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Resumen  

La agroindustria quesera (AIQ) es uno de los subsectores más importantes de la cadena 
agroindustrial de los lácteos en México; al ser uno de los más dinámicos, productivos y con mayor 
número de empresas. Sin embargo, está marcado por el dominio de unas cuantas de ellas 
nacionales y transnacionales que supeditan a las más pequeñas a las condiciones que las más 
grandes imponen en los mercados, desencadenando que algunas de las más pequeñas hayan 
cambiado su proceso de producción y características del producto para poder competir. Por esto, 
el objetivo de esta investigación fue analizar la forma en que coexisten y persisten los diferentes 
tipos de agroindustrias queseras en San José de Gracia (localidad donde se ha presentado la 
situación planteada) para comprender la relación y el papel que tiene el territorio y los diferentes 
actores de la cadena agroalimentaria de los lácteos, a través de un enfoque metodológico mixto. 
Los resultados mostraron que en la localidad de San José Gracia se concentran 37 micro, 
pequeñas y medianas AIQ que coexisten y que producen quesos naturales, imitación o ambos. 
La actividad quesera en la localidad existe desde la época de la colonia y ha persistido por el 
aprovechamiento de recursos naturales y la construcción de otros, tangibles e intangibles a lo 
largo del tiempo; por establecimiento de un tejido social de cooperación-competencia donde las 
relaciones familiares y amistad permitieron crear confianza y reciprocidad, entre los actores y por 
un mercado diferenciado que va desde la esfera local hasta la nacional, que disuelve en buena 
medida la competencia interna entre las empresas. Se concluye que la coexistencia y persistencia 
de las AIQ no depende de un solo factor o recurso y que está mediada por procesos históricos 
que les han dado la capacidad de adaptarse a las condiciones que imperan en el mercado. 
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Abstract 

The cheese agroindustry is one of the most important subsectors of the agroindustrial chain of 
dairy in Mexico; It is one of the most dynamic and productive, and with the largest number of 
companies. However, it is marked by the dominance of a few national and transnational that 
subordinate the smaller ones to the conditions that the larger ones impose on the markets, 
triggering some of the smaller ones to change their production process and product characteristics 
to be able to compete. For this reason, the objective of this research was to analyze the way in 
which the different types of cheese agroindustries coexist and persist in San José de Gracia 
(locality where the proposed situation has arisen) to understand the relationship and role of the 
territory and the different actors in the dairy agro-food chain, through a mixed methodological 
approach. The results showed that 37 micro, small and medium AIQ that coexist and produce 
natural, imitation or both cheeses are concentrated in the town of San José Gracia. Cheese 
making activity in the locality has existed since colonial times and has persisted by the use of 
natural resources and the construction of others, tangible and intangible over time; by the 
establishment of a social fabric of cooperation-competition where family relations and friendship 
allowed to create trust and reciprocity among the actors and, by a differentiated market that goes 
from the local to the national sphere, which largely dissolves internal competition among the 
companies. The conclusion is that the coexistence and persistence of the AIQ does not depend 
on a single factor or resource and is mediated by historical processes that have given them the 
capacity to adapt to the prevailing market conditions. 
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Prefacio 

En los países en desarrollo la globalización ha modificado el entorno económico a través de la 
creciente apertura de los mercados y el incremento de la inversión extranjera. Esta situación para 
México se impulsó con las reformas estructurales implementadas por el gobierno federal, en los 
años ochenta y noventa, cuando el estado redujo su participación y el sector privado tomó el rol 
más importante en las cuestiones de mercado (Boucher, 2011; Poméon & Cervantes, 2012) con 
el fin de lograr una mejor eficiencia y competitividad económica en el país. Esta fase de 
liberalización comercial se inició en México con la adhesión en 1986 al Acuerdo General sobre 
Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT) y con la firma y comienzo de la vigencia del Tratado de 
Libre Comercio de América del Norte (TLCAN) en 1994. 

Los resultados de estas políticas han sido contrastantes; si bien el país ha mostrado cifras 
macroeconómicas más o menos estables y positivas, al mismo tiempo, se mantienen altos índices 
de marginación, pobreza y desigualdad, principalmente en las zonas rurales (Boucher, 2011). 
Además, la globalización y liberalización comercial también han contribuido a la creación de 
grandes mercados que están siendo aprovechados por las empresas transnacionales, sin 
embargo, son pocas las pequeñas y medianas empresas nacionales capaces de aprovechar los 
extensos mercados internacionales y en general, se dedican a tratar de soportar la competencia 
interna dominada por las transnacionales (Balderas Hernández et al., 2006) y grandes empresas 
nacionales. 

Igualmente, en el sector agropecuario se dieron grandes cambios donde unos fueron ganadores 
y otros perdedores. Por un lado, la importación de ciertos productos creció, ya que eran más 
baratos que los producidos a nivel doméstico (maíz, trigo, leche en polvo). Por otro lado, algunos 
cultivos, y en particular los llamados productos no tradicionales (bienes exportables de origen 
agropecuario derivados de la horticultura, fruticultura y acuacultura) se hicieron más rentables y 
se comenzaron a exportar (Kay, 2016), lo que derivó en la precarización o abandono de la 
producción de algunos bienes agropecuarios, principalmente por aquellos producidos y 
manufacturados por los pequeños y medianos productores.  

Uno de estos casos fue la producción de leche y su transformación en pequeña y mediana escala. 
Los años noventa y los primeros de siglo XXI para este sector significaron la integración completa 
al mercado internacional, la cual estuvo marcada por el incremento de las importaciones de 
derivados lácteos, ajuste de los precios internos de la leche y de sus derivados a los del mercado 
mundial (determinados por excedentes altamente subsidiados) (Cesín-Vargas & Cervantes-
Escoto, 2009) e inversión de grandes capitales para innovación tecnológica y logística en las 
grandes empresas nacionales y transnacionales (Poméon & Cervantes, 2012) dejando en el 
rezago a las demás empresas. Por esto, el sector lácteo del país (producción primaria y 
transformación) presenta dos rasgos notables: su heterogeneidad y su concentración económica 
y tecnológica; dentro de su estructura coexisten grandes empresas en un número reducido, con 
una gran cantidad de pequeñas y medianas agroindustrias con problemas para articularse al 
mercado y con la calidad y estandarización de sus productos (Cesín et al., 2012; Espinosa-
Solares et al., 2006). 
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Sin embargo, la agroindustria láctea (AIL) nacional, conformada por el conjunto de empresas 
involucradas en el acondicionamiento y transformación de la leche en sus derivados, ha sido una 
de las industrias alimentarias más dinámicas; es la segunda en la rama de la industria alimentaria 
del país (FIRA, 2019), representa aproximadamente 10% del valor total sectorial, y cuenta con 
alrededor de 12,000 establecimientos que generaron más de 66,000 empleos (Aguilar, 2003; 
Espinosa-Solares et al., 2006). El volumen producido en la última década creció a una tasa 
promedio anual de 3.3% entre 2008 y 2018. La elaboración de derivados lácteos como quesos, 
cremas y yogurt fue el sector que registró mayor crecimiento, con una tasa promedio anual de 
5.8% (FIRA, 2019). 

La AIL es un polo integrador, que destina alrededor del 65% de la disponibilidad nacional para 
elaborar diferentes lácteos (Álvarez-Macías et al., 2002), pero presenta una gigantesca inequidad 
en el flujo de las ganancias para cada eslabón (Espinosa-Ayala, 2009) y tipo de empresa; destina 
las mayores utilidades a los partícipes que transforman y comercializan (Martínez et al., 2003) y 
los que tienen mayores eficiencias productivas y comerciales, lo que muestra una distribución 
desigual en la repartición del valor generado. 

Dentro de la AIL, una de las industrias de transformación más dinámica y variada es la 
agroindustria quesera (AIQ), que representa un tercio del valor del PIB de derivados lácteos 
(yogur, crema, mantequilla y queso) y 13.3% del PIB total del sector lácteo (Poméon & Cervantes, 
2012). Se caracteriza por ser el subsector de la agroindustria láctea con mayor número de 
empresas; oficialmente existen alrededor de 1,500 queserías, que emplean cerca de 20,000 
personas (Castro et al., 2001; INEGI, 2008). Sin embargo, la producción de quesos está 
concentrada por las grandes agroindustrias transnacionales y nacionales (Cesín et al., 2012; 
Poméon & Cervantes, 2012), que practican economías de escala y poseen fuerte penetración en 
el mercado. Además, se fundamentan en la adición de insumos (leche en polvo, almidones, 
caseínas, grasas vegetales, suero deshidratado) que logran reducir los costos de producción 
(quesos imitación) (Grass-Ramírez et al., 2018) y al producir un producto más barato, estas 
empresas ingresan a más segmentos del mercado. 

En coexistencia con estas grandes agroindustrias queseras se encuentran las pequeñas y 
medianas empresas (muchas de ellas familiares) que elaboran quesos tradicionales y/o 
artesanales, que tienen una participación activa, poco contabilizada en el marcado nacional 
(Grass-Ramírez et al., 2018). Muchas de estas informales, cercanas al nivel de subsistencia y 
con pocas posibilidades de reproducir el capital (Cesín et al., 2012). A pesar de lo anterior, este 
tipo de empresas se han mantenido en varias cuencas lecheras-queseras en algunas regiones 
del país, dentro de estas se encuentran: Tulancingo en Hidalgo, San José de Gracia en 
Michoacán, la región sur de Tlaxcala-Puebla, la sierra de Jalmich en Michoacán, las colonias 
menonitas en Chihuahua y la costa de Chiapas (Poméon & Cervantes, 2012). Sin embargo, 
muchas de estas pequeñas empresas se han visto en la necesidad de comenzar a producir 
quesos imitación (aquellos a los que se les sustituye parcial o completamente la leche por 
ingredientes lácteos y no lácteos), para obtener productos de menor costo, aumentar el volumen 
de producción y ventas (Villegas de Gante, 2003) y persistir ante la competencia que imponen 
las grandes AIQ nacionales y transnacionales. 
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Varios autores mencionan que los quesos imitación han invadido el mercado mexicano y son los 
de mayor oferta y consumo (Poméon & Cervantes, 2010; Villegas de Gante & Cervantes Escoto, 
2011). Y si bien ha habido un aumento en la producción y el consumo de queso en el país en los 
últimos años, se señala que estos productos de imitación representan la mayor parte del mercado 
(Sánchez, 2017), sin embargo, no existe información que indique el volumen de producción de 
estos quesos. Las crecientes ventas de estos productos están estrechamente ligadas a la 
evolución de la industria alimentaria de conveniencia, para la cual se amplía la oferta, y se 
reducen los costos de producción (Bachmann, 2001) entre un 30% (Villegas de Gante, 2003) y 
un 43% (Rendón, 2015). A ello se añade el interés progresivo de los consumidores por los 
alimentos que contienen menos grasas totales y saturadas, menos colesterol y menos calorías 
(Bachmann, 2001). En consecuencia, los quesos de imitación han desplazado a los naturales de 
las grandes superficies y ciudades. 

En este sentido, y en un escenario determinado principalmente por factores comerciales y 
competitivos, cabría esperar que la gran agroindustria quesera hubiera desplazado hace mucho 
tiempo a las pequeñas, o que todas ellas se hubieran transformado para ser competitivas a fin de 
mantenerse presentes en el mercado (Villegas & De la Huerta, 2015; Villegas de Gante, 2003). 
Sin embargo, esto no ha sucedido, y algunos estudios en México han identificado que existen 
territorios donde coexisten las queserías que elaboran quesos naturales con las que producen un 
quesos industriales y de imitación (Enríquez-Sánchez et al., 2017; González Silva, 2004; Grass-
Ramírez et al., 2015), aunque no dan explicaciones sustantivas que indiquen cómo se da esta 
coexistencia.  

Uno de los lugares donde se da la coexistencia de pequeñas y medianas empresas que elaboran 
productos naturales e imitación es la localidad de San José de Gracia ubicada en el municipio de 
Marcos Castellanos en Michoacán (González, 1995; McDonald, 2000; Sánchez-Rodríguez & 
Sánchez-Valdés, 2005). El municipio pertenece a la cuenca lechera de la Ciénaga de Chapala y 
se ha consolidado como una de las cuencas lecheras más importante de la región. Allí, se 
comparte una cultura ranchera con el predominio de la empresa familiar, la diversificación y 
flexibilidad de las unidades de producción (Dávila-Moreno, 2014; Sánchez-Rodríguez & Sánchez-
Valdés, 2005). En esta región se resalta la presencia de dos conglomerados de empresas: por 
un lado, las del sector primario de producción de leche y, por otro lado, el sector de las industrias 
transformadoras. Además, alrededor de estos dos grupos se han venido desarrollando varias 
empresas conexas que proveen insumos, maquinaria, equipos y servicios (Sánchez-Rodríguez 
& Sánchez-Valdés, 2005, p. 131). En este sentido el medio, los productos, las personas, sus 
instituciones, su saber-hacer, sus comportamientos alimentarios y sus redes de relaciones, se 
combinan en un territorio para producir una forma de organización agroalimentaria (Muchnik et al., 
2007).  

En la organización de las cadenas agroalimentarias se observa la existencia de territorios que 
ofrecen recursos tangibles e intangibles, culturales, institucionales, que facilitan la innovación y 
la interacción de proximidad necesarios para competir (Santa María & Giner, 2017). Con la 
proximidad se resaltan las redes que se tejen alrededor de las agroindustrias entre ellas y con los 
demás eslabones de la cadena productiva. Esto favorece la confianza, el acceso a la información 
y la innovación que se articulan a dinámicas de cooperación-competencia y de la reproducción y 
uso de los recursos locales (tangibles e intangibles) (Poméon & Fraire, 2011). Esto se ha visto en 
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otros tipos de agroindustrias y cadenas de producción agropecuaria, principalmente en África 
(Ayakwah et al., 2018; Elder et al., 2012; Kaganzi et al., 2009) y en el turismo rural y agroturismo 
(Broccardo et al., 2017; Contini et al., 2009; Fagioli et al., 2014; Plaza-Tabasco et al., 2017). Sin 
embargo para el caso del sector lácteo mexicano y más precisamente de los quesos, estos 
estudios son escasos y se han centrado en los quesos tradicionales (Castañeda-Martínez et al., 
2009; Crespo et al., 2014; Enríquez-Sánchez et al., 2017). Por ello, con el objeto de profundizar 
en cómo se articulan estos recursos locales tangibles e intangibles y los diferentes eslabones en 
la cadena agroalimentaria del queso en la localidad de San José de Gracia, se planteó como 
objetivo de esta investigación analizar la forma en que coexisten y persisten las agroindustrias 
queseras que elaboran productos naturales y/o de imitación en dicha localidad para comprender 
la relación y el papel que tiene el territorio y los diferentes actores de la cadena agroalimentaria 
de los lácteos. 

En San José de Gracia, la producción de leche y quesos tiene varios siglos (González, 1995; 
González Silva, 2004). En la actualidad existe una concentración de más de 30 AIQ (Rendón, 
2015) que han desarrollado capacidades manufactureras, así como una importante 
infraestructura de producción y comercialización (Sánchez y Sánchez, 2005). Se señala que el 
desarrollo de actividades económicas en un territorio se puede deber a la disponibilidad de los 
recursos locales existentes en este (Boucher, 2011; Vázquez-Barquero, 2007); por ello, el primer 
objetivo específico de esta investigación fue examinar como los recursos locales (tangibles e 
intangibles) del territorio influyen y como se han modificado para permitir la concentración, 
coexistencia y permanencia de las agroindustrias queseras de la localidad de San José de Gracia 
en Michoacán. El desarrollo de este objetivo se presenta en el capítulo 1 de este documento. 

Además de los recursos locales que puede tener el territorio, otro factor importante que varios 
autores señalan como significativo para el éxito de las agroindustrias es la conformación 
deliberada de relaciones entre los distintos actores involucrados en el sistema (Hernández 
Morales et al., 2011; Vázquez-Barquero, 2000; Woolcock, 2001) para este caso, en la cadena 
agroalimentaria de los lácteos. Por ello, el segundo objetivo fue analizar la estructura social 
relacional de las diferentes agroindustrias queseras de San José de Gracia. Para desarrollarlo se 
tuvieron en cuenta los actores y las relaciones que se dan en las agroindustrias queseras para la 
producción, en este caso, del orden comercial, familiar, de amistad, de conocimiento y 
financiamiento. Este objetivo se cumplió con la publicación del artículo: The social fabric of cheese 
agroindustry: cooperation and competition aspects. Sustainability, 2019, 11, 2921 (Rendón-
Rendón et al., 2019); presentado en el capítulo de 2 y que corresponde a una primera 
aproximación del tejido social que se entreteje entre empresas que producen quesos naturales 
y/o imitación y los demás actores involucrados en la cadena de producción en una localidad en 
México, con lo cual se contribuye a la comprensión de la coexistencia y permanencia de la 
diversidad de empresas en el mercado competitivo de los quesos presentes en el país. 

Otro de los actores poco estudiados que influyen en la continuidad de una empresa y/o producto 
son los consumidores finales. Según la teoría de mercado es uno de los principales actores que 
determinan lo que se vende y lo que no (Schiffman & Lazar Kanuk, 2010; Solomon, 2008). Por 
esto, las preferencias de los consumidores en los quesos tienen una función de dentro de la 
cadena agroalimentaria para que unos u otros permanezcan en el mercado; y si bien, en el 
capítulo dos se mencionan algunos aspectos respecto a los consumidores de quesos, se requiere 
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un análisis más profundo que permita comprender porque eligen uno u otro tipo de queso. Esto 
es, que factores y aspectos influyen para que prefieran o no, uno natural sobre el de imitación, lo 
cual proporcionaría más elementos para comprender como influyen los consumidores en la 
persistencia y coexistencia de las diferentes AIQ de la localidad de San José de Gracia. Por ello, 
el tercer y último objetivo fue conocer las características socioeconómicas de los hogares 
consumidores de quesos y la relación de éstos con el consumo de queso natural y/o imitación. 
Para esto se realizaron dos estudios de caso en dos zonas (Ciudad de México y San José de 
Gracia -localidad tradicional en la producción de quesos-), ya que se señala que por las 
cuestiones del mercado globalizado, los consumidores prefieren lácteos industrializados en lugar 
de los tradicionales, sin embargo, en algunas zonas no tan pobladas y en comunidades rurales 
donde se elaboran estos últimos, los consumidores si los prefieren (Espejel-García, 2018; 
Rendón-Rendón et al., 2019). Con esto se pretende identificar las preferencias de consumo de 
quesos y cuáles son los factores sociodemográficos que influyen en esa elección. Este objetivo 
desarrolla en el capitulo 3 se titula: Consumo de quesos: entre lo comercial y lo tradicional. 

Examinar la agroindustria quesera desde los tres aspectos planteados: recursos locales, tejido 
social y consumo, permitió analizar de forma compleja como coexisten y persisten dichas 
agroindustrias, ya que esto no depende de un único elemento o recurso, sino más bien de la 
conjunción y articulación de varios actores y recursos locales y externos que se han ido 
construyendo y modificando a lo largo del tiempo.  
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Capítulo 1. Recursos del territorio y su contribución en la permanencia de la 
agroindustria quesera en San José de Gracia 

1. Introducción 

Las micro, pequeñas y medianas empresas (MiPymes) son generadoras de empleo y riqueza 
en su territorio, potenciando, de esta forma, el desarrollo local (Jardón, 2011). En este sentido, 
a nivel local las MiPymes tienen mayor impacto, ya que involucran un vínculo estrecho con el 
territorio donde se encuentran. Esta premisa se debe a que las utilidades se mantienen ahí; 
los excedentes financieros que propician nuevas inversiones se ubican dentro del entorno 
inmediato; los puestos de trabajo están ofrecidos y dados a la población local; los insumos, 
por lo general, son producidos dentro del espacio inmediato (Rodríguez-Bautista & Romo-
Villaseñor, 2012) y por la proximidad, se crean relaciones entre las empresas. El vínculo 
estrecho que generan las MiPymes con su territorio está dada por las condiciones favorables 
que este les proporciona (relieve, clima, biodiversidad, suelo, redes socioeconómicas, 
identidad, cultural) y las articulaciones complejas que todo esto genera (territorio-actores-
sistema de producción) (Boucher et al., 2006). 

Esta es una visión territorial que se apoya en la idea de que cada comunidad local se ha ido 
formando históricamente, en función de las relaciones y vínculos de intereses de sus grupos 
sociales, de la construcción de una identidad, de una cultura propia que la diferencia de las 
otras comunidades (Vázquez-Barquero, 2007) y del aprovechamiento de unos recursos 
locales. En este caso, el territorio no es solamente una porción de tierra delimitada con su 
complejidad biofísica (relieve, condiciones ambientales, biodiversidad), sino también, un 
espacio construido socialmente, es decir, histórica, económica, social, cultural y políticamente 
(Sosa-Velásquez, 2012).  

La relación hombre-naturaleza se da cuando el hombre y sociedad atribuyen a determinados 
elementos del medio un valor que vendrá definido por su capacidad para satisfacer 
necesidades, ya sean de carácter físico-biológico o cultural-estético (Barrado, 2011). El 
hombre contempla el mundo que le rodea a través de las gafas de la cultura y, de esta forma, 
lo que lo rodea queda transformada en recursos (Simmons, 1982). La valoración de los 
recursos implica entonces el establecimiento de una relación sociedad-naturaleza, entendida 
esta última como una representación cultural construida históricamente. Así, en función de la 
cultura, los deseos y las posibilidades para satisfacerlos los elementos del medio son 
interpretados o no como recursos (Barrado, 2011). De esta manera la naturaleza es 
transformada en recursos y posteriormente en bienes y servicios (Bakker & Bridge, 2016).  

Asimismo, existen recursos que son construidos por el hombre (infraestructura, edificaciones, 
aptitudes, conocimiento y capacidades de la población, sentimientos de pertenencia, 
identidad) (Rees, 1989) a partir de la integración territorio-sociedad-naturaleza. Esto implica 
una transformación del territorio en función de las demandas sobre este, lo que a su vez 
involucra una territorialización del mismo por parte de una actividad o sector que lo convierte 
en factor y recurso de producción y en espacio productivo y/o de consumo (Sánchez Pérez, 
1991). Es en este momento cuando surge el territorio como espacio construido que incluye 
las modificaciones físicas y las representaciones culturales. 

El territorio es el espacio apropiado por un grupo social para su reproducción y la satisfacción 
de necesidades básicas, que pueden ser materiales o simbólicas (Giménez, 2004), es decir 
es una construcción social que precede a la vez de la valoración de un recurso o un grupo de 
estos como tal (Linck et al., 2006b). El territorio responde en primera instancia a las 
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necesidades económicas, sociales y políticas de cada sociedad, y bajo este aspecto su 
producción está sustentada por las relaciones sociales que lo atraviesan (Giménez, 2007), es 
decir, se da la apropiación por parte de una sociedad que manipulando los recursos que 
contiene, produce, consume y, potencialmente, mercantiliza bienes y/o servicios (Barrado, 
2011). Sin embargo, su función no se reduce a esta dimensión instrumental; el territorio es 
también objeto de operaciones simbólicas y una especie de pantalla sobre la que los actores 
sociales (individuales o colectivos) proyectan sus concepciones del mundo (Giménez, 2007, 
p. 124). Por eso, el territorio puede ser considerado como medio de subsistencia, como fuente 
de recursos, como área geopolíticamente estratégica, etc.; pero también como paisaje, como 
belleza natural, como entorno ecológico, como objeto de apego afectivo, como tierra natal, 
como lugar de inscripción de un pasado histórico y de una memoria colectiva, es decir, como 
un símbolo (Giménez, 2007). 

Para la reproducción y la satisfacción de necesidades básicas materiales o simbólicas de los 
grupos sociales, estos aprovechan los recursos del territorio disponibles los cuales pueden 
ser tangibles e intangibles, para lo cual se parte de que los territorios son heterogéneos y por 
eso las actividades humanas no se distribuyen de forma homogénea (Sánchez Pérez, 1991). 
Esto convierte al territorio en un factor de producción variable (Sánchez Pérez, 1991) con la 
previa existencia de unos procesos de valoración y producción que implican elección, 
capacidad y cultura (Barrado, 2011). Así, hablando específicamente de empresas, todas las 
actividades económicas hacen un uso discontinuo y diferenciado de los recursos al interior 
del territorio y en los diferentes territorios. No obstante, hay que tener en cuenta que hablar 
de recursos implica hablar de satisfacción de necesidades pero también de escasez, y por 
tanto de agentes o actores, de apropiación y de toma de decisiones sobre quién usa, qué se 
usa, cómo se usa, cuánto se usa, cuándo se usa, para qué se usa y qué significa ese uso, 
además, estas decisiones, al igual que la valoración de un recurso son discontinuas en el 
tiempo y en el espacio (Barrado, 2011). 

Por lo anterior, no se puede considerar a la empresa en un territorio solo bajo el crecimiento 
económico (procesos de creación y retención de valor), sino también hay que tener en cuenta 
los aspectos ambientales, sociales, culturales y hasta simbólicos, ya que, en muchos casos, 
para las empresas el territorio tiene un significado histórico, social y cultual. En sentido 
Boucher y colaboradores (2006) señalan que las concentraciones geográficas de empresas 
que buscan mantener su identidad y continuar con la elaboración de productos tradicionales 
se dan en territorios con recursos favorables para su desempeño (clima, suelo, conocimiento, 
identidad) que generan articulaciones complejas territorios-actores-sistemas. No obstante, es 
poco habitual identificar cómo se producen y reconfiguran los recursos del territorio para 
continuar con la identidad y mantener la producción de productos tradicionales y de otros que 
son demandados a escala global, de tal forma que tampoco, se evalúa cómo afecta la 
organización y la utilización de los recursos tangibles e intangibles disponibles para las 
empresas en un territorio. Algunos trabajos que incluyen la descripción de los recursos del 
territorio para las agroindustrias son los realizados con el enfoque de Sistemas 
Agroalimentarios Localizados (SIAL), empero, este enfoque se ha aplicado prioritariamente 
para las agroindustrias rurales que elaboran y tratan de mantener productos tradicionales y/o 
artesanales (Grass-Ramírez et al., 2018; Poméon & Fraire, 2011), dejando de lado el análisis 
de aquellos territorios con agroindustria que por procesos de globalización han intensificado 
los sistemas productivos para ser más competitivos (Plaza-Tabasco et al., 2017) y poder 
competir con las grandes empresas nacionales y transnacionales que controlan varios 
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circuitos de distribución (Poméon & Cervantes, 2012), además, mantener su tradición e 
identidad a escala local.  

Uno de los lugares donde ha ocurrido esta transformación es la localidad de San José de 
Gracia en el municipio de Marcos Castellanos en el estado de Michoacán, donde una de las 
principales actividades económicas con importante trayectoria y tradición es la producción de 
derivados lácteos especialmente quesos (González, 1995) que deriva de la existencia de más 
de 30 empresas queseras (Rendón-Rendón et al., 2019). No obstante, por las condiciones del 
mercado impuestas por las grandes empresas nacionales y transnacionales (Poméon & 
Cervantes, 2012), varias de las empresas queseras que allí se concentran han tenido que 
pasar de elaborar quesos tradicionales a quesos más industrializados como los que producen 
estas grandes empresas (González, 1995; González Silva, 2004; McDonald, 2000) donde se 
reemplaza total o parcialmente la leche (quesos de imitación) reduciendo los costos de 
producción entre un 30% (Villegas de Gante, 2003) y un 43% (Rendón, 2015). A pesar de 
esto, en la localidad todavía existen empresas que elaboran quesos a base de leche fluida 
(quesos naturales) y conviven con las que elaboran estos quesos de imitación (McDonald, 
2000; Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005). Sin embargo, no se sabe cómo se dan 
las dinámicas de apropiación de recursos y si existe alguna rivalidad por los mismos entre las 
diferentes empresas existentes. Por ello, el objetivo de esta investigación fue examinar la 
forma como los recursos locales (tangibles e intangibles) del territorio influyen para permitir la 
concentración, coexistencia y permanencia de las agroindustrias queseras de la localidad de 
San José de Gracia en Michoacán. 

2. Materiales y métodos 

2.1. Zona de estudio 

El estudio se realizó en la localidad de San José de Gracia en el municipio de Marcos 
Castellanos, Michoacán. El municipio se localiza al noroeste del Estado en una meseta, en 
las coordenadas 19°59' de latitud norte y 103°01' de longitud oeste (Imagen 1), a una altura 
de 2,000 metros sobre el nivel del mar. Limita al norte con Cojumatlán de Regules, al este con 
Jiquilpan, y al sur y oeste con el estado de Jalisco. Su clima es templado con lluvias en verano. 
Tiene una precipitación pluvial media anual de 1,000 milímetros y temperaturas que oscilan 
entre 16 y 25° centígrados (INEGI, 2009). Su superficie es de 234.98 km2 y representa un 
0.40% de la superficie del estado (H. Ayuntamiento Constitucional de Marcos Castellanos, 
2016). El municipio está compuesto por 21 localidades (SEDESOL, 2013a), de estas, la 
cabecera municipal, San José de Gracia, ocupa una superficie de 5 km2 y representa el 2.12 
% de la superficie del municipio.  
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Imagen 1. Localización geográfica de Marcos Castellanos y San José de Gracia 

El municipio de Marcos Castellanos se encuentra en la cuenca lechera de la Ciénaga de 
Chapala, que comprende la zona noreste del estado de Michoacán en límites con el estado 
de Jalisco. Esta cuenca se compone de 18 municipios dedicados principalmente a la 
producción de leche, aunque también hay un número importante de industrias lácteas de leche 
fluida, queso, yogur y dulces de leche, sin embargo, el principal destino de la leche es la 
industria del queso. Esta industria tiene varios siglos de tradición y ha desarrollado 
capacidades manufactureras y una importante estructura de producción y comercialización 
(Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005). 

Sánchez-Rodríguez y Sánchez-Valdés (2005), mencionan de manera general que en la región 
de la Ciénaga de Chapala se distinguen tres tipos de agroindustrias de queso: 

• Industrias altamente tecnificadas con una utilización importante de sustitutos de leche y 
otros productos para aumentar el rendimiento industrial. 

• Empresas de tamaño intermedio con niveles aceptables de tecnificación e infraestructura, 
con uso parcial de sustitutos. 

• Talleres artesanales, los cuales usan exclusivamente leche fluida y tiene poca o nula 
tecnificación. 

Por lo anterior, se considera que en San José de Gracia coexisten estos tres tipos de 
agroindustrias de queso.  

2.2. Recolección de la información 

Para determinar la relación que tiene el territorio y sus recursos con las agroindustrias 
queseras su coexistencia y su permanencia, se utilizó la etapa de diagnóstico propuesta por 
Boucher (2002) con el método de activación del SIAL (Sistema Agroalimentario Localizado). 
Dicha etapa de diagnóstico consta de:  

• Acercamiento: permite identificar a los actores, delimitar el territorio y conocer la 
historia y geografía del lugar, además se identifican los demás actores de la cadena 
productiva, los productos lácteos elaborados y se realiza la identificación de los 
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recursos locales o específicos1 del territorio que permiten desarrollar la actividad 
agroindustrial. Cabe señalar que la historia del lugar para el análisis de los resultados 
no se maneja como un tema aislado sino como un eje transversal a todos los recursos 
y actores, ya que estos se han ido construyendo y cambiando a lo largo de tiempo y 
no han permanecido estáticos. 

• Profundización: precisar la ubicación de los actores de la cadena agroindustrial, los 
encadenamientos de la agroindustria de lácteos, el saber-hacer de los quesos y se 
realizan mapas de los actores de la cadena.  

Los recursos analizados no solo son los provenientes de naturaleza, también se tienen en 
cuenta los recursos tangibles construidos por las personas: físico-construidos (infraestructura, 
edificaciones, instalaciones productivas) e intangibles: recurso humano (capacidades, 
aptitudes, actitudes y conocimientos), organización social (el tejido social, capacidad de 
autoorganización) y culturales y simbólicos (tradición, historia, identidad, reconocimiento) 
(Requejo, 2008) 

Dada la necesidad de contar con diversas fuentes de evidencia para abordar correctamente 
el enfoque metodológico, los instrumentos y herramientas de trabajo utilizados para la 
presente investigación, involucraron el levamiento y análisis de información tanto primaria 
como secundaria. Para lo cual se utilizó como herramientas metodológicas la obtención y 
revisión de información histórica y bibliográfica local y regional y documentos y datos 
estadísticos estatales y nacionales; así como trabajo de campo para la observación in situ y 
la obtención de información cuantitativa y cualitativa. 

Debido a la ausencia de datos del número y ubicación de las queserías en la zona de estudio, 
como primer paso se estimó la población de agroindustrias. Parea esto, se ubicaron 
informantes clave y a partir de ahí se levantó un censo con ubicación y propietario de cada 
agroindustria por el método de bola de nieve (Naderifar et al., 2017). Además, cada 
agroindustria fue clasificada de acuerdo con el tipo de queso elaborado por los ingredientes 
utilizados en la elaboración de estos (queso, natural/queso imitación) (Bachmann, 2001; 
Villegas & De la Huerta, 2015). En la localidad se encontraron 37 agroindustrias queseras 
(Tabla 1).  

Tabla 1. Agroindustrias queseras en la localidad de San José de Gracia, Michoacán, 

clasificadas por tipo de producto elaborado 

Tipo de empresa Número Porcentaje 
Natural 14 37.8 

Imitación 11 29.8 

Mixta* 12 32.4 

Total 37 100 

*Se nombraron mixtas a aquellas agroindustrias que producen los dos tipos de queso 
(natural e imitación). 

 
1 Son recursos productivos propios del medio o territorio donde se desarrolla un sistema productivo local y no se 
pueden encontrar en la misma forma en otros lugares (Rodríguez y Rangel, 2003) 
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Se decidió hacer la clasificación de esta manera para corroborar si las pugnas entre las 
agroindustrias que elaboran quesos naturales y las que elaboran quesos imitación están 
influyendo en la permanencia de las primeras como lo han reportado varios autores (Villegas 
et al., 2016; Villegas & De la Huerta, 2015; Villegas de Gante, 2003). Asimismo, se decidió no 
clasificar a las agroindustrias por su grado de tecnificación, tal y como lo proponen otros 
autores (Grass-Ramírez et al., 2015; Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005), debido a 
que en el proceso del censo se encontró que había empresas tecnificadas y semitecnificadas 
en las agroindustrias naturales, imitación y mixtas. Es decir, no solo las agroindustrias que 
elaboran quesos imitación son las únicas que cuentan con innovaciones tecnológicas para 
realizar el proceso productivo de los quesos. 

Posteriormente, para identificar y delimitar a los principales actores que tienen que ver con la 
agroindustria quesera en el territorio se visitó cada quesería para ser georreferenciada. 
Igualmente se georreferenciaron dentro de la localidad los comercios donde se proveen 
insumos para la elaboración de los quesos y las tiendas en las cuales se distribuyen los 
productos que elaboran las AIQ locales. Dichas georreferenciaciones se realizaron con un 
Sistema de Posicionamiento Global (GPS) Garmin etrex 20x, el cual tiene una precisión de 3 
metros. Se obtuvo una base de datos que se introdujo a Qgis 3.4®, un Sistema de Información 
Geográfica (SIG) que permitió ubicar espacialmente a cada unidad georreferenciada. 

Para recabar la información de cada agroindustria quesera se realizó observación participante 
(DeWalt & DeWalt, 2011), entrevistas semiestructuradas (Adams, 2010) y dialogo 
semiestructurado (Geilfus, 2002) con los propietarios de las agroindustrias que 
voluntariamente decidieron participar en el estudio. La información se recabó en 17 
agroindustrias, los demás propietarios no estuvieron dispuestos a proporcionar la información 
sobre sus empresas debido en gran parte a la situación de orden público y narcotráfico 
presentes en Michoacán (Maldonado, 2012). El estudio se realizó en 8 agroindustrias 
queseras naturales, 5 mixtas y 4 imitación. Para las entrevistas y diálogos se utilizó una guía 
y un cuestionario para recopilar datos sobre las características generales, técnico productivas 
y socioeconómicas de las agroindustrias: antigüedad de la empresa, producción, tipo de 
productos elaborados, cantidad de leche procesada, proveedores de insumos maquinaria y 
equipo, mano de obra, infraestructura productiva, comercialización y características de 
relaciones con los actores de la cadena agroindustrial del queso, los cuales son 
principalmente recursos que en muchos de los casos los propietarios dijeron ser importantes 
para el funcionamiento de sus empresas. Estas herramientas se aplicaron acompañando a 
los propietarios y gerentes de las AIQ durante el proceso de producción y/o administrativo. La 
observación participante se aprovechó para complementar la información anterior y poder 
comprender de mejor forma la relación que tiene los recursos tangibles e intangibles del 
territorio en la persistencia y coexistencia de las AIQ. La información se recabó entre 2016 y 
2018. 

3. Resultados y discusión 

A pesar de que la localidad de San José de Gracia es pequeña (5 km2), allí se agrupan 37 
agroindustrias queseras que se distribuyen en todo el espacio (Imagen 2), mostrando una 
concentración de 7.2 agroindustrias por km2, mucho más alta que las 1.4 AIQ por km2 
encontradas en la cabera municipal de Aculco (Castañeda-Martínez et al., 2009). La 
concentración de empresas en un territorio favorece las relaciones de proximidad que pueden 
redundar en relaciones de confianza y cooperación (Ayakwah et al., 2018; Molina-Morales 
et al., 2008). Además, junto a las agroindustrias se pueden desarrollar otras empresas 
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conexas o relacionadas que las proveen a las primeras de diferentes bienes y servicios 
(Porter, 2000).  

 

Imagen 2. Concentración de agroindustrias queseras en San José de Gracia, Michoacán 

La producción de queso en San José de Gracia y el municipio comienza desde la época de la 
colonia cuando se introduce el ganado mayor (Dávila-Moreno, 2014) y, con el fin de preservar 
la leche en tiempos de abundancia, se comenzó a producir el queso. Por esto, la producción 
de quesos, en un principio, era realizada por los mismos productores de leche, sin embargo, 
con el tiempo se fue creando una especialización hacia la producción de leche o queso 
(González Silva, 2004). No se tienen datos de cuantas producciones queseras había en ese 
entonces, no obstante, uno de los primeros reportes es de González (1995) quien señala que 
para el periodo de 1943 a 1956, existían cerca de cien cremerías (nombre con el que se llama 
localmente a las agroindustrias transformadores de leche) entre la localidad y el municipio 
(González, 1995); mientras que para el periodo 1996 – 1997 McDonald (2000), reportó 60 
agroindustrias queseras en este mismo espacio geográfico. Además, menciona que estas van 
desde operaciones extremadamente pequeñas y rudimentarias hasta aquellas que son 
grandes y tecnológicamente sofisticadas (McDonald, 2000). Actualmente, solo en la localidad 
se encontraron 37 queserías, sin embargo, se sabe que en las demás localidades del 
municipio también existen agroindustrias queseras. Tan solo en dos de estas localidades (El 
Sabino y San Miguel), se identificaron cerca de 15 cremerías. Lo que evidencia que la 
elaboración de quesos es una actividad tradicional que ha persistido con el pasar de los años.  

No se sabe la fecha exacta en la que se empiezan a elaborar quesos en el municipio, sin 
embargo, González (1995) señala que para 1700 ya se producían estos y para 1850 la 
producción de leche, y quesos eran unas de las actividades económicas principales del 
municipio, junto con la producción de miel y cera de abejas, mezcal y cría de ovinos (González, 
1995; González Silva, 2004), sin embargo, estas últimas actividades desaparecieron y las que 
han persistido desde aquellas épocas son la producción de leche y derivados lácteos 
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(González, 1995; H. Ayuntamiento Constitucional de Marcos Castellanos, 2016). Al respecto 
de la importancia de la actividad quesera González (1995) señala: 

Para 1900 la industria básica era la transformación de la leche en queso, 

aproximadamente las cuartas quintas partes de la leche producida en el municipio se 

convertían en este conforme a un saber-hacer tradicional acarreado por la costumbre. 

Todo queso, salvo algunas variantes era grande y redondo y con sabor y aroma 

semejante al queso manchego. La mayor parte se comercializaba allí y en poblados 

aledaños, y una vez al mes, los quesos eran llevados a la capital del país; este se 

transportaba a lomo de mula hasta Tizapán, de ahí por canoa a Ocotlán donde el tren 

lo llevaba hasta la capital (González, 1995, p. 109). 

Actualmente, la principal actividad municipal en el sector secundario, sigue siendo la 
transformación de la leche en derivados lácteos, principalmente, queso, aunque también se 
producen en menor proporción yogur, rompope, mantequilla, cajeta y crema (González, 1995; 
Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005). Así, en la actualidad se encontraron 37 
agroindustrias queseras que tienen capacidades productivas, tamaños y productos diversos. 
Van desde agroindustrias pequeñas que producen 20 kg de queso y otros derivados lácteos 
(crema, requesón) por día, hasta agroindustrias que producen más de 20 tonelada diarias. 
Además, entre estas, unas elaboran lácteos naturales, otras de imitación y otras, ambos. En 
conjunto estas agroindustrias estudiadas producen 1,351 toneladas de derivados lácteos 
promedio por mes, donde las queserías imitación son las que tienen mayor volumen de 
producción (88.6%) (Tabla 2). 

Tabla 2. Características socio-productivas por tipo de agroindustria quesera 

Tipo de 
agroindustria 
quesera (AIQ) 

Volumen de 
producción 

promedio por 
mes (kg) 

Volumen de 
producción (%) 

Antigüedad 
promedio de las 
agroindustrias 

(años) 

Natural 75,335 5.6 19.5 ± 16.06 

Imitación 1,197,125 88.6 28.3 ± 12.04 

Mixta 78,690 5.8 25.6 ± 10.60 

Total 1,351,350 100 - 

Además, al observar cómo se distribuyen las agroindustrias por tipo (Imagen 3) y se observa 
que las queserías que tienen una mejor distribución espacial en general son las de imitación. 
Nueve de las once se ubican cerca o al pie de la carretera Federal 110, a una distancia 
promedio de 139 metros. Esta ubicación es estratégica, ya que como estas empresas 
movilizan grandes cantidades de producto (Tabla 2), es necesario ubicarse cerca de la 
autopista para tener una mayor facilidad en la maniobrabilidad de los camiones de carga. Las 
más cercanas a esta carreta producen mínimo 200 toneladas al mes, mientras que las dos 
que se encuentran más alejadas producen máximo 17 toneladas por mes. 
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Imagen 3. Distribución de agroindustrias queseras por tipo de producto elaborado 

La antigüedad promedio del total de las empresas estudiadas es de 23.4 ± 13.53 años, sin 
embargo, por tipo de agroindustria, las más antiguas son las AIQ imitación con 28.3 años. Se 
resalta que las agroindustrias que elaboran derivados lácteos naturales tienen una antigüedad 
promedio más baja que las demás (19.5 ± 16.06 años), ya que las empresas más jóvenes se 
encuentran en este tipo de AIQ (Tabla 2), lo cual indica que las empresas nuevas que se han 
abierto se dedican a elaborar, quesos naturales. Esto, aunado a que estas empresas naturales 
son las más numerosas (Tabla 1), es un indicio importante para la permanencia de la 
producción de quesos tradicionales en la localidad. 

La producción de los quesos en San José de Gracia se bifurca históricamente desde finales 
de los años 40 y principio de los 50, cuando en las grandes ciudades del país se comienzan 
a elaborar quesos de imitación, por lo que los locales se enfrentan a una gran competencia al 
ser estas ciudades los lugares donde comercializaban el producto (González, 1995; González 
Silva, 2004). Esto provocó que para mediados de los años 60, en San José de Gracia, se 
comenzaran a elaborar estos quesos sucedáneos o de imitación a la par de los naturales 
(González Silva, 2004). En este tenor, McDonald (2000), señala la existencia de cremarías 
donde se producen quesos naturales e imitación y otras donde solo se elaborar quesos 
naturales para el periodo 1996 -1997.  

Respecto a los productos elaborados por las agroindustrias estudiadas se encontró que los 
productos de imitación (elaborados por AIQ imitación y mixtas) son quesos tipo Cotija fresco 
y añejo, tipo asadero o Oaxaca, tipo gouda, tipo ranchero, tipo panela, tipo chihuahua, tipo 
sierra y crema vegetal; por su parte, los productos naturales (elaborados por AIQ naturales y 
mixtas) son queso Cotija fresco y añejo, queso Oaxaca o asadero, queso adobera, queso 
ranchero, queso panela, queso botanero, crema y requesón. Sin embargo, no todas las 
agroindustrias elaboran los mismos productos, van desde las que producen 2 variedades 
hasta las que elaboran 7 tipos. El origen del saber hacer de cada queso es difícil de 
determinar, pero la transmisión ha derivado del conocimiento adquirido en la concentración 
de empresas (Castañeda-Martínez et al., 2009) y las relaciones que estas tienen entre sí. 
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Además, los propietarios dijeron tener gran interés en transmitir todos sus conocimientos 
sobre la quesería a su descendencia.  

Los queseros tienen un promedio de 26.6 años elaborando quesos, con un mínimo de 7 y un 
máximo de 53 años, lo cual indica que si bien en el estudio se encontraron empresas jóvenes 
(4, 6 y 7años), esto no quiere decir que los propietarios lleven poco tiempo dedicados a la 
producción de queso y/o derivados lácteos, lo cual podría significar una ventaja para los 
queseros, ya que los años de experiencia les han permitido permanecer y adaptarse a la 
nuevas condiciones que ha impuesto el mercado y las tendencias de consumo. Además, los 
años de experiencia que tienen los propietarios de las agroindustrias en San José de Gracia, 
muestran la tradición quesera en la localidad, asimismo, se resalta la importancia de esta 
tradición dentro de las familias que ven a las agroindustrias como su fuente de empleo e 
ingresos. 

Los propietarios de las agroindustrias queseras estudiadas tuvieron una edad promedio de 
53.7 años ± 10.7 años y son principalmente hombres (65%). Asimismo, todos los dueños de 
las agroindustrias son oriundos del municipio. Además, de los 17 propietarios, la mayor parte 
hicieron la primaria, representando el 35.3%, en segundo puesto están los que terminaron la 
secundaria y preparatoria con un 23.5% para cada grado y en último lugar están los que 
culminaron una licenciatura con tan solo 17.6%.  

En el 41.2% de las empresas estudiadas los propietarios son los encargados de las labores 
administrativas y productivas, en el porcentaje restante de empresas (58.8%) los propietarios 
se encargan de las cuestiones administrativas y los demás procesos están a cargo de 
familiares o trabajadores de confianza. Además, todas las empresas están apoyadas con 
mano de obra familiar y solo 3 no cuentan con mano de obra externa (17.6%). 

La concentración de agroindustrias queseras en San José de Gracia, conforman una cadena 
productiva en el territorito que permite a las agroindustrias crear relaciones hacia atrás con 
los productores de leche e intermediarios para el abasto de la materia prima, hacia adelante 
con los clientes para la comercialización de los productos lácteos y hacia los lados para la 
adquisición de insumos, equipo, maquinaria y servicios (Imagen 4) (Castañeda-Martínez et al., 
2009; Poméon et al., 2007). Con estos elementos se conforma la cadena agroalimentaria de 
los lácteos del municipio, lo cual, a su vez, configura como se da la organización social de 
esta cadena, lo cual se convierte en el recurso de organización social, que es este caso es 
primordialmente informal al no tener ningún contrato u organización formal que medie o facilite 
estas relaciones. Estas estructuras sociales crean múltiples conexiones y sinergias que les 
confieren ventajas en la producción y procesamiento de la leche (Sánchez-Rodríguez & 
Sánchez-Valdés, 2005) que a su vez permiten la coexistencia y permanencia de los diferentes 
tipos de empresas y de los diversos actores que se involucran con estas. 
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Imagen 4. Cadena agroalimentaria de los lácteos en San José de Gracia 

De esta manera, la concentración, coexistencia y persistencia de queserías en la localidad 
está enmarcada en varios recursos y factores que pueden ser tangibles e intangibles que les 
proveen de bienes y servicios y que se han ido construyendo con el pasar del tiempo. 
Retomando lo plateado sobre los recurso y que estos se toman como tal o no dependiendo 
del valor que tengan (Barrado, 2011), en los siguientes apartados se trata de describir cuales 
son estos recursos del territorio que para los propietarios de las agroindustrias son 
importantes y que a la vez permiten la coexistencia y persistencia de las mismas. Todos estos 
recursos toman como eje transversal la historia, ya que como se mencionó, estos al igual que 
el territorio sufren cambios y transformación a lo largo del tiempo. 

3.1. La leche: el origen de la producción de los quesos 

El recurso que le dio origen a la producción de los quesos en la localidad fue la leche. Esta 
recurso deriva de la producción ganadera que remonta su origen a más de cuatro siglos, 
cuando en la segunda mitad del siglo XVI, el Virrey de la Nueva España, donó tierras para la 
creación de estancias ganaderas en el "Llano de la Cruz", nombre con el que se conocía a 
San José de Gracia (González, 1995), desde ese entonces la ganadería se empezó a expandir 
por todo el municipio y la región, creándose una sociedad ranchera2. La producción de quesos 
en el municipio tuvo su origen en la intención de preservar el alimento leche en las épocas de 
abundancia, por lo que esta producción se halla directamente relacionada directamente con 
la producción lechera local (Castañeda-Martínez et al., 2009), que le proporciona la materia 
prima principal para elaborar los quesos, convirtiéndose en un recurso esencial. 

Esta producción ganadera lechera tiene su origen en las bondades naturales del territorio. 
Marcos castellanos se ubica en una meseta donde el ecosistema predominante es la pradera 
que da gran ventaja a la producción ganadera (González Silva, 2004). Por esto, en las poco 
más de 22,000 hectáreas que tiene el municipio para las actividades agropecuarias, 85.5% se 
utiliza como agostadero compuesto principalmente por especies de pastos nativos para la 
alimentación del ganado y solo 14.5% se utilizan para agricultura (principalmente de maíz 
forrajero) (H. Ayuntamiento Constitucional de Marcos Castellanos, 2016). Así, el uso del suelo 

 
2 Las sociedades rancheras son conformaciones culturales constituidas a lo largo de la historia de México en torno 
a los quehaceres, medios y modos de vida específicos de los ranchos (Torres Villa & Barragán López, 2016). Para 
profundizar en este tema consultar a Barragán López, Hoffmann, Linck y Skerritt, 1994; Barragán López, 1997. 
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es primordialmente ganadero y en menor proporción agrícola y forestal. Además, la 
temperatura (16 - 25°) y el clima (templado subhúmedo) presentes en el municipio son 
condiciones ideales para que las vacas estén en zona de confort térmico (Martín-Richard, 
2013), y las precipitaciones promedio anuales de 700 – 1 000 mm que se dan principalmente 
en verano permiten tener agua en esa época y almacenar para el resto del año. 

Poméon y colaboradores (2007, p. 38) afirman que la producción de leche y derivados lácteos 
en México se concentra en cuencas especializadas, explicado en parte por las condiciones 
naturales, pero también por la proximidad geográfica entre productores y procesadores 
vinculado al carácter perecedero de la leche. No obstante, también se debe tener en cuenta 
que la producción de quesos, al menos en los lugares de tradición lechera-quesera, también 
está ligada a la historia y a la transmisión del saber hacer a lo largo del tiempo (Linck et al., 
2006c). 

Actualmente, el principal producto primario obtenido en el municipio es la leche. Esta se 
sustenta en 9,519 cabezas de ganado (SIAP, 2018), la mayoría de raza Holstein y sus cruzas 
(Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005), que producen alrededor de 90 mil litros diarios 
ocupando el primer lugar en la producción de leche en el estado de Michoacán (SEDRUA, 
2017). Dicha producción se realiza en cerca de 664 unidades (Cortez-Arriola et al., 2015) que 
se encuentran en todas las localidades del municipio y tienen un promedio de 49.4 hectáreas 
de las cuales el 92% se dedica a la ganadería, el 7% a la producción agrícola y el restante 1% 
a otros usos (Sánchez-Rodríguez & Sánchez-Valdés, 2005). El sistema productivo es de 
lechería familiar y semi-especializado (Cortez-Arriola et al., 2015) que en buena medida 
determinan la organización del territorio de acuerdo a los interés de los rancheros, que son 
más el mantenimiento o producción de forraje que la producción de granos (Barragán López 
& Linck, 1994). 

De acuerdo con la información proporcionada por los queseros, el abasto de la leche deriva 
de las 20 localidades que tiene el municipio (descontando la cabecera municipal) y de otros 
municipios aledaños pertenecientes principalmente a Jalisco, Valle de Juárez, Mazamitla y 
Quitupan; además los queseros comentan que, de forma esporádicas, les llegan a ofrecer 
leche proveniente de los Altos de Jalisco. Para el abasto de leche las agroindustrias 
estudiadas interactúan con tres eslabones que los componen: a) los productores de leche que 
se ubican en las comunidades del municipio o en los municipios cercanos, comercializan la 
leche directamente con las empresas transformadoras y entregan directamente en la 
agroindustria o a pie de unidad de producción ganadera; b) los intermediarios o boteros que 
recolectan la leche de diferentes productores y comunidades y comercializan y entregan la 
leche directamente en las AIQ, y c) se encontraron 5 propietarios que tiene sus propias 
unidades de producción lechera, con lo cual complementan los requerimientos diarios de 
materia prima para la elaboración de los derivados lácteos en sus agroindustrias.  

Las AIQ estudiadas tuvieron un total de 244 proveedores de leche que les aportan 47,250 
litros por día para la fabricación de los productos lácteos, sin embargo, de las AIQ estudiadas, 
las que procesan un volumen de leche más alto son las naturales, luego le siguen las mixta y 
quienes procesan menos leche son las imitación (Tabla 3). Esta última situación es entendible 
ya que estas sustituyan parcialmente la leche por otros ingredientes lácteos y no lácteos, lo 
cual también se observa en la tabla 3 ya que estas empresas imitación solo requirieron 0.22 
litros de leche por cada kg de producto elaborado, mientras que las AIQ naturales necesitan 
casi 9 litros por cada kg de queso elaborado. Asimismo, se encontró que las agroindustrias 
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que cuentan con mayor número de proveedores de leche son las naturales (120), ya que son 
las que más volumen de leche procesan por día. 

Tabla 3. Volumen de leche procesada y kilogramos de lácteos producidos por día por tipo de 

empresa 

Tipo de agroindustria  
Volumen de leche 
procesada por día 

(litros) 

Volumen de 
producción de lácteos 

por día (kg) 

Promedio litros de 
leche por kg de 

producto 

Natural 20,800 2,470 8.84 

Imitación 8,950 39,250 0.22 

Mixta 17,500 2,580 6.89 

Total 47,250 44,300 - 

De los 244 proveedores, 187 son productores de la materia prima (76.6%) y los restantes 57 
son intermediarios o boteros (23.4%). Las agroindustrias adquieren la materia prima de 
diferente forma, se encontró que, del total de empresas entrevistadas, el 58.9 % compran la 
leche a los productores directamente, el 23.5 % la compran solo a los intermediarios y el 17.6 
% restantes, la compran tanto a productores como a intermediarios. Castañeda y 
colaboradores (2009), mencionan que en Aculco (Estado de México) cada empresa adquiere 
la materia prima, de manera diferente, así, 11.8 % de las agroindustrias se abastece 
únicamente de productores de leche, 17.6 % recurre sólo a los recolectores y 67.6 % ocupa 
productores y recolectores; únicamente el 3.0 % transforma exclusivamente la producción de 
su hato; para el caso de San José de Gracia, ninguna empresa se abastece completamente 
de la leche que el propietario produce en su unidad de producción ganadera. El bajo número 
de queseros-lecheros (13.5%) encontrados en la localidad de San José de Gracia, pudiera 
estar explicado gran parte por la especialización que se tiene en la localidad en la producción 
de quesos, lo cual implica que los propietarios de las AIQ tengan que dedicar más tiempo para 
manejar sus empresas, además también puede estar relacionado con la especialización en 
actividades que a fin de cuentas contribuyen a la cadena agroalimentaria de lácteos presente 
en este territorio.  

Los acuerdos entre productores de leche, boteros y queseros para el abasto de la materia 
prima se basan en la confianza, no hay contratos formales, la palabra de ambas partes, la 
entrega diaria y el pago semanal del producto son los que establecen el compromiso entre las 
partes. Conjuntamente, en el mercado local, la producción de quesos para los pequeños 
productores de leche significa una valorización de su producto al realizar un desarrollo hacia 
adelante con la elaboración de productos con valor agregado, en este caso, quesos (Del Valle, 
2007). Además de que existe un gran vínculo entre las unidades productoras de leche y los 
agroindustriales, ya que sin materia prima no puede haber queserías (Santa María & Giner, 
2017) y sin estas últimas, las primeras muy posiblemente existirían en menor proporción o ya 
no existirían. 

En San José de Gracia, los eslabones conformados por los productores de leche, recolectores 
(intermediarios) y productores de queso constituyen un sistema que propician las 
articulaciones necesarias para que las agroindustrias obtengan su materia prima y 
productores de leche puedan comercializar su producto (Castañeda-Martínez et al., 2009), 
insertándose en este encadenamiento los intermediarios, los cuales también fungen un papel 
importante al desplazar la leche de los productores que no tienen los recursos para hacerlo, 
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de los que se encuentran muy alejados de los centros de consumo o de los que su volumen 
de producción es tan bajo que económicamente no se justifica transportarlo, en este sentido, 
los boteros son el vínculo entre el productor del leche y la quesería (Espinosa-Ayala et al., 
2013) y en muchos casos, sin la existencia de este eslabón, sería imposible conectar la 
producción primaria con la agroindustria transformadora. 

Los productores de leche han incorporado las características propias de la zona en la actividad 
productiva (producción extensiva, pastoreo), la leche es valorada por las empresas que la 
transforman en quesos tradicionales y demás derivados lácteos (Castañeda-Martínez et al., 
2009) por ser su materia prima principal; y a pesar de que, en San José de Gracia, existen 
empresa que producen queso de imitación, la leche sigue siendo una materia prima importarte 
para hacer las mezcla que les permite obtener el producto final, así, el producto leche es un 
recurso específico vinculado con la elaboración de quesos, destacando estos últimos por la 
incorporación de un saber hacer local (Castañeda-Martínez et al., 2009) construido a lo largo 
de los años, pero que también se ha ido adaptando a las condiciones del entorno globalizado. 

Sin embargo, también es importante reflexionar ¿qué pasaría si por los cambios en los 
mercados y las preferencias en el consumo de queso en México se regresara a consumir 
mayoritariamente quesos naturales, debido a que, por lo menos en San José de Gracia, los 
queseros se enfrentarían a competir por el recurso leche, ya que con el volumen de producción 
que tienen actualmente y la producción de leche local no lograrían suplir las necesidades de 
esta materia prima. Además, esto le pondría presión al sistema de producción de leche local, 
el cual según varios estudios se encuentra en posición vulnerable por el desgaste de los 
suelos y en las producciones más intensificadas, también por la dependencia de recursos 
externos que implican unos mayores costos de producción (Cortez-Arriola et al., 2014, 2015). 
Si bien, el recurso leche no está en disputa, si se observó que mientras los queseros quieren 
leche de buena calidad y barata, los productores de leche muchas veces sienten que les 
pagan poco por la leche y que no hay ninguna recompensa extra por la calidad de esta. 

3.2. Disponibilidad de agua 

La construcción de infraestructura hídrica ha sido preponderante para mantener disponibilidad 
de agua para el ganado en época de secas, para las agroindustrias queseras y para la 
población en general. Para esto, el municipio cuenta con 10 pequeñas presas (Ojo de Rana, 
Palo Dulce, Las Rosas, La Tinaja, La Ceja, San Pedro, La Arena, El Sabino y Los Cojos); 13 
pozos profundos (El Jarrero, Valle Dorado, Las Milpillas, Las Rosas, Los Cojos, San Miguel, 
La Estancia, El Sabino, Auchen, Ojo de Agua, La Villita, La tinaja Seca y Valle Dorado), 
además de un nacimiento de agua (Agua Caliente), un rio (Río de la Pasión) y varios arroyos 
y manantiales (H. Ayuntamiento Constitucional de Marcos Castellanos, 2016). Esta 
infraestructura es de suma importancia para que los motores de la economía municipal sigan 
funcionando (producción lechera y agroindustrias queseras). 

El primer pozo profundo que prestó servicio a la localidad comenzó su funcionamiento en 1965 
con un bombeo de 24 litros de agua por segundo (González, 1995). En el presente el total de 
agua bombeada diariamente a San José de Gracia es aproximadamente de 2,500,000 litros 
que salen a través de 3,300 tomas, cantidad que es suficiente para abastecer a la localidad 
(H. Ayuntamiento Constitucional de Marcos Castellanos, 2016). El buen abastecimiento del 
agua se corroboró con los propietarios de las agroindustrias quienes dijeron no tener 
problemas con este servicio, por lo cual, hasta ahora no se han generado disputas entre las 
agroindustrias y los pobladores de la localidad por este recurso.  
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3.3. La red vial del municipio y la localidad  

Otro recurso importante para los queseros, para todos los demás actores de la cadena 
agroalimentaria de la leche y en general para toda la población de la localidad y el municipio 
es la carretera Federal 110, la cual atraviesa el municipio y la localidad. Esta es una carretera 
libre que recorre 4 estados de país: Guanajuato, Michoacán, Jalisco y Colima. Complementan 
la red vial de este territorio, las carreteras pavimentadas o de terracería municipales que 
intercomunican las diferentes comunidades del municipio y las vías de la localidad en su 
mayoría pavimentadas. Esta red vial favorece el desplazamiento de la leche, la adquisición 
de insumos, equipo, maquinaria y la comercialización de los productos lácteos. Respecto a 
los beneficios que trajo la construcción de esta vía González señala: 

Las labores de construcción de la carretera comienzan en 1941, para1943 los 

autobuses Flecha Roja comienzan a realizar la ruta México-Manzanillo, el transporte 

se vuelve rápido, se llega a la capital sin ahogos y sin prisas en 12 horas, en 3 a 

Guadalajara y en 5 a Colima. Las carretera en construcción permite llevar a México, 

en grandes trocas o camiones de carga, los productos de la zona: el queso, 

especialmente (González, 1995, p. 268). 

La carretera federal dinamizó el comercio en la localidad, antes de esta existir la 
comercialización de lo producido, principalmente queso, se comercializaba a poblados 
cercanos a lomo de mula, y a otras ciudades, como a la capital del país, se comerciaba en un 
trayecto largo que duraba varios días y que se debía de hacerse además de a lomo de mula, 
en canoa y en tren (González, 1995). Por lo que para todas las agroindustrias esta carretera 
es esencial para llevar a cabo las labores comerciales, debido a que por esta entran y salen 
todas las mercancías de la localidad. A pesar de esto, y en comparación con otros poblados 
agroindustriales con mejores vías de comunicación, no solo federales, (Aculco y San Juan del 
Rio), Marcos Castellanos y San José de Gracia, son poblados que aún se encuentran 
relativamente aislados y la única vía de comunicación que tienen con los demás pueblos y 
ciudades es esta carretera la cual solo consta de un carril para cada dirección.  

Para la comercialización de lo producido por las agroindustrias, esta carretera es esencial, ya 
que la mayor parte de lo comercializado se hace al mayoreo y dentro del municipio solo se 
queda lo que consumen los hogares josefinos que es vendido por las agroindustrias naturales. 
Las ventas al mayoreo se realizan a pie de fábrica a los intermediarios que tienen sus propias 
rutas de distribución fuera del municipio y a través de rutas de distribución propias queserías. 
Los canales de comercialización utilizados por las empresas para vender sus productos en 
las rutas de distribución son variados, entre estos se encuentran tiendas de abarrotes, 
restaurantes, distribuidoras, supermercados y hoteles. En general, estas relaciones de 
compraventa son informales y se basan en la confianza. 

Las agroindustrias que elaboran quesos imitación distribuyen sus productos a nivel nacional 
en 15 estados de la república; las AIQ mixtas venden sus productos a nivel regional en el 
propio Michoacán y en los estados cercanos de Jalisco, Colima y Nayarit; mientras tanto, las 
que elaboran queso natural tienen una distribución más localizada que corresponde a la propia 
localidad y a algunos municipios cercanos de Jalisco, Colima y Michoacán. Así, se encontró 
que las AIQ imitación y mixtas tienen una red de comercialización más amplia mientras que 
las empresas que fabrican los derivados lácteos naturales tienen una comercialización más 
local, esto derivado de la mayor cantidad de recursos técnico-productivos y económicos que 
tienen los dos primeros tipos de empresa, lo cual les permite tener las condiciones logísticas 
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adecuadas para la distribución de los productos en zonas más distantes. El total de clientes 
de las agroindustrias estudiadas es de más de 1000. 

La venta al menudeo de quesos se realiza en unas cuantas tiendas de abarrotes de la 
localidad (Imagen 5) que solo venden quesos naturales y que principalmente se ubican en el 
centro de San José de Gracia. Estas tiendas de abarrotes también venden algunos quesos 
comerciales principalmente los tipo panela y Oaxaca de marca Lala y el queso crema. La 
existencia de los pocos puntos de distribución al menudeo en la localidad se atribuye a que la 
mayor parte de los pobladores de la localidad prefieren adquirir los quesos y demás productos 
lácteos para el consumo en el hogar, directamente a pie de fabrica con el o los productores 
de su preferencia, además, porque las agroindustrias naturales se distribuyen en toda la 
localidad (Imagen 3), porque es un lugar pequeño y en su interior casi todas las vías están 
pavimentadas lo que facilita recorrer toda la localidad. 

 

Imagen 5. Distribución de proveedores de insumos, maquinaria y equipo y 

comercializadores minoristas de lácteos en la localidad de San José de Gracia 

En la localidad se encuentran pocos proveedores de insumos, maquinaria y equipo (Imagen 
5). Esto en parte es debido a la concentración de agroindustrias presentes y el relativamente 
fácil acceso a la localidad por la carretera, por lo que se originó que las empresas que 
comercializan estos insumos, maquina y equipos en las principales ciudades del país 
(Guadalajara, Ciudad de México, Aguascalientes y León) y en municipios vecinos (donde 
también se procesan lácteos), enviaran a sus vendedores a las AIQ a ofrecer sus productos; 
así las queserías hacen sus pedidos y estos se envían a través de rutas de distribución de las 
empresas proveedoras. 

De los tres proveedores encontrados en la localidad (Imagen 5), uno se dedica a la venta se 
equipos sin motor en acero inoxidable principalmente, y en menor medida a la venta de cuajo 
y sal. Otro de los proveedores se dedica a la venta de sal, cuajo, grasas vegetales, leche en 
polvo, almidones y demás insumos para la elaboración de quesos imitación. El último de los 
proveedores es el negocio más grande y vende todo tipo de insumos, empaque y maquinaria 
y equipo, además, es el que acapara la mayor parte de las ventas, de las 17 empresas 
estudiadas, 16 dijeron tener este proveedor como alternativa para la compra de sus insumos. 
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Estos tres proveedores se ubican en la carretera principal de la localidad (autopista Federal 
110) lo cual les permite una mayor visibilidad y facilidad para mover las mercancías que 
venden.  

En general las empresas que tienen más dependencia de recursos externos para elaborar sus 
productos son las agroindustrias imitación y las mixtas, ya que, para la elaboración de sus 
productos, necesitan, además de la leche fluida, de otros insumos como la leche en polvo, 
lactosuero, caseína, almidones, grasas vegetales, los cuales muchos de ellos dependen de 
los precios de los mercados internacionales y son importados, además, si las condiciones de 
las carreteras sufrieran afectaciones, difícilmente estas empresas obtendrían sus insumos. 

Estas articulaciones que generan las agroindustrias con los demás actores de la cadena 
conforman la organización social, la cual se considera un recurso que corresponde a la 
capacidad de las agroindustria a dar respuesta eficaz a su necesidades y adaptarse a las 
realidades cambiantes (Requejo, 2008), además, esta organización le permite a las 
agroindustrias acceder a materias primas, servicios insumos, maquinaria y equipo y la 
posibilidad de comercializar sus productos. 

3.4. Tecnología productiva  

En las agroindustrias estudiadas la transformación de la leche se realiza principalmente en 
instalaciones hechas o adaptadas para tal fin (64.7%), son pocas las agroindustrias que 
forman parte del predio familiar (35.3%) y pertenecen a las AIQ naturales, sin embargo, esto 
no siempre fue así, para la época de 1960, todavía la mayoría de la cremerías se encontraban 
en las casas (González, 1995). Las instalaciones de las AIQ encontradas van desde pequeños 
locales de 60 mt2 que cuentan con lo básico para el proceso de elaboración de los quesos 
hasta grandes espacios de más de 500 mt2 que cuentan con diferentes maquinarias y equipos 
que les permiten optimizar el proceso productivo como enfriadores de leche, pasteurizadoras, 
marmitas, descremadoras, malaxadoras y empacadoras. 

El tipo de tecnología utilizada en las empresas es diversa, y está relacionada con el volumen 
de producción de cada agroindustria. En este sentido, las empresas que cuentan con mayores 
innovaciones tecnológicas, en general, son las AIQ imitación. Empero es importante destacar 
que en general el nivel de tecnología utilizado por las empresas investigadas es medio, la 
mayoría cuentan con descremadoras (76.5%), homogeneizadoras, tinas, liras y moldes de 
acero inoxidable, molinos eléctricos, entre otros. Son pocas las queserías que cuentan con 
equipo y maquinaria rústicas (23.5%) a base de madera y plástico principalmente y estas 
pertenecen a empresas que elaboran productos naturales.  

La descremadora es una de las tecnologías más usadas por las agroindustrias para la 
elaboración de crema, al respecto Gonzales (1995, p. 279) relata que para el finales de la 
década de 1930 en San José de Gracia se introducen maquinas descremadoras de tipo 
centrifugas que permitan extraer la crema de la leche y desde entonces este se ha posicionado 
como el segundo derivado lácteo más producido. Sin embrago, en las agroindustrias queseras 
imitación y en las mixtas este producto se ha ido perdiendo, las primeras solo producen crema 
vegetal mientras que de las segundas solo unas cuantas (41.7%) siguen produciendo crema 
natural. 

Todo lo anterior, junto con la producción de quesos imitación por algunas agroindustrias, se 
relaciona con el emprendimiento de los josefinos y la poca resistencia de los pobladores a la 
modernización técnica y la industria (González, 1995), esto se corroboró con lo dicho por los 
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queseros a estar dispuestos a innovar para hacer eficiente su producción y producir lo que el 
mercado les solicita. Esto también se confirma con la historia productiva de varias de las 
agroindustrias, las cuales en sus inicios elaboraban solo quesos naturales tradicionales, pero 
debido a las condiciones del mercado innovaron y comenzar a producir ambos tipos de 
productos o solo quesos de imitación e igualmente es un testimonio del espíritu emprendedor 
de los empresarios. Al respecto González (1995, p. 277) señala: “no todas las generaciones 
han seguido el mismo camino para emprender, pero todos en mayor o menor medida han 
procurado modernizar las actividades agropecuarias y la producción de lácteos”. 

3.5. El recurso humano y su conocimiento 

Otro recurso importante que requieren las agroindustrias queseras para llevar a cabo sus 
funciones dentro de la localidad es la mano de obra. La población total estimada del municipio 
es de 13,031 habitantes, de los cuales 73.2% viven en la cabecera municipal (9,537) 
(SEDESOL, 2013a). La población económicamente activa es del 49.8% (INEGI, 2016b) y se 
halla inmersa principalmente en actividades agropecuarias (22.6%), en la industria 
manufacturera (21.2%) y en el comercio al por menor y al por mayor (18.6%) (SEDESOL, 
2013b). Al respecto, se menciona que la industria láctea emplea cerca del 40% de la fuerza 
laboral del municipio entre las actividades del sector secundario y terciario que dicha industria 
demanda (Ceja-Guerra, 2011). Es decir, la cadena agroalimentaria de los lácteos allí genera 
empleo a más del 60% de la población.  

Para el caso de los propietarios, el oficio de elaborar quesos fue aprendido y heredado a 
través de la familia en el 70.6% de los casos, lo cual denota la tradición histórica y familiar de 
esta actividad en la localidad y el municipio; el restante 29.4% de los propietarios dijeron haber 
aprendido esta labor por la experiencia que adquieran trabajando como asalariados en otras 
agroindustrias de la localidad. La concentración de agroindustrias y la proximidad de estas se 
relaciona con la construcción de un saber-hacer de larga data, transmitido de manera 
generacional o por relaciones sociales de amistad, filiales y de intercambio (López-Santos 
et al., 2017). Son conocimientos tácitos de origen endógeno, que han ido evolucionado 
(López-Santos et al., 2017) y aunque en la localidad algunas empresas reemplazaron los 
quesos tradicionales por los de imitación, esto no quiere decir que la transmisión del 
conocimiento y el saber-hacer se hallan perdido. Esto más bien significa, que han adquirido 
otros conocimientos que complementan los ya tenidos para adaptarse a las condiciones que 
les dicta el mercado externo, y que al igual que los demás recursos y el territorios, no son 
estáticos y están sometidos a cambios (Barrado, 2011; Capel, 2016; Giménez, 2004). 
Además, es importante tener en cuenta que poseer empresa no solo es producir un bien o 
servicio, sino también, tener conocimientos sobre el mercado y la competencia, innovar y 
saber gestionar las relaciones al interior y exterior de la empresa (Fundación de la Innovación 
Bankinter, 2010). 

Para el caso de las 17 AIQ estudiadas, estas emplean 156 personas de las cuales 47 (30.1%) 
corresponden a mano de obra familiar (Tabla 4). Todas las agroindustrias cuentan con este 
tipo de mano de obra y esta tiene un promedio de 39.3 años con un rango de 17 a 77 años. 
La introducción de los familiares a las actividades de las agroindustrias se hace desde 
temprana edad, con la intención de que aprendan el manejo y las actividades que se realizan 
en las empresas con el propósito que continúen con la producción de quesos, con lo cual los 
empresarios se aseguran de que se conserve una labor de larga tradición en este territorio.  
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La mano de obra externa es la más numerosa y representa 69.9% del total de trabajadores; 
al igual que la mano de obra familiar, es un recurso muy valioso para las agroindustrias y esto 
se nota, ya que de las empresas estudiadas solo tres no contaron con este tipo de 
trabajadores, esta tiene 35.3 años en promedio con un rango que está entre los 21 a 60 años. 
Las empresas que cuentan con más mano de obra externa son las de imitación (76 
empleados) debido al mayor volumen productivo de estas (Tabla 4), lo cual implica tener más 
personal para las labores productivas, administrativas y comerciales. Además, se resalta que 
más del 90% de toda la mano de obra pertenece a la localidad y el municipio, por esto, es 
importante reconocer que el conjunto de agroindustrias de la localidad (naturales, imitación y 
mixtas) son una fuente de empleo significativa no solo para las familias de los propietarios de 
las cremerías, sino también, para las familias y pobladores en general del municipio y que 
todas las personas que laboran en las agroindustrias, tanto propietarios como trabajadores, 
son portadoras de conocimiento sobre la actividad y el quehacer quesero. 

Tabla 4. Mano de obra de las agroindustrias queseras de San José de Gracia 

Tipo de 
agroindustria 
quesera (AIQ) 

Mano de 
obra familiar 

(cantidad) 

Mano de 
obra externa 

(cantidad) 

Natural 16 19 

Imitación 14 76 

Mixta 17 14 

Total 47 109 

La transmisión del saber-hacer ha sido importante para mantener la producción de quesos y 
tanto los empleados como los propietarios han recibido este conocimiento principalmente de 
manera informal. No obstante, en la localidad se encuentra el Centro Bachillerato Tecnológico 
(CBTA) N° 33 que ha complementado esta formación con la enseñanza de la elaboración de 
quesos a todos sus estudiantes (De Ibarrola, 1994) y a quienes por interés propio se acerquen; 
además se le ha reconocido su labor en la introducción de nuevas variedades de quesos 
desde 1974 cuando fue su fundación (De Ibarrola, 1994). El CBTA ha repercutido en la 
formación de muchas personas que en la actualidad trabajan en las agroindustrias: casi el 
30% de la mano de obra familiar y 21.4% de la mano de obra externa alcanzan este nivel 
educativo en las agroindustrias estudiadas. Inclusive, en algunas agroindustrias imitación 
tienen mano de obra de planta con formación universitaria para llevar los procesos 
administrativos y/o ingenieros químicos o de alimentos para supervisar los procesos 
productivos y hacer las formulaciones de los quesos y demás productos e igualmente en 
algunas empresas mixtas e imitación tienen asesores externos, sobre todo, para la 
formulación de los quesos de imitación. En este sentido, la mano de obra no solo se convierte 
en fuerza de trabajo sino también en un recuso intangible que se ha ido formando y 
adquiriendo nuevos conocimientos que han cambiado con el trascurrir del tiempo y que ha 
impulsado a construir y aprovechar el recurso escolar para ampliar sus conocimientos y 
capacidades.  

3.6. Identidad 

La capacidad de los queseros y lecheros de San José de Gracia para aprovechar, obtener y 
construir recursos parten de una sociedades ranchera que se caracteriza por un sentido agudo 
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de la propiedad y una marcada propensión a expandirse (Barragán López & Linck, 1994) que 
se cimienta en la capacidad de adaptarse a las circunstancias que se le van presentando 
(Ultreras & Isais, 2018). Así, el ranchero se caracteriza por la integración al medio ambiente y 
su acción en la transformación de los espacios para convertirse en un constructor del territorio 
y productor de rentas a través, por ejemplo, de la ganadería y la producción de quesos y a 
través del manejo de sistemas de comunicación como la arriería y el comercio (Barragán-
López et al., 1994). Y aunque las sociedades rancheras pueden ser diferentes a lo largo del 
país y estar dedicadas a diferentes actividades económicas, la posesión de ganado siempre 
va a ser un motivo de orgullo e identidad (Barragán-López, 1997; Ultreras & Isais, 2018).  

Respecto a estas actividades en San José de Gracia y Marcos Castellanos, González (1995) 
señala: no es que los josefinos no hayan practicado otros oficios, pero ninguno se considera 
tan digno como la ganadería y lo que está ligado a esta: la producción de quesos. Por tanto, 
la identidad se podría anejar como recurso intangible para que la actividad persista. Esta se 
simboliza en elementos que son representados en diferentes espacios y expresiones, uno de 
esto es el monumento al queso y la leche (Imagen 6) y el escudo del municipio (Imagen 7) 
donde en el cuadrante inferior de la izquierda esta una vaca que simboliza la ganadería que 
es la principal actividad primaria y en el cuadrante inferior del lado derecho en la parte de atrás 
se representan varias fábricas que simbolizan la importante actividad de la industria láctea 
(Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal, 2018). Estos plasman la 
importancia histórica, tradición y arraigo cultural que dichas actividades tienen en el municipio 
no solo para los queseros y lecheros, sino también para la población en general. Igualmente, 
estos elementos están representando al fin y al cabo los recursos más importantes que 
constituyen y que han hecho que la sociedad persista con esa identidad. Los cuales se 
resumen en la tabla 5. 

 

Imagen 6. Monumento al queso y la leche en San José de Gracia 
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Imagen 7. Escudo del municipio de Marcos Castellanos, Michoacán 

Tabla 5. Clasifican de los recursos locales que influyen en la permanencia y coexistencia de 

las agroindustrias queseras en San José de Gracia 

Recurso Componentes 

Natural 

Ubicación geográfica de municipio en una meseta. Diversas 
fuentes hídricas: rio, nacimiento de agua, manantiales y 
arroyos. Clima templado (11° - 24°). El principal ecosistema del 
municipio es la pradera o pastizales. 

Físico-construidos 

El uso y acondicionamiento del suelo es principalmente 
ganadero y aporta la materia prima leche. Edificaciones e 
instalaciones productivas para la producción del queso 
construidas por las 37 AIQ. Negocios que proveen insumos y 
equipos y otros que comercializan el producto final de las AIQ. 
10 presas y 13 pozos profundos. Carreteras federa 110 y demás 
vías del municipio y la localidad. Servicios públicos: agua, luz, 
gas, teléfono, internet. Monumento al queso y a la leche. CBTA 
33. 

Humano 
Disponibilidad de mano de obra en la localidad. Conocimiento y 
capacidades de los propietarios de las agroindustrias y de la 
mano de obra familiar y externa. 

Social 

Relaciones informales históricas de confianza construidas entre 
los lecheros, boteros, queseros, demás proveedores de 
insumos y clientes. Capacidad de adaptarse a nuevas 
condiciones. 

Cultural/simbólico 

Historia y tradición lechera y quesera, trasmisión del saber-
hacer de los quesos familiarmente o por otros tipos de 
relaciones. Arraigo a las tradiciones lecheras-queseras. 
Reconociendo en sociedad de los lecheros y queseros. 
Valoración y aprecio por las actividades lecheras y queseras del 
municipio. Significado del monumento al queso y la leche. 
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Dado lo anterior, se encuentra que todas las comunidades territoriales disponen de un 
conjunto de recursos (económicos, humanos, institucionales y culturales) que constituyen su 
potencial de desarrollo (Mateos, 2018), para este caso, el territorio ha sido apropiado por los 
pobladores para la producción ganadera complementada con la producción de queso dada la 
disponibilidad de recursos que benefician estas actividades. 

4. Conclusiones 

En San José de Gracia existe una concentración de agroindustrias queseras compuestas por 
37 empresas que elaboran más de 1,000 toneladas de queso y otros derivados lácteos en 
promedio al mes. Esta producción quesera se constituyó a partir de la producción lechera que 
comienza en la época de la colonia y que se vio beneficiada por las condiciones naturales del 
territorio. Así los quesos se comenzaron a elaborar para aprovechar los excedentes de la 
leche. Con el pasar de los años las agroindustrias queseras de la localidad se fueron 
consolidando a través de la especialización en la actividad; la construcción de infraestructura 
(vías, pozos, presas), edificaciones e instalaciones productivas; la capacidad de 
autoorganizarse (generación de articulaciones con otros actores) y de adaptarse a las 
condiciones de los mercados; la transmisión del saber hacer y la adquisición de nuevos 
conocimientos. Estos recursos y factores junto con la producción de leche en el municipio han 
permitido que las agroindustrias persistan y coexistan a pesar de la competencia que pudiera 
haber entre estas en el territorio. Dicha competencia interna se ha disipado porque los 
diferentes tipos de agroindustrias han buscado y establecido mercados diferenciados a través 
del tiempo que van desde lo local hasta lo nacional. 

El municipio de Marcos Castellanos conforma un territorio que gira en torno a la actividad 
lechera y a la industrialización de la leche que crea una cadena agroalimentaria que sirve de 
sustento y fuente de empleo para la mayor parte de la población de municipio, pero, además, 
este territorio no solo significa el medio de subsistencia, sino que también se considera como 
un símbolo de identidad e historia, lo cual a sus vez ha repercutido en la construcción de un 
territorio quesero-lechero y en la persisten de la agroindustria quesera a lo largo del tiempo. 
Por tanto, para el caso de la localidad se San José de Gracia se puede decir que cambiar a 
otras formas de producción más globales no significa perder la identidad y la tradición. 

Aunque la producción de quesos imitación no es lo más deseable, hablando desde el punto 
de vista de la permanencia de los quesos tradicionales, en San José de Gracia, la 
concentración de agroindustrias que producen quesos naturales, de imitación o ambos, han 
permitido dinamizar la cadena agroalimentaria de los lácteos al generar más empleos y 
canales de comercialización que permiten dispersar el mercado y no concentrarlo en un solo 
lugar, ya que si solo tuvieran un mercado local muchas de las empresas ya hubieran 
desaparecido. Sería importante evaluar cómo se encuentra la competencia externa para las 
empresas que venden fuera de la localidad al enfrentarse a otras agroindustrias, entre estas, 
las nacionales y transnacionales, al igual que conocer las preferencias de los consumidores 
que los llevan a elegir un queso comercial o uno tradicional. También es importante hacer una 
investigación más exhaustiva sobre la organización o tejido social, ya que en esta sección se 
evalúa muy someramente, y las relaciones voluntarias que se entretejen entre los diversos 
actores son un factor clave para el buen funcionamiento de una concentración de empresas 
en un territorio (Schmitz, 1996).  

Esta investigación ha permitido reconocer que las agroindustrias queseras para persistir y 
coexistir no solo necesitan saber hacer quesos, sino que también requieren complementar 



30 

 

dicho conocimiento con movilización de otros recursos tangibles e intangibles que además no 
pueden permanecer estáticos y deben de ir cambiado a media que se van modificando las 
condiciones externas e internas. Por tanto, este tipo de diagnósticos podrían ayudar a la 
localidad para hacer un manejo óptimo de los recursos y prever posibles soluciones si se 
llegaran a dar disputas por alguno o algunos de los recursos. 

Hacer este tipo de aproximaciones en otra clase de agroindustrias en el país permitiría 
conocer cuáles son los recursos involucrados para que dichas empresas se desarrollen y 
cuáles podrían ser las pugnas o competencia por recursos que estarían afectando el 
funcionamiento de estas. Además, si se quieren o se requieren promover políticas de apoyo 
gubernamentales o privados para la conformación o fortalecimiento de agroindustrias u 
organizaciones, un factor indispensable es conocer los recursos tangibles e intangibles con 
los que cuentan los sitios donde se pretenden promover estas, al igual que la identidad e 
historia de dichos lugares, ya que si no se tiene en consideración lo mencionado los proyectos 
podrían fracasar.  
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Abstract: The aim of this study was to analyze the relational social structure of the cheese factories based 

on an agribusiness territory of Mexico through social network analysis (SNA) in order to understand how 

different types of agroindustries coexist and endure. Participant observation and semi-structured 

interviews were carried out in 17 cheese agribusinesses located in the area of San José de Gracia, 

Michoacán (Mexico), in order to get insight into the family, inter-company, commercial and technical ties 

they have built. The SNA showed that in the community there is a meso-system where different cheese 

companies that produce either natural, imitation or both cheeses converge and coexist. These 

agroindustries make up a complex social structure composed of 1717 actors, comprising a dispersed 

network with low connectivity (density ˂0.5%) due to the commercial nature of the relationships (95.9%). 

Simultaneously, an underlying network with a higher density (1.73%) was also evident, enriched by 

kinship and friendship ties that create cooperation and trust among the parties through 136 reciprocal 

tangible and intangible exchanges. Despite the differences and asymmetries of cheese agribusinesses in 

this community, the social structure they form behaves like a ‘local neighborhood’ where everyone knows 

everyone, and everyone coexists, competes and shares with one another, allowing them to be sustainable 

in the marketplace. This study provides important lessons for institutions that promote competitiveness 

and local development, because it shows that in order to achieve sustainability of agroindustrial 

companies, it is important to recognize and promote long-term social structures based on trust, friendship 

and reciprocity. 
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1. Introduction 

The establishment of the neoliberal model around the world brought an unsustainability to 

socioeconomic structures by privileging economic issues that encourage the accumulation of capital [1]. 

These societies are defined by (1) an extreme deregulation of economic activities; (2) complete or partial 

state withdrawal from fulfilling social needs and demands, leading to privatization and individualization 

of society; and (3) the creation of individuals and companies with no social reference points, except for 

commercial reference points [2–4]. From this point of view, it would seem likely that the social contract 

would tend to be cancelled, leaving a scenario where both individuals and companies would devote 

themselves only to competing with one another in order to achieve a maximum economic benefit. 

However, in some territories social conglomerates of enterprises can be observed where several factors 

combine with individual and collective needs and interests, and both competition and collaboration are 

inputs that balance the commercial component in companies. The structural makeup of the cheese industry 

in Mexico is one such example. It is one of the oldest manufacturing industries in the country [5] (p. 19), 

and generates numerous rural micro, small and medium enterprises (MSME) that continue to survive in 

current competitive markets. According to the National Institute of Statistic and Geography (INEGI) [6], the 

manufacturing sector (3.5%) is the industry with the lowest percentage of bankrupt companies in the 

country and the highest business life expectancy at birth (9.5 years on average). MSMEs are reticular 

systems developed on a social platform to bond, communicate and innovate their internal social structure. 

This allows them to build and deploy social abilities across a certain territory and design protection 

mechanisms against possible contingencies [7,8]. This results in an enterprise survival rate achieved only 

by a small group of companies, which have been able to build certain management reticular capacities that 

would be worth analyzing and replicating in less fortunate cases. In this context, the Mexican cheese 

industry, a generator of MSMEs, has complex and structural qualities that could teach important lessons 

for local development. 

These survival rates of the cheese manufacturing industry are reflected in the increase in production 

and varieties of cheese in the country in recent years. Between 30 and 40 varieties of cheese are estimated 

to be produced in Mexico [9–11], and cheese consumption and production have been growing in recent 

years—between 2009 and 2017, cheese production grew by 79.2%. The year 2017 was marked by the highest 

historical production in the country, with 395,718 tons, which accounted for 74.9% of national consumption 

per capita [12]. 

This diversity of cheese varieties is also influenced by commercial openness and the globalization of 

global agri-food systems [13], which have had an impact on both consumption and production. In Mexico, 

this was first observed after structural reforms implemented after the country entered into the General 

Agreement on Tariffs and Trade (GATT) in 1986 and was completed in 1994 with the North American Free 

Trade Agreement (NAFTA). These reforms resulted in the promotion of foreign investment and the 

reduction of tariffs [14,15], which led to the entry of cheaper products and a greater access to other 

technologies that scarcely existed in the country that have promoted technological changes in 

agroindustries and led to a competitive agri-food sector [16]. Actually, the cheese agroindustry is 

characterized by an increase of imports of dairy products both for industrial use and for final consumption 

(mainly cheeses) [17], as well as generating an economic and technological concentration among few cheese 

agribusinesses [18]. 
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These effects of the structural reform have established a heterogeneous Mexican dairy market 

composed of different types of companies: transnational, national and family or artisanal (many of them 

informal), each with different objectives, products, technologies and strategies [19]. This situation is not 

unique to Mexico, and the Panamerican Dairy Federation (FEPALE) [20] reports that in Latin American 

countries generally the dairy agroindustry is made up of a small number of large transnational and national 

companies together with a large number of formal and informal MSMEs. Accordingly, in Mexico, small-

scale production companies (close to the subsistence level and with minimal possibilities of reproduction 

of capital) coexist and compete with large-scale companies (national and transnational) that use state-of-

the-art techniques [21] and commercial structures based on large productive chaining and strategic alliances 

[17]. 

The coexistence between different scales of enterprises has occurred because cheese agroindustries 

looking for greater competitiveness in the market, and to maximize profits, have begun to produce cheaper 

cheeses by adding raw materials other than fluid milk to their manufacturing processes, including milk 

powder, whey, caseins, starches, vegetable fat, and so on [15]. They began to produce imitation cheese, also 

referred to as non-natural, analogous, substitute, alternative, simulated or fake cheese, containing non-dairy 

ingredients that totally or partially replace milk [22]. 

These substitute cheeses have invaded the Mexican market and are in the greatest demand, being the 

most widely consumed [13,22]. While there has been an increase in cheese production and consumption in 

the country, these imitation products account for 80% of the market [23]. The growing sales of these 

products are closely linked to the evolution of convenience foods, for which the offer is expanded, and the 

cost reduced [24] by between 30% [25] and 43% [26]. This is compounded by the progressive interest of 

consumers for foods containing less total and saturated fat and cholesterol and fewer calories [24]. 

Consequently, imitation cheeses have displaced natural ones from large stores and cities, forcing many 

families or artisan businesses to shift to production of imitation products in order not to disappear [25]. 

These changes in the forms of production have consequences, since natural cheeses (like milk) play an 

important role in the Mexican rural economy, where there are still some milk-cheese production basins as 

well as local/regional markets that privilege consumption of products with local and ancestral know-how 

[13,19]. This favors a set of social and economic dynamics around cheese production and commercialization 

[10]. 

In this regard, in a scenario determined only by commercial and competitive factors, one might expect 

the large cheese agribusiness to have long ago displaced the small ones, or all of the latter to have been 

transformed to be competitive in order to remain present in the market [25,27]. However, this has not 

happened, and some studies in Mexico have identified that there are territories where the artisanal cheese 

factories coexist along with the industrial ones [28,29], although they do not provide substantive 

explanations indicating how they coexist. 

Relying on production/competition-based approaches, some analyses highlight that to subsist and 

obtain comparative advantages, companies must displace the competition and other forms of production 

through complex modes of relationships, interdependence, hostility, leadership and power [30]. These 

types of approaches consider communities of cheese producers to be distrustful, disorganized, isolated and 

lagging in innovation, and assert that collective mercantile organization is the only way of collaboration to 

obtain real benefits [4,28,31]. 
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These conventional approaches, however, do not manage to recognize the various organizational social 

dynamics present in every community that influence the production process. These approaches fail to 

recognize cheese factories as part of a meso social system, where complex and dynamic social structures 

converge and/or disrupt and are composed of commercial, social, technical-pedagogical, provisioning, 

infrastructural, synergistic and communication organizations, among others. 

Against this backdrop, approaches such as network analysis could consider that cheese production 

and marketing in Mexico is structured in different organizational and social agglomeration levels, all of 

which are directly or indirectly linked. In line with this, cheese should be viewed as the result of social 

construction. Therefore, discussing Mexican cheese agribusiness entails referring to multiple actors and ties 

constituted in a social system organized around cheese production. 

The different types of cheese agribusinesses based in Mexico have different goals and strategies to 

thrive and remain, either individually or jointly, in the market [19,21]. However, all of them build links and 

interdependence between key elements: production, marketing and consumption [32]. This results in the 

participation of many actors in the sector, namely, suppliers (supplies, raw materials, machinery, 

equipment), transformers, intermediaries and end consumers, generating either consensus synergies or 

ruptures. The comparative advantages of cheese agribusinesses derive from the deliberate creation of 

relationships between the various actors involved in the system [31,33]. These relationships are built 

through the promotion of trust, strengthened by geographical proximity [34–37] and, therefore, the 

construction of social networks based on cooperative–competitive strategies [38,39] between the different 

companies that make them up and make them sustainable [33]. As observed in another type of agribusiness 

and production chains, mainly in Africa, it has been found that geographical proximity and family and/or 

friendship relations generate bonds of trust and cooperation between the different actors, creating a 

dynamic that is not only based on competition [37,40–43]. In the agribusiness of cheeses in America and 

particularly in Mexico, there is no evidence of these kinds of relationships or social structures. Thus, the 

cheese agroindustry in Mexico is possibly made up of much deeper and less visible social structure than 

the commercial or technical industry, which generates clusters and relationship structures and experiences 

that are not visible under conventional methodological approaches. Therefore, there is a socio-structural 

complex, immersed in a multifunctional dynamic, could be analyzed [11]. 

Despite this, there are few studies that have sought to visualize this type of social structure and obtain 

a better understanding of how the relationships between actors are maintained and made to coexist. The 

studies carried out about the agroindustry of cheese in Mexico have focused on identifying the actors that 

promote the dissemination of know-how of artisanal cheeses [28] and the factors that support the 

strengthening of the production of genuine cheeses on formal organizations [29,44], but they have not have 

identified aspects that support the social basis where competition cohabitates with cooperation and allows 

the coexistence of different types of companies that are possibly linked to the success of these projects. 

A social structural approach could explain the factors and complexity that permit coexistence and 

enduring of different agroindustries in Mexico and, in particular, cheese agroindustries in the locality of 

San José de Gracia, Michoacán. The cheese agroindustry in this territory has centuries of tradition, and has 

developed manufacturing capabilities as well as substantial production and market structures [45]. Between 

1943 and 1956, there were about 100 cremerías (local name for the cheese agroindustries) in the area, located 

both in this area itself and in its surroundings [46]. According to McDonald [47], by 1997 there were 60 

agribusinesses, ranging from extremely small and rudimentary operations to large and technologically 
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sophisticated. The cheese agroindustries have been and still remain one of the main sources of income for 

the municipality [26,45,48] where different types of cheese agroindustries coexist [26,45,47]. 

In order to contribute to an understanding of the coexistence and sustainability of the diversity of 

companies in the competitive cheese market, this study aims to analyze the relational social structure of the 

different cheese agroindustries in San José de Gracia, Michoacán, Mexico, which could teach important 

lessons about institutions that promote competitiveness and local development. 

2. Materials and Methods 

The study was conducted in San José de Gracia, in the municipality of Marcos Castellanos (Michoacán, 

Mexico) (Figure 1), located in the northeast of the state, at an altitude of 2000 m above sea level. The 

municipality is in the milk basin of Ciénaga de Chapala, which includes the northeastern region of 

Michoacán, bordering the state of Jalisco. 

This research study was carried out following two methodological lines: (1) a mixed approach 

(quantitative and qualitative) used to profile the population of cheese producers to be studied, and (2) a 

topological and structural perspective, enabled by the SNA. 

 

 
Figure 1. Geographic location of San José de Gracia, municipality of Marcos Castellanos, Michoacán, Mexico 

[49]. 

2.1. Mixed Approach 

Both qualitative and quantitative information was collected. The instruments used to collect the 

information included literature search, review of official databases, participant observation [50] and semi-

structured interviews [51] with entrepreneurs. The main items analyzed included types and number of 

cheese factories by cheese production methods, amount of cheese production, production costs, marketing 

and type of relationships. 
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Given the lack of accurate data on the current number of cheese agribusinesses based on the region of 

study, a census was conducted using the snowball technique [52]. Thirty-seven cheese factories were found, 

which were categorized according to the general classification of the types of cheeses according to the raw 

materials used for their elaboration (i.e., natural or imitation cheeses) [24,27]. In the community, it was 

found according to this classification that there were: (a) 14 natural cheese agribusinesses (37.8%) making 

cheese from fluid milk, or in combination with powdered milk in the dry season; (b) 11 imitation cheese 

agribusinesses (29.8%) making cheese by combining both dairy and non-dairy ingredients, partially or 

completely replacing the fluid milk; and (c) 12 agroindustries producing both natural and imitation cheeses 

(32.4%), which were named as miscellaneous cheese agribusinesses. 

Subsequently, between June and November 2017, 17 semi-structured interviews with participant 

observation were made to the owners of the cheese factories that agreed to participate in the study. These 

17 cheese agribusinesses accounted for 45.9% of the total agroindustry. It was not possible to include the 

census population of cheese agribusinesses based on the region due to safety and violence issues derived 

from drug trafficking and organized crime that have struck the country in recent years, with Michoacán 

being a nerve center of this problem [53,54]. This has restricted this type of research study, since the 

population are fearful and unwilling to disclose information [55], which was evident in some entrepreneurs 

who were reluctant to provide information on their cheese agribusiness. 

For the interviews and participant observation, a guide and questionnaire were used to gather data 

about the general characteristics of the agroindustries, as well as the underlying family, inter-company, 

commercial, technical and financial relationships that each agribusiness had with the different actors 

involved in the cheese market. The questionnaire was formed with closed questions to obtain quantitative 

data (production, costs, prices, quantity, frequencies, kind of actors, etc.) and open questions for qualitative 

information (characteristics of relationships, forms and types of tangible and intangible exchanges, among 

others). These tools were applied by accompanying the owners and managers during the production 

process. With the information gathered on the cheese agribusinesses and their ties, an actor–actor matrix 

[56] was made in Microsoft Excel. In order to ensure anonymity and easily identify each of the actors, they 

were assigned a code within the matrix, which in all cases was composed of one or two letters plus a 

sequence number (Table 1). 

Table 1. Coding of network actors. 

Actor or node Code Sequence 

Natural cheese agribusiness  N N1 … Nn 

Imitation cheese agribusiness  I I1 … In 

Miscellaneous cheese agribusiness  M M1 … Mn 

Suppliers of raw materials, supplies, machinery, equipment (except milk) Pr Pr1 … Prn 

Milk suppliers L L1 …Ln 

Clients Cl Cl1 … Cln 

Funders F F1 … Fn 

Knowledge and technique CT CT1 … CTn 

Relatives* Q, IL Q1 … Qn; IL1 

* Relatives were classified into different categories according to the activity carried out: Q refers to a cheese 

maker located outside the area of study. IL refers to a supplier of dairy products. Cheesemakers, suppliers 
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and family clients located within the area of study were classified into and accounted for in their 

corresponding category. 

2.2. Topological and Structural Perspective 

In order to analyze the information concerning the social relationships between agribusinesses, a social 

network analysis (SNA) was used. This is a structuralist tool focusing on the actors and the relationships 

they have built with one another [52,57] that permits the identification of bonding structures that arise from 

the various forms of relationship between the different social actors (individuals, institutions, organizations, 

etc.) [58,59]. These emerging structures are manifested as a social network composed of the various actors 

and the relationships built by them [60] (p. 25). These relationships have multiple purposes and, given their 

intermittent and recurrent natures, can be measured and represented in a reticular structure [56,59]. In 

addition, these relationships produce indicators that explain the social structure and behavior both as a 

whole and individually [57]. 

The SNA allowed to analyze the interactions that cheese agribusiness actors of San José de Gracia had 

with one another in order to understand the functioning of the social structure of this agri-food subsector. 

To achieve this, centrality measurements (nodal degree and intermediation) and structural or cohesion 

measurements (density, centralization and reciprocity) were used. The first measurements refer to the 

position each individual actor occupied in the social network [61] (p. 149), and are a way of measuring the 

prominence and influence of the actors [62]. The second measurements describe the properties of the 

structure when considering the network as a whole [61]. 

Nodal degree: The number of direct links that a particular node has [56,59]. It is calculated through the 

following equation: 𝐶𝑔(𝑛𝑖)  =  𝛴𝐴𝐿(𝑛𝑖, 𝑛𝑗) ∕ (𝐴 − 1) (1) 

where Cg (ni) is the number of nodes with which ni is connected, and (A – 1) is the width of the network 

[63]. 

Degree of intermediation: The number of times in which an actor appears as a possible connection 

between a pair of actors that are not directly linked [59]. It is calculated by applying the following equation: 𝐶𝐼(𝑛𝑖)  =  𝛴𝑔𝑗𝑘(𝑛𝑖) ∕ 𝑔𝑗𝑘∀𝑗 < 𝑘 (2) 

where CI (ni) is the degree of intermediation; gjk (ni) is the number of geodesics between nodes j and k that 

pass-through node I; and gjk is the number of geodesics that join the nodes j and k [63]. 

Density: The percentage of existing ties relative to the total number possible [64]. It is measured by 

applying the following mathematical expression: ∆ =  Lg (g − 1) (3) 

where L is number of existing arcs, and g (g−1) is possible number of arcs [56]. 

Centralization: Analyzes the extent to which the ties of a network are concentrated or not in a small 

group of actors [61] (p. 150). It is obtained by applying the following equation: 
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𝐶𝐺 =  ∑ [ 𝐶𝐺 (𝑛∗ ) −  𝐶𝐺 (𝑛𝑖 )]𝑁𝑖 = 𝑙 max ∑ .𝑁𝑖 = 𝑙 [𝐶𝐺 (𝑛∗ ) − 𝐶𝐺(𝑛𝑖 ) ] (4) 

where CG is centralization; CG (n*) is the maximum value of the network for the N actors in the network; 

and CG (ni) is the value for node i [59]. 

Reciprocity: Reflects the degree to which the links issued are reciprocated [61] (p. 150). The formula to 

calculate this indicator is as follows: R =  #mut#𝑚𝑢𝑡 + #𝑎𝑠𝑖𝑚   𝑅 ∈ [0,1] (5) 

where R is the reciprocal links; #mut is the number of mutual connections; and #asim is the number of 

asymmetric links [63]. 

The data collected were organized into adjacency matrices and processed with Ucinet 6.645® and 

Netdraw 2.161 [65] software tools. 

3. Results and Discussion 

The SNA shows that the cheese agribusinesses based in San José de Gracia form a meso-system where 

different cheese companies converge and coexist, forming a complex social structure composed of many 

actors (1717). These actors were classified into nine types: natural cheese agribusinesses (14), imitation 

cheese agribusinesses (11), miscellaneous cheese agribusinesses (12), suppliers of cheese-making supplies, 

machinery and equipment (35), fluid milk suppliers (244), clients (1367), funders (5), knowledge 

disseminators/technical assistance providers (18) and relatives engaged in some cheese agribusiness related 

activity (11) (Figure 2). Regarding the ties between and among the actors, 2190 were found and occurred in 

various geographic and social scales, ranging from the local and regional to the national. 

 
Figure 2. Complex social network of cheese agribusinesses based in San José de Gracia. 

3.1. Components and Scope of the Commercial Network of Cheese Agroindustries 

In the complex social network found (Figure 2), it is highlighted that the ties were, for the most part, 

commercial. Of the total number of actors, 95.9% were clients, suppliers of machinery or equipment and 

milk suppliers. The greatest number of ties were agribusiness clients (79.6% of the total). The businesses 
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with the largest number of clients were the imitations and miscellaneous enterprises (134.5 and 133.8 on 

average, respectively, versus 47 average clients for the natural cheese agribusinesses), which is directly 

related to the market niches, distribution and production volumes of these two types of company: the 

imitation cheese agribusinesses produced 39,250 kg per day, while the miscellaneous cheese agribusinesses 

produced 2580 kg. 

Clients of the imitation cheese agribusinesses were found to be distributed throughout the national 

territory; those of the miscellaneous cheese agribusinesses were spread out regionally, and those of the 

natural cheese agribusinesses were limited to local environments (these latter were the only agribusinesses 

where the trading part of their production was directly related to the final consumer). The clients had more 

links with intermediaries, locally known as ‘ruteros’ (routers), 70 of which were identified in the network. 
These actors buy cheese of different types (natural and imitation) from the three local cheese agribusiness 

types and resell them locally and regionally through predetermined distribution routes. These actors were 

mostly from the community and, in some cases, were relatives of the cheese agribusinesses owners. The 

main contribution of these ties are in its invigoration of the network, due to these actors’ ability to circulate 
the products, allowing for market diversification. 

Likewise, in this social structure, a total of 279 providers were identified, representing 16.2% of the 

actors in the network, with 244 corresponding to milk suppliers and 35 to suppliers of inputs, machinery 

and equipment. The number of milk suppliers to the network is strategic in ensuring that the production 

process does not stop, and in the study it was found that each agribusiness maintained purchase 

relationships with 14 milk suppliers on average; in other studies, it was found that when suppliers are few, 

they become dependent, the cost for raw materials rises [28] and quality of milk cannot be demanded [66]. 

For the agribusinesses studied, the more milk providers had, the safer the supply, the more prices were 

controlled, and the more they were able to obtain milk of the quality that best suited them, thus achieving 

better competitiveness [67] and sustainability in the market. 

On the other hand, other authors have suggested that sourcing from a high number of providers can 

make it difficult to build close trust and long-term relationships [68,69]. However, as will be seen, this does 

not seem to hinder the supply, since there are very close kinship relations between milk suppliers and 

agroindustry. 

In the case of input, machinery and equipment suppliers, an opposite situation occurs. Having fewer 

suppliers seems to place companies at a greater disadvantage because of such dependence; agroindustries 

have two providers per company on average. This may explain why a centralization of 5.9% has been found 

in the network, which indicates that it has concentration symptoms around some individual actors. As a 

result, most of the agroindustries of the network converge with this type of actor. However, since this type 

of supplier cannot be controlled, the geographic proximity between companies and their production history 

has led several supply companies to converge in San José, allowing more than one option for sourcing 

materials, and freeing companies from having to depend on a single supplier. This has also generated closer 

and longer-term relationships [68,69]. 

It may be deduced from these first results that some of the factors that contribute to the coexistence 

and continued access to the market of the companies are, on one hand, a multifaceted and complex social 

structure of actors, allowing for market and channel marketing diversification, while on the other hand, a 

dependable number of clients for each cheese agribusiness. These factors expand their negotiation capacity, 

reduce their dependence and enable them to get more options for placing their products. Thus, having 
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diversified marketing channels provides an advantageous position of less vulnerability to entrepreneurs, 

which decreases dependence and competition for customers [70]. 

From this commercial perspective, the results of the graph (Figure 2) show a density lower than 0.5%, 

implying a low cohesion between the actors that make up this reticle, as well as limited access to the 

information circulating within the network. In this regard, the low probability of interaction between actors 

is related to three features of the structure: its egocentric morphology, its geographical distribution 

throughout the national territory and, above all, its commercial nature, which indicates a structure with 

significant levels of dispersion and low cohesion. Similar results were found in cheese agroindustries in 

Chiapas, Mexico [29], where researchers showed that as geographical proximity decreases, the density of 

the network decreases. Similarly, it has been mentioned that, as the social structure grows, the proportion 

of all possible ties diminishes, since the larger the network, the less likely actors are to know each other [52]. 

In this sense, a commercial network will always be characterized as a structure of weak ties, where 

poor values of cohesion will be observed. Therefore, analyzing a social structure only from a commercial 

and/or technical point of view does not shed light on the internal processes of cohesion/exclusion 

underlying every social structure and influencing the productivity of the group analyzed. 

3.2. Analysis of the Cooperative Network of Cheese Agroindustries 

In order to address a social structure with greater relational and filial richness of the network of cheese 

agroindustries in the community, all actors with a nodal degree equal to 1 were discriminated (Figure 3). 

This procedure was carried out to highlight the linking attributes of the main actors, as well as to gain access 

to more significant cohesion and socially prominent processes [70]. 

 
Figure 3. Social structure of the cheese agribusinesses based in San José de Gracia (nodal degree >1). 

This structural approach revealed a community of 180 actors that were: (a) involved in different links 

of the cheese agri-food chain, including suppliers, cheese agribusinesses (natural, imitation and 

miscellaneous), relatives, clients, funders and knowledge disseminators; and (b) tied to one another at 

different geographic (local and regional) and social scales (Figure 3). This was evidenced by the coexistence 

and inter-linkage of the various cheese agribusinesses, showing that there were no isolated agribusinesses; 

on the contrary, they were clearly integrated through multiple ties, creating a ‘local neighborhood’ of cheese 
makers in San José de Gracia. 
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In this regard, the analysis of the structure showed a social density of 1.73%, which, unlike the general 

structure, indicates greater relational diversification, albeit with a centralization of 43.71%, which is typical 

of a structure with significant levels of concentration of social prominence around a few actors. These two 

parameters indicate that some actors controlled a good deal of the relationships and, consequently, had 

greater negotiating power within the network. This can be observed in Figures 3 and 4, where 

agglomeration is greater around some actors, mainly imitation cheese agribusinesses. 

3.2.1. Social Prominence in the Cooperation–Competence Network of the Cheese Agroindustry 

According to the calculation of the nodal degree (Figure 4a), the actors with the greatest strategic access 

to financing, knowledge and social recognition flowing within the structure examined were, in order of 

importance, imitation cheese agribusinesses (I1, I2, I4, I3), followed by actors from the miscellaneous cheese 

agribusiness group (M5, M1, M4, M3) and the natural cheese agribusinesses (N5, N2, N7, N8, N6). 

Particularly, companies I1 and I2 represented the most significant nodal degrees (6.4% and 6.6%, 

respectively), due partially to the fact that they were the largest and most technified, with their joint 

production amounting to 38,300 kg per day, 86.46% of the total produced by the 17 companies included in 

the study. In addition, due to their technical and productive conditions, these agribusinesses had the lowest 

production costs (1.06 and 0.23 euros per kg, respectively) and the highest unit profits, more than 0.16 euros 

per kg sold. Companies M5 (5.4%), I4 (4.4%) and N5 (4.2%) also stand out, since although they did not have 

as many direct links as companies I2 and I1, they had a considerable number of relationships that also put 

them in situations of greater advantage compared to agribusinesses that lack such a high number of 

relationships. 

The cheese agribusinesses I2 and I1 had the largest number of clients (244 and 196, respectively), the 

majority of technical assistance (food engineer and private and institutional advice in productive and 

administrative processes) and the greatest number of non-dairy suppliers (18 and 16, respectively). All of 

this allowed them to negotiate better conditions for purchase prices, terms of payment and acquisition and 

placing of products. These types of factors, according to Porter [39], enhance competitiveness. 

Hanneman and Riddle [52] have argued that actors that maintain the greatest number of ties with other 

actors, such as I2, I1, M5, I4 and N5, have the possibility of placing themselves in more favorable positions 

by being able to rely on a wide range of options. Due to this, these companies have alternative ways to meet 

their needs and be less dependent; therefore, they can access and leverage more network resources [64]. 

The intermediation analysis of the cheese agribusinesses shows that the mediating actors that stand 

out for their ability to link and influence various actors within the network and, therefore, the flow of social 

information, are imitation, miscellaneous and natural cheese agribusinesses, where I2 (19.1%), N5 (10.92%), 

M5 (9.7%) and I1 (7.6%) stand out (Figure 4b). In this case, a different social grid is observed, although 

similar to Figure 4a, where actors I2, M5, N5 and I1 were also actors with a high nodal degree. In this regard, 

it is suggested that in many cases there are actors who can have a significant nodal degree and, therefore, 

also stand out for their degree of intermediation [71] (p.19). This allows them to position themselves as 

actors with great power, as they not only have a high number of ties, but are also linked with actors with 

few or no alternatives to connect directly with other actors in the network, so they can decide whether to 

connect with them or not. Also, they have information that flows through unconnected actors or groups of 
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actors. In this sense, the active participation of actors in social networks is a critical factor to improving their 

status within society, since it allows them to be positively perceived by it [72]. 

 
Figure 4. Nodal degree (a) and intermediation (b) in the social structure of the cheese agribusinesses of San 

José de Gracia. 

These same actors are recurrently found in the various measurements obtained, which indicates that 

only a few actors control the resources that flow within the network, such as a greater capacity for 

negotiation and influence, a significant social interrelation and access to varied information, all of which 

grant them advantages to compete for knowledge and power [44,71]. However, as Long [73] (pp. 341–342) 

suggests, the actors with power do not have complete control over the scenario, and their power is forged 

by ties with other actors, with links being the results of family and other relationships (friends, neighbors, 

colleagues) and expertise they have conceived and accumulated through the years [74]. 

3.2.2. The Family and Friendship Network: Trust, Reciprocity and History among Cheese Agroindustries 

Several studies have reported that formal institutions (government and universities) are key actors for 

the generation of knowledge and innovation in companies [75–78]. For the enterprises analyzed in this 

study, while institutional support has not been absent from their development, the structural configuration 

of this network has generated a system of diffusion and adoption of innovations through informal 

relationships (without a legal contract or agreement), mainly by the flow of information, transfer of 

technology, the market and technology to improve production processes. This has given the network self-

management capabilities to access knowledge and information on the market and on the operation of 

commercial networks, which implies that these companies collectively shape their knowledge through 

informal exchanges of knowledge and experiences, and provides evidence of a network nurtured by bonds 

of cooperation and trust. In spite of this, the study on how knowledge and innovation networks are 

produced in the dairy and cheese agroindustry is a pending issue to be investigated, since there are few 

studies, and these are focused on primary production [79–84]. 
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Thus, the knowledge and power of actors are not only built on their commercial, financial and technical 

relationships, but are also based on kinship and friendship interrelationships with other companies—that 

is, on all social situations [73]. In this regard, some companies’ owners have several relatives who are also 
engaged in the production of cheese (47.1%), as was the case for the owners of I2, M1, M4, M5, M6, N1 and 

N4. In general, the cheese makers who were part of the same family reported exchanging information on 

prices (e.g., fluid milk and other supplies such as rennet, salt, milk powder and vegetable fat), productive 

performance and some failures in production processes. Additionally, they often loan one another supplies, 

equipment and workwear, including skimmers, curd knives, cheese-making tubs and even finished 

products. These are bonds based on trust, cooperation and reciprocity between and among the parties. 

Some of the relatives of the entrepreneurs were milk producers, suppliers and cheese retailers who 

supported the cheese agribusinesses as suppliers or clients. For example, the owners of companies I1 and 

I2 were relatives in the first degree of Pr1′s owner, which was the main supplier of supplies, machinery and 
equipment in the area of study, and was also the preferred supplier of entrepreneurs for purchasing 

everything they require for manufacturing their products; in fact, 16 of the 17 cheese factories studied 

considered it as a supply option. This infuses a certain degree of stability to enterprises by offering a fixed 

supply of inputs, milk as an essential raw material and an entry route into the market for their products. In 

addition, these actors exchanged information with cheese makers on market prices and on competition. 

Table 2 and Figure 5 show that the companies with the most relatives engaged in some activity related 

to the agribusiness were the miscellaneous ones (6.8 relatives on average), engaged mainly in making or 

reselling cheese. In addition, it was found that 76.6% of entrepreneurs had family members involved in 

some activity of the cheese agri-food chain with whom they maintained daily relationships. This 

demonstrates that both family character and the historical tradition [46,48] are linked to the permanence of 

cheese activity in the municipality, since, as stated by the entrepreneurs, this is what they have done for a 

good part of their lives and what they know how to do. On average, the entrepreneurs have been making 

cheese for 26.6 years, and 70.6% of them said they had gained the knowledge required to make cheese 

through family ties. 

Table 2. Family and intercompany relations among cheese agribusinesses based in San José de Gracia. 

Cheese 

agribusiness 

No. of 

companies 

Average 

age 

(years) 

Monthly 

average 

production (kg) 

Liters milk 

processed 

per day 

(average) 

Relatives 

engaged in 

cheese 

agribusiness 

(average) 

Ties with 

unrelated 

cheese 

agribusiness 

(average) 

Natural 8 19.5 9,416.9 2600 1.4 2.8 

Imitation 4 28.3 299,281.3 2237 2.3 5.0 

Miscellaneous 5 25.6 15,738.0 3500 6.8 4.2 

Average - 23.4 79,479.4 2779 3.2 3.7 

Figure 5 shows the network of kinship ties. Note that companies M5, I1 and I2 have a significant 

amount of these types of ties, and their high degree of intermediation results, in part, from these types of 

ties that allow them to better access the information flowing through the network. At the same time, they 

build emotional and supportive relationships that create greater cohesion between them, which is evident 
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by a higher density (2.6%). Through these ties, companies gain a certain amount of power; however, while 

these actors seem to have control over the scenario, such control is shaped by those who do not seem to be 

in control and act as subaltern actors [73] (p. 342). 

 
Figure 5. Network of family ties and friendships in cheese agribusinesses based in San José de Gracia. 

Another important aspect to be noted is the ties that cheese agribusinesses maintain with unrelated 

counterparts (Table 2 and Figure 5), as 88.2% of entrepreneurs had relationships with other companies. The 

results suggest that these ties may have been related to the age of companies (Table 2): the older the cheese 

agribusinesses, the more ties they have with other cheese factories, and therefore a greater informal social 

integration into the network will develop over time [57]. Also, interrelationships were found between 

different types of companies (e.g., companies N2 and N5 maintained relationships with the three types of 

companies: natural, imitation and miscellaneous). 

The relationships the cheese agribusinesses form with one another are based on an exchange of 

information, mainly on the prices of fluid and powdered milk, but also on raw materials such as rennet, 

salt, vegetable fat and starch. Some of them usually exchanged information on their yields, production 

process issues, the situation of the cheese agroindustry, consultants for the production process and supplier 

data. Consequently, those companies that related both to cheese agribusiness of their kind and of a different 

kind had a more comprehensive information overview. Something similar was reported of the agroindustry 

of Chiapas [29], where it was identified that companies that were geographically closer had a greater 

exchange of information; however, despite proximity, this does not always happen. In a study carried out 

in Aculco, State of Mexico [44], an asymmetry was reported in the networks of cheese makers and family 

relations, whereby intense competition for hoarding suppliers and customers prevented agroindustries 

from sharing information, and therefore, there was not enough cooperation between them. As such, 

proximity cannot be the only feature that allows cooperation, and should be accompanied by access to 

different market segments and the maintenance of trusting relationships based on kinship, friendship and 

reciprocity, as observed in San José de Gracia. 

The ties between entrepreneurs and their families as well as other agribusinesses reveal the existence 

of reciprocal ties. Figure 6 shows these types of ties maintained among actors in the network (highlighted 

in red), where 136 reciprocal arcs were found. Among these ties, are remarkable the tangible exchanges 

between companies with no family bonds: reciprocate loan of raw materials, machinery and equipment and 



46 

 

even final products, as well as, sometimes, the sale of these things. These exchanges foster future 

interactions and build and maintain lasting relationships [85]. 

 
Figure 6. Reciprocal ties in the social structure of cheese agribusinesses based in San José de Gracia. 

According to Molina and Ayalo [85], reciprocity-based exchanges tend to build long-term 

relationships. In this respect, it was found that, in general, the age of agribusinesses may be directly related 

to a greater number of ties or bonds with other companies, whether owned by relatives or non-relatives 

(Table 2). Imitation cheese agribusinesses have been in the market for an average of 28.3 years and maintain, 

on average, five ties with companies owned by non-relatives. It has been claimed that cooperation and trust 

between companies are largely the result of the process of reciprocal relationships that companies have 

built over time, and that derive from the natural socialization that occurs due to the proximity or 

concentration of the actors in a region [34,37,42,86]. This is evident in the sample studied, since 58% of the 

current owners inherited the ownership of their cheese agribusiness; that is, they belong to the second 

generation, and indicate that their predecessors already had ties with one another. In San José de Gracia, 

where the community is geographically and historically demarcated [46], ‘face to face’ relationships are 
constant, which cause reciprocity and trust to emerge, thus creating a common culture [76]. This cohesive 

social fabric helps companies to endure [87,88]. 

According to Ayakwah et al. [37], information, knowledge and collaboration circulate through 

informal relationships and horizontal community ties based on friendship, kinship, reciprocity and local 

and cultural history. This helps cheese agribusinesses to reduce uncertainty and cope with and prevail in 

the face of high competitiveness in the cheese market, without neglecting their business objectives (i.e., to 

maximize profits and minimize losses), which allows the permanence, coexistence and development of 

companies [36]. 

Hence, these relationships do not occur because of, nor are they maintained only through, sales and 

power relations, but also through the reciprocal ties of trust and support that have been formed among 

actors over the years. This is in contrast with several authors who describe the communities of cheese 

producers as distrustful, disorganized, isolated and lagging in innovation, and who consider commercial 

organization through formal contracts (associations, cooperatives, collective marks) as the only way for 

collaboration to obtain actual benefits in order to remain in the market [4,28,31]. 
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Thanks to the combination of cooperation and competition between actors that underlies the social and 

commercial structure of the cheese agribusiness chain, the manufacturing sector presents companies with 

greater solidity and sustainability [87] (p.11). These forms of social organization that allow the creation of 

new mechanisms of collaboration and solidarity facilitate the formation of a social fabric that keeps 

companies functioning in the market. These features may explain why Michoacán in Mexico is one of the 

states that have the largest number of manufacturing companies with more than 15 years of life [6] (i.e., has 

more social and cohesive companies). 

4. Conclusions 

The cheese agribusinesses based in San José de Gracia form a meso-system, where three types of cheese 

factories converge and coexist (natural, imitation and miscellaneous) to make up a complex social structure 

composed of 1717 actors with a predominance of commercial actors and relationships generating 

commercial exchanges locally, regionally and nationally. This structure is marked by weak ties between the 

actors and a lack of connections between many of the network’s components (˂0.5%). In this network, it 

was observed that some of the factors determining the coexistence of the companies in the area, as well as 

their continuity in the markets, include their differentiated offerings, their distribution channels, the 

segmentation of markets and their wide extensive client portfolios, all of which suppress competition 

among them. 

It was evident that among the diversity of cheese agroindustries there is a deeper social structure based 

on long-term relationships of kinship, friendship and trust that translates into reciprocal exchanges of goods 

and services providing greater cohesion to face the uncertainties of the market. These exchanges occur 

among a certain number of actors and relationships operating at different organizational and commercial 

levels to create synergy and interdependence among them, in order to exchange tangible and intangible 

goods and services despite asymmetries and differences. 

Thus, this structure is marked by both commercial (suppliers and clients) and cooperative relationships 

between and among the agribusinesses and the family members engaged in some link of this chain of value. 

This means that this social structure behaves like a ‘local neighborhood’, where everyone knows each other 
and coexists, competes and shares with one another. Therefore, social prominence is managed, allowing 

companies to be sustainable in a highly competitive market. 

The study showed that the social structure of cheese agroindustries in the community, despite their 

asymmetry, managed to be economically sustainable in a globalized and highly competitive environment 

through cooperation–competition relations without a need for formal agreements. This study provides 

important lessons for institutions that promote competitiveness and local development, because the results 

show that in order to make companies competitive and sustainable in the market—besides stimulating 

competitive advantages of geographical proximity— it is essential to understand social structures and 

promote relationships of trust and friendship established over time is essential, as in the case of San José de 

Gracia. For this reason, if commercial collective action is the only way of collaboration to obtain real benefits 

for rural agroindustries, it should advocate identifying mechanisms that foster trust, friendship and 

reciprocity in territories. 

Likewise, this study could contribute and be a reference for future studies that evaluate the economic 

and social sustainability of business conglomerates. Based on empirical evidence, it was possible to identify 
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that the affective and reciprocal aspects of social and business relationships, as well as the geographical 

proximity could be considered as attributes to provide sustainability to companies in the face of the effects 

of economic globalization. 
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Capítulo 3. Consumo de queso: entre lo comercial y lo tradicional 

1. Introducción 

Conocer al máximo al consumidor es clave para identificar las oportunidades que el mercado 
plantea a la empresa y desarrollar las estrategias que le permitirían alcanzar dichas 
oportunidades. A lo largo de los últimos años se ha observado como algunas empresas han 
desaparecido por no saber adaptarse a las condiciones del entorno, por no tener el suficiente 
conocimiento de su mercado y, en definitiva, por no saber quiénes eran sus consumidores, qué 
características poseían, cómo se comportaban y cómo evolucionaban (Mollá Descals et al., 
2006). 

Prevalecen las interrogantes sobre lo que compran los consumidores, por qué lo compran, 
cuándo, dónde, con qué frecuencia lo compran, con qué frecuencia lo utilizan, cómo lo evalúan 
después de la compra, el efecto de estas evaluaciones sobre compras futuras, y cómo lo 
desechan (Schiffman & Lazar Kanuk, 2010). El comportamiento del consumidor es el estudio de 
los procesos que intervienen cuando una persona o grupo selecciona, compra, usa o desecha 
productos, servicios, ideas o experiencias para satisfacer necesidades y deseos (Solomon, 2008). 
Es decir, se enfoca en la manera en que los consumidores y las familias o los hogares toman 
decisiones para gastar sus recursos disponibles (tiempo, dinero, esfuerzo) en artículos 
relacionados con el consumo (Schiffman & Lazar Kanuk, 2010). Las necesidades y deseos que 
se quieren cubrir van desde las más básicas como el hambre, la sed y el vestido, por ejemplo, 
hasta el amor, el prestigio y la espiritualidad (Rivas & Grande Esteban, 2013; Schiffman & Lazar 
Kanuk, 2010); y aunque los consumidores tengan gustos que pueden o no coincidir con los 
demás, todas las personas son consumidoras. 

Actualmente el consumidor es el eje central de las empresas y de las decisiones que estas últimas 
toman. Sin embargo, esto siempre no fue así, en la época de 1850 a 1920, las empresas se 
centraron en expandir la producción, ya que la demanda excedía la producción, las empresas 
quedaban satisfechas con producir grandes cantidades de productos. De 1930 a 1950 se 
comienza a producir más de los que se vende por lo cual los negocios se enfocaron en las ventas, 
y para mediados de 1950 se comienza hablar de marketing, las empresas se enfocan en los 
consumidores y las preferencias de estos (Schiffman & Lazar Kanuk, 2010); además, en esta 
época, se empiezan a hacer investigaciones sobre la elección de marcas y la influencia del 
entorno social en el consumidor. El inicio de los sesenta proporciona un cambio notable en la 
medida en que el comportamiento del consumidor comienza a ser estudiado en sí mismo, es la 
etapa de identificación de la disciplina (Rivas & Grande Esteban, 2013).  

Estos antecedentes sirvieron como pauta para que las empresas consideren ante todo las 
necesidades de los consumidores al momento de idear nuevos productos y servicios, de 
desarrollar comunicaciones de marketing o de planear otras estrategias (Schiffman & Lazar 
Kanuk, 2010), es decir, que el consumidor sea el eje central. Sin embargo, los consumidores son 
individuos muy complejos, sujetos a una variedad de necesidades psicológicas y sociales 
(Schiffman & Lazar Kanuk, 2010) que no solo basan sus decisiones de compra en los 
requerimientos básicos, va más allá. La gente no compra productos por lo que hacen, sino por lo 
que significan, esto no implica que la función básica del producto no sea importante, sino que los 
papeles que los productos tienen en nuestras vidas van más allá de las tareas que desempeñan 
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(Solomon, 2008). Así, los productos y servicios adquiridos por los consumidores pueden tener 
significados más profundos como prestigio, poder, nostalgia, aprobación social, etc. (Baudrillard, 
2009). No es el producto en sí el que genera la satisfacción, sino las características intrínsecas 
del mismo y una combinación de distintos bienes puede tener características diferentes que los 
bienes considerados por separado (Lancaster, 1966). 

Una de las necesidades básicas y que también puede tener un sinnúmero de significados es la 
alimentación. Sin embargo, hasta hace relativamente poco tiempo, los estudios se enfocaban en 
la producción de alimentos y daban por sentado el consumo (Anderson, 2005; Franco Patiño, 
2010) al ser la alimentación y los alimentos algo cotidiano e indispensable para la vida; pero esto 
ha cambiado y la alimentación se ha comenzado a estudiar y analizar no solo desde lo productivo 
y nutricional sino también desde lo político, económico, social, cultural y hasta lo simbólico 
(Anderson, 2005; Díaz Méndez & Gómez Benito, 2001). En este sentido se ha encontrado que el 
consumidor juega un papel primordial en la cadena agroalimentaria ya que es quien hace la 
demanda efectiva de los productos y en última instancia es quien decide si un producto continúa 
o no en el mercado. 

A pesar de que comer resulta ser de naturaleza biológica y, a primera vista, parece ser fácil y 
evidente de comprender (Aguirre, 2010), como seres individuales y bajo contextos distintos, los 
gustos y preferencias son diversos y únicos, por ello al hablar de la alimentación se habla por un 
lado de universalidad y por otro de la complejidad del hecho alimentario (Hidalgo Milpa, 2015). 
Las preferencias de consumo están influidas por las características socio-culturales, económicas 
(Anderson, 2005; Díaz Méndez & Gómez Benito, 2001) y subjetivas, propias de cada individuo 
comensal, que lo articula con su propia historia y con la dinámica de su familia, sociedad y tiempo 
(Aguirre, 2010). 

La alimentación vista como práctica social y cultural encierra múltiples factores susceptibles de 
habituación, los cuales pueden resumirse en el qué, cómo, cuándo, cuánto, dónde y con quién 
(García et al., 2008). Así, los hábitos alimentarios se pueden relacionar con el número de comidas 
al día, los horarios, los alimentos de consumo más frecuente, los acompañantes que se 
seleccionan, el orden en que se sirven los alimentos los hábitos de compras, el almacenamiento 
y manejo de los alimentos, la manera en que se decide cuánto come cada miembro de un grupo, 
los tipos y técnicas de preparación culinaria, los alimentos apropiados para las comidas ordinarias 
y aquéllos para las festividades (Bourges, 1990). Al combinarse la diversidad de estos rubros se 
producen miles de posibilidades que explican por qué la cultura alimentaria es tan diversa entre 
países, familias e individuos (García et al., 2008). 

Si bien las costumbres y hábitos alimentarios se adquieren en el ámbito familiar, su evolución se 
ve afectada por los cambios que ocurren en el contexto donde viven las familias. Durante las 
últimas décadas, diversos fenómenos socioculturales, económicos y demográficos han 
introducido cambios en los patrones de alimentación3 (García et al., 2008) donde una de sus 
principales características, según varios estudios, es la convergencia o la tendencia 
homogeneizadora en el consumo de alimentos, es decir, en el patrón alimentario (Díaz Méndez 

 
3 Un patrón alimentario o dieta es el conjunto de productos que una sociedad considera apropiado para satisfacer sus 
necesidades alimentarias en un determinado momento histórico. Implica hábitos relativos a la naturaleza, cantidad, 
combinación y frecuencia de consumo de alimentos. 
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& Gómez Benito, 2001; Santos, 2014). Este fenómeno se da por los procesos de globalización 
alimentaria y el establecimiento de la producción alimentaria en masa bajo el modelo de 
producción Fordista, con el fin de abastecer a una población en rápido crecimiento (Torres et al., 
2012). 

Lo anterior ha desencadenado que en las áreas tanto rurales como urbanas se esté dando una 
transición alimentaria y nutricional, que acompañada por la migración que influye en el 
crecimiento de las ciudades, ha impulsado progresivamente el reemplazo de calorías de origen 
vegetal hacia las de origen animal (aumento en el consumo y demanda de carnes, lácteos, 
huevos), productos procesados y azúcar mientras se reduce paulatinamente el consumo de otros 
alimentos como cereales, leguminosas y verduras (FAO, 2019). Además, desde finales de la 
década de los noventa se entra en una nueva etapa marcada por la creciente complejidad de la 
cadena agroalimentaria donde se pasa de una producción local y tradicional, regida por pequeños 
productores y dirigida a un consumidor próximo y un productor conocedor del entorno, a una 
nueva forma de organización productiva integrada en nuevas formas de comercialización y que 
distancia a productores y consumidores e introduce nuevos agentes en la cadena agroalimentaria 
(Díaz Méndez & García Espejo, 2014). Es decir, la relación entre el consumidor y el productor se 
rompe. El consumidor compra unos productos que son elaborados por personas que no conoce 
y el conocimiento acerca de su origen o su calidad procede de la información que se da en las 
etiquetas o en los establecimientos donde se adquieren. Esta separación productor-consumidor 
se encuentra mediada por un control institucional, ahora necesario, ya que el consumidor debe 
tener garantías de los productos que consume y que no conoce, por lo que la legislación debe 
garantizar que lo que se consume sea fiable y no perjudica la salud del consumidor (Díaz Méndez 
& Gómez Benito, 2001). Sin embargo, cada vez son más las personas que desconfían de las 
condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos que compran y consumen por diferentes 
escándalos como las vacas locas, la influenza aviar, los alimentos genéticamente modificados, 
etc. (Díaz Méndez & García Espejo, 2014) y deciden buscar alternativas para satisfacer sus 
necesidades alimenticias. 

En la actualidad concurren fenómenos aparentemente contrapuestos respecto a las prácticas 
alimentarias. Así, por un lado se observa que debido al proceso de globalización, se da una cierta 
homogeneización de la alimentación con la consecuente pérdida de diversidad de los repertorios 
alimentarios acompañada siempre de agresivas campañas de publicidad y estrategias de 
marketing y donde el consumidor ya no sabe lo que consume ni de dónde viene; al mismo tiempo 
también están apareciendo nuevas culturas alimentarias ligadas a un interés por regresar a los 
alimentos que se producen en los ámbitos locales y regionales (Parrott et al., 2002; Rebato, 2009) 
con unos canales cortos de comercialización que den a los consumidores la seguridad y confianza 
en lo que están comiendo y que también permiten el rescate y reivindicación de la alimentación 
tradicional. 

1.1. Patrones de consumo alimentario en México 

En cada una de las sociedades existen cambios y transformaciones inevitables en los patrones 
de alimentación (Aboites y Felix, 2010), y México no es la excepción. En el país la dieta alimenticia 
se fue modificando desde el inicio de la conquista hasta la actualidad (Aboites y Félix, 2010). 
Durante la época prehispánica la dieta era baja en carne y grasas animales. A partir de la llegada 
de los españoles se incorporaron nuevos hábitos alimenticios, a través de los cultivos de plantas 
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y animales domésticos traídos por los colonizadores, las comunidades indígenas obligadas a 
convivir con las costumbres europeas, e incluso a cultivar y producir para sus dominadores 
plantas y animales ajenas a sus culturas, acabaron adoptándolos tanto en la producción como en 
el consumo. Es así como la comida mexicana es el resultado de interrelaciones sociales y 
gastronómicas de los grupos que interactuaron en cada momento de la historia (Álvarez, 2019).  

La alimentación en las épocas modernas siguió teniendo diversos cambios que repercutieron en 
la nutrición, calidad de vida y hábitos en la población. Sin embargo, se establece que, a partir del 
inicio de la década de 1990, con la apertura comercial, se presentan serias modificaciones en los 
patrones de consumo de México (Aboites y Félix, 2010); a esto se suma el proceso de 
urbanización en el país a partir de la década de los cincuenta (Torres, 2007), pero que se acentúa 
aún más desde la apertura comercial por las nuevas oportunidades de empleo que surgían en 
las grandes ciudades del país. Estos cambios alimentarios y nutricionales se ha caracterizado 
por una disminución en el consumo de alimentos tradicionales, protectores de la salud como el 
frijol y el maíz, y el aumento de la disponibilidad y del consumo de alimentos procesados y ultra 
procesados de alta densidad energética, elevado contenido de sodio, grasas saturadas, 
azúcares, colorantes, conservadores, saborizantes y estabilizantes; y a su vez se ha aumentado 
el consumo de productos de origen animal (FAO, 2019). 

Estas modificaciones en el patrón e industria alimentaria del país se dieron también a fin de 
adaptarse a los requerimientos de una dieta más pragmática, demandada por un consumidor 
urbano que disponía de menos tiempo para preparar alimentos en casa, como consecuencia de 
mayores desplazamientos para realizar sus actividades cotidianas; por la incorporación de la 
mujer al trabajo, por los cambios en la composición familiar (el papel y número de miembros) y 
por la presencia de un mercado abierto con ofertas diversificadas y globalizadas, acompañas de 
nuevas formas de distribución de los alimentos que ofrecían mayor flexibilización, productos y 
cobertura (Torres, 2007). 

Aunque, si se toma en cuenta que la mayor parte de la población en México es urbana, alrededor 
de 80%, es de suponerse que dicha condición le permite contar con mejores niveles educativos, 
mayor manejo de información, acceso a sistemas de distribución modernos, precios 
comparativamente bajos y condiciones óptimas de elección (Torres, 2007). No obstante, los 
ingresos de la población son bajos y la mayor parte de esta es pobre (41.9%) (CONEVAL, 2018), 
lo que antecede como limitante para aspirar a una mejor situación alimentaria, por lo que se 
conforman segmentos de demanda que se satisfacen de diversa manera. Esto constituye un 
factor importante en la diferenciación del producto (alimentos para todos los segmentos del 
mercado), en los cambios del patrón de consumo (Torres, 2007) y en el aumento del poder 
monopólico de las corporaciones agroalimentarias y de comercio (Santos, 2014). 

De esta forma, estas grandes corporaciones agroalimentarias y de comercio buscan obtener las 
mayores ganancias posibles por lo que producen y venden alimentos industrializados baratos 
ricos en calorías y pobres en nutrientes (Santos, 2014) que está generando problemas en la salud 
y bienestar de la población, es así como México se ha convertido en el principal país 
latinoamericano en consumo de alimentos ultraprocesados: 214 kg por persona al año (INSP, 
2018), lo cual ha incidido en el aumento del sobrepeso y la obesidad en la población del país. Las 
cifran son alarmantes: en México, el 73% de las personas padecen de sobrepeso u obesidad 
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(ISSSTE, 2016) y, este aumento en la incidencia de estos ha coincidido con el período de 
implementación del Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN) (Clark et al., 2012). 

1.2. Los quesos en México y su consumo  

En México por los efectos de la globalización y la liberalización comercial la cadena 
agroalimentaria ha experimentado cambios respecto a los procesos productivos y de 
transformación, las tecnologías, los mercados, la comercialización y el consumo, y por supuesto, 
dichos cambios no han sido ajenos a la agroindustria láctea nacional donde las formas de 
producir, comercializar y consumir lácteos se han globalizado y estandarizado, por lo que los 
productores primarios e industriales deben adaptarse para responder a los criterios cada vez más 
exigentes que les imponen para mantenerse y competir en el mercado (Álvarez-Macías et al., 
2002). 

Esta agroindustria láctea está conformada por el conjunto de empresas involucradas en el 
acondicionamiento y transformación de la leche en sus derivados y presenta dos rasgos notables 
que son la heterogeneidad y la concentración económica y tecnológica (Espinosa-Solares et al., 
2006). Esta industria ha sido muy dinámica en los últimos años y es la segunda en la rama de la 
industria alimentaria del país. El volumen producido en la última década creció a una tasa 
promedio anual de 3.3%. Entre 2008 y 2018, la elaboración de derivados lácteos como quesos, 
cremas y yogurt fue el sector que registró mayor crecimiento, con una tasa promedio anual de 
5.8% (FIRA, 2019). 

En el país la producción de quesos y demás derivados lácteos se presenta en tres grupos de 
empresas: transnacionales, nacionales y familiares o artesanales (Mipymes), cada uno con 
diferentes objetivos, productos, tecnologías y estrategias de mercado (Cesín et al., 2007, 2012). 
Estos tres tipos de agroindustrias se articulan a los diferentes actores que intervienen en esta 
cadena agroalimentaria para lograr ser competitivas en los mercados locales, nacionales y/o 
internacionales (Álvarez-Macías, 1999). 

Con la apertura comercial, y sobre todo con el Tratado de Libre Comercio de América del Norte 
(TLCAN), la industria láctea, y en especial la quesera, se vio inmersa en una competencia 
imperfecta profunda (Poméon & Cervantes, 2012), donde las grandes empresas nacionales y 
transnacionales invirtieron grandes capitales para innovaciones tecnológicas de punta que las 
hicieron más 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 
tecnologías se quedan relegadas (Cesín et al., 2012; Del Valle, 2007). Esto ha llevado a una 
escenario de doble vía, vigorosamente polarizado, donde coexisten una pequeña cantidad de 
grandes compañías queseras (nacionales y transnacionales) con un considerable número de 
micro y pequeñas agroindustrias queseras dispersas en el territorio nacional (Espinosa-Solares 
et al., 2006). A pesar de estas disparidades, la agroindustria quesera se caracteriza por ser el 
subsector de la agroindustria láctea con mayor número de empresas, oficialmente existen 
alrededor de 1,500 queserías, que emplean cerca de 20,000 personas (INEGI, 2008). 

Todo lo anterior ha llevado a que la agroindustria quesera (AIQ) en el país haya crecido en la 
última década y sea un sector sumamente dinámico, donde las empresas, principalmente las 
grandes, con el fin de ganar nuevos clientes han ido incorporando al mercado nuevos productos 
con el fin de abarcar todo los segmentos del mercado y estratos socioeconómicos, así, en los 



58 

 

canales de distribución actual se encuentran quesos en diferentes presentaciones, bajos en grasa 
(light), deslactosados y de imitación4. Estos últimos se supone son los que dominan el mercado 
(Villegas et al., 2016; Villegas de Gante & Cervantes Escoto, 2011), ya que son producidos por 
casi todas las empresas transnacionales y nacionales que los distribuyen en grandes volúmenes 
en diferentes comercios y canales de distribución que llegan al consumidor final; además, el 
consumo del queso ha crecido por arriba de la producción, por lo cual la demanda ha sido cubierta 
con importaciones (Espinosa-Ayala, 2009). 

Aunque las industrias dominantes en el mercado han concentrado la producción de leche y queso 
solo en unas zonas (el norte de país, Jalisco y Guanajuato), la producción de quesos tradicionales 
se ha mantenido en varias pequeñas cuencas queseras-lecheras en prácticamente todo el país 
dentro de las que se destacan Tulancingo, en Hidalgo; San José de Gracia, en Michoacán; la 
región sur de Tlaxcala-Puebla; la Costa de Chiapas; las Colonias Menonitas, en Chihuahua; la 
Sierra de Jalmich (Poméon & Cervantes, 2010). El queso artesanal mexicano es un alimento con 
historia y tradición, forma parte del legado cultural del país (Espejel-García, 2018); son quesos 
tan diversos como heterogéneos en calidad, que compiten desventajosamente con quesos 
industriales (Hervás Serra, 2012). No obstante, estos quesos tradicionales que son elaborados 
de manera regional a partir de pequeñas agroindustrias rurales con tecnología tradicional, en 
pequeñas escala productiva, aún prevalecen (Villegas et al., 2016), sin embargo, algunos han 
desaparecido y otros están en proceso de desaparición (Grass-Ramírez et al., 2018; Villegas 
et al., 2016). Mientras tanto, las grandes AIQ del país se han aprovechado de la diversidad de 
estos quesos tradicionales (aproximadamente 40) para industrializarlos y producirlos en el 
formato comercial e imitación para venderlos en todos los segmentos de mercado (Hervás Serra, 
2012). 

Por lo anterior, muchas de las MiPymes queseras han transformado su producción para poder 
competir en el mercado (Villegas de Gante, 2003). Sin embargo, un factor clave para estas 
pequeñas queserías persistan, independiente del producto que elaboren (tradicional o de 
imitación) es que los consumidores estén dispuestos a adquirir sus productos. A pesar de esto, 
los estudios realizados en la cadena agroalimentaria de los lácteos en México con menor 
frecuencia han abordado temas de consumo de lácteos y específicamente de quesos, y estos 
estudios se han enfocado a estudiar principalmente la revalorización de los quesos tradicionales 
por parte de los consumidores (Espejel-García, 2018; Hidalgo-Milpa et al., 2016), empero, estos 
quesos no llega a todos los lugares, debido a que son producidos generalmente por las pequeñas 
agroindustrias rurales que tienen dificultades para integrase a los mercados nacionales, lo que 
deriva en que la distribución de estos sea principalmente local y en dado caso que lleguen a otro 
tipo de mercados su precio de venta es mucho mayor que los queso comerciales, dejándose de 
esta forma el mercado de las ciudades y poblados más grandes a las agroindustrias quesera 
transnacionales y nacionales, por lo que es importante explorar lo que influye en la decisión de 
compra de los quesos, por esto, el objetivo del trabajo fue conocer las características 

 
4 Los quesos imitación son cualquier alimento similar al queso preparado con ingredientes lácteos y no lácteos que 
reemplazan total o parcialmente la leche. Según el Reglamento de Control Sanitario imitaciones son los productos 
elaborados con ingredientes o procedimientos diversos a los usados en la producción de aquel que pretende imitar y 
cuyo aspecto sea semejante a este mismo. 
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socioeconómicas de los hogares consumidores de quesos en dos zonas de estudio y la relación 
de estas con el consumo de queso natural y/o imitación. 

2. Materiales y métodos 

2.1. Área de estudio 

El estudio se realizó en dos zonas de México: la localidad de San José de Gracia en Michoacán 
y la Ciudad de México para dar cuenta de las preferencias de los consumidores en dos lugares 
diferentes, la primero con tradición lechera-queseras y la segunda, la urbe más grande del país 
donde las empresas alimentarias nacionales y trasnacionales se encuentran posicionadas. 

San José de Gracia pertenece a un municipio con una larga tradición en la producción de leche 
y derivados lácteos, principalmente quesos, que se elaboran fundamentalmente en la cabecera 
municipal (San José de Gracia) (González, 1995; González Silva, 2004; McDonald, 2003), los 
quesos que se realizan en la localidad por ingredientes utilizados son naturales (a base de leche 
de vaca fluida) y de imitación, sin embargo, por trabajo de campo realizado previamente en las 
agroindustrias queseras se cree que las personas prefieren consumir los quesos elaborados 
localmente (Rendón, 2015; Rendón-Rendón et al., 2019), sin embargo, en este lugar no se han 
hecho estudios que se hayan enfocado en los consumidores finales y que al fin de cuentas 
indiquen si por la producción de diferentes tipos de queso (natural e imitación) haya, igualmente, 
diversas preferencias en el consumo de estos. 

La otra parte de este estudio se realizó en la Ciudad de México, donde por las condiciones de 
gran urbe y los cambios rápidos que se han generado desde los años 80, en las formas de abasto 
y patrones alimentarios, las compras de los consumidores se realizan, generalmente, en grandes 
firmas comerciales que puedan responder de manera funcional a demandas segmentadas y 
diferenciadas de alimentación cada vez más homogénea (Torres, 2011). A la par, se evidencia 
un aumento en la adquisición de productos más industrializados y cambios en los sitios de compra 
donde actualmente las grandes cadenas de autoservicio nacionales y transnacionales juegan un 
papel importante (Ávila, 2011). Estas formas de abasto y consumo en grandes ciudades, como 
la Ciudad de México, se ven también trastocadas por la migración interna y el aumento de la 
población que generan una gran concentración demográfica que a su vez ha tenido un incremento 
en los ingresos, que derivan en el consumo de más proteína de origen animal (lácteos, cárnicos 
y huevos) (FAO, 2019). Por lo anterior, se creería que en esta zona de estudio el consumo de 
quesos estaría determinado por las condiciones socioeconómicas de los hogares. 

2.2. Diseño de la muestra y recolección de la información 

Para conocer las preferencias de consumo, se determinó como unidad de análisis para el estudio 
el hogar. En ambos estudios la muestra se calculó a través de muestreo aleatorio simple. Las 
especificaciones para obtener el tamaño de la muestra y el número de esta en cada caso se 
especifican en la tabla 5. Sin embargo, debido a los costos y tiempo que implica seleccionar de 
forma aleatoria a las personas que participan en un estudio (Otzen & Manterola, 2017) y más en 
este caso que se realizó en dos zonas, la selección de los encuestados se hizo por la intención 
de voluntarios (Corral et al., 2015) a participar en el estudio, lo cual implica que, si bien se respetó 
el tamaño de muestra para cada lugar de estudio, los datos obtenidos no se pueden extrapolar a 
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toda la población objeto de estudio y solo muestran la realidad de los encuestados, ya que las 
selección de las personas encuestadas se hizo por métodos no probabilísticos.  

Tabla 5. Tamaño de muestra para los estudios de consumo en San José de Gracia (Michoacán) 

y la Ciudad de México 

 Ciudad de México San José de Gracia 

 n=β2Npq/e2(N-1)+β2pq 

Población (número de 
hogares) (N) 2,601,323 (INEGI, 2016a) 2,661 (SEDESOL, 2013a) 

Nivel de confianza (β) 99% 95% 

Probabilidad a favor (p) 50% 90% 

Probabilidad en contra (q) 50% 10% 

Error de estimación (e) 5% 5% 

Tamaño de la muestra 
(hogares) (n) 665 132 

Para conocer las preferencias en el consumo de queso en los hogares de las zonas de estudio 
se realizaron encuestas estructuradas a los consumidores mayores de 18 años con variables 
cualitativas y cuantitativas de tipo multinomial y binominal. La encuesta para las dos zonas de 
estudio estuvo dividida en secciones: a) aspectos generales del entrevistado y su hogar (edad, 
sexo, estado civil, escolaridad, número de individuos en el hogar e ingreso mensual en el hogar), 
b) en la segunda sección se abordaron cuestiones específicas del consumo de derivados lácteos, 
principalmente quesos (tipo de lácteos consumidos, tipo y cantidad de quesos consumidos, 
marcas, precios, lugar de compra, hábitos de consumo). Es importante aclarar que se utilizaron 
encuestas diferentes en los lugares de estudios, esto debido a lo expresado anteriormente sobre 
la preferencia de productos locales o marcas comerciales para cada lugar de estudio, sin 
embrago, hay concordancia en las preguntas de aspectos generales y en algunas relativas al 
consumo de lácteos como tipo de lácteos consumidos, tipo y cantidad de quesos consumidos, 
frecuencia de compra, lugar de compra, etc. 

En el caso de San José de Gracia, la encuesta se aplicó en forma personal a los individuos que 
voluntariamente aceptaron participar en el estudio. Las encuestas se realizaron en zonas de 
esparcimientos y ocio, donde las familias suelen acudir de forma habitual como es el caso de 
parques e iglesias entre agosto y septiembre del 2018. Para el estudio de la ciudad de México, la 
información se recolectó mediante la difusión de la encuesta en medios electrónicos, 
principalmente páginas de Facebook de vecinos de varias colonias de la ciudad que abarcaran 
todas las zonas y estratos socioeconómicos. Estas encuestas para la ciudad de México se 
aplicaron entre mayo y junio del 2018.  

En ambos casos las encuestas se aplicaron principalmente a mujeres (CDMX: 68.3%, San José 
de Gracia: 79.0%). Aun cuando las cifras demarcan un claro sesgo hacia el sexo femenino, en la 
estructura de la familia mexicana, una significativa proporción de mujeres aún desempeña el rol 
de amas de casa, por lo que las decisiones especialmente en torno a la elección y compra de 
alimentos se basan, en buena medida, en sus preferencias (Sandoval Godoy & Camarena 
Gómez, 2012), la situación, sin lugar a duda, justifica el peso de este colectivo en la muestra.  
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2.3. Sistematización y análisis de la información 

La información captada en los cuestionarios se capturó en dos bases de datos en Microsoft Excel 
y se analizó a través de la construcción de gráficos, estadísticos descriptivos y tablas de 
contingencia o cruzadas en IBM® SPSS® 25. Para estas últimas se dividieron a los hogares 
encuestados de acuerdo con la o las marcas de quesos que consumieron y estas a la vez se 
clasificaron en quesos naturales o imitación, con lo cual se obtuvieron tres respuestas: consumo 
de queso natural, consumo de queso de imitación o consumo de ambos. Estas tres respuestas 
se cruzaron con la variable de ingreso – como determinante crítico de los individuos y hogares 
para el acceso y elección de los alimentos (Santos, 2014; Torres, 2014) – e ingrediente principal 
que consideró la persona encuestada que tuviera el queso que consumen en el hogar. Para 
realizar este procedimiento no se tuvieron en cuenta las encuestas donde el encuestado no sabía 
cuál era la marca del queso que consumían en el hogar (4.4%) ya que el queso comprado no 
tenía etiqueta, al igual que por defecto, el programa descartó aquellas pesquisas donde la 
información estaba incompleta. 

3. Resultados 

3.1. San José de Gracia (Michoacán) 

Las familias encuestadas en la localidad de San José de Gracia están compuestas en promedio 
por 3.7 ± 1.2 integrantes, en la mayor parte de los hogares (57.6%) los ingresos mensuales 
fluctuaron entre $3,000 y $12,000 (Gráfico 1). La edad promedio de las personas que participaron 
en el estudio fue de 33.5 ± 12.2 años. 

 

Gráfico 1. Rango de ingresos mensuales promedio en los hogares encuestados de San José de 

Gracia 

En San José de Gracia todos los hogares encuestados consumen cotidianamente lácteos, de 
estos, los más consumidos fueron el queso (100%), la leche (99.2%) y la crema (91%). El 95.5% 
de los hogares prefirieron consumir solo los quesos que se produce en las agroindustrias 
queseras locales, el porcentaje restante (4.5%), consume quesos locales en combinación con 
quesos comerciales, principalmente los de presentación light. La principal razón de esta 
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preferencia por los quesos locales según los encuestados fue por el mejor sabor (90.9%) y la 
mayor calidad (50.3%) de los productos locales en comparaciones con los quesos de marcas 
comerciales. Además, se encontró que los quesos preferidos para consumo habitual en el hogar 
fueron el queso ranchero o fresco (82.65%), el queso panela (74.2%) y el Oaxaca o asadero 
(74.2%). Con menor preferencia que los anteriores, pero también importante por la zona, el queso 
Cotija lo eligieron el 37.9% de los hogares (Gráfico 2). La principal razón para optar por los tipos 
quesos consumidos en el hogar fueron el sabor (43.7%), y la versatilidad del queso a la hora de 
hacer preparaciones culinarias (25.8%).  

 

Gráfico 2. Quesos que se consumen cotidianamente en los hogares encuestados de San José 

de Gracia 

El consumo de queso dentro de los hogares estudiados se hace fundamentalmente todos los días 
(38.6%) y cinco veces a la semana (21.2%). La cantidad consumida por semana de este producto 
en la mayoría de las viviendas es entre 500gr y 1 kg (47.0%) y entre 250 gr y 500 gr (26.5%). 
Este queso es consumido principalmente como acompañante de las comidas y como ingrediente 
para realizar las preparaciones culinarias del hogar. 

Concerniente a la compra del queso, esta generalmente se hace a pie de fábrica, es decir, con el 
productor directamente (47.2%), y en tiendas de abarrotes (36.4%), principalmente una vez a la 
semana (50.8%). Además, el 61.4% de los encuestados afirmaron tener un vendedor o productor 
al que siempre o casi siempre le compran el queso para el consumo en el hogar. Esta recurrencia 
de compra con el mismo vendedor lo han hecho desde 17.4 ± 9.5 años en promedio y la razón 
por la que prefirieron obtener el producto con el mismo proveedor es principalmente por la calidad 
del queso (37.4%) y la confianza que le tienen a la persona que elabora y/o les vende el queso 
(24.1%).  

Por último, y debido a la tradición que tiene el municipio y la localidad en la producción de leche 
y en la elaboración de derivados lácteos, se les preguntó a los encuestados si ellos consideraban 
que la producción de leche y queso allí era un símbolo de identidad e historia a lo que la totalidad 
de las personas encuestadas respondieron afirmativamente.  
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3.2. Ciudad de México 

Las familias encuestadas de la ciudad de México están conformadas por 3.5 ± 1.6 integrantes en 
promedio, además, la mayoría de estos hogares (51.7%) tienen ingresos que oscilan entre $3,000 
y $15,000 por mes, sin embargo, también se encontró un 7.7% de hogares que tiene ingresos 
mensuales por debajo de $3,000 (Gráfico 3). La edad promedio de las personas encuestadas fue 
de 36.2 ± 11.0 años. 

 

Gráfico 3. Rango de ingresos mensuales promedio de las familias encuestadas en la CDMX 

El 93.2% de los hogares estudiados en la ciudad de México se consumen frecuentemente leche 
o sus derivados, además, el lácteo que más consumieron los hogares capitalinos cotidianamente 
es el queso con un 93.5% de preferencia. Dentro de estos últimos, los más consumidos fueron el 
panela y el Oaxaca (83.2% y 75.5% respectivamente), también resaltaron otros quesos como el 
manchego, el canasto y el doble crema (Gráfico 4). La principal razón por la que los encuestados 
prefieren consumir estos quesos en los hogares es por el sabor (88.3%); sin embargo, la 
costumbre y tradición con 36.1% y la versatilidad del queso con 29.5% también son factores que 
explican la predilección por algún tipo de queso en los hogares estudiados. 
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Gráfico 4. Quesos que se consumen cotidianamente en los hogares encuestados de la CDMX 

Aunque en el mercado mexicano hay una gran variedad de marcas de quesos, en el gráfico 5 se 
evidencia que hay unas pocas marcas que dominan el mercado en la ciudad de México y son las 
preferidas para el consumo en los hogares. Las marcas que más consumieron los hogares 
encuestados fueron: Nochebuena (36.1%), La Villita (35.9%), Alpura (35.6%), Los Volcanes 
(35.5%), Lala (32.2%) y Chilchota (29.5%). Asimismo, la frecuencia de compra de estos quesos 
fue cada semana en el 43.5% de los hogares. Dicha compra, en los hogares estudiados se realizó 
principalmente en supermercados (31.2%), tiendas de abarrotes (20.8%) y cremerías (20.4%). 

 

Gráfico 5. Marcas de queso consumidas en los hogares encuestados en la CDMX 

Respecto a la ingesta de quesos en los hogares estudiados, se encontró que estos se consumen 
principalmente tres veces por semana (24.7%) y diariamente (23.8%). La cantidad de queso 
consumida en las viviendas de fue de entre 250 y 500 gramos (32.2%) y entre 150 y 250 gramos 
(27.8%). Este queso es consumido comúnmente como acompañante de comidas y como 
ingredientes para hacer las preparaciones culinarias dentro de los hogares encuestados. 
Además, a las personas encuestadas se les preguntó si sabían de que estaba fabricado o cuál 
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era el principal ingrediente del queso que compraban y consumían en el hogar, a lo que la mayoría 
contestó que estaban hechos a partir de leche de vaca (81.5%). 

4. Discusión 

En los hogares estudiados tanto en la ciudad de México como en San José de Gracia se encontró 
una marcada preferencia por el consumo de lácteos en general (93.2% y 100% respectivamente). 
Dentro de estos, en los dos casos de estudio sobresalieron los quesos como uno de los derivados 
lácteos favoritos para el consumo en los hogares (92.8% y 100% respectivamente). Esto se debe 
en gran medida a que el mercado de quesos en el país es un sector en crecimiento cuyo consumo 
aumenta año con año debido al cambio en los patrones y preferencias alimentarias (mayor 
consumo de proteína de origen animal), la gran variedad de quesos autóctonos y extranjeros 
(Cerezo Murillo, 2016) y el uso masivo de los quesos en los platillos y preparaciones culinarias 
(Hervás Serra, 2012) tanto en los hogares como en los restaurantes y puestos de comida. Los 
quesos en México datan desde el tiempo de la colonia y estos se fueron arraigando en la cocina 
y cultura nacional a través del tiempo (Villegas & De la Huerta, 2015). 

Este aumento en el consumo de quesos se ve reflejado en las estadísticas oficiales donde en los 
últimos 10 años ha habido un incremento en la producción de estos y la tasa de crecimiento anual 
en la manufactura de quesos en este periodo se ubica en 5.7% (SIAP, 2019). Además el 2018 se 
ubica como el año con mayor producción de queso registrada para el país con 418,650 toneladas 
que equivalieron a $21,293,039 (SIAP, 2019). A la par, el queso es uno de los derivados lácteos 
más producidos, solo se encuentra detrás del yogur (FIRA, 2019; SIAP, 2019). Del total de 
toneladas producidas de derivados lácteos (1.42 millones de ton), 43.6% corresponden a yogur 
y 29.6% a queso (FIRA, 2019). Este incremento en la producción y consumo de quesos también 
se debe a que este es un alimento que se consume en todos los estratos socioeconómicos del 
país por lo que hay una gran variación en el tipo, marcas y presentaciones, según el estrato 
socioeconómico al que van dirigidos (Hervás Serra, 2012). 

Los quesos preferidos por los hogares encuestados en la ciudad de México fueron el Oaxaca, el 
panela y el manchego; en San José de Gracia fueron el ranchero o fresco, el panela y el Oaxaca 
o asadero, lo cual coincide con lo afirmado por varios autores que expresan que lo mexicanos 
prefieren consumir quesos frescos y de sabor suave (Cesín et al., 2007; Hervás Serra, 2012; 
Valdemar, 2012). Casi el 80% de los quesos consumidos en el país pertenecen a estos tipos 
(Jiménez-Guzmán et al., 2009). Así, estos quesos son el ejemplo perfecto de productos 
tradicionales que se han vuelto genéricos, los elaboran en forma preponderante la industria de 
los lácteos y se comercializa a lo largo y ancho del territorio nacional (Linck et al., 2006a). Según 
las estadísticas oficiales, los quesos que más producción tuvieron en el 2018 fueron el fresco 
(18.9%), el doble crema (16.1%), el panela (11.7%) y el amarrillo (11.5%) (SIAP, 2019), con lo 
cual también se evidencia la preferencia por los quesos fresco en la población del país. No 
obstante, mientras en San José de Gracia el 95.5% de los hogares estudiados prefirieron 
consumir los quesos naturales que se producen localmente, en los hogares capitalinos 
encuestados se consumen principalmente quesos de marcas comerciales, lo que era de 
esperarse por la economía de mercado (principalmente en las grandes ciudades) que privilegia a 
los alimentos industrializados (Villegas et al., 2016) y donde además, los alimentos artesanales 
tienen problemas para incursionar en el mercado.  
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La preferencia marcada en los hogares encuestados de San José de Gracia hacia el consumo 
de los quesos locales y con una larga tradición de elaboración en la localidad y el municipio, está 
ligada no solo a las características nutricionales de este alimento sino también a sus atributos 
psicosensoriales, simbólicas (Domínguez-López et al., 2011) y culturales. En este sentido 
Bessière (1998) y Tregear (2003) mencionan que los productos tradicionales y/o artesanales son 
considerados una identidad cultural localizada en un territorio geográficamente delimitado en 
contraste con el mundo industrializado, además tiene una contribución importante al desarrollo 
socioeconómico de áreas rurales dentro de su contexto histórico (Tregear, 2003). La motivación 
para el consumo de estos quesos es el deseo de experimentar un sabor, un olor, que también 
satisfaga la necesidad de comer y el placer de obtener alimentos considerados tradicionales o 
que son parte de su propia cultura (Barrena & Sánchez, 2009; Bu et al., 2013). Sin embargo, es 
un hecho que los productores rurales y agroindustriales de pequeña escala en los países en vía 
de desarrollo han sido afectados de manera dramática por la liberalización de la economía 
mundial, no solamente por su incapacidad para competir con compañías grandes, sino también 
por las diferencias tecnológicas y financieras entre estos grupos (Domínguez-López et al., 2011), 
por lo que en muchos casos y tal como se observó en San José de Gracia, los quesos naturales 
o tradicionales elaborados allí solo se comercializan a nivel local mientras que las empresas más 
industrializadas de la localidad y que producen quesos imitación para mercados más comerciales, 
distribuyen sus productos a nivel nacional. Sin embargo, este es un ejemplo que muestra que, a 
pesar de cambiar localmente a formas de producción más comerciales para abarcar más 
mercados, no significa perder la tradición y la identidad que les proporciona a los hogares locales 
consumir el queso producido allí de forma tradicional.  

Respecto a los quesos que se consumen en los hogares estudiados de la ciudad de México, las 
marcas que prefirieron los capitalinos fueron Nochebuena (36.1%), La Villita (35.9%), Alpura 
(35.6%), Los Volcanes (35.5%), Lala (32.2%) y Chilchota (29.5%), Esmeralda (20.3%), lo cual 
coincide con la concentración en la producción y proveeduría nacional en manos de unas cuantas 
empresas grandes (nacionales y transnacionales) que dominan el mercado. Dentro de estas 
empresas Sigma Alimentos Lácteos (Nochebuena, Fud, La Villita, Chen, Normex, Norteño) y 
Grupo Chilchota (Chilchota, Ranchero, Durangueño, Lagunero, o Sello de Oro), tienen una 
participación del 50% del mercado. Otras marcas con presencia importante en el mercado son 
Grupo Lala (Lala, Los Volcanes, Fiorelo, Siluette), Alpura y La Esmeralda (Lácteos Algil), 
sumando juntas un 18% de cuota de mercado nacional (Hervás Serra, 2012; SE, 2012). Estas 
marcas tiene el 68% del mercado de los quesos y logran ser competitivas en el mercado por la 
concentración económica y tecnológica, la logística que les permite penetrar casi todos los 
canales de comercialización que llegan al consumidor final (supermercados, cremerías, tiendas 
de abarrotes, mercados), la aplicación de economías de escala y la adición de algunos insumos 
(lácteos y no lácteos: leche en polvo, almidones, caseínas, grasas vegetales, etc.) más baratos 
que permiten reducir los costos de producción (Bachmann, 2001; Cesín et al., 2012; Grass-
Ramírez et al., 2018; Rendón, 2015), todo esto con el objeto de entrar a los diversos segmentos 
de mercado para cubrir todos los estratos socioeconómicos.  

Estos quesos producidos con ingredientes lácteos y no lácteos son llamados queso de imitación. 
Mantienen una presencia dominante en el mercado de alimentos del país y son vendidos en 
grandes volúmenes a través de distintos canales de comercialización (Villegas & De la Huerta, 
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2015). Sin embargo entre los productores artesanales y más entre los consumidores prima la 
confusión sobre la naturaleza y propiedades de estos quesos (Villegas et al., 2016) lo cual se 
ahonda por la ausencia institucional que no garantiza el cabal cumplimiento de las normas de 
rotulado sobre el origen y composición de estos (Grass-Ramírez et al., 2018). De esta forma, 
estos productos imitación son los que ocupan el primer lugar en producción y consumo entre los 
quesos (Villegas & De la Huerta, 2015), situación favorecida por su precio más bajo en relación 
con los naturales (Bachmann, 2001) (factor clave dada la gran cantidad de población con bajo 
ingresos); por la producción deficitaria de leche a nivel nacional que no satisface el mercado; por 
la creciente oferta nacional de polvos lácteos (leche en polvo, lactosueros, caseínas); por los 
nuevos hábitos de los consumidores, donde se prefieren productos con grasa vegetal, bajos en 
colesterol; por la falta de una normatividad clara y operativa que regule esos alimentos (Villegas 
et al., 2016) y por la gran penetración en el mercado que tienen las principales marcas 
productoras de estos (Sigma Alimentos, Grupo Chilchota, Grupo Lala) como se evidenció en las 
preferencias de consumo de queso en los hogares encuestados de la ciudad de México. 

En los hogares estudiados en las dos zonas de estudio, los lugares de compra del queso fueron 
diferentes como era de esperarse por las condiciones de cada lugar. Así, en San José de Gracia 
la compra se realizó principalmente al productor directamente (47.2%) y en tiendas de abarrotes 
(36.4%) y en la ciudad de México se efectuó en supermercados (31.2%), tiendas de abarrotes 
(20.8%) y mercados (20.4%), lo que significa que la provisión de alimentos es un proceso 
heterotópico, donde los modos de producir, distribuir y consumir están geográficamente 
diferenciados; se adapta a diferentes contextos espaciales en que se desenvuelve (ambientales, 
institucionales, culturales) y se despliega en distintas escalas (local, regional, nacional, mundial), 
e igualmente, los agentes e instituciones que participan en los mercados se mantienen en 
constante cambio y evolución (Torres et al., 2012). Lo que implica que tanto la coherencia 
espacial y la escala geográfica en que se estructura la cadena de abasto tienden a evolucionar, 
transitando de formas simples, de auto abasto mediante relaciones de proximidad espacial entre 
productores-consumidores (como en el caso de San José de Gracia), a esquemas más complejos 
desde la perspectiva de la red de producción-intermediación-distribución-consumo de mayor 
alcance espacial, pasando de lo regional a lo nacional y a lo trasnacional (Torres et al., 2012). 

Generalmente en los espacios rurales donde se producen quesos tradicionales o naturales, los 
eslabonamientos son cortos y con un nivel de proximidad elevado. La comercialización se realiza 
mediante modelos de circuitos cortos, que permite a estos quesos insertarse de manera eficiente 
en los mercados locales y en algunas ocasiones regionales, disminuyendo los costos de 
transacción, incluso se habla de que son competitivos aun con todas las asimetrías en el acceso 
y valoración del consumidor (Espejel-García, 2018). La compra de los quesos al productor 
directamente como lo hicieron la mayoría de los consumidores encuestados en San José de 
Gracia proporciona varias ventajas tanto a los consumidores como a los fabricantes, por un lado, 
el consumidor obtiene un producto fresco y a menor precio al no haber ningún intermediario y por 
el lado de los queseros, al hacer una venta directa a menudeo pueden retener un mayor valor 
agregado del producto. Esta transacción mediante el encuentro directo y físico entre productor y 
consumidor crea, al lado de la relación de intercambio mercantil, una relación de reciprocidad 
binaria simétrica de tipo “cara a cara”, privilegiando las relaciones humanas y generando valores 
de respecto, amistad y confianza (Sabourin, 2016). 
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Actualmente los productos alimenticios llegan a los consumidores mexicanos a través de cinco 
canales principales: los mercados públicos, los mercados sobre ruedas (tianguis), las tiendas de 
conveniencias (de abarrotes), las tiendas especializadas (fruterías, cremerías, carnicerías) y las 
tiendas de autoservicio (supermercados y tiendas de conveniencia modernas) (Schwentesius & 
Gómez, 2006). Sin embargo, en las últimas décadas, en el país, se ha observado una expansión 
y desarrollo del gran comercio globalizado basado en grandes cadenas comerciales de 
autoservicio principalmente supermercados (Duhau & Giglia, 2007; Schwentesius & Gómez, 
2002) propiciados por la liberalización comercial y especialmente la firma del TLCAN. En este 
sentido Gasca y Torres (2014) afirman que la distribución y comercialización de alimentos es un 
fenómeno que ha registrado cambios significativos en las últimas dos décadas, principalmente 
en las ciudades; donde se transita de formas tradicionales hacia esquemas empresariales más 
desarrollados (autoservicios) que integran en un solo espacio prácticamente toda la oferta 
alimentaria y conforman sistemas de competencia territorial basados en la innovación tecnológica 
del servicio, ventas, control de inventarios y sobre todo liderazgo en los precios de alimentos 
(Torres, 2011), por la compra de estos en grandes volúmenes.  

Empero estas tiendas en general son para los consumidores de ingresos medios y altos (Ávila, 
2011; OCDE & SE, 2019; Schwentesius & Gómez, 2006) por lo que se mantiene una coexistencia 
de estas con múltiples formas de distribución de alimentos consideradas tradicionales (tiendas 
de abarrotes, mercados, tianguis) (Duhau & Giglia, 2007; Torres et al., 2012), que aún 
permanecen con distintos grados de organización comercial, formas de atención al consumidor y 
aunque puedan estar marginadas por la competencia, permanecen con cierto nivel de arraigo en 
las preferencias de algunos segmentos sociales y nichos territoriales (Torres, 2011). Esto se 
corrobora con lo encontrado en los hogares encuestados de la ciudad de México, donde si bien 
la compra de quesos se hizo principalmente en supermercados (31.2%); las tiendas de abarrotes 
(20.8%) y cremerías (20.4%) siguen siendo un lugar de compra importante para las familias 
encuestadas. Igualmente, Duhau y Giglia (2007) evidencian que en la ciudad de México las 
prácticas de compra tienden a distribuirse entre la oferta de las grandes cadenas globales y los 
canales tradicionales formales e informales, ligado en muchos de los casos al estrato 
socioeconómico. Sin dejar de lado que las grandes cadenas comerciales nacionales e 
internacionales siguen ganando terreno al absorber o crear tiendas que van dirigidas a los 
diferentes estratos socioeconómicos y segmentos de mercado (Gasca & Torres, 2014; OCDE & 
SE, 2019). Por ejemplo, los principales minorista en México, Walmart y Organización Soriana 
tiene diferentes formatos que les permiten llegar a los diversos segmentos de mercado, así, 
Walmart se divide en Bodega Aurrerá, Superama, Walmart Supercenters y Sam’s Club, por su 
parte Soriana tiene Hipermercado Soriana/MEGA, Supermercado Soriana/Comercial Mexicana, 
tiendas de descuento Mercado Soriana, Soriana Express/Bodega, Comercial Mexicana y Al 
Precio (OCDE & SE, 2019).  

En este sentido, Tillie y Cervantes (2007) afirman que los supermercados son cada vez más 
dominantes en la distribución de lácteos, ya que acompañan la evolución de nuevos patrones de 
consumo con aumento en el consumo de lácteos y productos procesados y diversificados y en 
gran parte determinan la diversificación de líneas de productos (Poméon & Cervantes, 2012). De 
esta manera, las grandes empresas queseras ofrecen una gran variedad de marcas y productos. 
Una empresa puede ofrecer hasta 100 diferentes tipos de queso por variedad de queso, contenido 
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de grasa o lactosa (light, deslactosados) y marcas (nacionales, regionales). El queso es el 
producto con mayor diversidad ya que representa el 34% del total de productos lácteos (Poméon 
& Cervantes, 2012, p. 25). La Procuraduría General del Consumidor reporta la existencia de más 
de 800 nombres de quesos, muchos de ellos productos similares o de imitación, pero que en 
realidad todos pertenecen a unos 18 tipos de quesos (PROFECO, 2000). La mayoría de las 
grandes empresas productoras de queso usan una combinación de leche natural con leche en 
polvo, grasa vegetal, almidones y otros insumos, la leche natural representa entre la mitad y un 
cuarto del total, inclusive, hay algunas empresas y/o marcas que no utilizan leche (Poméon & 
Cervantes, 2012).  

Estas empresas cultivan la confusión entre los quesos naturales y los sustitutos ya que las 
etiquetas de muchos de los productos inducen esto al mostrar imágenes de vacas o leche y/o al 
tener en un tamaño de letra muy pequeño la leyenda “queso tipo, queso estilo o imitación de” la 
cual le indica al consumidor que es un producto imitación. Además, varios estudios hechos por 
Profeco muestran las falencias que tienen las marcas y quesos más comunes del mercado, dentro 
de estas se encuentran: marcas que presentan información incompleta o incorrecta al 
consumidor, a través del etiquetado de los productos; mercancías que no tienen la composición 
necesaria requerida para ser queso al no cumplir con los estándares mínimos de proteína, grasa 
y/o humedad; la información declara en el etiquetado no es verídica; no declarar la información 
verdadera sobre el origen de la grasa5 que contiene el queso (butírica o grasa vegetal) 
(PROFECO, 2000, 2011, 2012, 2014, 2017, 2019). La desinformación y confusión en los 
consumidores se corrobora con lo encontrado en los hogares estudiados de la ciudad de México 
donde el 81.5% de los encuestados respondieron que los quesos que consumían en el hogar 
estaban elaborados principalmente a partir de leche de vaca. 

La frecuencia de consumo del queso tuvo ciertos contrastes, mientras en los hogares 
encuestados de San José de Gracia el consumo se hizo principalmente todos los días (38.6%) y 
cinco veces por semana (21.2%), en los hogares capitalinos estudiados el queso se consumió 
tres veces por semana (24.7%) y diariamente (23.8%), además, la cantidad consumida de este 
por semana en San José de Gracia se ubicó entre 500gr y 1 kg (47.0%) y entre 250 gr y 500 gr 
(26.5%) y en la ciudad de México fue de 250 y 500 gramos en el 32.2% de los hogares y entre 
150 y 250 gramos en el 27.8%. A pesar de las diferencias, se encontró que, en general, el queso 
es un alimento de gasto cotidiano en los hogares estudiados y que como indicaron los 
encuestados en las dos zonas de estudio lo consumen como acompañante de las comidas o 
como ingrediente para hacer las diferentes preparaciones culinarias en el hogar. Además, como 
ya se mencionó el consumo de los quesos ha ido aumentado lo cual se refleja en el consumo 
nacional aparente, el cual para el 2011 se ubicó en 3.108 kg per cápita (Hidalgo-Milpa et al., 2016) 
y para 2018 este aumentó a 4.063 kg (SIAP, 2019). A pesar de este aumento, el consumo en el 
país todavía sigue siendo bajo al compararse con Argentina (12 kg per cápita), el país de Latino 
América que más queso consume o con los países europeos donde en muchos de estos el 
consumen llega a ser de más de 20 kg per cápita (Grecia, Francia, Dinamarca, Italia) (Hervás 
Serra, 2012). A la par, y de acuerdo con datos de la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de 

 
5 Los quesos deben estar elaborados con grasa propia de la leche, por lo tanto, la presencia de grasa vegetal, 
independientemente de su porcentaje, significa que el producto no es queso sino imitación (PROFECO, 2000). 
 



70 

 

los Hogares 2016 del INEGI, la categoría de “Leche y sus derivados” como componente del grupo 
de alimentos y bebidas, es el cuarto grupo de alimentos en importancia por el monto del gasto 
que los hogares destinan para la adquisición de productos alimenticios. Su participación en el 
gasto total de los hogares en 2016 fue de 10.8% y solo fue superado por el gasto destinado a 
carnes, cereales y al grupo de verduras, legumbres, leguminosas y semillas (FIRA, 2019). 

En los dos lugares de estudio los ingresos de los hogares encuestados que consumen queso se 
encontraron que estaban más o menos en el mismo nivel (Gráfica 6). Así para San José de Gracia 
el 55.4% de los hogares tiene ingresos que oscilan entre $3,000 y $12,000 por mes y para la 
ciudad de México el 51.7% de los hogares tienen ingresos entre $3,000 y $15,000 mensuales 
promedios al mes. En el caso de los ingresos de los hogares estudiados en San José de Gracia 
junto con su preferencia del 95.5% de consumir solo los quesos locales, indicaría que 
independiente del nivel de los ingresos los hogares prefieren consumir los quesos producido 
localmente a pesar de que podrían tener acceso a los quesos comerciales; igualmente se resalta 
que el restante 4.5% restante no es que no consuma quesos locales, sino que más bien hacen 
una combinación de consumo entre los quesos locales y los comerciales y la razón principal para 
hacer dicha elecciones es porque en las marcas comerciales encuentran presentaciones light. 
Las elecciones de consumo en los hogares estudiados de San José de Gracia, en este sentido, 
se basan más en canales cortos de comercialización donde el consumidor sabe quién produce lo 
que consume y que características tiene este producto (Díaz Méndez & Gómez Benito, 2001), 
además que es un consumidor que valora y aprecia dichos productos porque se siente 
identificado con estos (Hidalgo-Milpa et al., 2016), ya que la localidad tiene una tradición quesera 
de larga data que se remonta a la época de la colonia. Por esto, en el caso de esta localidad la 
mayor parte de la población consume quesos locales independiente de sus condiciones 
socioeconómicas. Caso contrario sucede con el consumo de leche, el cual en el 81.1% de los 
hogares encuestados se hace de marcas comerciales, principalmente Lala y Sello Rojo. 

 

Gráfico 6. Rango de ingresos mensuales promedios en los hogares encuestados de San José 

de Gracia y la CDMX 

Para el caso de la ciudad de México tampoco parece haber relación 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, imitación o ambos), en general en todos los 
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niveles de ingreso predomina el consumo de los dos tipos (Tabla 6). En este caso el 56.4% de 
los encuestados consumieron los dos tipos productos, mientras que solo el consumo de quesos 
naturales ocurrió en el 16.7% de los hogares y el consumo de únicamente quesos de imitación 
se dio en el 26.9% de estos.  

Tabla 6. Tabla cruzada de ingresos promedio mensuales en el hogar - tipo de queso consumido 

(natural, imitación o ambos) en las familias encuestadas de la ciudad de México  

 Tipo de queso consumido 
Total 

Natural Imitación Ambos 

In
g

re
so

s 
p

ro
m

ed
io

 m
en

su
al

es
 e

n
 e

l h
o

g
ar

 

Menos de $3,000 14 11 22 47 

Entre $3,001 y $6,000 20 23 47 90 

Entre $6,001 y $9,000 7 28 54 89 

Entre $9,001 y $12,000 11 29 39 79 

Entre $12,001 y $15,000 12 16 40 68 

Entre $15,001 y $18,000 8 8 26 42 

Entre $18,001 y $21,000 6 11 25 42 

Entre $21,001 y $24,000 3 6 19 28 

Entre $24,001y $27,000 1 11 6 18 

Entre $27,001 y $30,000 5 6 16 27 

Entre $30,001 y $33,000 6 2 9 17 

Entre $33,001 y $36,000 2 1 2 5 

Entre $36,001 y $39,000 0 0 4 4 

Entre $39,001 y $42,000 2 6 12 20 

Más de $42,001 7 10 31 48 

Total 104 168 352 624 

Al parecer a la hora de elegir los quesos a consumir en los hogares estudiados juega un papel 
más importante la penetración comercial que tiene las marcas que dominan el mercado, además 
de la desinformación y desconocimiento de los consumidores sobre el origen e ingredientes de 
los quesos que se consumen en los hogares. Ya que como se muestra en la tabla 7, 
independiente del tipo o los tipos de queso consumidos (natural, imitación o ambos), la mayor 
parte de los encuestados dijeron que el principal ingrediente con el que estaban elaborados los 
quesos que consumían, era la leche de vaca. En este sentido y como ya se había mencionado 
anteriormente, las grandes firmas nacionales y transicionales vendedoras de queso junto con los 
supermercados han introducido grandes distorsiones en el mercado y los consumidores no saben 
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que es lo que están comprando y consumiendo. Con esto se confirma lo expresado por Villegas 
y colaboradores (2016): entre los consumidores prima la confusión sobre la naturaleza y 
propiedades de los quesos comerciales. 

Tabla 7. Tabla cruzada principal ingrediente del queso consumido - tipo de queso consumido 

(natural, imitación o ambos) en los hogares encuestados en la ciudad de México 

  

Tipo de queso consumido 

Total Natural Imitación Ambos 

Principal 
ingrediente 
del queso 

Leche de vaca 89 134 298 521 

Otro 16 40 59 115 

Total 105 174 357 636 

Para este caso, así como en muchos otros productos alimenticios, la calidad de los productos 
resulta afectada por la masificación de una oferta, que si bien cumple con las normas establecidas 
en inocuidad y estandarización, no necesariamente con las características de tipo nutricional 
(Torres, 2014) y este tipo de productos son los principales en llegar a las cadenas de distribución 
dominantes, quienes a su vez modelan los hábitos de consumo y preferencias de los 
consumidores independiente de su estrato socioeconómico (Gasca & Torres, 2014). Además, en 
los países en desarrollo hay una gran ausencia de estándares reguladores de las practicas 
publicitarias o en el caso de su existencias, son laxas y hay una reducida o nula protección al 
consumidor, por lo que la comercialización de los productos es más propensa a falsificar o 
exagerar las características de los alimentos y los consumidores están más expuestos al engaño 
y la desinformación (Santos, 2014, p. 53), por tanto, la producción y comercio de los alimentos 
no están en función de las personas y su necesidad básica de alimentación, sino más bien están 
al servicio del beneficio económico y la acumulación de capital de las grandes firmas alimentarias 
(Santos, 2014). 

5. Conclusiones 

El mercado y consumo de quesos tanto en la ciudad de México como en la localidad de San José 
de Gracia son ampliamente difundidos en los hogares estudiados de todas las condiciones 
socioeconómicas ya que este se consume cotidianamente en más del 90% de estos en ambos 
lugares. A pesar de que hubo una diferencia en cuanto al tipo de queso consumo en los dos 
lugares de estudio (local natural o comercia), en todos los casos se evidenció una preferencia 
marcada por el consumo de quesos frescos. Estos mercados diferenciados hacia quesos 
comerciales (principalmente de imitación) o naturales, tiene un significado importante para los 
productores queseros de San José de Gracia, ya que se traduce en que tanto las empresas que 
producen quesos naturales como aquellas que producen quesos imitación o ambos, tienen la 
posibilidad de encontrar mercados que opten por uno u otro y esto a su vez se traduce en que 
dichas agroindustrias puedan coexistir y persistir en un mismo territorio, a pesar del dominio 
comercial que tienen las grandes compañías nacionales y transnacionales productoras de queso, 
principalmente, en los centros urbanos y ciudades grandes del país. 

Si bien el consumo de queso en los hogares estudiados se da en más del 90% de los casos, al 
parecer el ingreso (uno de los factores decisivos al adquirir bienes y servicios) no fue factor 
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preponderante a la hora de elegir que queso consumir en el hogar. Para el caso de San José de 
Gracia donde el 100% de los hogares encuestados consumen queso cotidianamente, este 
producto local es el predilecto; mientras tanto, el consumo en los hogares de la Ciudad de México 
fue principalmente una combinación de queso natural y de imitación de marcas comerciales 
(56.4%). En el primer caso, la preferencia de los quesos locales está dada por aspectos 
socioculturales como la tradición y la información que tienen los consumidores sobre los quesos, 
más que por factores económicos. Para el caso de los hogares estudiados en la ciudad de 
México, al parecer la elección se hace por la propaganda y difusión que tiene las grandes marcas 
comerciales y por la desinformación que tienen los consumidores sobre lo que están 
consumiendo. Considerando esto surge las interrogantes: ¿cómo establecer mecanismos para 
que las personas sean informadas sobre los tipos de quesos que existen en el mercado nacional? 
y ¿qué pasaría con la elección de los quesos que se consumen en los hogares estudiados en la 
ciudad de México si los consumidores estuvieran informados sobre las características de estos?  

La producción y consumo de quesos en el país han sido actividades dinámicas y de crecimiento 
en las últimas décadas apoyadas en parte por el incremento población, por el cambio en las 
preferencias alimentarias, donde hay un mayor consumo de proteína de origen animal y por la 
gran variedad de quesos autóctonos que existen en México. Igualmente, estas situaciones se han 
visto influenciadas por las condiciones de mercado que imperan dadas principalmente por las 
grandes empresas productoras de queso que homogenizan y monopolizan la fabricación y 
distribución de estos. Para logarlo han ampliado la oferta de productos para llegar a todos los 
estratos socioeconómicos y todos los segmentos de mercado en las ciudad y poblados más 
grandes principalmente. Uno de los casos más sobresalientes son los quesos imitación, los 
cuales, si bien no llevan mucho produciéndose, ya son los que dominan el mercado nacional, 
situación encontrada en los hogares encuestados en la ciudad de México. Sin embargo, como se 
encontró en este trabajo todavía hay ciertos sectores de la población que prefieren los quesos 
naturales los cuales se encuentran principalmente en zonas rurales que tienen tradición en 
producción de leche y elaboración de quesos, como en el caso de los hogares estudiados en San 
José de Gracia.  

El mercado de los quesos a nivel nacional dominado por grandes empresas, se presenta como 
una oportunidad para las agroindustrias queseras de San José de Gracia, ya que si bien, estas 
no pueden moldear ni cambiar dicho consumo; desde lo local, los empresarios queseros han 
aprovechado y construido recursos tangibles e intangibles y un tejido social en el territorio que 
les han permitido adaptarse e introducirse en las condiciones comerciales externas, todo esto sin 
perder localmente su identidad y tradición. Esto en últimas, ha derivado en que la población local 
siga mantenido el gusto por los quesos naturales que allí se elaboran a pesar de tener la 
posibilidad de consumir los quesos comerciales que pudieran llegar allí.  

Si bien, estos estudios no se pueden extrapolar a toda a las poblaciones objeto, son un abre 
bocas de lo que puede estar sucediendo con el consumo de quesos en la ciudad de México y en 
San José de Gracia. Así, por un lado, los datos encontrados en la ciudad de México coinciden 
con los reportes de varios autores sobre la situación del mercado y consumo de queso en el país, 
principalmente en los grandes centros urbanos, que se encuentran dominados por unas cuantas 
empresas nacionales y transnacionales y donde prima la confusión de los consumidores sobre la 
naturaleza y propiedades de los quesos que se consumen en los hogares. Por otro lado, en San 



74 

 

José de Gracia, con la evidencia recabada en las encuestas y el trabajo de campo que se hizo 
en las agroindustrias queseras de la localidad, se evidenció que los quesos naturales 
aparentemente siguen siendo los preferidos en la localidad, sin embargo, sería importante realizar 
un estudio sobre cómo se ha mantenido la tradición en el consumo de los quesos naturales 
elaborados allí y sobre la valorización y aprecio que tienen de los consumidores locales sobre 
estos. 

Ya que el estudio solo toma en cuenta el consumo de queso que se hace dentro de los hogares, 
sería importante caracterizar el queso que se consume por fuera de casa en tacos, quesadilla, 
gorditas, comida rápida, etc., ya que, muy probablemente el queso que tienen la mayor parte 
estas comidas es de imitación, lo cual es lógico por los precios de estos últimos que son más 
bajos y son los que dejarían mejores ganancias a quienes venden estas comidas. Por lo que en 
localidades como San José de Gracia esta sería la forma como se estaría introduciendo el 
consumo de estos sin que las personas sean conscientes de ello.  
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Conclusiones generales 

Las agroindustrias queseras en San José de Gracia conforman una concentración de 37 
empresas que se distribuyen en toda la localidad conformando un sistema meso donde convergen 
y coexisten tres tipos de agroindustrias (natural, imitación y mixtas). La actividad quesera en la 
localidad tiene siglos de tradición y ha persistido desde la época de la colonia hasta el presente. 
Las razones que han permito la coexistencia y permanencia de estas empresas no se pueden 
definir en un único factor, pero se puede decir que el inicio de dicha situación está ligada a la 
producción de ganado lechero desde aquella época colonial en la zona, lo cual ha creado un 
vínculo leche-queso que se ha mantenido hasta el día de hoy.  

Se encontraron otros recursos tangibles e intangibles que son movilizados y/o han sido creados 
con el pasar del tiempo que han apoyado a las agroindustrias y que les han servido para su 
persistencia. Así, a parte de la leche, resaltan la organización o articulación con los actores de la 
cadena agroalimentaria de los lácteos; los mercados diferenciados para cada tipo de 
agroindustria quesera, las instalaciones y capacidad productiva de las agroindustrias; la 
transmisión del saber-hacer y la adquisición de nuevos conocimientos que se complementaron 
con los conocimientos tradicionales; la infraestructura vial; la formación y saber-hacer de la mano 
de obra; la disponibilidad del agua y la identidad y arraigo cultural que tiene esta actividad en la 
localidad. 

La organización y tejido social que conforman los actores de la cadena agroalimentaria de lácteos 
en San José de Gracia también resultaron ser elementos importantes que apoyaron la 
coexistencia y permeancia de las agroindustrias, ya que las relaciones que estos conforman son 
de cooperación-competencia. Lo cual se evidenció en un tejido social conformado principalmente 
por relaciones AIQ-clientes, pero también apoyado por relaciones a largo plazo de parentesco, 
amistad y confianza que se traduce en intercambios recíprocos de bienes y servicios, lo cual les 
ayuda a gestionar la prominencia social y les ha permitido persistir en un mercado altamente 
competitivo. Además, se resalta que este tipo de relaciones se celebran en el marco de la 
informalidad, lo cual es un hallazgo importante ya que varios autores señalan que la única forma 
para que las agroindustrias tengan beneficios reales es través de la organización formal, por esto, 
sin descartar esta última opción, y según lo encontrado en el estudio, el primer paso antes de 
formalizar estas formas de organización es conocer las estructuras sociales y promover las 
relaciones de confianza y amistad, que, para el caso de San José, son relaciones que se han 
creado a lo largo del tiempo. 

Los recursos del territorio y el tejido social allí presentes juegan un papel importante para la 
permanencia y coexistencia de las agroindustrias, al igual que la decisión que toman los 
consumidores a la hora de elegir un queso. La investigación en este sentido encontró que los 
quesos son uno de los lácteos más consumidos en los hogares encuestados de San José de 
Gracia y en los de la Ciudad de México, más del 90% los consumen cotidianamente, además, los 
quesos que se prefieren en ambos lugares son los frescos, la diferencia fue la lección de quesos 
comerciales o tradicionales. En el caso de la ciudad se México se encontró que los quesos más 
consumidos son los de las marcas comerciales que pertenecen a las empresas Sigma Alimentos, 
Grupo Chilchota, Grupo Lala y Alpura. En general, estas empresas tienen varias marcas y 
productos y entre estos muchos de los quesos producidos y comercializados son imitación. En la 
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localidad de San José de Gracia, los hogares prefieren consumir los quesos que se hacen 
localmente por las agroindustrias queseras que elaboran lácteos naturales. Por lo tanto, para 
dicha localidad se puede afirmar que se configura un territorio agroalimentario no solo conformado 
por la producción de leche y queso, sino también de consumo de los quesos elaborados 
localmente. Además, las agroindustrias queseras imitación y mixtas han sabido capitalizar los 
recursos y el tejido social que han conformado con el tiempo para extender sus redes de 
comercialización a nivel regional y nacional, en un mercado que, si bien no pueden influir o 
modificar, si han logrado, desde lo local, adaptarse a estas condiciones externas. En este caso, 
cada tipo de agroindustria ha buscado nichos de mercados diferenciados que significan diluir la 
competencia por clientes y lugares de comercialización. Por lo que se puede decir que esta 
situación ha contribuido para que en la localidad se conserve la tradición e identidad del quehacer 
y consumo quesero. 

Este tipo de investigación resulta relevante para comprender el funcionamiento y la persistencia 
de agroindustrias, en este caso las queseras, que se concentran en un mismo territorio, que son 
diferentes y se han ido adaptando a las condiciones que les impone el mercado, desde un entorno 
y accionar local que moviliza y genera recursos y redes sociales que van cambiando por las 
condiciones internas y externas, pero que en la medida de lo posible trata de no sacrificar la 
identidad y tradición propias de los queseros y del municipio mismo. 

El estudio se hizo desde el punto de vista de los queseros por lo que sería importante abordar el 
análisis desde la perspectiva de otros actores como los productores de leche, los intermediarios, 
los comercializadores y los consumidores, ya que si bien, las agroindustrias queseras integran a 
todos estos actores, cada uno de estos cumple un papel importante dentro de esta cadena 
agroalimentaria. Al mismo tiempo, para abordar las realidades del sector agropecuario y 
agroindustrial es necesario tener una visión integral del contexto de cada situación, por esto y, 
ante los retos que presentan los sistemas agroalimentarios en los años venideros (aumento de la 
población y de la demanda de alimentos, agotamiento de los recursos naturales) es importante 
abordar la sustentabilidad de esta cadena agroalimentaria, porque si bien en este trabajo se 
analizaron algunos aspectos sociales, económicos y de disponibilidad de recursos, sería 
importante evaluarla en todas sus esferas y dimensiones, principalmente en la ambiental (en la 
cual no se ha explorado para nada), para determinar qué tan sustentable es la cadena.  
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