produccion de queso uno de logymos que se obtiene de esta

actividad.

Coahuila es uno de los estados en los que ladativiaprina esta muy arraigada en
el medio rural, no obstante, en los ultimos afidsaseegistrado un decremento en el
inventario caprino, sin embargo esto no es de dedalentador para la actividad, ya
que algunos productores han mejorado su sistemprathiccién e introducido
nuevas razas mejoradas, lo que refleja un increaremtia produccién de leche y

queso de cabra en la region.

La produccion de queso de cabra en Coahuila, eaativddad realizada de manera
artesanal y con muy bajo nivel de productividad.b&€amencionar que la
importancia de esta actividad no se determina taotolos volimenes que se
manejan en el mercado, si N0 mas como una alteandei ingresos adicionales para
los productores de cabrito y de mayor importaneia fpos intermediarios de origen
que se dedican a esta actividad, mismos que sodugioyes ejidatarios, que
trabajan bajo condiciones extensivas y que realigaa labor de acopio y
concentracion del producto en la cuidad de Saltilonde otro nivel de
intermediacion agrega a la actividad un valor deicie y colocacion del queso en

puntos de venta donde el consumidor final lo reguie

La intermediacion en el proceso de comercializa@8nnecesaria, ya que los
participantes aprovechan al maximo sus condicianastentes para mejorar y

abaratar los costos de comercializacion: Paradodugtores es un complemento a
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su actividad principal, para los intermediariosadigien, una oportunidad de hacer
compras semanal y mejorar precios de sus quesagaylps intermediarios de

destino, ofrecer mayor variedad de producto a kaistes.

Para el aflo 2001 se estimaba en el sureste de i@patma produccion de
5,422,200 litros de leche de cabra destinados peolduccion de queso, misma que

representa el 42.84% de la produccion total deelechesta region.

Los quesos fabricados en la region Sureste somldosmdos quesos frescos, los
cuales son blancos, redondos, compactos, copstgaglo peso varia entre los 300
y 500 gramos, los cuales para producir 1 Kg. seieegn de 7 litros de leche
aproximadamente, pudiendo esta relacion variarcderdo al tipo de alimentacion

que las cabras reciban.

De un total de 2,317 productores en la regién,6L@4 ellos producen queso de
cabra con una estimacion de 2,982,213 quesos dea cdd 300 gramos
aproximadamente al afio, los cuales toman diferiamtgya sea que se destinen al
consumo familiar, consumo en la comunidad o seiaoqggara enviarlos al mercado
regional, esto dependiendo de las cantidades diigrin y de las necesidades de
cada familia.

En cuanto a los aspectos de comercializacion, tseeegue el 80% de los quesos
gue se producen son comercializados a través deedrde intermediarios, mismos
que intervienen para hacer mas eficientes el popasla la produccion atomizada

y dispersa que se registra en esta actividad.

El queso de cabra es acopiado en las comunidatiesigdado a los centros de
influencia mas cercanos, donde se agrega otro Geslabas al proceso de
intermediacion, mismo que puede hacer labor deavehtconsumidor o acopiar
produccién para vender a otro intermediario en ptescado cercano. En cuanto a

precios, estos varian de acuerdo a la temporadafita presentacion o calidad del
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producto, siendo los mas comunes los quesos de 8iB0gmpaque ni etiqueta, con
una variacion a lo largo del afio de entre $17.820/00 al consumidor final.

Los municipios con mayor produccion son Parras WillSa que en conjunto
representan el 75.5% de la produccion regionalaHocalidad de Saltillo es donde
se encuentra el principal mercado para este prodGetbe El mercado de queso de
cabra en Saltillo no es exclusivo para la produtaé la region, ya que por su
cercania de comunidades de Zacatecas y Nuevo Lladonos productores
trasladan su produccion e éste, dado a que esited @ influencia mas cercano a
su comunidad; de la misma manera no toda la pré@lucde la region se
comercializa en este mercado, ya que el destinprdducto esté orientado a donde
el productor o acopiador obtiene mayor beneficanémico, ya sea precio mas alto

0 por menor costo comercializacion.

El mayor volumen de queso que se desplaza enl&@adsta a cargo de alrededor de
14 intermediarios de destino, los cuales estanadbi en la central de autobuses,
lugar en donde reciben los quesos que son traasiosrtdel medio rural por los
intermediarios de origen. Cabe mencionar que esmismos intermediarios de
destino quienes transportan los quesos a los nmexcsabre ruedas cercanos a la
central de autobls para su venta al consumidot, fde los cuales 5 trabajan

durante todo el afno.

De los intermediarios finales antes mencionados,demellos tiene redes de abasto
bien definidas, ya que mantiene produccion tratddeante todo el afio con
intermediarios de origen, lo que le permite acoprayor cantidad de queso,
atender a una mayor cantidad de consumidores dinalediante una red de
vendedores contratados temporalmente y fungir canaoeslabén mas en la cadena
de comercializacion, al enviar aproximadamente Q¥ de lo que acopia a otros
intermediarios en la ciudad de Monterrey N. L. Emde el producto alcanza un

precio de hasta $25.00 por pieza al publico engesmle escasez.
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Dada la temporalidad que se presenta en la pratuate leche de cabra en la
region, su bajo nivel tecnoldgico, falta de inftaestura y calidad insuficiente en
sus procesos productivos, se obtiene un productbage calidad en cuanto a
estandares de calidad normados por la SecretaBaldd Publica, lo cual amenaza
con la clausura de los puntos de venta de quesalata por incumplimiento a la
norma, creando incertidumbre en los agentes geeviahen en el proceso, ya que
los productores, de no abandonar la actividad rtendjue mejorar sus procesos, lo
que provocaria un aumento de precio y una repémusn la decision de los

consumidores finales.

La opcion para algunos productores potencialea t&drganizacion y mejora en la
calidad de sus procesos productivos, constitumagna razén social que les permita
buscar la incursion en mercados formales y conlesrde comercializacion bien

definidos, sin embargo, este esquema dejaria faerd®s comerciantes que

intervienen en esta cadena de intermediacion y gfergu productores, para los
cuales su principal producto es el cabrito en pgsmos que continuarian con esta
actividad hasta reorientar algunas de sus vocagipragluctivas en el uso y destino

de la leche de cabra.
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ANEXO |
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Encuesta realizada para conocer las condiciones a®mercializacion del queso d
cabra que se produce en la region sureste del estade Coahuila, con el objeto d
conocer la problemética que se presenta y analizgposibles alternativas para 13
mejora de esta actividad.

D

Nombre del vendedor:

Lugar de Origen:

Central de autobuses
Lugar de venta: Mercado sobre Ruedas
Abarrotes

Datos generales:

Tipo (s)
Descripcion dell Presentaciongs
queso de cabra: |/ Dimension
peso

Nombre Lugar Precio

Productor
Abastecimiento Intermediario

Transporte

A quién le vende || Comprador
Y donde Lugar de venta

Cantidad Precio Total

Por dia
Cantidad y precio || Semana
Mes
Afo

Meses EI F| M| Al M J J A
Venta por mes Cantidad

(@]
0O
A4
—
G
|
A

Dias D L M M J \ S
Ventas por semand Cantidad

Ventas
Abasto
Conservacion
Problematica Permiso
Calidad
Mermas
Otras

] Abasto
Areas de Precio
Oportunidad Ventas

Calidad

Comentarios
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