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LA CALIDAD ESTANDAR DE LA LECHE COMO EJE DE LA COORDINACION
VERTICAL ENTRE LA AGROINDUSTRIA LACTEA Y SUS PROVEEDORES:
EL CASO DEL ESTADO DE HIDALGO, MEXICO.

Fernando Cervantes Escoto’; Alfredo Cesin Vargas?; Sandra Laura Pérez Sanchez®

Antecedentes

En el estado de Hidalgo, México, la produccion de leche es una de las actividades
pecuarias mas importantes, ya que en el periodo 1996-2005 se produjeron, en promedio,
381.2 millones de L por afio, lo que representd el 4.2% de la produccion nacional
(CEA/SAGARPA, 2006). En el afio 2004, la produccion fue de 411 millones de L, de los
cuales 56% se destinaron a la produccién de quesos, 41% a la pasteurizacion y envasado, y
solo 3% se comercializd en forma directa, como leche bronca (Cuevas, et al., 2007). De lo
anterior se desprende que el destino del lacticinio en el estado es eminentemente
agroindustrial. De esta forma, en la entidad se han desarrollado tres importantes cuencas
lecheras: Valle de Tulancingo, Tizayuca, y Valle del Mezquital, que son las que se

analizan en esta investigacion.

a) Cuenca del Valle de Tulancingo

Es una de las mas antiguas del pais, integrada por 11 municipios, donde debido a sus
caracteristicas culturales, climatolégicas, edafoldgicas y de tipos de unidades productivas,
se practica una importante actividad lechera. En este Valle se ha desarrollado una
prominente industria lactea, la cual se ubica como un importante proveedor de queso fresco
y otros derivados para el mercado nacional, gracias a sus volimenes de produccion y
calidad de sus productos. Incluso en la ciudad de México y en muchas partes del pais y del

estado se reconoce a los productos lacteos de esta region, como “tipo Tulancingo”.
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Asi, en la cuenca coinciden explotaciones lecheras de fuerte tradicion y alto nivel
tecnoldgico, con explotaciones familiares cuyos hatos oscilan entre cinco y veinte vacas.
Cabe sefialar que la produccion intensiva esta tendiendo a desaparecer, debido a la fuerte
presion urbana sobre los tradicionales suelos agricolas de excelente calidad, en donde
aceleradamente se estan construyendo viviendas y edificaciones diversas. Sin embargo,
entre los campesinos de la region persiste una fuerte vocacion lechera, lo que ha
determinado que un importante nimero de unidades productivas se ubiquen como de bajos

ingresos, mientras que los establos grandes practicamente estan desapareciendo del Valle.

En el afio 2000, La Comision Estatal de la Leche de Hidalgo (CEL) organismo
perteneciente al gobierno de la entidad, bajo la presion de las agroindustrias lacteas que
operan en el estado, (quienes se quejaban de la falta de calidad, y mal manejo del liquido
por parte de los productores, y competencia desleal por parte de los “boteros™)
instrumento junto con las empresas la creacion de Centros de Acopio de Leche, para el
enfriamiento colectivo, partiendo del principio de que a toda la leche recolectada en el
tanque comunitario se le realizaria un andlisis obligatorio de calidad: sanitaria, de
adulteracion y fisicoquimica. De esta forma, en el afio 2005 operaban ya en el Valle trece

centros de acopio (Velasco, 2007).

Asi, y con base en datos de la CEL, se estima que en la cuenca operan cerca de 4,000
explotaciones lecheras, de las cuales solo 20 se consideran tecnificadas. Asimismo, en el
aspecto industrial, en el Valle se asientan cerca de 80 empresas queseras de distinta
magnitud que elaboran productos de calidad diversa. Se estima que en conjunto procesan y
comercializan cerca de 750 mil litros diarios de leche, gran parte de la cual proviene del
Valle del Mezquital, y de otras entidades como Jalisco, Guanajuato, estado de México y

Aguascalientes principalmente.

* Personas que recolectan leche caliente a pie de los establos para venderla a queseros, o directamente a las
amas de casa en las ciudades
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b) Cuenca de Tizayuca

Esta conformada por cuatro municipios, y sus origenes se remontan a los inicios del siglo
pasado, principalmente en el area de la ciudad de Pachuca, donde se ubicaron una gran
cantidad de unidades de produccion familiares. Sin embargo, el impulso definitivo se dio
en los primeros afios de la séptima década del siglo XX cuando se construy6 el Complejo
Agroindustrial de Tizayuca (CAIT), como parte del programa de descentralizacion de
establos lecheros de la ciudad de México (PRODEL) que a la postre dio como resultado

una de las concentraciones mas importantes de ganado bovino en el pais.

Actualmente este conjunto lechero opera bajo la denominacion de Complejo Agropecuario
de Tizayuca, S.A. (CAITSA) el cual registr6 en 2005 una poblacion cercana a 35 mil
cabezas de ganado distribuidas en 115 establos, con una produccion superior a 700 mil
litros diarios de leche. Paralelamente, en la regién de San Javier, entre las ciudades de
Pachuca y Tizayuca, se desarrolla una importante actividad lechera familiar,
principalmente del sector social, cuyo crecimiento se ha visto favorecido mediante la venta
directa de leche caliente a las amas de casa, gracias a la cercania con los centros urbanos,
otra parte importante de su produccion se canaliza a la industria quesera del Valle de
Tulancingo. Se estima que en la cuenca existen aproximadamente 170 productores, de los
cuales 70 son tecnificados y de alta productividad y el resto pertenecen al sector social
(Poméon, et.al., 2007).

En el aspecto industrial, en la cuenca se asienta una importante industria lactea cuyo
representante principal es la empresa “Santa Clara” y su cadena de tiendas especializadas
en derivados lacteos presente en las principales ciudades del pais. También se encuentran
las empresas derivadas de lo que fue EVAMEX, y que producen leche pasteurizada y
formulas lacteas. Destaca también por su crecimiento y empuje la planta pasteurizadora
que pertenece a los ganaderos del CAITSA, quienes estan produciendo la leche “Real de

Tizayuca” que Ya se distribuye en los principales centros comerciales del pais.
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c) Cuenca del Valle del Mezquital

Esta conformada por 23 municipios y es la de mas rapido crecimiento en el estado.
Tradicionalmente el Valle del Mezquital ha sido una zona productora de forrajes, que por
muchos afios se caracterizd por enviar sus pasturas, principalmente, de alfalfa, a los
establos de la cuenca de Tizayuca y del Valle de México, sin embargo, actualmente
registra una importante tendencia a la agregacion de valor, mediante la produccion lechera

en el propio Valle.

Es asi como en el presente se registran importantes explotaciones lecheras de alto nivel
tecnoldgico, junto con un considerable nimero de explotaciones familiares y del sector
social que en conjunto aportan mas de 600 mil litros diarios de leche. Se estima que existen

50 establos tecnificados y cerca de 10 mil del sector social.

Actualmente la CEL esta operando en el Valle del Mezquital veinti(n centros de acopio de
leche, lo que ha venido a transformar significativamente el mecanismo de comercializacion
de los productores del sector social; ya que en esta region la presencia de la empresa Nestlé
era muy fuerte, y los precios por litro de leche cruda que paga esta transnacional son de los
mas bajos en el estado de Hidalgo. Asi, los principales agentes que recolectan el liquido en

la cuenca, son los queseros y las empresas Alpura y Nestlé.

En el aspecto agroindustrial, en la cuenca se asientan importantes industrias de derivados
lacteos, asi como multiples queserias artesanales que elaboran productos de buena calidad
pero la mayoria de corta vida de anaquel. Entre las grandes queserias destacan la de Dafihu
en Nopala, que tiene presencia en el sureste y en las costas mexicanas, las del municipio de
Ixmiquilpan y las de Santiago de Anaya que producen derivados lacteos para los mercados

regionales, y para el de la ciudad de México.

Principios analiticos y método de trabajo

El concepto de calidad para un mismo producto puede variar segun el grupo de interés:

consumidores, agentes publicos (inspeccion sanitaria), las empresas familiares vy
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artesanales, las empresas grandes (como las transnacionales), los supermercados, etc. En
cada grupo pueden existir variaciones sobre la percepcion de la calidad y la jerarquia de los
atributos que la definen. Esto ha dado lugar a diferentes variantes en el concepto de calidad

como las siguientes:

Calidad bioldgica: valor nutricional y calidad sanitaria ;

e Calidad hedonica, vinculada a los sentidos: aspecto, olor, gusto, etc.;

e Calidad identitaria: valores socio-culturales, ecologistas o éticos.

e Calidad de wuso: comodidad, homogeneidad, regularidad, conservacion,
compatibilidad con tal uso (de transformacion, venta o consumo, etc.).

e Calidad estandar: se refiere a una vision industrial de conformar el producto en

relacién con normas y reglamentaciones. Dicho de otra manera, esté vinculada con

normas especificas sobre las condiciones de produccion, cominmente aceptadas a

nivel nacional y supranacional.

En esta investigacion interesa la calidad estdndar de la leche, un producto altamente
perecedero y con diversos usos industriales. Se definid la calidad estandar en funcién de
seis variables: conteo de células somaticas (C.C.S.), acidez (%), crioscopia (°C), grasa (%),
solidos totales (%), y sélidos no grasos (%). Las tres primeras tienen relacion con la
sanidad y la adulteracion del lacticinio, y las tres ultimas con el rendimiento industrial que
tiene la leche en el proceso de transformacion. Los valores de referencia utilizados fueron
los definidos por la Norma Mexicana de leche cruda NMX-F-700-COFOCALEC, 2004.

El objetivo fue analizar como la calidad estandar funciona como Vértice, y elemento
diferenciador de las estrategias de coordinacién vertical adoptadas por las empresas
nacionales y transnacionales presentes en las tres cuencas lecheras. Y de como a través del
establecimiento de una relacién asimétrica en el ejercicio del poder, las industrias
transfieren a sus proveedores (ganaderos lecheros) sus particulares exigencias de calidad,

de acuerdo al destino industrial del producto.
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Como parte de las estrategias de optimizacion de recursos, y mayor coordinacion vertical
con proveedores, que se han popularizado en los intercambios mercantiles a raiz de la
apertura comercial. Las empresas acopiadoras de leche presentes en el estado de Hidalgo:
Nestlé, Alpura, y queserias regionales han cambiado a una nueva estrategia definida en
torno a un nuevo sistema que permite obtener una materia prima de mejor calidad: leche
fria; lograr mayor estabilidad y seguridad en la oferta del liquido, y una disminucion en los

costos de recoleccion.

Para lograr este cometido las empresas acopiadoras forzaron y exigieron a sus proveedores,
con ayuda del Estado (Comision Estatal de la Leche), que se organizaran en torno a centros
de acopio para enfriar la leche en conjunto. Debido a la produccion de volimenes poco
significativos, y a la falta de infraestructura para el almacenamiento y transformacion,
respondieron de inmediato formando grupos y organizandose bajo las figuras legales de:
Sociedad Productiva Rural de Responsabilidad Limitada (SPR de RL), y Sociedad
Cooperativa (SC).

Esta nueva politica ha venido a profundizar la relacion entre la ganaderia y la industria,
redistribuyendo los margenes de ganancia y los riesgos de la actividad: los productores
reciben un pago por su leche, pero asumen los riesgos y costos de recolectar, enfriar y,
entregar leche con la calidad y estandares de inocuidad exigidos de acuerdo al destino

industrial de la misma.

Esta nueva relacion se ha establecido mediante convenios informales entre las empresas y
los ganaderos organizados, sustituyendo el proceso productivo tradicional de “leche
caliente” por uno de “leche fria”. El uso de convenios o contratos entre agroindustrias y
productores se ha extendido, como parte del fendmeno de la “agroindustrializacion”, y
como un mecanismo para reducir riesgos, y asegurar voliumenes, precios y calidades a los
procesadores y distribuidores en la cadena agroindustrial (Escobal et al., 2000). Estos
contratos implicitos pueden reducir los costos de coordinacion en la Cadena Agroindustrial

(CAI); pero no necesariamente son la panacea institucional para los pequefios productores.
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Lo anterior debido a que el contrato tipico, desplaza las decisiones y la autoridad del
productor hacia otros eslabones de la CAl, como son los procesadores y los distribuidores,
volviendo a los productores cuasi-empleados de las agroindustrias. Asimismo, debido a los
elevados costos de contratacion con los pequefios productores, quienes cominmente tienen
también los mayores problemas para alcanzar los requerimientos de calidad e inocuidad,
las empresas tienden a establecer contratos con los productores medianos y grandes, que
estan mas capitalizados, y a excluir a los mas pequefios (Grow et al ., 2000), ya que para la
agroindustria es preferible acopiar grandes volimenes de proveedores individuales.

En el analisis se incluyen las relaciones de poder, ya que para entender los instrumentos
contractuales, resulta vital incluir los efectos de poder de los actores, puesto que existen
algunos de ellos como las agroindustrias que tienen la capacidad, con frecuencia
aprovechada, de transferir a otros responsabilidades y riesgos (basicos y trascendentes en
lecheria, como es el acopio y el enfriamiento, entendidos como costos de transaccidn) sin

negociacion.

Asi, las empresas procesadoras impulsaron, junto con el apoyo de los gobiernos estatal y
federal, el establecimiento de tanques para el enfriamiento colectivo de la leche, con el
objetivo de enfriar el liquido lo mas rapido posible después de la ordefia para conservar la

calidad e inocuidad de la materia prima.

En este trabajo se examinan empresas integradas en un sistema productivo (entendido aqui
como cadena agroindustrial) y los dispositivos contractuales que rigen sus relaciones,
considerando éstas ultimas como inmersas en su contexto socioeconomico, que permiten

apreciar las reorganizaciones de conjuntos productivos concretos (Ménard, 2000).

Estas reglas que regulan las relaciones entre actores de la CAl se pueden entender como
convenciones, es decir, sistemas de representacion comunes (condiciones), definidas en el
tiempo y bajo valores culturales especificos, que permiten a los actores entenderse,
coordinar sus acciones y definir un campo de accion compartido (Eymard-Duvernay,
1993).
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Para entender las relaciones contractuales y de poder, de por si complejas, se hace
necesario el uso de una terminologia comparativa, utilizando los términos nucleo y halo.
Por nucleo se entiende una situacion de poder asimétrica, en la que alguna(s) empresa(s)
nucleo condiciona(n) por si sola(s) la existencia de otras. Por halo, se entiende lo contrario;
es decir una situacion de poder simétrica en la que la existencia de un conjunto de
empresas 0 unidades de produccién no esta en sentido estricto, determinada por decisiones
procedentes de otra Gnica empresa o unidad. (Storper y Harrison, 1994).

Segun los mismos autores, las distintas combinaciones entre empresas halo y ndcleo da

lugar al surgimiento de diferentes estructuras de poder como se consigna a continuacion:

1. Halo sin ndcleo: Ausencia de una empresa que ejerza el liderazgo de manera

permanente. No hay jerarquia.

2. Halo-nicleo con empresa coordinadora: La empresa ndcleo ejerce una posicion
dominante. Es el agente motor del sistema, pero aunque no puede sobrevivir sola, ni
condicionar la existencia de otras empresas dentro del sistema, si existe jerarquia, ya
que todas las empresas del halo juegan un papel indispensable para la empresa
coordinadora, y se encuentran en una situacion de dependencia, por lo que la empresa
nacleo influye ampliamente en sus proveedores sobretodo en los més pequefios, y lo

hace generalmente a través de subcontratacion.

3. Halo-nucleo con empresa lider: La empresa nucleo, es en gran medida independiente
respecto a sus proveedores y subcontratistas perifericos, lo que significa que tiene la
posibilidad de redefinir al menos una parte de su periferia. Condiciona pues la
existencia de algunos de sus socios. Por ello el poder es asimétrico y la jerarquia es
considerable. En este caso las empresas nucleo controlan muy ampliamente sus halos
de subcontratistas. En efecto, estos ultimos tienen pocos clientes importantes a los que
vender su produccion, y practicamente ninguna posibilidad de acceder por si mismos a

nuevos mercados.
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4. Ndcleo sin halo: Es la empresa con integracion vertical total.

En el estado de Hidalgo, las industrias procesadoras de la leche tienden a comportarse
como empresas nucleo, ejerciendo el poder de forma asimétrica, mientras que sus
proveedores (los ganaderos) tienen un comportamiento muy parecido al de empresas halo.
En este panorama, las empresas acopiadoras aunque son ndcleo, no pueden existir por si
solas, por lo que requieren para ello de sus proveedores de leche. Sin embargo, si estan en
posibilidades de condicionar la manera de vincularse con los ganaderos, y la permanencia
de algunos de ellos en el mercado. EI mecanismo mas comunmente utilizado para ejercer
el poder es a través de contratos implicitos (acuerdos verbales), que han permitido una
mayor integracion de la produccién primaria con el procesamiento y la distribucion, lo cual

ha agudizado las asimetrias.

En cuanto al método de trabajo, para llevar a cabo la presente investigacion, los datos de
calidad de la leche se obtuvieron de registros del afio 2005, provenientes de trece centros
de acopio del Valle de Tulancingo, quince establos de la cuenca de Tizayuca, y veintiun
centros de acopio del Valle del Mezquital. Las tres cuencas se compararon mediante un
analisis de varianza utilizando una prueba de scheffé para grupos desbalanceados, debido a
que el numero de observaciones fue diferente en los tres conjuntos. Se emple6 el paquete
estadistico SPSS (Pérez, 2001).

Resultados y discusion

Los resultados se organizan en dos bloques. Primero se comparan las tres cuencas del
estado de Hidalgo con los parametros establecidos por la norma oficial mexicana y con los
de otros paises en relacion a las seis variables de calidad estudiadas. Posteriormente se

compara la calidad de la leche de las tres cuencas entre si.
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Cuadro 1. Comparaciéon de la calidad en las cuencas lecheras de
Hidalgo Vs. Normas nacional e internacionales.

USA
. . . . . a ~ b Leche .4 e
Parametro Tizayuca Tulancingo |Mezquital Meéxico Espafia Grado A° Argentina Chile
3.40 3.52 3.50 Clase A:2 3.2 | Minimo 3.2 Minimo 3.0 | Minimo 3.2
Grasa Clase ‘B: 3.1
butirica (%) CI;;Z“(r:n'OS 0
minimo
Sélidos no - . . .
grasos (%) 8.57 8.85 8.90 Minimo 8.3 Minimo 8.2 Minimo 8.2 |[Minimo 8.25
Punto Peassar 05304 Pa@ABYC
crioscopico -0.550°H -0.529 °H -0.529°H De—.O 515 4 - 0 57b°C+ 5% de -0.530 a
°C (°H) 0 5'36 °C ’ - -0.570°C
Acidez (%) 1.49 1.55 1.49 13al6 Maximo 1.8 1.3a1.8
Clase 1:<a
400,000
Clase 2: Clase A,
Conteo de 401,000 a menos de 500
células 500,000 mil
” Clase 3: Clase B, de
?8@2};%"’5 635,732 764,702 | 571,129 | 501,000a |<a 400,000 2";&‘)&3’85 500 000 a 1
749,000 ' 000 000
Clase 4:
750,000 a C'asrs“%: Zl
1,000,000

# Tomado de la norma mexicana para leche cruda, NMX-F-700-COFOCALEC-2004.
® Parémetros tomados del Ministerio de agricultura, Pesca y Alimentacion, por lo que se establece el pago de la leche en funcién de su composicién y su calidad higiénica,
BOE Num. 162, julio de 1985, Espafa.

¢ Tomado de National Dairy Council, 2000.

¢ Tomado del Cédigo Alimentario Argentino.

¢ Fundacién Chile, 1996.

Fuente: Ortiz, 2005 y Fundacion Chile, 1996.
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En lo referente a grasa butirica, de acuerdo al limite minimo fijado en las diferentes
normas, tanto nacional como internacionales, la leche de las cuencas de Hidalgo esta

clasificada como tipo A, indicando la excelente calidad del lacticinio en este parametro.

De acuerdo a los datos obtenidos, el valor de sélidos no grasos de la leche bovina del
estado de Hidalgo se encuentra varias décimas de porcentaje por encima del minimo
solicitado en las normas: mexicana, espafiola, argentina y chilena, indicando una vez

mas su buena calidad desde el punto de vista fisicoquimico.

En lo que se refiere al punto crioscopico, a excepcion de la leche de Tizayuca, la de las
otras dos cuencas no alcanza la exigencia requerida en las normas mexicana, argentina y
chilena, indicando una probable adulteracion con agua en Tulancingo y Valle del

Mezquital, que es donde se localizan los productores mas pequefios.

En cuanto a la acidez, la leche de Hidalgo esta por abajo del maximo permitido tanto en
la norma mexicana como en la argentina y espafiola, lo cual indica que en lo que se
refiere a este pardmetro, esta considerada como leche de buena calidad en el ambito

internacional.

En relacion al conteo de células somaéticas, de acuerdo a la norma mexicana la leche de
Hidalgo esta clasificada como clase 3 y 4, donde la de Tulancingo es la
menos apta. En el plano internacional rebasa el maximo permitido por la
norma espafiola, estd dentro, o rebasa ligeramente el limite exigido en la
norma norteamericana, y de acuerdo a la chilena esta tipificada como leche
clase B. Por lo tanto, en lo que se refiere a este parametro es una leche de mala calidad
tanto en México como en el ambito internacional. Elevados conteos de células somaticas

indican entre otras cosas problemas no resueltos de mastitis.

En conclusion, comparando las cuencas estudiadas con las exigencias internacionales,
resulta que la leche de Hidalgo es de excelente calidad fisicoquimica (grasa y sélidos no
grasos), aceptable en cuanto a la acidez, probablemente adulterada con agua (punto

crioscopico), y de mala calidad en cuanto a conteo de células somaticas.

11
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En el segundo bloque de resultados se analizan y comparan las tres cuencas entre si en
funcion de las empresas que acopian leche en cada una de ellas, y de como la orientacion
empresarial influye sobre las exigencias de calidad estandar. Se presenta en primer lugar el
Cuadro 2, donde se agrupan las cuencas, las empresas acopiadoras, y la principal

orientacion empresarial.

Cuadro 2. Empresas acopiadoras de la leche en el estado de Hidalgo

Empresa Cuencas Porcentaje de | Orientacion
captaciéon en la(s) | empresarial
cuenca(s) principal

Nestlé Tulancingo y Valle Derivados  lacteos

del Mezquital 20% principalmente

LalLa Tizayuca 54% Leche pasteurizada

Alpura Tizayuca 25% Leche pasteurizada

Industria  quesera | Tulancingo y Valle Queso, crema y

artesanal del Mezquital 80% requeson

Fuente: Elaboracion propia con resultados de campo

Se observa en el cuadro que las empresas presentes en Tizayuca dirigen su produccion
principalmente a la venta de leche pasteurizada, mientras que las que se encuentran en
Tulancingo y Valle del Mezquital se enfocan mas a derivados lacteos, esto va a influir en
las particulares exigencias de calidad estandar hacia sus proveedores.

Asi LalLa y Alpura buscaran presionar a sus proveedores para que mejoren la calidad en
aspectos de sanidad, y en evitar la adulteracion, debido a que su interés radica mas en
abastecerse de una materia prima que pueda garantizar la mayor vida posible en anaquel de

los productos que elaboran.

Por otro lado, la empresa transnacional Nestlé, cuya actividad principal es la elaboracién
de derivados lacteos, buscara ejercer presion para que los ganaderos mejoren los
parametros de calidad relacionados con el rendimiento industrial (grasa, solidos totales, y
solidos no grasos). Lo mismo sucede con la industria quesera artesanal de la region, para la

que resulta muy importante el rendimiento quesero que pueda alcanzar la leche recibida.
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Como puede verse en el Cuadro 3, la hipotesis esbozada en los parrafos anteriores se
comprobo al realizar el andlisis de varianza con que se compararon las cuencas en relacion

a las variables de calidad estandar.

Cuadro 3. Relacion entre cuencas y calidad estandar de la leche (media + DS)*

Parametro Tizayuca Tulancingo Mezquital
(n=194) (n=454) (n=768)

Conteo de células

somaticas 635,732% + 46,217  764,702° £ 19,629 571,129 + 35,491

(Unidades)

Crioscopia (°C) 0.5505% + 0.0132 0.5298° + 0.0011 05296 + 0.0011

Acidez (%) 1.49%+0.25 1.55° +0.12 1.49%+0.14

Grasa (%) 3.40% + 0.57 352" +0.12 3.50° + 0.09

Solidos totales (%) 11.96* +0.62 12.35°+0.20 12.22° + 0.20

Sélidos no grasos

(%) 8.57°+0.31 8.85" + 0.14 8.90° +0.32

Fuente: Elaboracion propia DS = Desviacion Estandar *Medias con distinto superindice indican
diferencias significativas (P<0.05)

Se observa que en conteo de células somaticas el promedio méas bajo lo reporta Valle del
Mezquital, pero no es diferente significativamente con Tizayuca, por lo tanto la
probabilidad de que la leche de esta Ultima sea la mejor en este parametro en todo el estado
de Hidalgo es del 95%. Asimismo, en crioscopia difiere significativamente de Tulancingo
y Mezquital, su valor indica que esta menos adulterada con agua que en las otras cuencas,
porque su temperatura de congelamiento (punto crioscopico) estd mas alejada de cero
grados. Queda evidenciado entonces, que las empresas acopiadoras presentes en Tizayuca
(LaLa y Alpura) han definido y exigido a sus proveedores por medio de presiones y
castigos, una orientacion de la calidad, en funcion de sus particulares intereses: lograr la

mayor vida posible en anaquel.

Por otro lado los promedios méas altos en grasa, solidos totales y so6lidos no grasos
(variables de rendimiento industrial), se encontraron en Tulancingo y mezquital, y difieren
significativamente de Tizayuca. Esto indica otra vez que las empresas presentes en estas

cuencas: Nestlé y queserias, también han canalizado a través de presiones exigencias y
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castigos a sus proveedores, que la calidad del lacticinio satisfaga sus particulares intereses:

lograr el mayor rendimiento quesero y de derivados.

Generalmente, y en el estado de Hidalgo no fue la excepcion, estos fendmenos de
competencia vertical entre los agentes de la cadena agroindustrial suelen tener un caracter
marcadamente desigual, debido a las disparidades existentes en el poder de negociacién
correspondiente a los diferentes actores involucrados, donde la industria siempre termina

imponiendo condiciones.

Conclusiones

Al cotejar la leche de Hidalgo con pardmetros internacionales (comparacion al exterior), se
concluye que la leche es excelente en rendimiento industrial, con deficiente sanidad, y
probablemente adulterada con agua. En la comparacion al interior (entre las tres cuencas)
se concluye que la orientacion de calidad en cada cuenca, esta en funcion de las industrias
de proceso presentes, quienes transfieren a sus proveedores (sin negociacion alguna) sus

particulares exigencias de calidad, de acuerdo a su especializacion y principal mercado.
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