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Resumen

Objetivo: conocer las preferencias y caracte-
risticas del consumo de queso en el Valle de
Toluca y su relacion con el consumo de queso
natural y/o de imitacion. Metodologia: se cal-
cul6 un tamafio de muestra de 663 hogares a
través de un muestreo aleatorio simple. Se
aplicd una encuesta estructurada a través de
medios digitales y de manera presencial, en
lugares de esparcimiento del Valle de Toluca.
Resultados: en el 92.2% de los hogares del
Valle de Toluca se consumen cotidianamente
lacteos. El queso es el producto mas consu-
mido en los hogares, con el 97.7%. Los que-
sos preferidos son los frescos y de sabor
suave, como el Oaxaca, el panela y el queso
doble crema. El mercado de este alimento esta
dominado por grandes marcas nacionales y
transnacionales que han distribuido amplia-
mente quesos de imitacion. Limitaciones: el
problema de la masificacion de los quesos de
imitacion se da en todo el pais, por lo que es
necesario abarcar otros lugares de estudio
para tener un panorama mas amplio de la si-
tuacion. Si bien, se hizo un calculo de muestra
a través de un muestreo aleatorio simple, la
eleccion de los encuestados no fue aleatoria
por los costos y tiempo que implica un estu-
dio de esa magnitud. Conclusiones: a pesar de
que el queso es el lacteo mas consumido en
los hogares del Valle de Toluca, existen dis-
torsiones en el mercado donde el consumidor
termina siendo el mas perjudicado al no poder
reconocer entre un queso natural y uno de
imitacion, por lo que es necesario crear estra-
tegias para que los consumidores puedan to-
mar decisiones de compra informadas y cons-
cientes.

Palabras clave: alimentacion contemporanea,
consumidor, alimentacion contemporanea,
industria alimentaria, queso de imitacion,
queso natural, preferencia de consumo.

Abstract

Objective: To know the preferences and char-
acteristics of cheese consumption in the To-
luca Valley and their relationship with the
consumption of natural and/or imitation
cheese. Methodology: A sample size of 663
households was calculated through simple
random sampling. A structured survey was
applied through digital media and in person at
places of recreation in the Toluca Valley. Re-
sults: Dairy products are consumed daily in
92.2% of the Toluca Valley households.
Cheese is the most consumed product in
homes with 97.7%. The preferred cheeses are
the fresh ones with a mild flavour such as Oa-
xaca, panela and double cream. The market
for this food is dominated by large national
and transnational brands that have widely dis-
tributed imitation cheeses. Limitations: The
problem of the overcrowding of imitation
cheeses occurs throughout the country, so it is
necessary to cover other places of study to
have a broader picture of the situation. Alt-
hough a sample calculation was made
through a simple random sample, the choice
of the respondents was not random due to the
costs and time involved in a study of this
magnitude. Conclusions: Despite the fact that
cheese is the most consumed dairy product in
Toluca Valley households, there are distor-
tions in the market where the consumer ends
up being the most affected by not being able
to recognize between a natural cheese and an
imitation, so it is necessary to create strategies
for consumers to make informed and con-
scious purchasing decisions.

Keywords: contemporary food, consumer,
contemporary food, food industry, imitation
cheese, natural cheese, consumption prefer-
ence.



Introduccion

En cada una de las sociedades existen cambios y transformaciones inevitables en los patrones ali-
mentarios. En México, la dieta se fue modificando desde el inicio de la conquista hasta la actualidad
(Aboites, 2010). Durante la época prehispanica, la dieta era baja en carne y grasas animales. A
partir de la llegada de los espafoles se incorporaron nuevos habitos alimentarios a través de los
cultivos de plantas y animales domésticos traidos por los colonizadores; asi, las comunidades indi-
genas se vieron obligadas a convivir con las costumbres europeas e, incluso, a cultivar y producir
para los conquistadores plantas y animales ajenas a su cultura, que acabaron adoptando en su pro-
duccion y consumo (Alvarez, 2019). De esta manera, la comida mexicana es el resultado de inter-
relaciones sociales y gastrondmicas de los grupos que interactuaron en cada momento de la historia
(Alvarez, 2019).

La alimentacion en épocas modernas siguié experimentando diversos cambios que reper-
cutieron en la nutricion, calidad de vida y hébitos de la poblacion. Sin embargo, se establece que,
a partir del inicio de la década de 1990, con la apertura comercial, existen serias modificaciones en
los patrones de consumo de México (Aboites, 2010). Estos cambios alimenticios y nutricionales se
han caracterizado por una disminucién en el consumo de alimentos tradicionales y protectores de
la salud (como el frijol y el maiz), asi como el aumento en la disponibilidad y consumo de alimentos
procesados y ultraprocesados, de alta densidad energética, elevado contenido de sodio, grasas sa-
turadas, azUcares, colorantes, conservadores, saborizantes y estabilizantes; al mismo tiempo, ha
aumentado el consumo de productos de origen animal (FAO, 2019).

Estas modificaciones en el patron de la industria alimentaria del pais también surgieron para
adaptarse a los requerimientos de una dieta mas practica, demandada por un consumidor urbano

que disponia de menor tiempo para preparar sus alimentos en casa, debido a la mayor cantidad de



sus desplazamientos y extensos al realizar sus actividades cotidianas; asi como por la incorporacion
de la mujer al trabajo, por los cambios en la composicion familiar (el papel y nimero de miembros)
y la presencia de un mercado abierto con ofertas diversificadas y globalizadas, acompariadas de
nuevas formas de distribucién de los alimentos que ofrecian mayor flexibilizacion, productos y
cobertura (Torres, 2007).

Si se toma en cuenta que el 79% de la poblacién en México es urbana (INEGI, 2020), se
puede suponer que tal condicion le permitiria a esta poblacion contar con mejores niveles educati-
vos, mayor manejo de informacion, acceso a sistemas de distribucion modernos, precios compara-
tivamente bajos y condiciones dptimas de eleccion (Torres, 2007). No obstante, los ingresos de la
poblacion son bajos y, en su mayoria, esta es pobre (43.9%) (Coneval, 2020), lo que deriva en una
limitante para aspirar a una mejor situacion alimentaria, por lo que se conforman segmentos de
demanda que se satisfacen de diversas maneras. Esto constituye un factor importante en la diferen-
ciacion del producto (alimentos para todos los segmentos del mercado), en los cambios del patrén
de consumo (Torres, 2007) y en el aumento del poder monopdlico de las corporaciones agroali-
mentarias y de comercio (Santos, 2014).

De esta forma, las grandes corporaciones agroalimentarias y de comercio buscan obtener
las mayores ganancias posibles, a través de producir y comercializar alimentos industrializados
baratos, ricos en calorias pero pobres en nutrientes (Santos, 2014), lo que genera problemas en la
salud y el bienestar de la poblacion. Es asi como México se ha convertido en el principal pais
latinoamericano en consumir alimentos ultraprocesados, pues se estima que una persona consume
214 kg al afio (INSP, 2018), lo que deriva el aumento del indice de sobrepeso y obesidad en la
poblacién del pais. La cifra de que, en México, el 75.2% de las personas padecen de sobrepeso u

obesidad es alarmante (Kanter-Coronel, 2021) y el aumento en la incidencia de estos padecimientos



coincide con el periodo de funcionamiento del Tratado de Libre Comercio de América del Norte

(TLCAN) (Clark, Hawkes, Murphy, Hansen-Kuhn y Wallinga, 2012).
Los quesos en México y su consumo

En México, por los efectos de la globalizacion y la liberalizacion comercial, la cadena agroalimen-
taria ha experimentado cambios respecto a los procesos productivos y de transformacion, las tec-
nologias, los mercados, la comercializacion y el consumo. Por supuesto, dichos cambios no han
sido ajenos a la agroindustria lactea nacional, cuyas formas de producir, comercializar y consumir
lacteos se han estandarizado y globalizado, por lo que los productores primarios e industriales de-
ben adaptarse para responder a los criterios impuestos, cada vez mas exigentes, mantenerse y com-
petir en el mercado (Alvarez-Macias et al., 2002).

La agroindustria lactea estd conformada por el conjunto de empresas involucradas en el
acondicionamiento y transformacion de la leche en sus derivados; el sector presenta dos rasgos
notables: la heterogeneidad y la concentracion econdémica y tecnoldgica (Espinosa-Solares, Ville-
gas-de Gante, Gomez-Ramirez, Cruz-Castillo y Hernandez-montes, 2006). Tal industria ha sido
muy dindmica en los ultimos afios y es la segunda en la rama de la industria alimentaria del pais,
pues su volumen producido en la tltima década crecié a una tasa promedio anual de 3.3%. Ademas,
entre 2008 y 2018, la elaboracion de derivados lacteos, como quesos, cremas y yogur, registrd
mayor crecimiento, con una tasa promedio anual de 5.8% (FIRA, 2019).

En el pais, la produccion de quesos y otros derivados lacteos se presenta en tres grupos de
empresas: transnacionales, nacionales y familiares o artesanales (MiPyME); cada una con diferen-
tes objetivos, productos, tecnologias y estrategias de mercado (Cesin, Aliphat, Ramirez, Herrera 'y

Martinez, 2007, 2012). Estos tres tipos de agroindustrias se articulan con los diferentes actores que



intervienen en esta cadena agroalimentaria para lograr competitividad en los mercados locales,
nacionales y/o internacionales (Alvarez-Macias, 1999).

Con la apertura comercial, sobre todo con el Tratado de Libre Comercio de América del
Norte (TLCAN), la industria lactea, especialmente la quesera, se vio inmersa en una competencia
imperfecta (Poméon y Cervantes- Escoto, 2012), donde las grandes empresas nacionales y trans-
nacionales invirtieron grandes capitales en innovaciones tecnoldgicas de punta que las hicieron
mas competitivas en un mercado sin fronteras. En contraste, las industrias queseras artesanales y
familiares que no tuvieron, ni tienen, los suficientes recursos para implementar estas tecnologias
quedaron relegadas a mercados locales (Cesin et al., 2012; Del Valle, 2007).

Por consiguiente, la industria lactea se enfrenta a un escenario polarizado, de doble via,
donde coexisten una pequefia cantidad de grandes compafiias queseras (nacionales y transnaciona-
les) y un gran nimero de micro y pequefias agroindustrias queseras dispersas en el territorio nacio-
nal (Espinosa-Solares et al., 2006). A pesar de estas disparidades, la agroindustria quesera se ca-
racteriza por ser el subsector de la agroindustria lactea con mayor nimero de empresas; oficial-
mente existen alrededor de 1,500 queserias, que emplean cerca de 20,000 personas (INEGI, 2008).

Todo lo anterior ha llevado a que la agroindustria quesera (AIQ) haya crecido en la tltima
década y sea un sector sumamente dinamico en el pais, donde las empresas, principalmente las
grandes, con el fin de ganar nuevos clientes, han incorporado al mercado nuevos productos para
abarcar todos los segmentos del mercado y estratos socioeconémicos. De esa manera, en los cana-
les de distribucion actual se encuentran quesos en diferentes presentaciones: bajos en grasa (light),

deslactosados y de imitacion. Supuestamente, los de imitacién son los que dominan el mercado

! Los quesos de imitacién son cualquier alimento similar al queso, preparados con ingredientes lacteos y no lacteos
que reemplazan total o parcialmente la leche (Fox, Guinee, CoganMcSweeney, 2017). Segln el Reglamento de Control
Sanitario de Productos y Servicios, en el capitulo 1 articulo 18, las imitaciones son los productos elaborados con



(Villegas de Gante et al., 2016; Villegas-de Gante y Cervantes-Escoto, 2011), ya que son produci-
dos por casi todas las empresas transnacionales y nacionales, que distribuyen en grandes voliumenes
en diferentes comercios y por diferentes canales para llegar al consumidor final; ademas, debido a
que el consumo de queso ha crecido por arriba de la produccidon, su demanda ha sido cubierta con
importaciones (Espinosa-Ayala, 2009).

Aunque las industrias dominantes en el mercado han concentrado la produccion de leche y
queso solo en unas zonas (v. g. el norte de pais, Jalisco y Guanajuato), la produccién de quesos
tradicionales se ha mantenido en varias pequefias cuencas queseras-lecheras en practicamente todo
el pais, entre las que se destacan Tulancingo, en Hidalgo; San José de Gracia, en Michoacén; la
region sur de Tlaxcala-Puebla; la Costa de Chiapas; las colonias menonitas, en Chihuahua; la Sierra
de Jalmich, entre los estados de Jalisco y Michoacén; Aculco, en el Estado de México, entre otras
(Poméon y Cervantes-Escoto, 2010).

El queso artesanal mexicano es un alimento con historia y tradicién, forma parte del legado
cultural del pais (Espejel-Garcia, Rodriguez-Peralta, Barrera-Rodriguez y Ramirez-Garcia, 2018);
se trata de un producto tan diverso como heterogéneo en calidad, que compite en desventaja con
quesos industriales (Hervas-Serra, 2012) en tecnologias de procesamiento, logistica de distribu-
cién, capital de inversion, precios en el mercado, inocuidad, entre otros aspectos, lo cual le ha
reducido su mercado. No obstante, los quesos que son elaborados de manera tradicional en peque-
fias agroindustrias rurales, con tecnologia rudimentaria, en pequefia escala productiva, aun preva-
lecen (Villegas-de Gante, Santos y cervantes, 2016). Por lo mismo, las grandes AIQ del pais se han

aprovechado de la diversidad de quesos tradicionales (aproximadamente 40) para industrializar y

ingredientes o procedimientos diversos a los usados en la produccion de aquel que pretende imitar y cuyo aspecto sea
semejante a este mismo.



producir algunos de ellos en formato comercial y de imitacion para venderlos en algunos segmentos
de mercado (Hervés-Serra, 2012).

Por lo anterior, muchas de las MiPyME queseras han transformado su produccion de quesos
naturales y genuinos a quesos de imitacion, para poder competir en el mercado (Villegas-de Gante,
2003). Sin embargo, un factor clave para que estas pequefias queserias persistan, independiente del
producto que elaboren (tradicional o de imitacion), es que los consumidores estén dispuestos a
adquirir sus productos, ya que son sus decisiones de compra las que determinan las ventas y bene-
ficios de las empresas (Moll&-Descals, 2014). De esta forma, los consumidores desempefian un rol
vital en la salud de la economia local, nacional e internacional (Schiffman y Kanuk, 2010); sus
decisiones de compra afectan la demanda de materias primas basicas, su transportacion y transfor-
macion, también influyen en el empleo de los trabajadores y el despliegue de recursos, en el éxito
de algunas industrias y el fracaso de otras (Schiffman y Kanuk, 2010).

Es importante destacar que los estudios realizados en la cadena agroalimentaria de los lac-
teos en México han abordado temas de consumo de lacteos con menor frecuencia. En quesos, por
ejemplo, se han enfocado, principalmente, en estudiar la revalorizacién de los quesos tradicionales
por parte de los consumidores (Espejel-Garcia et al., 2018; Hidalgo-Milpa, Arriaga-Jordan, Cesin-
Vargas y Espinoza-Ortega, 2016). No obstante, estos quesos no llegan a todos los lugares porque
son producidos, generalmente, por las pequefias agroindustrias rurales que tienen dificultades para
integrarse a los mercados nacionales. A pesar de que, en los ultimos afios, la produccién y consumo
de quesos en México ha aumentado (Canilec, 2021a), se desconocen las caracteristicas de consumo,
los hogares que los prefieren, los tipos de queso consumidos en las grandes urbes del pais y si es
que las personas estan informadas sobre la variedad de quesos que hay en el mercado (naturales o
de imitacion). Ademas, también se ignora si todavia existen espacios donde se puedan comprar

quesos tradicionales en las ciudades.



Asimismo, en México no existen estudios suficientes y sisteméaticos que muestren la domi-
nancia de los quesos de imitacion en el mercado (Villegas-de Gante y De la Huerta, 2015); por
ello, con el fin de generar informacién empirica sobre el conocimiento del mercado de los quesos,
el objetivo de este trabajo fue conocer las preferencias y caracteristicas del consumo de queso en
una de las zonas metropolitanas méas importantes el pais (Valle de Toluca) y la relacion que esas

preferencias y caracteristicas guardan con el consumo de queso natural y/o de imitacion.
Materiales y métodos
Area de estudio

El estudio se realiz6 en la Zona Metropolitana del Valle de Toluca (ZMVT), ubicada en la region
centro del pais, cuya superficie territorial es de 2,410.5 km? y esta integrada por los municipios de
Almoloya de Juarez, Calimaya, Chapultepec, Lerma, Metepec, Mexicaltzingo, Ocoyoacac, Otzolo-
tepec, Rayén, San Antonio la Isla, San Mateo Atenco, Temoaya, Tenango del Valle, Toluca, Xo-
nacatlan y Zinacantepec (Gobierno del Estado de México, 2021).

La ZMVT comenzé su proceso de metropolizacion a partir de la década de 1960, derivado
de la industrializacion del corredor Toluca-Lerma. A partir de 1980, se le consider6 como metro-
poli semidiversificada; en el transcurso de la siguiente década, se consolidé en el sector terciario.
A nivel nacional, la ZMVT se considera como la quinta metrépoli mas poblada del pais; le antece-
den la Zona Metropolitana del Valle de México, Guadalajara, Monterrey y Puebla-Tlaxcala (Go-
bierno del Estado de México, 2021).

Se eligid esta zona de estudio por sus condiciones de gran metropoli y los cambios rapidos
gue se han generado desde 1980 en las formas de abasto y patrones alimenticios en esta area me-
tropolitana del pais (Torres, 2011). En esta region, se evidencia un aumento en la adquisicion de

productos mas industrializados y cambios en los sitios de compra, donde, actualmente, las grandes



cadenas de autoservicio, nacionales y transnacionales juegan un papel importante (Avila, 2011).
Del mismo modo, estas formas de abasto y consumo en grandes areas metropolitanas, como el
Valle de Toluca, también se ven trastocadas por la migracion interna y el aumento de la poblacion.
Esta representa una gran concentracion demogréfica y, a su vez, el incremento de ingresos, por
ende, también el consumo de mas proteina de origen animal (lacteos, carnicos y huevo) (FAO,
2019). Por lo anterior, se puede pensar que, en esta zona de estudio, el consumo de quesos estaria

determinado por las condiciones socioeconémicas de los hogares.

Disefio de la muestra y recoleccién de la informacion

Para conocer las preferencias de consumo, se determind al hogar como unidad de analisis para el
estudio. A través del muestreo aleatorio simple, se tomd una muestra de 663 hogares en una pobla-
cion de 596,909 hogares censales en la ZMVT (INEGI, 2020), con un nivel de confianza del 95%,
un error maximo permisible del 5% y los parametros estimados p y g adoptaron el valor del 50%,
debido a que no se poseen investigaciones anteriores sobre el consumo de lacteos en la poblacion
que es objeto de estudio.

En consecuencia, se aplicaron encuestas estructuradas a los consumidores mayores de 18
afios, con variables cualitativas y cuantitativas de tipo multinomial y binominal. Cada encuesta
estuvo dividida en dos secciones: a) aspectos generales del entrevistado y su hogar (edad, sexo,
estado civil, escolaridad, nimero de individuos en el hogar, ingreso mensual en el hogar, etc.) y b)
aspectos especificos del consumo de derivados lacteos, principalmente quesos (tipo de lacteos con-
sumidos, tipo y cantidad de quesos consumidos, marcas, lugar de compra, habitos de consumo,
etc.). Ademas, de acuerdo con las circunstancias de la ZMVT, para elaborar la encuesta se recorrio

la central de abastos, mercados, supermercados, cremerias y tiendas de abarrotes, lo que permitio
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reconocer las marcas, tipos, presentaciones y precios de quesos que se venden en esta rea metro-
politana.

Para recolectar la informacién se utilizaron dos vias principales, dadas las condiciones de
la pandemia del COVID-19 y las restricciones de movilidad, la primera fue a través de la difusion
de la encuesta en medios electronicos, principalmente por Facebook e Instagram, donde pudo llegar
a pobladores de varias colonias, barrios y pueblos de los municipios de la ZMVT, ya que se inclu-
yeron todas las zonas y estratos socioecondémicos. La segunda via fue de forma personal, cuando
el semaforo epidemioldgico lo permitio, pues se entrevistd voluntariamente a individuos que se
encontraban en zonas de esparcimiento y ocio, lugares donde las familias suelen acudir de forma
habitual, como parques e iglesias.

Las encuestas se aplicaron entre agosto y diciembre de 2021 y fueron respondidas, princi-
palmente, por mujeres (66.2%). Las cifras indican un claro sesgo hacia el sexo femenino en la
estructura de la familia mexicana, ya que una significativa proporcion de mujeres aun desempefia
el rol de amas de casa, por lo que las decisiones, especialmente en torno a la elecciéon y compra de
alimentos, se basan en buena medida en sus preferencias (Sandoval-Godoy y Camarena-Gomez,

2012), lo que justifica el peso de este colectivo en la muestra.

Sistematizacién y analisis de la informacion

La informacion obtenida en los cuestionarios se capturd en una base de datos en Microsoft Excel
y se analizo a traves de la creacion de graficas, estadisticos descriptivos y tablas de contingencia o

cruzadas, en IBM® SPSS® 25. Para estas Gltimas se dividié a los hogares encuestados de acuerdo
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con la o las marcas de quesos que consumen v se les clasificd en quesos naturales o de imitacion;?
de este modo, se obtuvieron tres respuestas: consumo de queso natural, consumo de queso de imi-
tacién y consumo de ambos. Dichas respuestas se cruzaron con la variable de ingreso (como deter-
minante critico de los individuos y hogares para el acceso y eleccion de los alimentos) (Santos,
2014; Torres, 2014) y el ingrediente principal de los quesos que se consumen en el hogar, segun la
persona encuestada. Al realizar este procedimiento, se descartaron aquellos hogares que manifes-

taron no tener un consumo cotidiano de quesos y lacteos en general (7.8%).
Resultados y discusion

Como parte de las caracteristicas generales de los hogares encuestados de la ZMVT, se encontro
que estan conformados por 4.1 + 1.7 integrantes en promedio. Ademas, la mayoria de los hogares
(57.9%) tiene ingresos que varian entre 3,000 y 12,000 pesos por mes; sin embargo, también se
hallé que el 10.4% de los hogares encuestados tiene ingresos inferiores a 3,000 pesos por mes.
Asimismo, se obtuvo una edad promedio de 33.9 + 12.5 afios en los encuestados.

Respecto al consumo de leche y derivados lacteos, se encontré que el 92.2% de los hogares
estudiados en el Valle de Toluca los consumen cotidianamente, entre los mas consumidos en los
hogares se encuentra el queso, con un 97.7%; la leche, con 91%; y la crema, con 82.2%; también
el yogur y la mantequilla (con 66.3% y 51.2%, respectivamente) , que se hallan entre los l&cteos

mas producidos y consumidos en el territorio nacional (Canilec, 2021a).

2 Para la clasificacion de los quesos como naturales o de imitacion, se tomaron como referentes los estudios que ha
hecho la Profeco a la calidad de diversos tipos de quesos (Profeco, 2012, 2014, 2017, 2019, 2020, 2021a) y los ingre-
dientes que reporté cada marca de queso en su empaque.
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Segun este estudio, el queso méas consumido en los hogares de la ZMVT fue el Oaxaca, con
82.8%, pero también resaltan el panela y el queso doble crema, con 56.4% y 56.1%, respectiva-
mente (gréafica 1). La principal razon por la que los encuestados prefieren consumir estos quesos
en sus hogares es por el sabor (87.3%); sin embargo, la costumbre y tradicion (30.1%), y la versa-
tilidad del queso (22%) también son factores que explican la predileccién de los quesos en los

hogares estudiados.

Q. botanero
Q mozzarella
Q. chihuahua

Q. rallado
Otro

Q. amarillo

Q. crema

Q. doble crema

Q. oaxaca
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Gréfica 1. Quesos consumidos cotidianamente en los hogares encuestados del Valle de Toluca (porcentaje)
(n=611). Fuente: elaboracion propia.

En este sentido, el mercado de quesos en el pais es un sector en crecimiento, cuyo consumo
aumenta afio con afio debido al cambio en los patrones y preferencias alimenticias (mayor consumo
de proteina de origen animal), la gran variedad de quesos autoctonos y extranjeros, asi como el uso
masivo de quesos en los platillos y preparaciones culinarias (Hervas-Serra, 2012) en los hogares,

restaurantes y puestos de comida.

En México, el consumo de los quesos data de la época de la Colonia, cuando se fueron

arraigando en la cocina y cultura nacional (Villegas-de Gante y De la Huerta, 2015). El aumento
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de su consumo se ve reflejado en las estadisticas oficiales, que revelan que en los ultimos diez afios
existe un incremento en su produccion, por lo que su tasa de crecimiento anual en este periodo se
ubica en 6.2% (Canilec, 2021a). Ademas, 2020 se ubica como el afio con mayor produccion de
queso registrado para el pais, con 487,397 toneladas, que equivalieron a 27,181,115 pesos (Canilec,
2021b). A la par, el queso es uno de los derivados lacteos mas producidos, solo se encuentra detras
del yogur (FIRA, 2019; SIAP, 2019); por lo que, del total de toneladas producidas de derivados
lacteos en el pais (1.42 millones de toneladas), 43.6% corresponden a yogur y 29.6% a queso
(FIRA, 2019). Este incremento en su produccion y consumo también se debe a que es un alimento
que se consume en todos los estratos socioeconémicos del pais, por lo que hay una gran variedad
de tipos, marcas y presentaciones, segun el estrato socioeconémico al que esté dirigido (Hervas-
Serra, 2012).

Los quesos preferidos por los hogares encuestados de la ZMVT son: Oaxaca, panelay doble
crema, resultado que coincide con la afirmacion de varios autores que expresan que lo mexicanos
prefieren consumir quesos frescos y de sabor suave (Cesin et al., 2007; Hervas-Serra, 2012; Val-
demar, 2012); cabe destacar que casi el 80% de los quesos consumidos en el pais pertenece a estos
tipos (Jiménez-Guzman, Flores-N4jera, cruz-Guerrero y Garcia-Garibay, 2009). Asi, estos tipos de
quesos son el ejemplo perfecto de productos tradicionales que se han vuelto genéricos y de imita-
cién, que la industria de los lacteos los elabora en forma preponderante y los comercializa a lo
largo y ancho del territorio nacional (Linck, Barragan-Lépez y Casabianca, 2006). Segun las esta-
disticas oficiales, los quesos mas producidos en 2020 fueron el fresco (19.9%), el doble crema
(16.2%), el chihuahua (11.3%), el amarrillo (10.3%) y el panela (10.2%) (Canilec, 2021b), resul-
tados que también evidencian la preferencia por los quesos frescos en la poblacion del pais.

Aunqgue en el mercado mexicano hay una gran variedad de marcas de queso, en la grafica

2 se evidencia que hay una marca que domina el mercado en los hogares del Valle de Toluca:
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Chilchota, con un 42.4% de preferencia. Otras marcas predilectas en los hogares encuestados fue-
ron: Alpura (27.4%), Lala (24.1%), La Villita (22.8%) y La Pilarica (22.3%). Esta preferencia del
consumo de marcas comerciales en los hogares encuestados era de esperarse, pues la economia de
mercado (principalmente en las &reas metropolitanas y grandes ciudades) privilegia los alimentos
industrializados (Villegas-de Gante, Santos y Cervates, 2016); mientras tanto, los alimentos arte-
sanales tienen problemas para incursionar en el mercado. A pesar de lo anterior, se resalta que un
buen numero de encuestados (29.4%) manifestaron comprar quesos artesanales o directamente del

productor.
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Gréfica 2. Marcas de queso consumidas en los hogares encuestados del Valle de Toluca (porcentaje) (n=611). Fuente:
elaboracion propia.

Las marcas de quesos preferidas en los hogares estudiados coinciden con la concentracion
en la produccion y proveeduria nacional de unas cuantas empresas grandes (nacionales y transna-
cionales) que dominan el mercado y que son propietarias de diferentes marcas de queso nacionales

y/o regionales. Dentro de estas empresas se encuentran Grupo Chilchota (Chilchota, Ranchero,
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Duranguefio, Lagunero, Sello de Oro, Temazcal, Vida Plus, entre otras) y Sigma Alimentos L&c-
teos (Nochebuena, Fud, La Villita, Chen, Normex, Nortefio, Franja, Yoplait, entre otras), cuya

participacion es del 50% en el mercado (Hervas-Serra, 2012).

Otras marcas con presencia importante son Grupo Lala (Lala, Los Volcanes, Fiorelo, Silue-
tte, Nutri), Alpura y La Esmeralda (L&cteos Algil), que juntas suman un 18% de cuota del mercado
nacional (Hervés-Serra, 2012; SE, 2012). En otras palabras, son cinco grupos empresariales los
que tienen el 68% del mercado de los quesos y logran ser competitivos en el precio del producto,
ya sea por su concentracion econémica y tecnoldgica, la logistica que les permite penetrar en casi
todos los canales de comercializacion que llegan al consumidor final (supermercados, cremerias,
tiendas de abarrotes, mercados, etc.), la aplicacién de economias de escala y la adicion de algunos
insumos (lacteos y no lacteos: leche en polvo, almidones, caseinas, grasas vegetales, etc.) mas ba-
ratos que les permiten reducir sus costos de produccion (Bachmann, 2001; Cesin et al., 2012;
Grass-Ramirez, Cervantes-Escoto y Palacios-Rangel, 2018); todo esto, con el objetivo de entrar a
los diversos segmentos del mercado y cubrir todos los estratos socioecondémicos.

Los quesos producidos con ingredientes lacteos y no lacteos son llamados quesos de imita-
cién, mantienen una presencia dominante en el mercado de alimentos del pais y son vendidos en
grandes volumenes a través de distintos canales de comercializacion (Villegas-de Gante y De la
Huerta, 2015). Sin embargo, entre los productores artesanales y, con mayor razon, entre los consu-
midores, prima la confusién sobre la naturaleza y las propiedades de estos quesos (Villegas-de
Gante, Santos y cervantes, 2016), lo que revela que la ausencia institucional no garantiza el cabal
cumplimiento de las normas de rotulado sobre su origen y composicion (Grass-Ramirez et al.,

2018).

16



En consecuencia, estos productos imitacion ocupan el primer lugar en produccién y con-
sumo entre los quesos en el pais (Villegas-de Gante y De la Huerta, 2015; Villegas de Gante y De
la Huerta, 2015). Esta situacion es favorecida por el bajo precio de los quesos de imitacion, en
relacion con los quesos naturales (Bachmann, 2001; Villegas-de Gante et al., 2015) (factor clave
originado por la gran cantidad de poblacion con bajos ingresos) y por la produccion deficitaria de
leche a nivel nacional, que no satisface el mercado. Otros factores que influyen son la creciente
oferta nacional de polvos lacteos (v. g. leche en polvo, lactosueros, caseinas), los nuevos habitos
de los consumidores, donde se prefieren productos con grasa vegetal y bajos en colesterol; la falta
de una normatividad clara y operativa que regule esos alimentos (Villegas-de Gante et al., 2016),
asi como la gran penetracion en el mercado de las principales marcas productoras (Grupo Chil-
chota, Sigma Alimentos, Grupo Lala), tal como se evidencid en las marcas de queso preferidas en
los hogares encuestados de la ZMVT.

Si bien, como se mencion0 anteriormente, el consumo de quesos artesanales y de productor
presenta una cifra alentadora (29.4%) (gréafica 2); este dato se debe tomar con precaucion, ya que
muchos queseros artesanales se han visto orillados a producir quesos de imitacion (Rendén-Rendén
etal., 2019; Villegas-de Gante, 2003). Es importante resaltar que, en los municipios del Valle de
Toluca, se venden quesos artesanales que provienen de esta misma region, de la zona de Aculco,
Acambay, Jilotepec, Polotitlan y otros lugares del estado (Diaz-Galindo et al., 2017). Sin embargo,
es pertinente hacer mas estudios para verificar si tales quesos son naturales.

Otro aspecto que se pudo observar en los recorridos de campo es que en la central de abas-
tos, mercados y cremerias suelen vender quesos sin ningdn tipo de etiqueta (como normalmente se
venden los quesos artesanales), lo que puede hacer creer a los consumidores que estan comprando

un queso artesanal. Por tanto, es dificil determinar si los encuestados que dijeron consumir en sus
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hogares quesos artesanales y naturales realmente consumen el producto genuino o si es una imita-
cion.

La frecuencia de consumo de queso en los hogares de la ZMVT estudiados es de, princi-
palmente, tres veces por semana en el 28.3% de los hogares y dos veces por semana en el 26%.
Ademas, la cantidad consumida de este producto por semana se ubico entre 250 y 500 g en el 31.8%
de los hogares y entre 150 y 250 g en el 26.4%. De los resultados, se resalta que, en general, el
queso es un alimento de uso cotidiano en los hogares estudiados y que, como indicaron los encues-
tados, se consume como acompafiante de las comidas y/o como ingrediente en diferentes prepara-
ciones culinarias.

Ademas, como ya se menciond, el consumo de queso ha ido aumentado, lo que se refleja
en el consumo nacional aparente, pues en 2011 se ubicé en 3.108 kg per cépita (Hidalgo-Milpa
et al., 2016) y en 2018 aumento a 4.063 kg (SIAP, 2019). A pesar de este aumento, el consumo en
el pais todavia sigue siendo bajo en comparacion con Argentina (12 kg per capita), pais latinoame-
ricano que mas queso consume; o0 al compararse con paises europeos, ya que en muchos de ellos
(Grecia, Francia, Dinamarca, Italia) el consumo de queso llega a ser de méas de 20 kg per céapita
(Hervés-Serra, 2012).

A la par, de acuerdo con datos de la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares
2016 del INEGI, la categoria Leche y sus derivados, como componente del grupo de alimentos y
bebidas, es la cuarta agrupacion de alimentos mas importante, por el monto del gasto que los ho-
gares destinan para la adquisicion de estos productos alimenticios (INEGI, 2016). Su participacién
en el gasto total de los hogares en 2016 fue de 10.8%, solo fue superado por el gasto destinado a
carnes, cereales y al grupo de verduras, legumbres, leguminosas y semillas (FIRA, 2019).

La periodicidad de compra de queso para los hogares fue semanal (48.4%); segun los re-

sultados, dicha compra de los hogares estudiados se realiza, principalmente, en cremerias (51.7%),
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supermercados (47.7%) y tiendas de abarrotes (39.8%). De esta manera, es preciso mencionar que,
actualmente, los productos alimenticios llegan a los consumidores mexicanos a través de cinco
canales principales: mercados publicos, mercados sobre ruedas (tianguis), tiendas de conveniencias
(de abarrotes), tiendas especializadas (fruterias, cremerias, carnicerias) y tiendas de autoservicio
(supermercados y tiendas de conveniencia modernas) (Schwentesius y Gémez, 2006). Sin em-
bargo, en las Ultimas décadas, en el pais se ha observado una expansion y desarrollo del gran co-
mercio globalizado basado en grandes cadenas comerciales de autoservicio, principalmente super-
mercados (Duhau y Giglia, 2007; Schwentesius y Gomez, 2002), propiciados por la liberalizacién
comercial, especialmente por el TLCAN, actualmente T-MEC.

Al respecto, Gasca y Torres (2014) afirman que la distribucion y comercializacion de ali-
mentos es un fendmeno que ha registrado cambios significativos en las Gltimas dos décadas, prin-
cipalmente en las ciudades, donde se transita de formas tradicionales hacia esquemas empresariales
mas desarrollados (autoservicios) que integran en un solo espacio practicamente toda la oferta ali-
mentaria, que conforman sistemas de competencia territorial basados en innovacion tecnolégica
del servicio, ventas, control de inventarios y, sobre todo, liderazgo en los precios de alimentos
(Torres, 2011), por su compra en mayor volumen.

No obstante, estas tiendas estan dirigidas para los consumidores de ingresos medios y altos
(Avila, 2011; OCDE y SE, 2019; Schwentesius y Gomez, 2006), por lo que mantiene una coexis-
tencia con otras formas de distribucidn de alimentos consideradas tradicionales (tiendas de abarro-
tes, mercados, tianguis, tiendas especificas del ramo alimentario) (Duhau & Giglia, 2007; Torres
et al., 2012). Estas todavia mantienen distintos grados de organizacion comercial, formas de aten-
cion al consumidor y, aunque puedan estar marginadas por la competencia, tienen cierto nivel de
arraigo en las preferencias de algunos segmentos sociales y nichos territoriales (Torres, 2011). Ello

se corrobora con lo encontrado en los hogares encuestados del Valle de Toluca, donde la compra
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de quesos se hizo a través de canales tradicionales y modernos (supermercados). Sin embargo,
estos ultimos han ido ganando cada vez més terreno a pesar de que solo llevan alrededor de cin-
cuenta afos en el pais (Islas, 2007).

Otro dato importante es que las grandes cadenas comerciales nacionales e internacionales
siguen ganando terreno al absorber o crear tiendas dirigidas a los diferentes estratos socioecond-
micos y segmentos de mercado (Gasca y Torres, 2014; OCDE y SE, 2019). Por ejemplo, los prin-
cipales minoristas en México, Walmart y Organizacion Soriana, tienen diferentes espacios comer-
ciales que les permiten llegar a los diversos segmentos de mercado; asi, Walmart se divide en
Bodega Aurrerd, Superama, Walmart Express y Sam’s Club. Por su parte, Soriana tiene Hipermer-
cado Soriana/MEGA, Supermercado Soriana/Comercial Mexicana, tiendas de descuento Mercado
Soriana, Soriana Express/Bodega y Al Precio (OCDE y SE, 2019).

En este sentido, la incursion de los supermercados ha generado la evolucion de nuevos
patrones de consumo con aumento en la solicitud de lacteos y productos procesados y diversifica-
dos que, en gran parte, determinan mdltiples lineas de productos (Poméon y Cervantes-Escoto,
2012). Se propicia asi que los canales de distribucion de alimentos tradicionales tengan que incor-
porar también esta gran variedad de productos para no perder clientes y seguir siendo competitivos.

Las grandes empresas queseras ofrecen una variedad de marcas y productos, una empresa
puede ofrecer hasta cien diferentes tipos de queso por variedad de queso, contenido de grasa o
lactosa (light, deslactosados) y marcas (nacionales, regionales) (Poméon y Cervantes-Escoto,
2012). La Procuraduria General del Consumidor reporta la existencia de mas de 800 nombres de
quesos, muchos de ellos productos analogos o de imitacion, pero en realidad todos pertenecen, a
lo sumo, a 18 tipos de quesos (Profeco, 2000). La mayoria de las grandes empresas productoras de
gueso usan una combinacién de leche natural con leche en polvo, grasa vegetal, caseina, almidones

y otros insumos (Poméon y Cervantes-Escoto, 2012). De esta manera, la leche natural representa
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entre la mitad y un cuarto del total, inclusive, hay algunas empresas y/o marcas que no utilizan ni
una gota de leche, pero si otros productos lacteos (v. g. lactosuero, caseina, caseinatos, etc.) para
elaborar los “quesos” (Pomeon y Cervantes-Escoto, 2010).

En consecuencia, estas empresas fomentan la confusion entre cuéles quesos son naturales
y cuéles sustitutos, ya que muchas de sus etiquetas muestran imégenes de vacas o leche y, al tener
en un tamano de letra muy pequefio la leyenda “imitacion de”, es mas dificil que el consumidor
identifique que es un producto sustituto. Ademas, existen varios estudios realizados por Profeco
que muestran las falencias en las que incurren las marcas de los quesos mas comunes del mercado,
como informacién incompleta o incorrecta en el etiquetado de los productos, mercancias que no
tienen la composicion necesaria requerida para ser considerados quesos auténticos, pues no cum-
plen con los estandares minimos de proteina, grasa y/o humedad. Las marcas tampoco declaran
informacion verdadera sobre el origen de la grasa® del queso (butirica o grasa vegetal), ni todos sus
ingredientes y/o la informacion consignada en el etiquetado no es veridica, ya que se han encon-
trado quesos gue contienen elementos diferentes a la leche y que no estan reportados en la etiqueta
(Profeco, 2000, 2011, 2012, 2014, 2017, 2019, 2020, 2021a), es una de las principales adulteracio-
nes reportadas.

La desinformacion y confusién en los consumidores se corrobora con lo evidenciado en los
hogares estudiados del Valle de Toluca, donde el 64.5% de los encuestados respondieron que los
quesos gque consumian en el hogar estaban elaborados, principalmente, a partir de leche de vaca;
no obstante, el 12.7% de los encuestados dijo no saber de qué estaban elaborados los quesos con-

sumidos en el hogar.

3 Los quesos deben estar elaborados con grasa propia de la leche (grasa butirica). Por lo tanto, la presencia de grasa
vegetal en el queso, independientemente de su porcentaje, significa que el producto es una imitacion (Profeco, 2000).
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Con la implementacion del etiquetado frontal de advertencia, segin las modificaciones rea-
lizadas a la NOM-051 en 2020, algunos quesos Yy otros productos lacteos se han visto més regula-
dos; sin embargo, las empresas tienen métodos cada vez mas sofisticados para engafiar a los con-
sumidores y no cumplen con el etiquetado de advertencia, ni con los demas requerimientos de la
norma (Profeco, 2021b). De manera general, un queso de imitacion deberia presentar los sellos de
exceso calorias, exceso de grasas saturadas y/o grasas trans; aunque estos sellos serian insuficientes
en los quesos donde se reemplaza total o parciamente la leche fluida por otros ingredientes lacteos,
como la leche en polvo descremada o parcialmente descremada, la caseina, los caseinatos, entre
otros que convierten al producto en una imitacion. No obstante, no existe un sello que advierta a
los consumidores que el producto no esté elaborado a base de leche fluida y, en muchas ocasiones,
las empresas no hacen un etiquetado de acuerdo con la ley.

Cabe destacar que, segin la NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018, los quesos todavia pueden
Ilamarse de esa manera cuando tengan un 2% de concentrados proteicos de otras fuentes (Profeco,
2021b) y pueden ser etiquetados como 100% lacteo, en lugar de 100% leche (Profeco, 2020a).
Durante la investigacion de campo realizada, se encontrd, junto con los quesos que no exhibian
ningun etiquetado, a otros que si tenian alguna etiqueta con la marca del producto, pero sin el
contenido de nutrientes, ingredientes y/o algun sello de advertencia. En general, estos productos
mostraban un precio de venta al publico muy barato, donde un “queso Oaxaca”, por ejemplo, os-
cilaba de los 63 pesos hasta los 85 pesos por kilogramo.

Derivado de lo anterior, al parecer, a la hora de elegir los quesos que se consumen en los
hogares estudiados, juega un papel importante la penetracién comercial de las marcas que dominan
el mercado; ademas de la desinformacion y el desconocimiento sobre el origen e ingredientes de
tales productos de los consumidores. En este sentido, se encontrd que el 49.3% de los hogares

consume tanto quesos naturales como de imitacidn; mientras que el 28.6%, solo de imitacion; y el
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21.3%, naturales. Ademas, parece no existir relacion con el nivel de ingresos y el tipo de quesos
consumidos en los hogares encuestados, ya que, al relacionar cada nivel de ingreso con el tipo de
queso consumido (natural, de imitacion o ambos), en general, en todos los niveles de ingreso pre-
domina el consumo de los dos tipos (tabla 1). Asimismo, independientemente del tipo o los tipos
de queso consumidos (natural, de imitacion o ambos), la mayor parte de los encuestados dijeron
que el principal ingrediente con el que estaban elaborados los quesos que consumian era leche de

vaca (tabla 2).

Tabla 1.
Tabla cruzada del ingreso mensual promedio en el hogar-tipo de queso consumido (na-
tural, de imitacion o ambos) en los hogares encuestados del Valle de Toluca

Tipo de queso consumido en el hogar

Total
Natural Imitacion Ambos
Menos de $3,000 12 12 29 53
) Entre $3,001 y $6,000 21 49 76 146
2 Entre $6,001 y $9,000 23 53 59 135
= Entre $9,001 y $12,000 15 24 33 72
@ Entre $12,001 y $15,000 15 14 26 55
= Entre $15,001 y $18,000 10 9 16 35
% Entre $18,001 y $21,000 6 8 17 31
s Entre $21,001 y $24,000 5 1 8 14
% Entre $24,001 y $27,000 4 0 7 11
Z Entre $27,001 y $30,000 1 2 7 10
2 Entre $30,001 y $33,000 2 1 3 6
2 Entre $33,001 y $36,000 0 0 1 1
8 Entre 36,001 y $39,000 1 0 5 6
2 Entre $39,001 y $42,000 0 1 4 5
Mas de $42,001 7 0 6 13
Total 122 174 297 593

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 2.

Tabla cruzada del principal ingrediente del queso consumido en el hogar, segun la percep-
cién del encuestado-tipo de queso consumido (natural, de imitacion, ambos) en los hogares
del Valle de Toluca

Tipo de queso consumido en el hogar

Total
Natural Imitacion Ambos
oo e Leche de vaca 99 103 187 389
del queso No sabe 15 25 37 17
Otro 15 47 76 138
Total 129 175 300 604

Fuente: elaboracion propia.

En este sentido y como se ha mencionado anteriormente, las grandes firmas nacionales y
transnacionales procesadoras de queso han introducido grandes distorsiones en el mercado y los
consumidores no saben qué estan comprando y consumiendo. Por lo tanto, se confirma lo expre-
sado por Villegas-de Gante, Santos y Cervantes-Escoto (2016), cuando aseguran que entre los con-
sumidores prima la confusion sobre la naturaleza y propiedades de los quesos. Igualmente, el mer-
cado, al estar invadido por este tipo de productos y sabiendo que son los que se consiguen mas
facilmente, puede estar influyendo en los cambios del perfil sensorial de los consumidores, quienes
pueden llegar a tomar como sabor original el de los quesos imitacion y llegar a rechazar los quesos
naturales, por su sabor fuerte (Lugo-Garcia, 2021) o porque han perdido la capacidad de diferenciar
entre ambos productos.

En este caso, asi como en ocurre con otros alimentos, la calidad de los productos resulta
afectada por la masificacion de una oferta que, si bien, cumple con las normas establecidas en
inocuidad y estandarizacion, pero no con las caracteristicas de tipo nutricional (Torres, 2014). Por

si fuera poco, este tipo de productos son los principales al llegar a las cadenas de distribucion
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dominantes, por lo que moldean los habitos de consumo y preferencias de sus compradores, inde-
pendientemente de su estrato socioecondmico (Gasca y Torres, 2014).

Igualmente, es necesario tomar en cuenta que los quesos de imitacion no solo se diferencian
de los naturales por sus ingredientes, sino que también se modifica su contenido nutricional, ya que
el aporte caldrico es mucho mayor y el contenido de proteina disminuye considerablemente (Pro-
feco, 2020). Asimismo, muchos de estos quesos contienen grasas vegetales hidrogenadas o par-
cialmente hidrogenadas, que pueden contener grasas trans, relacionadas con enfermedades cardio-
vasculares (Profeco, 2019). Del mismo modo, es importante tener en cuenta que los productores
artesanales de queso se hallan en gran desventaja respecto a la industria alimentaria dominante, ya
que muchos apenas logran subsistir, por lo que no cuentan con el capital necesario para tener buena
logistica de produccién y distribucién, asi como para cumplir con los etiquetados correspondientes,
lo que es un gran impedimento para llegar a algunos canales de comercializacion. Al respecto,
Esteban Barragan considera que los etiquetados son dispositivos de exclusién del mercado formal
para los quesos artesanales (por los grandes costos que implican), y que su lugar esta tomado por
los quesos de imitacion o analogos, por lo que se seguird engafiando al consumidor mientras no
ejerza su poder y mientras las autoridades no persigan de oficio a quienes inducen a error o confu-
sion la calidad y origen de los alimentos (Lugo-Garcia, 2021). De esta manera, se requiere una
normatividad diferenciada para los quesos que proceden de la gran industria alimentaria y, por otro
lado, para los elaborados de manera tradicional por pequefias y mediana agroindustrias queseras,
de pequefios volumenes, con poca incorporacion de tecnologia y con un vinculo fuerte al territorio
de origen.

En los paises en desarrollo, hay una gran ausencia de estandares reguladores de las practicas
publicitarias; 0, en caso de existir, son laxas y existe una reducida o nula proteccion del consumi-

dor, por lo que la comercializacién de los productos es mas propensa a falsificar o exagerar las
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caracteristicas de los alimentos, dejando a los consumidores mas expuestos al engafio y la desin-
formacion (Santos, 2014). Por tanto, es evidente que la produccion y comercio de los alimentos no
estan en funcion de las personas y sus necesidades basicas de alimentacion, sino, mas bien, estan
al servicio del beneficio econémico y la acumulacion de capital de las grandes firmas alimentarias

(Santos, 2014).
Conclusiones

El consumo de quesos en el Valle de Toluca es ampliamente recurrente en los hogares estudiados
de todos los estratos socioeconémicos, ya que son productos que se emplean cotidianamente en
cerca del 98% de los hogares de esa zona. Al mismo tiempo, en esta investigacion se evidencié una
preferencia marcada por el consumo de quesos frescos (Oaxaca, doble crema y panela). Ademas,
al parecer, el ingreso econdmico (uno de los factores decisivos al adquirir bienes y servicios) no
fue factor preponderante a la hora de elegir el tipo de queso a consumir en el hogar (natural y/o de
imitacion), ya que el consumo fue, principalmente, una combinacién de queso natural y de imita-
cién (49.3%). El resultado sugiere que la eleccion del producto se hace por la publicidad y difusion
de las grandes marcas comerciales, asi como por la desinformacion de los consumidores sobre lo
que estan consumiendo; incluso, por la posible pérdida de los perfiles sensoriales de los quesos
tradicionales en los consumidores.

De esta manera, surgen las siguientes interrogantes: ;Como establecer mecanismos para
que las personas sean informadas sobre los tipos de quesos que existen en el mercado nacional? y
¢ Qué pasaria con la eleccion de los quesos que se consumen en los hogares del Valle de Toluca, si
los consumidores estuvieran informados sobre las caracteristicas y propiedades de estos alimentos?

La produccion y consumo de quesos en el pais han sido actividades dindmicas y de creci-

miento en las ultimas décadas, apoyadas, en parte, por el incremento de la poblacién y el cambio
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en las preferencias alimenticias, donde se ha notado un mayor consumo de proteina de origen ani-
mal y por la gran variedad de quesos autdctonos que existen en México. Igualmente, estas situa-
ciones se han visto influenciadas por las condiciones de mercado que imperan, principalmente, por
las grandes empresas productoras de queso que estandarizan y monopolizan su fabricacion y dis-
tribucion. Para logarlo, las empresas han ampliado la oferta de productos para llegar a todos los
estratos socioecondmicos y todos los segmentos de mercado, en las ciudad y poblados mas grandes,
especialmente. Un caso sobresaliente es el de los quesos de imitacién, que, aunque no llevan mu-
chos afios produciéndose, ya dominan el mercado nacional; situacion encontrada en los hogares
encuestados de la zona metropolitana del Valle de Toluca.

Si bien, estos estudios no se pueden extrapolar a toda la poblacion que fue objeto de estudio,
son un indicio de lo que puede estar sucediendo, como se evidencio, con el consumo de quesos en
el Valle de Toluca. La informacion hallada en esta zona coincide con los reportes de varios autores
sobre la situacion del mercado y consumo de queso en el pais, principalmente en los grandes cen-
tros urbanos dominados por unas cuantas empresas nacionales y transnacionales, donde prima la
confusidn de los consumidores sobre la naturaleza y las propiedades de los quesos que se consumen
en los hogares, notandose la poca proteccion que tienen los consumidores. Aunado a esto, existe
poca vigilancia y control por parte de los entes gubernamentales en la elaboracion, etiquetado y
propaganda de los quesos producidos por las grandes firmas nacionales y transnacionales, las cua-
les buscan su beneficio econdmico y expansion, por encima de las caracteristicas nutricionales de
los alimentos que producen.

Debido a que el estudio solo toma en cuenta el consumo de queso dentro de los hogares,
seria importante caracterizar el queso que se ingiere fuera de casa, en alimentos comprados como
tacos, quesadillas, gorditas, comida rapida, entre otros; pues, muy probablemente el queso de la

mayoria de estos alimentos es de imitacion, lo que corresponderia a mantener bajos los precios de
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los alimentos y redituaria en mayores ganancias para sus vendedores. Asimismo, seria importante
evaluar qué factores socioculturales determinan el consumo mayoritario de quesos, tanto naturales
como de imitacion, en los hogares de la zona metropolitana del Valle de Toluca.
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