=iy =25, UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
RN DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

TRABAJO MONOGRAFICO DE ACTUALIZACION:
QUESOS ELABORADOS TRADICIONALMENTE EN
MEXICO Y CLASIFICACION PROPUESTA.

FRANCISCO BERNAL FELIPE

QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO

1992

FALLA TV ORIGEN




pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



I NDICE.

Péginas
Cpp!tulo 1

DBJOLIVO vauvarecriornsonssaissanss, R |

Cepftulo II Introduccidn-

2:1 €1 QUOSO ceveenees e 2
2:2 Caracteristicas Generalss 4
253 Definiciones ....osselses. 5
2:4 T
2:5 Genedo cawy
2:6 Comercializacidn s..esceeses ve 107

2:7 ClaSifiCaciBn eeveececesesocossanieosssnssssassosen 18

Capftulo 111 Caracter{sticas Generales del ganzdo 1echsr6
en México
3:1 Historia de la introduccidn del ganado bovino en
H6XICO seesvesrsecacesecsenarnsvacscasosnsssnccencs 19

312 La lech® on AMBTiCA sececvcccssssrsacoscscsssosenes 21

3:3 Factores que afectan la produccidn de leche ....... 22
3:4 Situacidn lechera en-f6XiCO secevevervvvecsacerseea-28

3:4:1 Cuancas 1ocheras cececescscsvccsscosasccsscss

3:5S Zonas QUBSETaS sseeecscccsrossonssercnscsconce

3:5:3 La Industria dol OQUeSo ceceveccsccerocson
Capftulo IV Los Quesos Elaborados en México
4:1 " Caracteristicas Generales sceeecessrcsses

4:2 Variedades m&S COOMUNCS eeseesccssovocsse




: Paginas

~Capftulo V Legislacidn

Legis1acitn eeesvecosserennanceriocess 0
Capftulo VI Clasificacidn Propuosta 77
Capftulo VII Conclusiones ..s... .80

82

Bibliograffa sesecccessscssncses



CAPITU LD 2
Cbjetive .

Considerandos la imiortancia Gue tienen los productos ldc-
tecs en Bfxico y su relevancia en el desarrollo integral de
ruestra nacidn, nace 8l intsrfs por desmacejar el desarrollo
de uno de estos productos : El1 Quesa . Procducto noble por su
cuna, pero joven en nuestro pefs , por su forma de elabora-
cidn y consumoc aparece en la mesa y platillos de casi todos
los zaxicanos, que es de gran aportacién para suy. dieta.

Sy mayor comercializacidn y Consumo son los Quesos:. fres-
cos; de clor y sabor Qua recuerda a la lschs , con una thx~
tura que facilits su pansjo ; por su fécil elaboracidn y-1la
susceptibilidad & su faci)l descomposicidn es nacesario obser
var si su lsgislacidn es la adecuada y asi{ dar un juicio de
"f origen , en comparacién con las Que se elaboran sn otros
palses, su. clasificacidn desbe ser un poco diferente por 1las
necesidadss propias de la comercializacidn en 2éxico , Gue
6s un pails en vias de desarrolleo, y asi como el inicio d =

una sdlida tradicidn en el consumo de los Quesos.



caprplITULEL 11

Introduccidn,
2:1 El Queso,

El conocimiento y fabricaci¢n del queso, as{ como de 1o~
chas fermentadas, datan de la =@ds remota antigledad dando
pie a que su nombre se recubre de un misticisco profundo qua
se sustanta en gran parte en la idiosincrasie de los puablos
que lo elaboraron por primera vez. luenta la mitologfa grie-
ga que fuercn los diosas del Olimpo quienes con el deses do
ofrecer a los mortales un régalo de valor eterno, los adiea-
traron en el srte da ls fabricacidn cel quesc pera su ali--
mentacidn . Nds alld4 de ese encanto mitico de 19: relatuu', »
tsds parecs indicar que los pasos inicisles en el GQue seria
un largo caoino en sl aprendizaje en la preparacidn de los. -
quesos fueron en realidad un products del azar, es factible
pensar que el primer cantacto con leches cortedas que tuve -

el hoaobre primitivo, fus por. curiosidad al examinar sl estd~

mage de los anipales jovenes. Que sacrificaban , descubriendo
en su interior restos de leche digeridos 2 medias , ante és-
ts observacidn y el deseo de reproducir el afecto, sumerge <
la panza del borrege lactants en leche, 1o gue podria ser---
sl priocer intento en la fabricacidn del queso desconociendo
las propiedades coagulantes del cuajo, También es probable -
que en las regiones cdlidas y templadas, la leche se agriara
de manera espontinea, con la saparacidn de la:s__prutaina-l y-

de la gzasa del suero dando origen a 199 primeros Quesos.



Sa tiene imformacidn ce que estos acontecisientos ss pre-
sentaron por primera vez en las cercanfas del far Faditerra-
nea (I) .

Por la zona geogréfica, se c.onvierte &ste alimento en al-
go comfn en 1as culturas que se asentoron en sl Mediterraneo
tales como: los egipcios, grieges, ronancs, etc. y adn &n el
Eedio Orients, ubicandolos varias centurias antes de Cristo,
En 1z antigda Roma se elaboraron una gran variedad de quesce
de los cuales podi{an disfrutar los plebeyos, o los aismos ng
bles, un ejemplo, es sl consuac del Queso Gorgonzola de hon-
go azul Que Ss madura On Cuevald caracteristicas de la re---
gién  (3) .

Una importante sencidn as la que haca la biblis, en sl.sp
gundo libro de Samuel gque dice " Llego David a Eajanaim , So
bes y Giaquir trajeron a David, y & la gente con la qua el es-
t%ba, trigo, cebada, harina, granc tostado, Labas, lentejes,
miel, legumbres, rantece y queso de vaca, ofrecieron todo --
esto a David pare que lo conisra., ® Otra mencidn del nissc
ceracter costd an el libro de Job capitulo 10 versfculo 1lro.
en el Que 38 lems " lo oe expriniste como leche no R cuajase~
te como queso, " (4)

Por. 1as =fltiples actividades en las que se ha esanwuelto
el hoabre, .ha hecho del queso un alimento de gran versatili-
dad, 8l cual pueds ser transportado en sus larpgas travesfs=e=,
sin detericrarss, donde 103 romanos coma los judfos lo uti--
lizaron como racidén militar, en cembio los grisgos lo introe

dujeron 8an su dieta de manera comfn,



2:2 Caracterfsticas Gensrales,

Una varible que contribuye a que exista una gran variedad
ds Quesos, es la lscho con que se propara {6). Lz leche da va
ca es la ofs comfn, pero existen de leche de yak , de bufalo
llama, de cabra qus son preparadas con gran gusto en las zo0--
nas célidas, o de oveja o en su dafecto ce:zclando leches que
dan procductos de poculiar sabor, Los Quesos de leche de cabra
son de un sabor caracterifistico, Que sSlo la préctica permiti-
rd Zesarrollar el paladar para reconscer la materia prina con
qua se elabord. {7)

Los pafses suropeos donde Su produccidn lechere conserva -
altas cifras, son sin duda las zonas costeras, Qus bajo la in
fluencia de las corrientes del golfTo la son prpogicias pan! ia
ganaderi{a leckara: Inglaterra, Holanda, Dinamarca (3er. pais
exportador de Quesos en el eercade eyropea), las regionss del
sur de Suecia y Finlandia, pailsess favorecidos por clinas be-
nignos para la ganaderf{a, con dsto se cocprueba Que un clika
propicio para la ganaderfa beneficiard la produccidn de ldce
teos en general. (22)

Los pafses de ~ayor tradicidn en la fabricacidn ce quesas
an europa son: Inglaterra, Holanda, Suiza, Espafia, koruega ,
Dinsmarca, fFrancia stc. , en Francia cunca se ha podico sa-~
ber con exactitud la cantidad de quesos que se producen en
ese pais, se dice que.hay tantos cono los dias del a%a, en to
das las veriedades imacinablcos: duros, frescos, de corteza du
ra, blanda, rojizos, con va_nj_llae szulesy candi:entadas,. de *

lechs da cabra, de vaca, stc. (17)



2:3 Dofiniciones. S

Dar una dafinicidn del queso es una tarea diffeil, ya qua
debe -cubrir jran parte de sus caracterfuticas generales de
fabricacidn, wmateria prima con que se elabora etc., por esta-
misma razdn sa hace una tarea de concertacidn entre las persg
nas Que investigan sus cambios y las personas que los slebo--
ran {personajes Que cohocan SuS secretos por muchas afios) sin
dejar pasar por alto esta premisa Se enunciaran algunas defi-
niciones vistas desde varios &nguloss

A} los quesos. son una forma de conservacidn de los compo--
nentss insolubles de la leche entera, como la case!na,_ la -
grasa qQue Se obtiens de la coagulacidn de la lechs seguide -
de el desuarado, en sl cursc del cual ol laciosusro se separe
de la cuajada, el producto pusde o no pusde ssr fermentado .
17}

B) Se entiende por queso, al producto hecho de la cuajada-
obtenida de la leche entera, semidescremada o descrenada, des
vaca o de otras sspecies de animales, con la adicidn de crema
o sin ella, por la coagulacidn de la casefina por al cuajo da-
gernenas l&cticos u otra enzima apropiada y con el tretamien-
to posterior de la propia cusjada por el calentamianto, prae--
8idn o por medio de los fermentos de maduracidn, mchos, espe-
cies o sazonamienta. (5)

C) Es el producto elaborado a base de la cuajads de leche,
gue se obtiens mediante )z cocogulacidn ds la ceseins por una
enzima, fundamentalmente renina, y a base de un procesc de c3
los, prasién, salado y maduracidp, dsta generalmsnte lograda-

ngdiante microorganismos que controlan la fermentacidn. (21)
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D) Segdn el cédex austrfaco, sl queso as le casefna separs
da por nedio de LAB o blen por acidificacidn natural o artifi
cial de la leche, nzta, lechs desnatada, suero ldctico,,0 Sus
ro da mantaca o da la mezcla de astos liquidos, con la inclu-
sidn do 1s mayor parte de la grass o de una pequeiiz porcidn -
de los deméds componentes de la leche; por o genaral molcdeada
prensada o no, aalada, provista con especias y sxpendico de
manara fresca © en diversoa. grados de maduracidn ea el comare
cio para consueo husano.

E£) E1 Congrzo Internacional de Ginebra en 1908 lo define -
asi, ss sl producto de la maduracidn de ls cuajada procedante
de la coagulacidn detersinada con Bl cuajo o por la acidifica
cidn de la leche pura, de la nata retanida o de lache das:';a-
pada parcial o totalmente, sin adicidn de algunas de las espe
ciss o sustancias a axcepcién de los productos propios des 1la
fabricacién quesera normasl, como los fermentos, la sal, espe-
cigs, colorantes, stc.

F) E1 real decreto da 1920 define al quess como el produc-
to separado de la lechs, ds la crema o leche descramada total
o parcialmente, coagulada por medic del cuajo o de la acidifi
cacidn convaniente y sometiendo la cuajada a un tratamiento -
apropiads para 1z voriodsd 2ol guosc Queo =g gl=borse,
= G) El cddigo alimanterio espafiol lo define como el produc-
to fresco o madurado, cbtenido por espacio de la separacidn -
del supro despuéa da la coegulacidén cde la leche natursl, to-
tal o parcial, nata, suero de nantequilla o de sua nazcl‘au.

(22}



Y as{ se podr{a hacer casi interminable la transcripcidn -
de las daefiniciones mis o nenos acertadas, coxplefss o suma--

rias qus pretenden describir al gueso,

2:4 tateria Priama.

La materia prima destinada para la fabricacidn del queso,
puede proceder teoricamente de cualquier hsebra momifera do--
mdstica, pero ss sebe que la mayorfa proceds de leche de vaca
por sus caracter{sticas propias -de su eapecie coeo es:
cantidad de leche, tiempo da lactacidn etc. Los otros ti
pos de leche, se utilizan para dsterminades variedades, un
ejezplo de wello son los Quesos : Roquefort, Liptsver, "o
Brinsen, Banchego, y en mlgunas localidades tuy aparta:du-
utilizan la lechs de bufala, ya k, etc. gue obscdecsn a las-
necesidades propias de su entornc geagréfico y sobre to--
do‘'a sus patrones alimenterios, (22)

En relacidn a las caracteristicas ds produccidn de-Ias
lachs destinada para la fabricacidn de queso, cosxisten
una seris de factores Qque se daben tener pressntes y
un sia mfoero de raglas gonersles gQue ae deben cumplir

que se acotan en el siguisnte cuadro:



Clioe
Factores
Suelo
Ambientales
Explotacidén agricola
Higiene del animal
Cbtencidn de leche Factores de Higiene del astablo
para gqueserfa Produccidn Higisne del ordeilo

Alimentacidn

Conservacidn de 1a leche
Factores de .
Transporte de la Lbche
N Ranipulacidn :
Racepcidn en la queserfa

Cuando se pretenden obtearer guesos, sdloc se obticnen de bug
na calidad cuando provienen de un ganado sano y cuando se man
tienan en condiciones higienicas los lugarss de fabricacidn.
(23)

La lsche es sometida a uno o varios iretanmientos antes de-
ser puesta en la cuba para ser cuajada, se estandariza, ajus-
tan los componentes, sg nmadura, etc., después se agregan a la
cuba dande se cuasja, se corta, se desusra y se acondiciona sg
gdn la variedad de Queso que se desed. raera algunds varliadadss
de Quescs, por ejerplo los muy duros necesitan un contenido -
de gra'su ouy reducido, mientras Que en otres tipos da varie-
dades tales cooo sl queso creme, s preciso eumentar sl conte

nids de grasa Que tiens la leche por encima de lo normal ; en



esta apreciacidn Fuéresult ha hecho grandes aportacionss como
el coceficiente G: ™ es la cantidad de extracto seco magro
que guarda el queso por litro de leche pueste en la cuba ®,
se sefale que es una variableque depende de las regiones le<

cheras, (22)

2:5 Ganado.

Existen varias razas lecheras , pero las Que néds destacan
son 5 , qQue &n su mayoria fueron creadas an Europa, donde su
produccidn diaria-de lsche y su composicidn varia de acuerdo
a la curva de lactacidn., (fig. 2:5:1 y 2:5:2) (16) §17)

De las cuales sobre salen las holandesas algunas Son muy
apraciadeas en la obtencidn de su leche para la fabricacidn de
productos lféctscs, sobre todo los quesos. (Semsenthal pura. la
fabricacidn del queso Gruydre) (18) (19)

Les razas de doble propdsito son el resultado de un inten-
to’ por obtener el mayor aprovechamiento del aniasl , del cual
hace posible aprovechar.su carne y a la vez su lechs , eunque
an este Jltimo producto en mucho menos cantidad , on compara-
cidn con una vacea lechsra, En su mayor parte las razas de do-
ble propdaitn han esstado eon manos de los granjeros que prafig
ren que la vaca produzcs uns cantidad de lechs bastante libe-
ral y gque engorda facilments para satifacer sus exigencias
de carne y Que tanmbién produzcan ternero® Que bien alimenta-
dos convierten en novillos satisfactorios, Cada pafa tiens -~
sus rezas da doble propdsito que st;"a'daptan a su.;s climas, all

rmentacidn, orografia, etc. (20)



% dlacia . ( ks)

on

Peo By

te

Bt dole
S Gustucidn

AgoYenicato

Puviedi dd auca

Figesn

3 b 13 . A} . bl 3 " "
4 Gutaciva (208 atae) o
L g
g Parieds do Muchandh L80 dlan )y
I »
a6 Coma 2 \addacl

LM

Huves



F:@au PR A1

Kaeas

’
2, Evolitiay du Va Ggeticion de ta bedac dussde V3 Vadacion




10

2:6 Comercializacidn .

De los privilegios do los cuales gozan los pafses en donds
se domestican wmam{foros, es la oportunidad de fabricar sus -
derivados. dentro de los que nds ss aprecian son los productos
&cidos (leches ajrias) y loa quasos, donde slaborarlos se con
vierte en tods un arte, (fig. 14:12)

Los pafses ds l;frica, Asjia y los Latincamdricanos, cuenten
con derivados. ldcteos no muy especializados, pero eso no quig
ra decir que no disfrutan de las bondades de la leche, donda-
también consucen el queso en su forma m&s sencilla, que elabg
ran de manera artesanal, y en algunas comunidades de la forma
mds primitiva .

Los pusblos con une infrasstructurs pobrs, febrican su qug
so de la manera mds rudimentaria Que no les permite obtena;.' -
productos de buena calidad, obtesnisndo bajas utilidades. En
cisrtas zonas dridas de Asia y de Africa los pestores ndmadas
domestican cabras, ovejas y en algunas ocacionss vacas {nenos
resistantes a las cabras), obteniendo de elles su leche, para
consumo directo por las condiciones climetoldgicas, optandc -
por la fabricacidn de sus dorivados, durante siglos ios pastg,
res ndnadas an su afin de buscar agua y el pasto para sy rabg
o tenian que viajar largos trechos luchando contra las adver,
sidades de la zana, en Africa las zonas dal norte no tienen -
tantas montafias, como el sur donde los pastos crecen abundan-
temente, y donde los pastores tienan un 2-plio zargen de- pas-
toreo y asf hay zanas en la tisrra qus tienen este mismo pro-

blema. (8)
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El avance tecnoldgico ha mecanizado la elaboracidn de alguy
nas voriedades de queso, con el fin deo cubrir las necesidades
de sercadoc existentss en algunos pafses desarrollados como-
francia con el Zmmenthal, E.E.U.U. con el quesc Américano, el
Cheddar del Reino Unide, etc., en Canadd ha sido implantado -
una %4ecnolcgfa eurcpea en su’ lineas de produccidn que sleva-
T4 los niveles dal producto un sercado hébids del producto, un
ejesplo s la fabricacidn de Yozzarelles gue son %trocitos da-
queso cuy conocidos en Italia, con el apoyo tascnoldgico de
Rovema Verpachungsmaschinc, con un rendiciento en lfnea de oa
paguetasiento de S00 Mozzarelles por sinuto y asf cozo hay o
tros pafses qua se necanizan en la elaboracidn de productos

l4cteas y en espacisl, el queso que 8s recients . (8)

2:7 Clasificacidn.

La enorae variante des quesos en 8l tundo impoaibilita cla-
sificar a todos allos, por 8so cada pefs dissla un sistema de
clasificacidn de acuerdo a sus disposiciones legales. Un qug
so nacional debe en muchas ocaciones satisfacer regquisitos en
un pafs distinto, en donde su clesificacidn y sus disposicio-
nes de elaboracidn son diferentes, por esta razdn daebe cubrir
criterios amplios y universzles, donde algunos criterios po-
drian ser: por la leche con que se elebsra, la consistencia ,
la corteza, el contenido de grasa, la maduracidn del queso ,
la forma, el paso etc. (7) (8)

Ante la jicposibilidad do estudiar todes las variantes en

sus lfenas =4s generalas de clasificacidn y sin llegar a deta
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lle sdlo se emumeran los ads comunes . Los quasos en Francia

s8 puedan clasificer ssgdn Keilling de la siguiente maneras

(22)
1.

11,

Quesos Frescos:
- De coagulacidn lenta: Petit-Suisse , Demi-Sel
- Ds coagulacidn n&s o nenos rdpida: Queso blanco
Guesos afinados o madurados:
a) De desuerade esponténes: .
Pasta blanda = Camsmernbe
oohos externos Brie
Coulaniers
Coagulacidn ré&pida:
Pasta blenda quaso de cabra
cortaza seca

b) Desuerado- acelarado por:

Cortado da la cuajada:

1) Pasta blanda
sohos externos
2) pasta blanda

corteza lavada

3) pasta semidurs

eohos internos

Cortado agitado y presidn:

_Pasta firme

“Corteza lavada

Carré de 1lléat

fdnster

Livarot

Pont L Evéque
8leu D Auvergne

Roquefort

Sint-Paulin

Holanda
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Cox'tad‘o‘anitadn presidn y despizgue:
L - 1) Pasta firme Cantal
corteza lavada
2) Pesta Firme
corteza lavada Gruyére
Conte
) Eonenthal
VCcrtado agitado cocido y presidn:
Pasta fires Pernesano
Cortazs seca .
II1. Guesos fundidos o procesadas:

~ Crema de Gruyére

La elaboracidn de los quesos en Uéxico parts tardiamante -
de la lueva Espafia , cozo una alternativa de conservacidn de
un*products altamente perecedero -la leche-, aventurdndoce a
eslaborarlos sin contar con los conccimisntos gque durante 3i-
glos acusuld el viejo mundo en su mayorfa los slabord de 1le-
che de vaca debido a su capacidad particular ds lactacidn, -
claro sin dejar fuera del gusto de los maxicanos por lo GQue
se elaboraban con leche ds cebrs=sz o 25 cvisjas. La Teits de-
una tradicidn sn su elaboracién, espujo a los eantiguos artesa
nos & obtenerlos de la forsa ma&s sencilla cuajando la lechse ,
desuerindols, szlando la masa, y prensandola Qua la daba su-
foroa final al procducto, las propiedades sensorizles que 1le
daba al producto final y a la falta de canacizisnto y aprecia

cidn de loa guesos macdurados, condicionan al paladar dea los-
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mexicanas al queso fresco o frescal Ques por su fAcil elabora-
cidn 8 inmediato consumo fue de su maydr preferencia,

Los guesos cadurados o afinados aparsecisrcn despuéds en la
nesa de les mexicanos , como una extranjerizacidn de las cle-
ses pudientes o una afioranza a =us paises de origen des algu--~
nos extranjeros , las variedades que fueron de su mayor guato
se pueden contar : el tanchego, el Gouda, E£dam, Roquefort ,
etc. con la avanzada tacnoldgla con que se cuents hoy en dfs
y los complejos canales cde comercislizacidn hs facilitedo acop
tar ciertas variedades suropeas, el origen del desarrollo de
Quesos ﬂamiados nacionales es Javen, Que como un ejemplo de
esta bsqueda ss pueden snumerar al queso Sierra, e} Chihua-~
hua, stc.

La incdustria Quesera en léxico eynentd sy mercado al pre--
santarsse una cafda gracdual del hato lechero nacional (1982 -
iSBG ), alargandose hasta 1988 y con esto trajo una seris de
factores que debilits al mercado nacional de la leche al pasax
por sonentos dracdticos la produccidn de leche y ante la cir-
cunstancia del control de procios, provocd una modernizacidn-
en 1la industria lictsa, en la que encontraron la posibilidad-
de casarrollo los procductos mds eficientes y los 2z ronta-=-
bles Qug no sstuviran sujetos a un control en aus precios, el
queso y otros procductos derivados de la leche ganaron un espa
cio en su rentabilidad y comercielizacidén, Que fueran introdu
cidos a un consuaidor poco exigents.

“TOh isportante fendmena, &s el cambio estructural Zus 08—
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presents la fuerts relscidn entre los productos pecuarios y
los industriales gue transforman la leche, relacidén coyuntu-
ral que se pusde aprovachar para la plansacidn estratégica y
gredu=zl, como 1a capacitacida rural, apoyos financieros, spo-
yo Técnico, etc., Que pernitird ubicar perspectivas deo desa-
rrollo en la industria de l4cteos a corto y & medianc plazo -
que llevard sl consuaidor final productos de btuena calidad y
ds un precio atractiwvo, con mires a la competencia de un zer~

cado internacional més exigente.
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CARPITULD 11X

Caracter{sticas Generales del Ganado Lschero en #é&xico.

3:1 Historie de la introduccidn de gansde tovino on Azsrica
Describir la historia del ganado bovinoc en América es un
trabajo large y diffcil, gue no 88 objetivo de este trabajo -
por tal motivo sdle ss enumerardn algunos acontscimientos. En
Bdéxico, los espadoles introdujercn e} ganado bovino durante -
su conquista, y los ingleses lo hicieron en Morteamérica. (15)
Si tomawos en cuenta Que las Jnicas especies existentes antes
de 1a llegada de Coldn eran: diversas variedades de cérvidos
y pecar{ss bisontes, (segfn investigacdores azscendfa a unas
60 000 DOD de cabezes), venacdos, guajolotes, liebres, coanol
peces; las tribus del altiplano coufan una variedad de c(n}a
que Se daban y lo cocian en ollas {barbacca de xolixcuintld )
tenienda completo desconocimiento de las variedaces. lecheras.
.EI conocimiento y crias de ganado bovino se inicié con 1a
llegada de los colonizadores espafioles GQue durante su conqyis
ta los. trajesron consigo para su slimentacidn, sin pensar que
con esto formarfan lo Que a la postre seria el verdacdero ori-

gen de la ganaderia en toda Latinoamérica.

do Cortés en sus cartas ce relacidn decribfa con uns snbeless
da adamiracidén {estas cisivas eran enviadas a Cariocs V) en las
cuesles decfa, " Se dedica cen frecuencias e la labranza de 1le
-tierra y sus utilidades para la ganaderfa, ss tierra -.ly. 1lla

na y de muy hesrmosas vegas y riberas, =sn

heszosas Gue en toda £spafia no pueden ssr msjorss para andar
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y spacentar toda clase de ganado .

Se relata qus once naves trafan consigo vacas, cabras, teg
neras, cbejas y cerdes , dande preferencia a las bestias por
sy gran utilidad en tierra.

Después de sonater & los ind{genss se dedicd a la sxplota
cidn de 1os recurscs de sua tierras. El cuidado de sus tierrms
estuvo al principio al cuidado de la corona pero después los
particulares se hicieron cirgn de esta actividad con suma cui
dado por los Tobos.

Los primerns vacunos fueron de la razs ibérica, que exis--
tfan en Foftugal en el sur de Francia y norte de Africa que
fueron trafdos sl nuevo continente (11), es el que se le cono
ce como el cornilargo, que es un animal fuerte, fieros salva-
jes, sus inconvenientes estaba en Que no eran buenos p:ud::ctg
res do :lacha ni de carne (16). El cornilargo se llamaba asi-
por sy cornamente largo que con el tiempo se fue degenarando
por la falta de alimentacidn duranto los tiempos da sequfa
la perfecta aslimentacidn de los crfcs , la misma cruze entre
hermanos etc, sus cualidades como sy rusticidad, sobriedad, a
daptacidn, aclicatacidn a todo el afio hicieron que este anf-~
mal se hiciera valiaso,

€1 ganado en fliéxico se difundic répidamente sobre el norte
del pafs, esto gracias s los sxtensos pastizales zh{ axisten-
tes. Olurante el perfiodo colonial y hasta mediados del siglo -
XIX la industria de 1la leche.y sus productos redujo a peque--

®mas cantidades, los eninales eran atandidéa con mucho cuidada
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por todz la familia, su manejo era deficiente, adends las pro
pledadas porecederas de este producto hacfa de ests un alimen
to de fdcil desconposicidn y la dificyltad para tranaforasarla
hacfa diffcil su comercializacidn (16)., En 1878 ya existlan
algunos esteblos con ganado especializado como Holstedin y Sui
zo; 8n el Estado de lifxico y en el Estado de Puebla A(16). Oes
pués de la ravolucidn el sureste de México los primeros seaen
tales ds cebf ae trajeron de Brasil con el doble propdsito de
mejorar las razas axistantes en México (16).

A partir de 1350 los posteriores hechos marcaron la msder-
nizacidn ce la industrializacidn de 1= lochs y Gus dui-vudo-
l4cteos, 38 introdujeron mejores hatos, major tecnologf{a, etc.

La pricera real fébrica de quesos en Anérice fus constrdi-
da en 1851 en New York (2), ®n 1B56 Borden ﬁl‘ﬂd;.l.’o la leche
. condensada, el separador centrifugo de crema fus inventado en

1878, el método Babcok para la deterainacidn de grasa se dess

rrolld en 1892 y a ella le siguieron los avances de la pastey
rizacidn, la refrigeracidn mecdnica, la homogenizacidn, el en

vase y el transporte moderno de refrigeracidn,

3:2 La Leche an Amdrica.

El desarrollo de la tscm{og!- apta para la industrisliza-
cidén do la lechz y =us darivados, ests vinculada al poder eco
ndmico del pafs que a este interesa, lox principales pafses
productores de leche en 8]l mundo adn: La Unidn Soviétics, €Es-
tadas Unides de liorteamérica y Francie, en donds Géxico ;N:upl

el 14vo. lugar (tabla S-1) y el 2do. en Latinoamérica (16) .
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TABLA 5-1

" Procuccidn de leche en sl mundo

Pafs 1578 eiles 1979 niles dif. anual X
de tn. des tn.
URSS 94677 $3330 ~1.42
EUA 55160 56074 1.86
Franci 31730 32850 3.84
India 25000 25700 2.80
RFA 23291 23800 2.19
Folonia 17420 17300 -0,65
Gran Bretafa 15180 15340 1.08
Holanda 11367 11580 1.87
Italia 10834 11100 2.55
Brasil 10500 10600 0.85
RDA 8346 8220 -1.51
Canadé 7615 7665 0.79
China 6358 7150 2.76
Béxico 6509 6641 5.21
lueva Zelanda 6069 6361 4,81
Gtros paises 75015 80144 1.43

Fuente: Dirsccidn General de Economia Agricole 15980

3:3 Factores que afectan la produccidn de la lechs,

. Para analizar la situacidn de la ganaderfa sn RMéxico, sa -
deben de contenplar.las variables Que afectan la produccidn -
de leche en las diferentss zonas del pais.

Rogionas Geogréficas de México:

Uéxico por estar dividido por su parte madie por el Trdpi-
co de C4ncer, Queda comprendido en cdos de las trea grandes 29
nas clicdticas en que ss ha dividido el mundo; la tesplada al
norta del Trdpico y el tropical o torrida al sur de 6l. Asf
casi todo nu_astro pafs (70%), climatoldgicaments =z ar.:a..xan:.:«
dentro de la-iasoterma tropical, Tripico de Céncer y Trdépico -
de Capricornio, entre los paralelos 14733 y 1:13 32°43' de 1la
latitud norte y entre los meridianos 36°456"' y los 117°8*
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de longitud oeste (21), fig. 5-2 R
La zona de temperatura confortabls (Brody), para les razas
lechsras europsas de zonas templadas varis de un 1°C a 27°C
pora los de zonas tropiceles o cebd varia de 18°C a 27°C (23)
Las regiones ecoldgicas y superficie se pueden observar en

el siguiente cuadro:

Regidn 4 Hactdreas
Arids o senidrida 40 79069276
templada 10 19762316
tropical himedz 13 25697511
tropical seca 12 23726780
montafioso 25 49418292

3:3:1 Sistema Drogréfico,

Esta compussta por mfltiples cordilleres: La Sierra Nadre
Grisntal y la Sierra BDadre Dccidental, el sj e nesovolcénico,
(fig. 5-2) que cubre un extenso territirio de ruestroc pafs ,
por las caracterfsticas nuestro sisteoa pmontafiosc, estos ge-
neran rfos jdvenes Que bafan los valles, Que favoracen algu-
nas zonas para 8l pastorec del ganado existente sobre todo-
el de pastoreo derecto con algunas propiedades.

Zona Arida:

taa causas que reducen la produccidn de forraje y por cogn
secuencia la productividad del ganadb lechero en los pastizas
les naturales ( en toda le regidn &rida y semifrida del _puh)

scn ¢
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Figura 5-2

Eolorado
Soncra

Yaqul

Casas Grendes
Rayo

Del Fuerte
Culiecén
Razeas
Santiago

Lersa

21.- grave

11,.-
12.-
13,-
18.~
15.-
16.~
17.~
18.-
19.-
20.~

25

Balsas

Suchiate

Hondo

Usumacinta
Grijalva
Papalospan
Coatzacualcos
Pénuco

Soto la Marina—
Salado

22,- Golfo de México

23.- DOcéano Pacifico
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a)  Sobrepastoreo
b) Erosidn de los auslos
c) Invasidn

d) 1lnvasion de roedorss

A asto se la suma la falta de cercas, de agusjes o abreva=-
daros, la divisién de potreros, prédcticas de alimentacidn, ae
jor manejo del ganado atc. En algunos estados son problemas -
que se agudizan con el tiempo.

Zona tesmplada

Una de sus.ventajas es la produccidn del'.pasta bajito que
es buenc para la zlimentacién del gonada lechero, perc afn
as{ sigue teniendo los mismos problemas que. en las zonas d3i
das; el sobrepastorea, los roedores, stc. (las plantas tdxi-
eas se reducen).

Zona lontafiosa.

Esta zona que ocupa sl 25% del total del territorio nacio-
nel.‘ es el favorable pars los hatos del ganado lschero, expe--
riencie de los suropecs y las razas de ganado que aquf se crf
an, favoreciendo sl rendimiento en la produccidn de leche y

1a mejor{a en la fabricacién de productos lé4cteos,

En México lejos de tener un clima uniforme, en sy realidad
es un clime variado Que le acarrea problemas para la horogeni
zecidn de un ganado con caracterfsticas finvariables, lLos pro-
blenmass 8n 8l desarrollo de la ganaderis son mds :nnplejo! de

lo Que era hace algunas decadas, que se caracterizd por ser
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una ganadar{a tradicional, que para sortearlos debe convertir
se enh una ganaderi{a noderna, tecnificeada y productiva para cu
brir los mercados mds exigentes de leche y sus derivados. En
1983 se eapezaron a poner en aarcha los progra=as de tecnifi-
cacidn ganadera, Que deben anoldaese a las circunstancias del
pals co=o son: sus recursss naturales, su sitvacidn cultural,
socio-econdmica , etc,, para obtener mejores resultados de --
los antes obtenidos.

Recursos Forrajeros

Las zonas forrajerss del pafs cambian con las condicionaa
cli:::aléglca- y geogréficas, a continuacidn se podrd obser-

var los recursos forrajeros del pafs:

Recursos Forrajeros Hectareas 7 de sup, relativo
l.~ pastizales-naturales 74493000 82
en llanos-- 27139000 -
en cerros-- 47360000 -
2.~ prados cultivados 4000000 S
3.5 forrajes cultivados 2366895 3
-'‘alfalfa 220887 -
maf{z forrajero 49642 -
sorgo forrajero 28049 -
avena forrajera 161248 e
cebada forrajeca 19801 -
garbanzo forrajero 121142 -
resclacha forrajera 7832 -
sorgo de grano 17687250 -

Suma de Trecurscs 80865895 100X
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Datos bdsicos del 5 censo agrario genaderc ejidal 1970
Anuario estadf{stice de la produccidn agricole de México
1978 . DGEA-SARH

En la actualidad sl aprovechanmiento de las dreas tropica--
les y subtropicales, cuyo potencial es conaiderabls pare la
produccidn de ganado cebd y aprovechar sus zonas forrajeras ,
otras alternativas a le solucidn del problema son:

l.~ Las granjas nativas se pueden sustituir por mejores:

Ferrer, Santo Domingo, Estrells de Africa, que cuadri-
plica la calidad del forraja para gansdo.

2= La utilizacidn de cabras para el control de arbustivas

represantando una naners adscuada para la convaraidp -

de alimanto.

3:4  Situacidn Lechera en México.
A) Dlacrit}ucidn del Ganado lLechero
iridn-saniérida: Bovinos para carne Hereford, Aberecdn,
Angus, Ganado de cruza, de doble propg
sito.
Templada-Montafiosa: Ganado criollo, especializado y doe
ble propdsito.
Tropical seco y hmedo: cebf, criolla, cruzas, doble -~
propdsito, (13)
En Géxico hay una especle de ganado mamf{fsro Que noc se ls
ha dado mucha importancie perc Que esté ganando espacio en le

p:cd\:EEiG'r.a"de leche, éste os el ganado capri-n_o', qus se doscri
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be a continuacidn:

Las cabras se encuentran en la zons donds posiblgments los .
bovinos y loa ovinos sorirfian de haabre y donde el ganado ca-
princ 3e desarrolla bien y e3 capez de subaistir con relativa
salud, en lugeres des poca vegetacidn., (15)

La cabra se pueds alimentar en forme tradicional, ndmada -~
estabulada, cozo una alternativa en la bysaca de alisentos, --
(leche, carne), Gus eprovacha los rastrcjos agricolas (comvagp
3idn-de alimentos) conde su alimentacidan puasde ser: pastoreo,
alfalfa-heno,

Es un animal domesticacdo por @)l hombre en la edad Keclftica.
y donde Aristdteles decfa: sSon animales de zbundanta lechs-
se clasifican en una forma tantativa ds la siguients manera :

Orden : Artiodéctilos
Fam, ¢ Cavicornios

Subfan: Ovinos
Género: Capra

Existan 10 especies gque S8 agrupan sen dos subgéneros
l.- IBEX-EHRQUS
2.~ HIRCUS :
a) Cabra Ashagrus (donéstica)
b) Cabra Ibex
c) Cabra Falceneri
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Estas son algunas de lsa razas ads cosmunes en el mundo ;
que se explotan dependiendo de 1laa condiciones econdmicas y

clinatoldgicas del explotador:

Razas Alzada Produceidn Cuerpo Pro.-lLac,alo
Lt. dia
Saanesn 78-93 4 1.1 600-900
Togganburg 15-78 600
Saint-galle
Blanca Saanezn
Gessenay
Alpina heabra 70-85 1,75 B0D 3.2%-3.6%
Francesa macha 90-100 1.25 grasa
Saanena-Toggenburg
Anglo Mibia 70-80 600-700 4.6X
tagblasCriolla ’ grase
Inglasa
Granadina 85-75 600-700
raza muy fee
cunda partos
triples
furieina 67-71

En raza caprina la m4s co=fn o3 la Nubis, por su adaptibili
dad a la regidn Laguneras, tanto conso la estabulada o la de 1li-
bre pastoreo, la Sasneam, la Toggenburg y la Alpina 361o se ds
saxrrclla con buenas produccionss y con una buens estabulacidn.
Sdlo an la regidn lagunere existian S30 DO0 cabszas, Que Mu-=
chas vsces. se alimentaban de los ssquileos de cosechas agrico

pastaoreando rastrojc) .
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ilédxfco ocupa 8l 12v>. lugar en el oundo y 8l lro. en Lati-

noamérica en la produccidn ds leche de cabra en la relacidn
que sigue:

Produccidn de 1leche:

1379 1980 1981
8303110 86538000 10003876 poblacidn
271798 279701 294200 leche

Poblacidn Caprina an Oéxicos

Estado % ganado % de produccién de leche.
Cochuils 2,84 10,18
S.L.P, 9.69 9.92
Gaxaca S.22 B8.79
Zacotacas 8.72 8.67
Puabla 6.68 5.95
Tamaulipas 5.94 5,95
Nudvo Ledn 5.90 6.52
Guerrero™ " 5.82 5.20
Jalisco 4.45 4.90
Chibuahusa 4,35 4,24
Sybtotal 7m.21 70.39
Otros 29.79 29.61

100.0 100.0
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€1 ganade vacuno existsnte an México sstd dividido en espg
cislizado y el no @specializado, con caracter{sticas propias-
de sus especies, 8stos tipos de ganade se encuantran distri--
buidos en todo el pafs, caon caracterfsticas de rendimianto ~
que le da cada especie, en las siguientes tablas comperativas
sa podrd obsarvar la diferencia que existe sntre cada una de

ellass
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PACOUCCION, IAVENTARIO ¥ READIMIENTO DE LA GANADERIA BOVINA LECHERZ 4
)

NIVEL ESTATAL

AT

PROOUCEION  ESTALUC  INVINTARIO  C5IRMUG  AENOIMIENTO

TNTIOAD TOTAL TLas TaTAL Tuas

FEOERATIVA (MILES 0€  PORCEN poacEN {LE1Rgs

LITROS) STUAL™  (CABEZAS) TUAL”  vaCA.28O)

aguescal lantes 160,739 234 5,137 o.84 3,982
Sojo Catifornis Nte, 133,948 1.87 28,501 0.53 4,699
Beja Catifernia Sur 13,639 15,691 e.2 o
Compethe 43,574 63,049 1.8 &
Cochulle 497,379 109,040 3.34 2,801
Colime 39,020 33138 1178
Cniezos 43,899 323,307 o7
enthuahus 325,939 1,109
Distrito Feceral 133,489 4,62
Surango 345,108 192,068

Gusnejusts 433,334 209,196

Guerrere L0 4] 136,468

Hidalge 177,52 5,080

Jellsce 988, 3¢8 . 250,546

Mizice 697,872 247,750
micnascsn 320,144 253,404

Moretos 29,780 21,320
Nayarit 1,27 126,163
Nueve Ledn 38,743 40,843

Casaxe- ¢ 136,01 1.90 145,338

Puebla 288,343 e.02 194,393

Querdtaore 217,724 3.0a 59.036

Ouintona Roe 4,210 o.c6 0,034

“.Son Luis Potosf 124,239 1.73 137,c04

*Sinalee 110,191 1.34 120,549
Sanore: 153,004 2.13 152,036
Tobosce 132,981 2.13 237,060
Tomculipas 134,473 1.9 213,338
Tioxcele 115,938 1.62 arne
Veraseuz 392,693 (%] €e,216 .
rucatén 32,238 0.43 36,397
2ocateces 139,490 1.9 114,073
ToTaL maconAL: 122,03 gooccq paecsm goe.00

Fuente: Cifrcs Prelimincres

estimoges por le DCPOAF,

1/ S&10 se consideron visntres en przduceiéa.
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PROOUCCION, INVENTARIO ¥ STACIMIENIDS D€ LA GANATCRIA BTVINA LEICHCRA
CSPCCTALIZADA & WIVEL €STATAL

1388

TOTAL MACICNA

Fusnte:

Cifros Prejialnares

estincdos for 1o LGP

1/ Sdte 3e csnviferan vientres en preduceidn,

PACUCCICH  ESTRUC  IMEIATIRIO ESTRUC  RCNOIRIENTO
ENTI0AD ToTAL nea— TOTAL TURA™
FECERATIVA (MILES OC  PORCEN ORCEN {L1mm0s
LITRes) TuaLT  (casfzas) ™AL VAZA. 280}

Tagucicaliertes 136,508 3.48 30,778 3.23 4,418
Boje fellfernio Nts. 118,227 23,088 2.4 3,139
®oja Celifernia Sur 5,440 2,303 0.28 2,283
Conpechs 3,139 2.3y 3,270
Cochuile 02,320 233 s.076
Cotima 26,588 9,121 0.96 2913
eniepos 18,247 s,638 0.39 3,223
Chihuchue 211,308 s.3¢ 46,268 a8 4,367
Bistrita Fecaral 125,883 ERT] 25.3% 2,668 4,583
Ouronge 230,268 5.02 64,027 a0 s.c08
Guanejuats 323,198 5.2 67,213

Guerrere 34,048 o.e8 12,361

Higalge ER T nan

Jelfsce - 331,117 7 13,42 134,504

wéxice, 520,728 13.92 123,678

Michozela 3.82 30,302

Morelos 0.20 3.073

Kayorit 0.32 4,850

Nueve Leén 0.9 13,358

cexaca .18 29,320

Pueble w9 34,829

Querétore s.is 44,748

Quinteds Roe -e- [t3%

Son Luis Potosf .4 15,110,

Sinalea c.6 6,730

Senore 1.57 16,483

Tesasce o.9 3.0

Temculises e.51 sy

Tiescals 2.92 24,620

Veracruz . 13,116 -

Yucatén .19 2,702

Zacotecas 2.04 20,478

car.
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PROCUCCION, INVENTAAIO Y RENDINIENTOS OC LA GANAZERIA EOVINA LICHERA
MO ESPECIALIZADA A NIVEL CSTATAL 1983

Fuente: Cifros Freliminores

sstinades por 1o OGZCAF,

1/ Sfio se considerca wisatras e preduccién,

PROOUCCION ESTELE  INVENTARIO ESTRUC  RENOIMIENTO
NTICAD TUAT toTaL TURA~ (L11R08
FEODERATIVA {MILES ©E PORCEN PCRCEN  VACA-AAD)
LITROS) TuaL™  (CABEZAS) TUAL™
Aguescatientes 23,881 0.74 14,358 0.32 1,662
Boju California Ntw, 15.719 o.e9 5,493 8.13 2,881
“Baje Colifernia Sur . 7,399 0.2¢ 13,308 .30 £33
Conpeche 33,310 1.06 39,910 1.36 358
Coohuite 04,330 2,63 107,712 2,43 785
Colima 12,432 0.39 24,000 . 0,33 518
entan J3s,632 102 17,729 1.79 (2]
Chiruabue 177,651 s.52 7e,014 6.33 639
Sisteito Feceral s,388 0.7 3.07% 0.07 1,014
ourange 114,819 EX 1] 138,041 3.10 (]
Guonojuata R 181,483 a2 - 768
1.91 1aa,i0s 228 a7
1.36 ba,929 1.48 72
1.2 416,042 9.7 1,099
México a2 124,115 2.83 . 1,103
Michoacdn $.13 202,902 Tae2
Marelos 0.8 22,243 0.31
Nayorit 213 121,303 ‘2.7
Nusve Ledn 0.63 27,407 0.63
-: 1.56 120,208 278
2.9 139,718 s.ae
Queréture ©.40 14,288 .33
Quintona Roe 0.33 7,93 0.8
San Luis Potost 211 121,894 2.78
Sincles 2.87 121,819 27
Sonere . 2.0 133,571 3.09
Tobases, 4.9 214,045 3.3
Tomoullpas 3.62 206,616 4,70
Tiaxcole ©.50 12,099 .19 °
veracruz 17,58 683,180 . 15,60
Yucatén .77 33,693 1.22
Zocatecas 59,958 1.0 113,359 2.39
TOTAL MACIONAL: 2:217,100 10o.00 2391.611  190.00
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3:4:1 _Cuencas Lecheras .

Zéxice par sy situacidn geogrdfica cuenta con un clias
heterogénec Que favorece a cierto ganado, perc desfavoren a &
otro, dando pié a que en clertas regiones sxistan un determi~-
nado tipo de hato lechero,

La mayor parte de las denominadss cuencas lecheras sa ubi~
cen en el altiplano sn donde 8l clima y las condiciones ecold *
gicas propicisn el buen dasarrollo del hato lechero con majo-
res rendimientos, aquf se puode hacer mencidn de los siguien-
taes estados con mayores rendimiento: Agusscalientes, Guanajum
%o , Hidalgo, Jalisco, N&xico, Michoacdn, Puebls,Querétaro, -
£orelos, Distrito Fodersl y Tlaxcala, estados Que han manteni
do en una buena produccidn en general.

Algunas caracteristicas del altiplanc son sefiasladas pot [:>%
prograna Nacional Casstro de Ganaderfa, el cual informa: ® En
el altiplanc existen problemas serios por ssr altamante pobla
doj el precio de la tierra es alto, la industria tiene una ta
sa de cracimisnto alts; sestableciende uns competencia en des-
\;vent:-.je. con lz =ano do obra tec.

£l sistenma de slimentacidn en el ganado Que por lo ragular’
es especiallizado, se basz primordialments de forraje concen-=-
trado, Que su abastecimianto dapsnde de las zanas forrajeras.
aledafias, El desarrolle da vaquillas de reeaplazo se reliza
an ceatros s'specializadns ", Otros estados de interds son --
ios siwier;tesx_Tabsscu, Tamaulipas, Varscruz, ubicados sn el

GColfo do México. Las cuencas lecheras se puedsn observar en -~
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la .figura 5-3

Es ' convenienta por lo anteriorments sedalado resaltar ale
gunas caractar{sticas antes mencionadas ( abservacidn hecha
por el FIRA ).

Ganado Lechera Especializado.

Caracterfaticas:

a) El gsistema de manejn es el estabulado y su dieta g8 ba-
sa en forrajes de corte y alimentos balanceados de alto
nivel rutritivo.

b} El ordefic ests mecanizado, le leche producida es desting
da principalmente & la pasteurizacidne.

c) Los lugares donde se abastece esta lache a3 en México,
Guadelajara, Monterrey y otros,

d) Se considera Gue sus establos cusntan con hatos de apro-
ximadamente 230 vacas en procsdio, esxplotando aproximada
mante 350 D00 veacas Holstain, existe una zona en el nor-

ceste donde se explota el ganado Jerssy y Sulzo.

El gonado especializado se localiza por lo regular en loa
pstados de Méxice, Coshuila, Jalisco, Guanajuato, Durango , -
Chihuahua, Querétaro, Puebla, Fichoacdn y una pequeRa zona -
del norte de Baja California.

Ganado Lecherc D2 Especializada.

Caracteristicas:
a) 56 localiza principalmsr;ts an el trdpico hdmedo y semihd

medo,
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b) Por las condicionss climdticas no permite 8l desarrollo
de razas especislizadas, sisndo sustituidas por otras --
Que se adaptan a estos climss: Cebd, Criollo y sus cru--
Zas con ganado Holstein { estos en menor grado ).

c) Este sistasa es 8l qQue produce a menor costo la leche ,-
2unque sy calidad noc permite generalmente su consumo --~-
fresco para el hombre, reelizdndose sdlo en las ciudados
del trdpice hdmedo y secihdmedo como Veracruz Que la cop
sume de forma bronca destinando los exedesntes a la indus,
tria y elaboracidn de productos lécteos,

d) Los niveles de produccidn son bajos, perc a pesar de sus
problemas, tiene un =ayor potencial pare ser rentables a

nediano o large plazo.

La ganaderfa no especielizada ss locelizs en los sstados -
de: Veracruz, Jalisco, Chiapas, Chihuvahus, Gichoacén, Tabasco
méxice, Temaulipas, Guanajuato, y Yucatdn en senor cantidad ,
{prograca piloteads por la SARH an Quintana Roo para ayudar a
su ganado). lLas tsﬂperatz;raa altas y el alto gredﬁ'.dn humedad
hacen Qug el sistema see el extensiva, donde el pastorec es d
de la forma tradicionsl y su produccién depsnde de la época

de lluvia,
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3:4:2 Iandustrializacién,

Bi6xico cuenta con une sdlida tradicidn lechara, as{ como
cepacidad e infraestructura para empezar a sortear ls deman-
da de 8l mercado de leche y sus derivados, si no de forma exa
siva sf suficiente, para una vtilizacidn dptima de sus recur-
sos, esto se puede observar en la cepacidad de produccidn en
la tabla S5-4 y 29l comc la distribucidn de estos recursos ta-
bla 5~5, Quo estd dividide en leche maternizada (ler, cajdn )
lechs para la utilizacidn de quesos y cramas (2do. cajén), 1s
che para la elaboracidn de confites (3er. cajdn)}, y laechs que

utiliza LICGNSA, une leche para sl apoyo de conSuRo popular.

TABLA 5=5

Ao Lechs evapora Quoss crema Confiteria LICONSA
da maternizada

ler., cajdn 2do, cejdn Jer. cajdn .
1982 .57 004.C 10 015.5 B8 761.8 21 598,7
1983 2% S46,0 8 781.0 8 628.0 39 855.0
1984 33 232.2 11 328.0 6 304.0 53 135.8
1985 26 892.0 8 076.2 4 366.5 94 605.3
1986 35 412.8 S 881.1 3 504.3 86 304.8
1987 34 515.9 . 5 206.3 1 147.9 116 129.9
1588 46 436.9 10 795.9 1 564.0 1189 203.3
1989 52 637.4 11 748.8 4 194.6 183 419.2

Un indicador icpartants es la captacidn de leches an el pafis
estos centros de mcopio que esatan cerca de las cusencas leche-
r==, 22 puaden observer en la fig. 5-6, la mayorfa de £éstos sa

encuentran en la PMeseta de Anfhyac.
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Fig, 5-6

Cantros de  Acopio
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3:4:53  Comercializscidn,

Los pocios de los lécteos an sl mundo se ostabilizaron du-
rante 8l periodo de 1988, an un imforme anual dal Acuerda So~
bre Aranceles de Comercioc (GATT).

Durante 1988, los precics de 105 productos lictecs, an ea=
pecial los guesos y la leche en polvo, experimentaron una «-=
fuerts tendencia o la slza hasta alcanzar nivelas ain preca
dentes, hecho que provocd qua las existencias fueran casi nu-
las, on 1989 el precio por tonelada de le mayorfa de los pro=-
ductos l4cteos en el comercio internacional se cotizé en 2000
dalares, 1o que equivele al doble dol procie vigente en 1563,
aunque el valor ds algunos Quesos y varios tipos de leche en
polvo aumentS hasta niveles no conocidos en afica anterintaL.

En México a pssar de contar con recursos y la infraestric- -
tura, la sitwacidn es de consideracidn, mantensr una baja his
térica en la disminucidn en el hato lechesro asi como la pro-
duccidn de leche, las erogaciones por conceptos de importa--
ciones alcanzardn para sl afio 2000 cercs ds 1 250 dolares, lo
que equivals a un deaploms de la produccidén lechera, provocan
do un deterioro en esta actividad { an consumo percapita se -
vié reducida de 348 ml, a 258.7 ml. en 1988 ). Los canalas de

comercializacidn se podrén observar en la fig. 5-7.

3:5 Zonas Queseras.
3:5:1 Leche de vaca.
Par . las anteriores condiciones, se puade mencionar que ol

ganado sspecializade con un sistena de produccidn eutabulad'a,



X esto-ledbor.'le hecen los greonces groducte
res, o por tener sus propios centros de obeste ( LALA, ALPLRA
y BOREAL ).
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proved en su bayoria al nmarcado de lecha flufda pasteurizada
y desds preseniacioness, sus excedantes ds produccidn los diri
ge a la slaboracidn de productos elaboradas de leche: quasa ,
cresa, rmantequilla, etc, . Donde estos procductas tisnen un -
margen de utllidad sayor por la liberacidén de sus precios,

De ranere necanizada sus instalaciones 38 localizan en su
nayorfa en la zona del altiplano donde tiene un cliza medio ~
de 25° a 4°C y su presipitacidn pluvial @s de 450 a 600 oa -
al afio que ocupan los siguientes estados: Jalisco, féxico, --
Guanajuato, Coahuila, Chiluahua, Dyrango, Puebla, Querétars ,
Hidalgo.

El ganado especislizado, compuesto en Su mayorfa por razas
cebuinas, cruzas de cebf con Holstein y con Suizo. De donoe <
sy sistema de produccidn es la semisstabulaca localizada én -
climas de caracteristicas hdmedo del trépico y semitdfumedo con
tecperaturas de 30-40 C con 30-95% de HR y una pracipitacidn
de 700 o, al afio, la lechs producida por su calidad no perai
ta‘gensralments su cunsupo da manera directa que s610 se reaw
1liza en ciudades del trdpico coes Veracruz, Tabasco, qus se -~
consune por sy preferencia en leche bronca, destinandose su
excedents a.1a slaboracidn de sus derivados.

Cabe mencionar qus existe en el pafs un tipo de ganada no
registrado Que s® nonziads o pafualics productores Qua consy
aen su producto o en sy defecto elaboran procductos ldctens --
gue comercializan en zonas localss, qus son Que son elaborados

ton los minimas cuidados de higisnae (s).
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3:5:2 Leche de cabra.

En Héxice, las cabras lecheras contribuyen da mansra modes
ta.a ls produccidn total de lechs sn el peifs, sy aportas &s de
5% del total, como sabemos la cabra tiens ventajas sobre el-
ganado bovino Gue se puedan aprovechar para la obtencidn de a
limentos de alta calidad, un ejemplo son los productos lictisos
para obtener un kg. de lache de vaca 3s necssitan 10 ita. de
lecha da vaca, en desventaja con la leche de cabra, Qque para
elaborar 1 kg. dae Gueso se utilizdn 6§ 1ts, (habiaendo épocas s
en l=s cualas cen 4.5 lts. se pueds eleborar 1 kg. de produce
to: la serpantina en Querétarc lo avale). Se adaptan a zonas
4ridas, eate hato poda los arbustos que el ganado vacuno le
atecta stc,

El aprovechamiento y beneficio ha quedado en manos da 1lda
interrediarics, coapran el quesoc a bajos precios y lo reven--
den a cuatro veces mds altos sn tiendas deo lujo, adjudicando
que son de importacidn (10).

Su lechs ss enpisza a cbtener y sparecer en el mercado co=-
@0 leche liquida en los meses de payo y junio, Qus se transi-
forma en Quesos © se vende como.leche liguida., Existen does -~
oje=plaa de una incipiente organizacidn para sl aprovschamieg
% y optimizacidn de la leche de cabra. En la comarca lagune-
ra (chilchota) dedicada a la fabricacidn de dulces y quesos y
en la zona oriente (Coronado) dedicada a la produccidn de dul
ces, Quec&taro (Serpentina), Que en total contribuyen con -~

4°000 GOC de lts. de lechs procesada al afo para la produccidn
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de Queao, aunque tanbién se mezcls con leche de vesca para su
industrializacidn, en Tepeaca Puebla se plabore un Queso fres
co con leche entera de cabra (10).

Los problemas en la obtencidn de leche es la estacionalie--
dad da su obtencidn, on ol siguisnta cuadro se pusde observar

las zonas de produccidn y czptacidn de leche de cabra,

Zonas Funicipios

1.~ Zona Occidente funicipio de Comanduy
Ciclege en B.C.S.

2.~ Zona !orte_ Comarca lagunera, ounicipios
del norte de Coahuila

2.~ Zona Criente Alrededor—de Tonterrey y Sal
tillo y la parts korte de -~
Coahuila !

4.- Zona Centro Parte centro dea S. Luis Pota
£ 39

S.- Zona del Bajio Querétaro, Guanajuato, Bichoa
cén

6.7 Zona Sur Puabla, Omaxaca, Gusrétaro.

3:5:3 La Industris del Queso, -

La produccidn se logra gracias s una industria quesera que
tiene mds de 40D empresas y genera mis da 30 000 sampleos, es-
to independientemante de los =iles de productores artesanalss
que hay an el pais, que producen en s3i un queso slaborado caon
tfznlcoz sydizantarias en zonas locales.

La industria en si consume 22,635 cde la lechs producida en
#4xico, el mercado del qQueso en-Mléxico ss de aproximadamentas
de 200 000 tons. con una distribucidn en ol cansuso Gua varla
nds hacia los productos fresces, su coamparacidn con los denés

pocductos 14ctsas se podrd observar en el cuadro 5~8.
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En Béxico, en promedio se consume anualments 3 kg. de Que-
so per cdpita, myy por debajo de les 10 kg. de consuso de ~-
los danesaes, los 19.6 kg. de los franceses y los 20.3 kg.Que
consunen en Grecia Que ostenta la carca mundial.

Podsmos confirmar qQue el gusto del mexicano en Su aayor
cantidad ss por los freacos Que se podr& cbssrvar sn la tabla
5~9, el Instituyto del Consumidor observé que lsz pablacidn GQua
nés consume Quescs frescos es la poblacidn de bajos recursos
econdmicos la clase nadis y alta consume en su aayorfa que--
sos de maduracidn y quesos ioportados, sn la que la industria
ve un posible sercado da los Quesos sacdurados qua también se
puede var en la tabla S5-9.

El desarraollo tenalégico da la industria quesera tisne ni-.
veles tscnicos cocpareblos con 1os de otros paises del munde,
paro la falta de la matsria prioa.y la alza de ellos hace Qus
se importen, en el cu=l e) GATT nagocio en le ronda de Tokio
astas modalidades.

04.04.A Queso Emaenthal, Appenzsl, Royal.,

04.04.A Queso Gruybre

04.04.8 queso Shrinz

Pare cubrir el msrcado de cuesos sadurados,
tilvelas de produccidn: .
En Zéxico los niveles de produccién por el tamafio de elabo
racidn de gquesgs, ss pusde dividir par la ceatidad de obreros
utilizados en sy nanufactura que en ella participan (artess--

nas).
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Personas Temaho
n&s de SO grande
de 16 a 25 mediana
1l familia pequeiia

El primer nivel de produccidn, cuenta con una infraestruc-
ture dmpliia que percite sostener sus productos en competencia
con otros GQue existen en el mercado, cbteniende utilidades ag
bre salientes esta es la f{ndustria Que se sstd dedicando a ~-
elaborar todo tipo de quese y sobre todo se preocupa por ga--
nar el mercado de los Quescs macurados por su creciente deasp
da, en el cual cuenta con la tecnoldgis apropiada y los recur
sps econdzicos suficientes -T2 avanturarse en esta enp:ear.

£l tercer nivel de produccidn se ve condicionads por un -
sin minero de obstéculos que se puedsn clasificar de la al--
guiente manera:

a) contar con pocos canzles de abasto do materia prima

.b) poca tecnoldgia

c) lejanfa do los mercados:

€1 tercer nivel que es 8l que se elabora artesanalbsnte ,~
loa caneles de distribucidn se siguen por intermediarios o a
la venta dirscta en zonas locales (ventas regionales) o lo u~
tilizan para su autoconsumso. ojem.:

El estado de 8.C.5. la produccidén de quesos des lechs de ca
bra es de mansra artaesanal (queso de granja), se vends & un -
1nternsqiar$n que lo vende fuera del estado, otre -jsnph; s

en los mltos de Culiacén 5in. Que se caracteriza por la trans
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forsacidén de leche de cabra de vna forma artesanal 2 GQueso --
fresco Que se comercializa directasmente s sus consumicores -
conocidos en la misma ciudad (10),

Dantro del valor de produccidn de la industria quesersa que
son los tres nivelea, sa puede observar en la gréfice 5-10.

(12)
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CONPORTARIENTO DEL MJRERD DE ERPRESAS DE LA

INDUSTRIA LACTEA { QUESERA ) Y SUB VALOR

DE PRODUCCION

KNo. de empresas

ese~==  Valor de produccidn
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cCapITULO Iv

Les Quesos Elaborados en Téxico,

4:1 Caracterf{sticas Generales,

Los qQuesos Que md43 Se consumen an Nédxico, son los frescos
por sy ficil slaboracidn e inmedia%o consumo, en cada regidn
se elaboran diversas variedades de Quese, afn cuasndo tengan
el miszo ncobre y lz nisca presentacidn, 3sisndo 4ste un pro-

blema para poder idantificarlos en su totelidad.

4:2 Variedadess =4y Comunes an LSxico.
43231 Gus\sg_.__'wlldo.

Este queso es el mds conocicdo en Mdxico y se le encuentra
en tcoo el territoric naciscnal, producisndolo principalasnte
los campssinos y los pequefios procductorss,

De la técnica utilizada para slaborar este Queso as dariva
la sayoria de los Quesos frescos sexicancs, con ligeras sodj
ftigaciones, tanto an la prédctica y técnica coeo en la pressn~
tacidn, sa conocen con diferentss nombres tales cowo: iTonte-
rizo, Enchilade, Frgsco Slanco, De hoja, Sslado, Ranchero, oy
ya presentacidn es en tamafos pequefios y an los tazafios =medis
no y frande Guedan cozprendidcs en: Acobero, Arrobera, Huyeats
co, Cotija, Afejo, Zacatecanc, Sece do Chiapas, Frescal.

El queso colido es un Queso hdmeda, de sabor delicado, po-
ca salade ( en Chiapas se eglabtoran en difarentes conSsaiTa--
cicnes ds sal ), da consistancia suave y textura gramulosa ;
ia pasta es malicda en petate o molino de grenos para darle -«

gsa textura y consistancia caractarf{stica,
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Ests queso 3e elabora con leche de vaca o cabra, entora o

semidescrenads, fresca o ligerasente dcida ( por sfecto del -

cultivo ldctico ).

Procedinisntc en su elaboracidn:

l.-
2.~

4,~
S,~
6o~
7=
B.-
S.-
10.-
1l.-
12.-
13—
14,

Colar 1a leche (veca o cabra )
acondicioneorento: pastsurizacidn, acidificarla,
de cleruro cédlcico.

adicidn del cuajo

repose duranie 30 ainutos

corte de ls cuajada

reposo de 10 minutos

oover y mantener la temperatura do 30-40°C
reposo de 5 mimutos

desuerado, sin amasar la cuajads

moler la =a&sa en setats 0 molino una o dos veces
darle la forma en los aros 2in rosmper la forsa
dejarles inclinados para sscurrirlos

vultaax:i-os cada &§ u & hrs.

después de 24 hrs. guedan listos para su vents

Tieopo de conservacién:

de 5 & 7 dias

Presentacidn:

depende de el lugar 0 nosbra, el ods cosdn @3 Su

tacidn cilindrica de 250 g. 500 g. y de 1 kg.

Dafectos mds comunes:

l.=- _putrefaccidn por conteninacidn fecal por su mala

lacidén o falta de tecnologfa adecuada.

adicidén

presen~

manipy~-
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2,- hoyos en el interior, por contaminacidn fecal o fermento
inadecuada

3.- thinchamiento del queso - ocasionado por cantaminacidn
fecal

4.~ superficie babosa - deficisnte secado

5.~ wmochos en la superficie- falta de proteccidn

6.~ acidez excesiva - ocasionado por demacisda humedad y mal

prensado .

4:2:2 Queso Ranchero

Este queso es una variedad del queso mclido, con la carace
terfstice de ser =£s szon, do sobof £33 Tofinida, ligaramante
nés salado y de consistencia mda firrme.

£n la medida en la que sSe va secendo adquiere m&as dureza y
puede conservarse durante mucho tiempo, puede utilizarse 1le-
che de vaca o de cabra, entera o descromada parcialments, --=

frosca o &cida

Frocediniento de su elaboracidn :

l.~ filtracidn de la leche ( vaca o cabra )

2.- acondicionamiento: pasteurizacién, adicién del cultivo
l4ctico, dal cloruro célcice, mantensr le teaperatura

- - de 34-33°C

3.~ nadicidn dal cuajo

4.~ dejar reposar durante 45 minutos

S.~ wverificacidn de formacidn del cusjo

6.- corte de la cuajada
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7e~-.Teposo durents 10 minutos
8.~ movimisnto durante 10 minutos, con tsmpsratura de
34 - 37°C
9,- repasc durante 10 ninutos
10.- desuerado en telas de manta de cielo en forma de bola
1l.~ agregar sal y anasarls
12.,- darle forma on aros de matal
13.- secarlos durante 46 hrs, volteédndolos cada B8 o 12 hrs,
tiota: en algunos lugares le adicionen epazste, ajos y chils
Tismpo de conssrvacidn:
1 afio o nds
Presentacidn:
cilindrica de 250 g, y 500 g.
Dafectos mds comunes:
1.~ putrefaccidn ocasionada por la contaminacidn fecal
2.~ hoyos en el interior~ contaminacidn fecal
3.~ hinchazén del queso- superficie babosa, mohos, mala

preparacidn .

4:2:3 Queso Adobado.

Este Quesc es una variante del queso ranchero, en el que
se adiciona adobo, dédndole un sabor caracterf{stico a chorizo.
Este quesc fue 9l rosultado de un curso en las aulas de la --
SARH, con wvariaciones de tipo casero, misma Quse ha taenido mu-
cha aceptacidn, para este tipo de quesc =z o=plcoct lochs.da va

ca entera y fresca,
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P:ocaainisnm de elaboracidn:
l.- " ss utilizan los mismos pasas del gqueso anterior
2.~ obtenida le masa con la canta ds cielo sSe adiciona una
mezcla de chiles, clavo, ajo, viragre, cansla, sal.
3.~ mezclar perfectaments y amasandola
4.~ llenar con la mezcla los aros para darls forma
S.- sacsrlos de los aros sin romper sl Quaso
6.~ colocarlos en un lugar seco y fresco durante 3 hrs,
7.~ voltoarlos cada 8 hrs, por ambos ladoa
tiota: 8l adebo puede deformarlos pero sl vinagre les da una
vida de anaquel nds-larga.
Tiempo de conservacidn:
ads de 1 aflo
Presentacidn:
gcil!ndrica de 250 g.
Dafec?to: r4ds comunes:
1l.- putrefaccidn por contaminacidn fecal
2.,=- cuartesamiento por un sscadoc inadecuado
3.- ince{pido deficiencie sn sal

4,~ superficie babosa; deficiencia en el secado

4:2:4 Queso FPansla

Este queso es el fresco por excelencis, su sabor as a le--
che, su aroma es delicado, de consistencia blands y cremosa ,
textura suave y eldstica, por estas caracteristicas lo han -
convertido an el fa;/u_x:itn del paladar del mexicano y uno. de -

168 m&s consumidas en todo el territorio nacional con Bayor
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proporcidn en la zona centro del pais, donde Se consumen prip
cipalmente Quesos de sabor suave.
El queso panela por sus caracteri{sticas 83 de conservacidn

corta, d poniéndose répid 1ta,

al no llevarse una rigu-
rosa higiene en su preparacidn. Absorve olores del medio, pa=-
ra su elaboracidn se utiliza leche de vaca fresca entera o sg
midescremada.

El cultivo l4ctico que se empleé debe ser Acido y de la mg
jor calidad, conservdndose en lugares de refrigeracidn.

Procaediniento de elaboracidn:
1.- obtencidn de la leche
2,- acondicionamiento de le lechs
3.,- corts de la cuajada
4.- reposa durants S minutos
5.=- dssuerar
6‘.— agregar sal a la masa y dar forma
7.~ voltearlos ceda 8 hra,

Nota: después de dos horas se pueden consumir

Tiempo de conservacidn
2 meses
Presentacidn
cilfndrica de 500:g9. 1 kge y de 5 kg.
Defactos mds cbun'unel:
1.~ putrzafaccidn pos contaminscidn fscal ’
2,~ agujeros redondos en al interior: p;;r contanminacidn

fecal y cultivo inadecuado.
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3.~ . hinchamiento dal queso, por contaminacidn fecal
4.~ suberficis babosa; deficiencia an el lavado
5.~ corteza enlamada; falta de proteccidén

6,~ agusanamiento; falta de proteccidn, por laa moscas

4:2:5 Queso Botansrao

Este es un queso panela modificado al cual se le ha efiadi-
do durante su elaboracidn alguna conserva como: chiles, cebg
lias, zanahorias, 8jos en vinagre, aceitunas, alcaparras, pro
ductos enlatados o cualquier otro producto que le dé buen sa-
bor vy Que no se descomponga ccn facilidad.

£l queso botanerc se consume tradicionalments en el centro .
del pafs;-en fiestas y eventos ocssionales, este producto tig
ne sucha aceptacidn,

Su conservacidn depande de los ingradisntes con que se lsa
aderece, como hierbas o Ajamdn que acelseran sy descomposicidn
més répidamante, sy tiempo de conservacidn es aproximadamente
sf mismo dal queso panela., Para su elaboracidn se utiliza lo-
che dé vaca, entera, fresca o semidescremada, el cultivo _i'-ﬁc-

tico debe ser de la mayor calidad.

Procedimiento de elaboracidn:
1.- obtencidn de la leche { vaca )
2,- acondicionamiento: pasteurizacidn, adicidn del cuajo y
del cloruro célcicao
3.~ reposo do 1la cuajadae
4,- corte de la cuajada

5,~ reposao durants 15 minutos
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© §,- _Dover ‘la cuajada
7.- desuerar ain romper las cuajadas
B8,- 'colocar la cuszjada sobre cestos on forma de capas y en
tre cada una se les agregan los aderezos Quo se desée
9,~ comprimir la cuajada sin romperlas
10,- colocarlos sobre un molde parea darlesa forma
1ll,.- sacarlos y dejarlos inclinados para su escurrimiento

12,~ refrigerarlos y estén listos para su venta

Tiempo de conservacidn
7 a 20 dias
Presentacidn
cilfndrica de 500 g. 1 k9. ¥y 5 kg.
Defectos mds comunea:
1.~ putrefaccidn por contaminacidn fecsl
2,- -agujeros por contaminacidn fecal
3.,- hinchamiento del gqueso, por contaminacidn fecal

4,- superficis baboss, por mal secado y mala refrigeracidn

432;6 Queso Arrobero

£ste tipo de queso es una variescidn del queso ranchero, pgs
ro con una presentacidn grande, cilindrica de una arroba de -
paso { 11 kg. ) de donde toma su nombra,

Este quasa se consume principalmente y se elabora en: Gue-
rroero, Morelos, fichoacén, Jalisco que produce una variante -~
del de)l quesc adcbero, con la misma presentacidn pero con li-
goras modificaciones, en el norte del paf{s se elabora una va-

riante do éste como lo e3 sl queso: frascal.
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El queso arroberc es de consistencia semiforms, do un ca-
lor delicado, ligeramente salado, de pasta hdmeda de sabor
apetitoso, que es do gran acoptscidn en sl centro del pafas .
Ademi&s el nombre que le dieron en su zona de origen también
88 le conoce como: Queso frssco, frescal, blanco sierra o afg
jo sin serio reslmente,

Para su eloboracidn Se emplea leche ds vaca o de cabra, --
fresca entera o semidescremada, con adicidn de cultiva ldctico

o sin su adicidn .

Procediniento do au elaboracidn:
l.~ obtencidn de la lecha
2.- acondicionamiento: pasteurizacidn, adicidn del cultdivo
del cuajo y del cloryro célcico
3.~ rTeposo de 30 a 40 minutos
4.- corte de la cuajada
S5.= reposac hasta que el sueroc cubra la cuajada
;.- comprasidn
7.~ dosmoronar la cuajada y agregar sal
8.~ 4introducirla en molde con manta de cielo
9.~ prensar durante dos horas
10.- voltear el queso y presionar cada 8 hrs.
11,~ untarle acaitg de linaza, pasta de chile o sal (depen-
de del lugar y el guato).
12,- voltearlo cada 12 hrs.

14.~ su venta se hace en tefes de manta de cielo.
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Tiempo de conservacidn.
15 dias a un mes
Presentacidn
cilfndrica de 11 kg.
Defedtos mda comunes:
l.- putrefaccidn por contaminacidn fecal
2.- hinchamiento, hoyos, contaminacidn fecael
3.~ agusanamiento; falta de proteccidn contra las moscas
4,~ superficie babosa; deficiencia en sl secado
5.~ agrietamiento; mal secado

6.~ sabor amargo: contaminacidn fecal, dascchar el Queso

4:2:7 {dueso Afejo.

Este es una variants del ouveso ranchord y del arrobsro, .--
siando un queso de presentacidn cilindrice, seco salado, con
un sabor penetrante, de consistencia firme y desmoronable,

Fl queso aflejo o seco 8e elabora principalmente en loa es-
tados de Guerrero, Torelos, la variacidn nds semsjante ess el
queso cotija, el cual ea un producto que se produce principal
mente en los estados de Michoacdn y Jalisco, habiéndo une cop
fusidn en estas vafiadades.

Para su elaboracidn se smple_a leche de vaca, entera o semi
descremada, fresca o dcida, E2 cultivo ldctico debe ser de ~
magnifica calidad.

Procedimiento para su elaboracidn
l.- obtencidn do 1= lizha :

2.~ acondicionamiento: pasteurizacidn, adicidn del cultive

ldctico cloruro célcico, adicidn del cuajo.
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repcso de 30 a 40 minutos

corte de la cuajada

reposo

mover la cuajada con temperaturas de 34 a 38°C agregan-
do agua calients, su acidez debe estar do 22 a 28°C
dejar reposar S5 minutos

desuyerar por conmpresidn de las cuesjada

descoronar la cuajada adicionando sal

1a pasta se introduce en soldes con manta de cielo
prasionar poco volteando los quesos cada 12 hra,
untar con aceite ds linaza, chiles o sal

voltearlos ceda 12 hrs. ’

lavar el queso con salcuera cada 5 dias

conservarlos en lugares secos y en alto

Tienmpo de conservacidn:

nds de 1 afio

presentacidn:

cilfndrica de 11 kg.

Dafactos =4S comunes:

1.-

putrefaccidn por contaminacidn fecal
agusanarmiento por falta de proteccidn contra las moscas
sarna del quesa, superficie babosa, daeficienta secado

anlamade ; deficiente proteccién
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4:2:8. Queso Sierrs

Este queso ss produce principalments en el centro del pais
y s8 le llega a confundir con el queso manchego y el Chibua-
hua, su presentacidn es cilindrica o de ladrillo, pesando de
S a 1l kge .

Este quasc ps de pasta firme y eléstica de sabor definido,
pero penetrante y se derrite con el calor.

La técnice utilizada para la elsboracidn de este queso s8e
asemesja al utilizado para la elaboracidn da los qQuesos surc-~
peos tradicionales de pasta cocida como: Cheddar, Gouda, Gru-
yére o el fanchego.

Para su elabaracidn ss amplea lachs dl; vaca, fresca snto-

re o semidescremada, £l cultivo debe ser de muy buena calidad

Procedimiento de Elesboracidén:
1.- obtencién de 1a leche ( vaca )
2.~ acondicionamiento: pasteurizacidn, adicidn de cloruro
célcico, adicidn del cultivo l4ctfico con espera de 30
nirutos, y adicidn del cuajo.
3.~ dejar reposar y hacer le prueba del cusjado
4.- cortar la cuajada
5., agitar la cuajada con teaperatura de 37°C
6.~ agregsr agua calients poco a poco y re.tirar el suero
7.- sacar la cuajasda y presicnar de tal manera gque este en
trozos
., B8.- dejar reposar ls cuajsde con una acidez de 35 - 4s°C
9,5~ cortar la cuajada y aspnlvureai sal, sin romper la cug
Jjada
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16.,—: sodelas con presidn de 2 hrs.

2le~ ilnltaar los quesos, untar sal fina en sus paredsas
12.- voltearlos y presionar

13.- dejarlos madurar de 15 dies & 2 meses de 12-15°C

14.- se pusde enchilar o consumir al natural
i
Tienpo de conservacidn:

né; de 1 afio
Presentacidn:
cilindrica de 1, 4, 6, y 11 kg,
Dafectos nés comunes:
l.- olor amoniacal, putrefaccidf, contaminacidn fecal
2.~ hinchazén del queso; contzminacidn facal
3.~ sabor amargo, contaminacidn fecal
4.- agusanamients, falta da proteccidn contra las moscas

5.=- granos blandos, contaminacidn fecal

4:2:9 Queso Oaxaca

En México se consumen dos tipos da-queso de forma hilada ,
son 8l Quesc Jaxeca y el queso Asadero, el primero se consumse
principalments en el centro y el sur del pafs, mientras gque ~
el asadero se consume en el norts; el queso es nés suave y
ois himedo, derritiendose mejor Que el Daxace, el queso Oaxaca
tiens un cuerpo més firme y sus hebras tienen mayor consistep
cia y su sabor ss més definido,

Existon diversos nétodos para su fabricacidn de esta varig

dad, como colgar la cuajada paid que é3ta as acidifique, mez-
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clar la leche &cida con ls fresca, agrsgarle sustancias #&ci -
das & la leche, trabajar con la leche de un dfa anterior, de-
Jjar acidificar 1la cuajada de la leche en la tina, etc. Este
dltioo paso es con el fin do obtener bactsries léctices y
para tener un buen products hay Que controlarlas, por ssto se
pasteuriza la leche y luego se le adiciona el cultivo léctico
para un buen manejo de la cuajada.

£1 queso Oaxaca o3 da pasta firme y slésatica, la cual for-
ma hiloa al desprender parte de su cuerpo, se derrite con el
calor, tiene un saber delicado y es de una textura liss, " se
emplea I¥thé de vaca fresce o semidescremada, sdicidn de cul-

tivo léctico y lactosuero.

Procsdimiento de au elaboracidns

l.,- obtencidn de la leche

2.- acondicionamiento: pasteurizacidn, agregar jocoque, 35
minutos con una acidez de 22-24°C y adicidn de cloruro
célcico,.

3.~ agragar sl cuajo

4.~ dejar reposar durants 30 minutos

S.- cortar la cuajada

6.~ desjar reposar 5-10 minutos

7.~ verificar la acidez

8.~ agregar agua calients, amasar y estirar poco & poco la
pasta hasta formar hilos.

9.~ mantsner en agua fria durante 5 ainutos

—10,~ anudar la tira y untar sal
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1l,-_meterla en bolsas

12,~ mnantenerlos en refrigeracidn

Tienpo de conssrvacidn:
en refrigeracidn de 1-3 ssmanaa

sin refrigeracidn de 2-5 dias

Presentacidng
« bolas de 500 g. 1, 2, S, 10 kg. ,
1 kge.

trsnzas do 208 y S00 g

Defectos mds cosunes:

l.,- olor amoniacel, sabor amargo, contaminacidn fecal
2.~ superficie babosa; mala refrigeracidn
Jo-

olor 4dcido, poco derretimiento; excesiva acidez
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CAPITULD v

Lagislacidn

Da las disposicionss que tiene el estado, estd la ds vigi-
lar la salud del pueblo, Béxico no es ls excepcidn ya que en
su alinmentacidn inteyra alimentos de consumo comin, y 8l Que-
so es uno de ellos, Qqus deben legislarse para proieger sl cop
symidor y normalizarse para mejorar sus métodos de elaboracidn

Contro da la polftica cientifica y tecnoldgica, la norma-
lizacidn tiene un espacio importants, toda vez quse se consti
tuye coma uno de los medios mis adecuados }:ara lograr el me--
Jjor usc de los recursos y dar una calidad spropiada al censu-
nidor.

La norme general de los quesos, tiene su fundamento en 1la
ley General de Salud y su legislacién vigente en materia de -
productos licteos de la Secretaria de Salud y en la Ley Fade-
ra} de Metodologfa y Normalizacidn de la Secretarfa de Comer-
cio y Fomento Industrial (SECOFI), habiendo sido selaborada -=-
con ls participacidén de los siguientes organismos;

A) Secretar{a de Salud:
Direccidn Ganeral de Control Sanitario
deo Bienes y Servicios.

8) Sac:;tariu de Comercio y Fomento Industrial:
Direccidn General de HNormas.

c) C4mara de productos Alimenticioa

Elaborados con Leche.
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Hece aproximadarante 11 afios se inicid en forme sistemati-
ca la verificacidn de los ingredientes de los productos basi-
cos. En 1o Que consiasrne a los productos l&cteos la Direccidn
Cenaral da Normas ha verificado los ingredientss da la lechs
pasteurizada preferente y prefarante extra, leche en polvo ,
svaporada y condensads, quesos de varios tipos, mantsquilla ,
cronas, stc.

E1 Diario Oficial dal lunes 18 de Ensro de 1988 primera <=
sgccidn capftulo XI con tftulo " Queses " describe: Articulo
345; se entiends por quass al preducto hochs da la cuajada ob
tenida da la leche entera, semidescremada o dascromads, de va
ca o de otra especie de animales, can adicidn de crema o sin
ella, por la coagulacién de la casefns con cuajo, gdrmenss’ =«
1écticos v otra snzina apropiada con o sin tratamiento poste-
rior de ls propia cuajada por calentamiento, presidn o por ag
dio de los farmentos de maduracidn, mohos especimles o sazona
miento.

El tipo de lecha lo describe apropiadaments ol artfculo --
346 parte I, 1I y 81 artfculo 341 menciona: ningdn queso con~
tendrd gérmenes patdgenos, la tolerancia des los gérmenes coll
fornes que se pernita en el Quseso ss seiialars en la norma co-

rrespondients, on Lo varledades respectivas as{ tanbién la

]

norma descriptiva los ingredientes que sellala ol artfculo 348
el articulo 349; describe la prohibicidn de los siguientes in
gredientes:

8) sustancias grasas no propies de la lache utilizada



t?) _fécula

72

c) hierbas u otros productos para cuajar le lechs, dife-

rentes a los Que marca gl artfculo 348.

De los articulos qus describen iz forza ds prassntacidn di

recta al pdblico y su comercializacidn se desglosan en los aZ

tfculos 350, 355, 356 y 357 .

Para sfecto ds sy reglamentacidn, los Guesss se clasifican

coczs lo dascribe el artfculo 351:
l.~ de scuerdo a su proceso:
a) frescos o frescales

b) madurados o afinados

c) fundidos

2.~ de acuerdo con sy composicidn y la clase de leche das

teurizada, se clasifican sn:
a) de leche sntere

b} de lechs sezidsacrenada
c) de leche deacremada

d) de crenma

e) de doble crema

*) reguesdn

De los ingredientes que determinan la calidad y el precio

dal producto son la grasa, le proteina y la humedad gus sa —-

describe en el artifculo 358 de la siguients manera:

Grasa
quesos frescos o 1. sentera 20
frescales L. senidescracada 12
quesos frescos . L. ontera 23

de pasta cocida

Proteina Humedads

18 58
24 s8
24 a8
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Grasa Protefna Humsdad

o hilada L. sexzidescrecada 18 28 48
queso fresco L. entera s 10 20
de suero L., descrssada. 0.5 max 10 80
Quesos frescos L. entere y crema :-55 S 55
acidificados L. desc. y crema 4 18 5

L. decrenada 2 wax 15 ap

Quesos madurades

de pasta hilada L. entera 25 22 a5
quescs madurados L. entere 27 26 35
pasta dura L. senidescremada 22 28 31

quescs medurados
pasts semidura L. enters 24 20 50
quesos fundidos
para rebanar 24 16 48
quesos fundidos

paza rebanar 20 12 80

Y asf{ el Diario Oficial con la fecha anteriocments mwenciona
da snzarca sl Queso dentro de los artfculos 345 al 366, de =--
una forma clara los raglamsntos de los quesos an México.

La Kormalizacidn del queso en México es escusta, sxiste una
corta lista de normas y anteproyectos del queso sn México, que

parte del afo de 1977.

1.~ QUESO CREBA
2.~ QUESS CHEDDAR
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3.~ QUESD CHESTER

4.- QUESD GOUDA

S.- QUESO GRUYERE

6.~ OQUESD HOLANDES O EDAR
7.- QUESD PARFESANG

8.~  QUESD PATAGRAS

9.- OUESD ROGUEFDRT AZUL O CABRALES
10.- OUESD SUIZ0 O EMENTHAL
11.- QUESD ASADZRO

12,- GUESD CHIKUAHUA

13.- QUESD OAXACA

14.- PAKELA

15.- PROCESADO

16.- RANCHERD

17.- QUESD SIERRA

De las normas y anteproysctos Que existen de los qussos me

xicanos son loa siguientes:

QuESD ’ DEFINICION

CHIHUAHUA Es el producto—Que se ohtiene a partir de 1a
leche pasteurizada entera de vace sometida a un
procesos de coagulacidn, cortado, desuerado, far

F~205-1585 mantado, salado, prensadoc y madurado durante un
periodo minimo de 7 dfas 2 temperatura y hume-
dad controlada; sin que hayan empleado Bn su 8

-laboracidn-grasas no proveanientes de la leche



ADQBERD
ANTEPROYECTD

TIPO OAXACA
ANTEPROYECTO

TIPO RANCHERD
ANTEPROYECTO

k4]
DEFINICION
£s el producto Que se obtiene de la coagula

cidn de lecha sntera o parcialmente descremada
de vaca, cuya cuajada so daja acidificar y es
cocida en sgua calisnte o vapor da agua, 3ien-
do soldeado y snfriado can agua helada o con -
refrigeracidn, sin que se hays empleado en su
elaboracidn grasa o proteinas no provenientes

de la leche.

Es el producto que se obtiens de la coagula
cidén de la leche entara o parcislmente descre-
mada de vaca, Cuyx cuNjada §s 1o dajs acicifi.
car y es cocida con agua caliente © vapor de -
agua, siendo estirads y enfrisda con agua hesls
da o refrigeracidn, s3in que se haya empleado -~
en sy elaboracidn grasas o protefnas no prove-

nientes de la lsche.

Es =1 products obtanido a partir de la coa-
gulacidn de la leche fresca entsra o descrema~
da de vaca apta para ol consumo humano, someti
da al tratazisnto térmico de la pasteurizacidn
y de la accidn del cuajo o alguna otra enzisa.
coagulante.de la casa!n;, de origen vagetal o
microbiano en le cantidad tal que garantice la
cbtencidn de 1la cuajada en un tieapo des ‘SD-AS
sin, a una temperaturs de 30-35°C y adicifn-de

cloruro célicico, cultivos l8cticos, meséfilos,



TIFD PANELA
ANTEPROYECTG

TIPQ SIERRA
@ SIERRA
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drenada, salado, molido y moldeado de forma -~

circular.

Es el producto cbtenido a partir de la coagu
lacidn de leche fresca entera o semidescrenada
de vaca o de cabra, pasteurizeda y somatida a
la accidn del cuajo u otra enzima de cardcter
vegetal ¢ microbiano, Gue garantice la cbten--
cidn de la cuajada en un tismpo da 30 =minytos
a 30-35° pudiendo agregar cloruro cdlcicc en
209, en 100 1, ds lechs, con un desuerado lan-
to 0 con corte dd la Ftumjada en trozos grendos
didndole la forma clésica de canasto, cilinqri~
ca, cuadrada o rectangular, salada sn la sufps;

fi cis.

Es el alimaento obtanida_ a partir de la coa-
gulacidn de la lachs entera o semidescresada -
ds vaca o de cabra, soustida al tratazianto de
pasteurizacidn pudiendo ser adicionado cloruro
cdlcico en 20 g. en 100 1. de leche, de. culti-
vos licticos por la accidn del cuajo de origen
vegetal o microbiano Que favoreszca la obtencidn
de la cuajada en 30 o 60 =in. de 28-32°C, daSup
rado, agitacidén, reposo, colocedo en moldes ~-
Tectangulares o cuadrados, y salado an la 3ur-

perficie.
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CAPITUODLO VI

Clasificacidn Propuesta.

Como se ha mencionado dar una clasificacidn de los quasos
que. se elaboran en M&xico debe ser acorde a sus nacasidades y
variedadas existantes por su forma de comercializacidn, elabag
racidn y legislacidn existontes en nuestro pais. Para la cla-
gificacidn propuesta se harf un seguiniento de los pasocs nds
releventes, de las varisdades ods comunes en México y de acuer
do a la tabla 6~1, Gue e3 un rasusen de la lagislacidn més rs

siente de los- Quesos slaborados en México.

EOLI D0 RANCHERD PANLLA SIERRA

leche de vaca lpche de vaca lache des vaca leche da vdce

o de cabra o cabra ent. o cabrs -

pasteurizacidn cusjado cuajado cultivo léc-

tico

cultiva cultivo cortado corte

l1éctico desuerado desuerado
corte agitado

cuajado desuerado soldeado reposo
natuyral

reposo reposo salado drenado
drenado roldeado

corte molido prensado

Teposa amasado salado

prensado noldeada sadurada

drenado

polido

salada

soldeado



CHIHUAHUA

vace past,

pasteurizacidn
cuajado
cortado
desuerado
fermsntado
salado
prensadoc
poldeado

Cl

Por leche utilizada

Adicidn de cultivo

ASADERO

vaca ent.

o dege.
cuajado
acidificado
cocido
enfriado

mo ldeado
enfriado

LASIFICACION

vaca: Oaxaca

Asadero

Tolido

]

OAXACA

de vaca

cuajado
acidificado
cocido
hilada
enfriade

Rancharo

Panela
Sierra

Chibuahua

cabra:s folido

Ranchero

Panela
Sierra

8in adicidn

can adicidn

Pansla

Chibtuahua

Ranchero
Folido
Sierra
Arrobero
Oaxace



Tipo de desuerade

tota 3

ESTA TESIS RE BESE
SAUR BE LA BIBLIOTECA
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psponténac Panels

lolida
Ranchero
Sierra
Chihuahua

pransado

£1 queso Asadero e un Queso Que pertenace al tipo de
QuesoS Guae son cocidcs y prensados, el quess Oaxace -
es cocido. y desuerado esponténeo.

El queso folido es sl representants de ung gran varis
dad do Quesos GQue Se elaboran en nuestro pafs, al ---

igual que el queso Panela ( Botansro ),
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CAPITULSG - vII

Conclusicnes,

Es necesario acotar, que cdurante la realizacidn de sste -
traba‘jo, se observo una falta evidente de fusntes ds informa-
cidn sobre el tema, le poca investigacidn que se ha hecho so-
bre l4ctecs en Eé&xico, la faltz de participacidn franca de ay
toridadss 8 Indusiriales en materia de ldcieos en Eéxico, gqus
hizo de esto, el principio de una bdsqQueda en la cultura de
el guess en éxice, Por 1o antarior no fus posible profundi~
zar el tsma como se planted al principio, en Céxico s8 paodria
completar con el apoyo de uns Institucidh o Spcretarfa que fi
nancisra su realizacidn, considerando lo dzplio en esta sate-
ria, gue adesds justificarfa ao;rendsr un sstudio afs extanso
y con nds tieopo sn su elaboracidn en el Que tendria Que ’ha-'
cerse un gran irabajo de caepa.

En una sociedad con una acelasrada urbenizacidn, el consuzc
directc de leche bronca y de sus derivados artesanales es ad-
“io posible en los sectores ruralea o en pequefias poblaciones
rodeadas de campo con una fuerts actividad agropecuaria, don-
de el artesanc Guesero cubre una necesidad de consuso no tan
cospleja covo de las zonas urbanas, obtsniendc como resultaco
un procucto de corta vida, Quesos frescos de gran riesgec para
la s2lud 3i no se pasteuriza la leche, sy dificil comercisli-.
zacidn hace de estos productos un artfculo local Que consumen
inasdiatanente, (bajando el riesgo de intoxicacidn). Perp es-

ta situacidn no se generaliza en nuestro peis, porque tacbién
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aexisten ciudades medianas de gran actividad industrial y de -
servicios, Que exigen ctra forma de procesamiento, comsrciell
zacidn, distribucidn y presentacidn en el mercads, por estas

y otras razones las sutoridedes de Salud Riblica los deben de
contesplar dentro de un marco de regulacidn sanitaria, donde-
1a reglasentacidn y normalizacidn respectiva de estos procuc-
tos debe ser inpostergable, a fin de hacer llegar al consuai~
dor un producto con todas sus bandades intrinsecas.

En enero de 1950 se empezd un prograsa de normelizacidn de
productos l&cteos, pero adn asf{, falte mucho por hacer en es-
te ronslén va cue sélo se ha hecho un= revicidn, 8n 3U Sayo--
rf{a de quesos tipo europea, dejando a la deriva los quesos de

mayor consumo, Que son los queses frescos.
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