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CAPITULO l 

Objetivo • 

Considerando la im.•ortancia Que tienen los proc:Uctos ld.c­

teoa en Cdxico y su relevancia en el desarrollo integral de 

nuestra nacidn, nace el !ntards por desmac:!ejar el desarrollo 

de uno de estos productos : El Ouesa • Producto noble por •u 

cuna, pero joven en ruestro p<.11:s , por su forma de elabora­

cid'n y consuCJO aparece en la me:sa y platillos de casi todo• 

les caxicanos, que es da gran aportacidn para au. dieta. 

Su aayor cocercializacidn y consuCliO son los quesea. fr••­

cos¡ d• olor y sabor Que recuerda a la lecha • con una t"x­

tura qua facilita su .1;1anejo ; por su fácil elaboracidn y- la 

susceptibilidad a su f'ácil deaconposicidn es necesario obseE_ 

var si su legislecidn es la adecuada y e.si dar un juicio d• 

su origen , en cocparacidn con lae que a• elaboran en otro• 

pa!ses, su. clasificac16n dBbe ser un poco diferente por lae 

necesidades propias de la comercielizacidn en ell!xieo ., qua. 

es un pa!s en v!as de desarrollo, y asi cago el inicio d a 

una sdlida tradieidn en el consumo da lo• quesos. 



CAPITULO II 

Introduccidn. 

2:1 El Oueso. 

El conocimiento y fabr.icacid'n del queso, as! como da le-

ches feri:ientadas, datan de la ciás remota anti9']edad dando 

pie a que su noe1b;-e se recubra de un mist.icismo profundo qua 

se sustenta en gran parte en la idiosincrasia. de los pueblos 

que lo elaboraron por pri1:rnra vez. Cuenta la 1:1itolog!a ;rie­

ga que fueron los dioses del OliQpo quienes con el deseo da 

ofrecer a los mortales un regalo de valor eterno, 103 <?.dios­

traron en el arte de la f'abricecid'n ~el queso pera su ali-­

mentacidn fl'As alld de ese encanto 111itico d• los releto•l , 

'"::C::: par,¡¡ca indicar que los pasos inicie.les en el que seria 

un largo camino en el aprendizaje en la preparación de loa. -

quesos fueron en realidad un proc:fuct:J del e.zar, es factible 

pensar que al primer contacto con leches cortadas qua tuvo -

el hoabre priciitivo. rua por~ curiosidad el examinar el estd­

aago de loa enicialee jovenes. qua sacrificaban • descubriendo 

en su interior restos de leche digeridos a ccdia~ , ante ~a­

ta observecidn y el deseo de reproducir el efecto, sucaerga..:. 

la penza del borrego lactante en leche, lo que podr.la ser--­

el priaer intento en la febricacidn del queso desconociendo 

las propiedades coagulantes del cuajo. Tambidn es probable -

que en la• regiones cilida• y templadas, le leche se agriara 

de manara espontánea, con la separación de l~~-prote!naS y· 

de la g:-asa del su ero dando orisen a 1-:Js primeros quesos. 
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Se tiene irnf'ormacidn d'e que ostos acontecimiento• se pre­

sentaron por primt:ra vez en las cercanías del mar ~editarra-

neo (I) • 

Por la zona geogr4rica, se c..;nvierte éste alimento en al­

go coQJn en las culturas Que se asentaron en el mediterraneo 

tales coc:io: los egipcios, griegos, ronenos, etc .. y aún en al 

fljedio Oriente, ubicandolos varias centurias antes da Cristo. 

En la. cmtiSOa Roma se elaboraron une. gran varieded da queso• 

de los cuales pod!an disfrutar los plebeyos, o los mismos ne. 
bles, un ejel'lplo, es al consumo del queso Corgonzola de hon­

go e.:ul que se czadura on cuevas caracteristicas de la re- ... -

gidn (3) • 

Una importante mancidn es la que haca la biblia, an 1111.1· ª.!. 

;undo 11bro de SaQJal que dice " Llego David a ltajanai• , S~ 

be y l!iaquir trajeron a David, y e la gante con la que el as­

tába, trigo, cebade, harina, grano tostado, hebes, lentejas, 

miel, l.e;u:c::ibres, cantece y queso C'e vaca, ofrecieron todo -­

esto a David para. Que lo cordera. • Otra 111ancidn del alama 

ccracte:- c:::t;1 an al libro de Job capitulo 10 vers!culo lro. 

en el que se lea • 1:0 me expriniste colflt.'J leche no me cuajas­

te como Queso. • (4) 

Por. las Cl!Jltiplas actividades en 1as qua se ha enwalto 

al hocabra, ha hecho del queso un alicanto da gran versatili­

dad, el cual pueC'a sor transportad;:i en su• larga• trevea!e~. 

sin deteriorarse, donc!'e los rocancs con.a loe jud!oa le uti-­

lizaron co::io racidn cilitar .. en Ci:H!lbio lo• griegos la intra­

d.Jjeran en su dieta de cianara eo=dn. 



2:2 Ce.racteríatices Generales. 

Una varible Que contribuye a que exista una gran variedad 

de quesos, es la. leche con que se prepara (6). La lecho da V!_ 

ca es la cás cooi.fn, pero existen de leche de yak , de bu f'alo 

llDma, de cabra que son preparadas con gran gusto en las za-­

nas cálidas, o de oveja o en .su daf'ecto ito:.clando lechos Que 

dan productos Co poeuliar sabor. los quesos de leche de cabra 

son de un sabor característico, que sd'lo la pr~ctica perCJiti­

r4 ;:esarrollar el paladar para reconocer la materia priaa con 

que se ela.bord. (7) 

Los pa!ses europeos donde su proi;faccidn leer.era conserva -

altas cifras, son sin duda les zonas costeras, qua bajo la i!l 

fluencia de las corrientes del i;ol:'o la son µ:p;::!.::::!::i~ par~ la 

ganadería lechera: Inglaterra, Holanda, Dinamo.rea (3er. pala 

exportador de quesos en el mercado europeo), las regiones de.1 

sur de Suecia y finlandia, pa!sea 'favorecidos por clinas bQ-

nipnos para la ganader!s. con dsto se cor-prueba que un clima 

propicio para la ganadería benofi_::_iar4 la produccidn da ldc­

teos en general.. (22) 

Los pa!ses da -ayor tradicidn en la f'abricacidn de quesos 

an europa son: Inglaterra, Holanda, 3uiza, España, r:oruega , 

Dinamarca, f'reneia etc. , en Francia i.unca se ha podic'o sa--

ber con exactitud la cantidad de quesos qua se prodJcan an 

ose ps!a, se dice Qua-hay tant;:is cor::o los días del a.":o, an tg_, 

das las veriedadea i"'e:!n~b!.::: duros, frescas, de corteza ~ 

ra, blanda, rojizos, con ven.i.llaa azules, eondi=:e:it;:idos, de S 

leche da cabra• de vaca, ate. (17) 



2: 3 Oofiniciones. 

Dar una def'inicidn del queso es una tarea difícil, ya que 

debe cubrir ;ran parte de sus carecter{:Jtices generales de 

fabricacidn, materia prima con que se elabora etc., por esta­

ciisma razdn se hace una tarea de c;;incertecidn entra lea perap_ 

nas que investigan sus cacibios y las personas que loa elebo-­

ran {personaje:s quo conocen sus secretos por ~chas anos~ sin 

dejar pa:1ar por alto esta prei:iisa se enunciaran algunas defi­

niciones vistas desde varios 4nguloss 

ri) Loa quesos. son una forma de conaervacidn de los campo-­

nantes insolubles de la leche entere, como la case!ne,_ la 

grasa que se obtiene de la coagulecidn de la leche seguida -

de el desuerado, en el curso del cual al lilctasuero se sspare: 

da la cuajada, el producto puede o no puede ser fermentado • 

(17) 

B) Se entiende por queso, al proó.Jcto hecho de la cuajada-

obtenida de la leche entera, semidescret:1ada o éescrer:1ada• de 

va~e. o de otres eS?BCiea da anir:"lales, con la adicidn da crema 

o sin ella, por la eoagulacid'n de la case!na por el cuajo da­

gercanas ld:cticoa u otra enzima apro;iiada y con el tratamien­

to posterior da la propia cuajada por el calentaciiento• pre--

:sid'n e par cadio da la.9 fercentos de tiadi.Jracidn, aohos, espa­

cies o sazonamientc. (5) 

e) Es el producto elaborado a bose de la. cuajada da leeh•• 

que se obtiene "''!'~i~nto !: ::::::::::;-.Jl<:1C!-1n da lo ce:ieine por una 

enzima, fundaoentalC1ente ranina, y a basa da un proce.so de C.!!, 

los, prasidn, salado y maduracidp. dsta ganernlr::ienta lograda­

ctediante aicroorganisi:ios que controlan la termentacilfn. (21) 



O) Seg.Jo al cddex austr!aco. ol queso as la caso!na separ.!, 

da por cedio de LAB o bien por acidificacidn natural o artif'.!. 

cial de la leche, nata, leche desnatada, suero láctico, ,o su!. 

ro de S\anteca o da la niezcla de estos l!ctuldos, con la inclu­

sidn do la mayor porte c!a la grosa o de una peq;ueñc porcidn -

de los deciás componentes de la leche; por 1o general ooldeada 

prensada o no, salada, provista con espacios y expendido da 

manera fresca o en diversos. grados de cnd.Jracidn en el comer­

cio para consuco hu11ano. 

E.) El Con;rso Internacional de Ginebra en 1906 lo define -

as!, es el producto da la maduracidn de la cuajada procedente 

de le coagulacidn deterc:inada con el cuajo o por la acidifiC.!, 

cidn de la leche pura, de la nata retenida o de locr.e desc~~e­

ciada parcial. o totalaente, sin adicidn de algunas de las e·sp,!_ 

eles a sustancias a axcepcidn de las productos propios da la 

fabricacidn quesera norcse;l, los fercsentos, la sal, espe-

ci!ls, colorentes, et.e. 

f') El real depreto da 1920 def'ine al ques;J como el produc­

to seperado da la leche, da la crema o leche descremada total 

a percielmente, coagulada por medio del cuajo o de la acidif'i, 

cacidn conveniente y sometiendo la cuajada a un tratac:iiento -

C) El cddigo alimentario español lo define como el produc-

to fresca o ciadurado, cbtenido por espacio de la separacidn -

del suero desputb da la coe.;ulacidn Ce la leche natural, to­

tal o parci.a-1, nata, suero de "lanteq"1illa a de sus 1:1ezcla11. 

(22) 



Y as! se podr!a hacer casi interi:tinable la transcripcidn -

de las def'inicionea aás o oenos acertadas, comple~ae o auma-­

riaa qua pretenden describir al queao. 

2:4 O!ateria Prima. 

Le materia prima destinada pare la fabricacidn del que'º• 

puede proceder teoricaaente da cualquier heabra •a•!fera do-=­

má&tica, pero se sabe que la 1;1ayor!a procede de leche de vaca 

por sua caracter!sticas propias ·de su especie como es: 

cantidad de lecha, tieinpo da lactacidn etc. Loa "trae t! 

pos de leche, se utilizan 

eje::zplo de ello son los 

para determinada• veriadadaa, l un 

quesea : Roquefort, lipteuer, · o 

Brinsen, 1:1.anchego, y en alguna• localidadae cuy apartada• 

utilizan la leche de bufala.., ya k, etc. que obedecen a la•­

necesidadea propias de su entorno ge::igr6fico y sobre t::i-­

do~ a sus patronea eli•enterioa. (22) 

En relacidn e las caracter!sticaa d• produccidn da-Ya 

leche destinada para la fabricacidn de queso, coexisten 

una serie da factorea que se deben tener presente• y 

un sia n.faero de reglas generala• que ea deben cucplir 

que se acotan en el siguient• cuadro: 



Obtencidn de lecha 

para queser.!a 

F'actorea 

Ambientales 

factores da 

Produccidn 

F"ectorea de 

1nanipulacidn 

Clima 

Suelo 

E:xplatacidn agr.icola 

Higiene del animal 

Higiene del establo 

Higiene del ordeno 

Alici.entecidn 

Coneervacidn da la leche 

Transporte de la L\lche 

Recepcidn en la queser!a 

Cuando aa pretenden obtaRer quesos, sdlo se obtionen de bu!, 

na -calidad cuando provienen de un ganado sano y cuando se i:ia.n 

- tienen en condiciones higienices loe lugares de febricacidn. 

(23) 

La lecha es so=.etida o uno o vatlos tretaniantos antes de­

ser puesta en la cuba. para. ser cuajada, se estandariza, ajus­

tan los cocponentes, se aadura, etc., despu6s se agregan a la 

cuba donde se cuaja, se corta, se desuera y se acondiciona ª!!. 

gdn la variedad de queso Q'Je su dese.-. r=cu·d cllsuoa'i 1.1.ariaJadm 

de quesos, por ejemplo los QJy duros necesitan un contenido -

de gra.sa QJY reducido, aientras Qua en otros tipos da varie­

dadeu talo:s coco el queso crer.ic,. es preciso eurientar el cont!!, 

nido de grasa que tiene la leche por encima da lo nargal ¡ an 
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esta aprsciacidn tuáreult ha hecho grandes aportaciones como 

el coeficiente G.: • es la cantidad de extracto seco magro 

que guarda el ciueso por litro de leche puesto en la cuba "• 

se sen.ala que es una variableque depende de las regiones lS-: 

choras. (22) 

2:5 Ganado. 

Existen varias razas lecheras , pero leu11 que r.:u!s destacan 

son 5 , que en su mayoria fue:on creadas en Europa, donde su 

produccidn diaria· de leche y su composicidn varia de acuerdo 

a la curva de lactacidn. (ng. 2;5;1 y 2;5;2) (16) '17) 

De las cuales sobre salen lee holendesaa alguna• son 
1
muy 

apreciadas en la ob"Cencidn de su leche para la fabricacidn de 

productos lácteos, sobre todo loa quesos. (Secu:ientbal para 1a 

fabricacidn del queso Gruy6re} (18) (19) 

Las razas de doble propdsito son el resultado de un inten­

to• por obtener el mayor aprovechamiento del animal , del cual 

hace posible aprovechar. su carne y a la vez su leche • aunque 

en este dltimo producto en r!!'.JCho r.:ienos cantidad , en cocpDro.• 

cidn con una vaca lechera. En su mayoi:. parte las razas da do-

ble propdsito han estado on manos de los granjeros que pref'i.!!, 

ren que la vaca produzca una cantidad de lecho bastante libe­

ral y que engorda facil=ente para satifacer aua exigencia• 

de carne y que tarnbi4n produzcan ternero• qua bien ellr=enta­

dos conviertan en novillos satisfectorios. Cada pa!s tiene 

sus razas de doble propdsito que sa-a·rlaptan 8 s~. cli11as, al.!. 

t.1entacidn, orograf'!a, etc. (20) 
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2: 6 Comercializacidn • 

De loa privilegios de loa cu e.les gozan loa países en donda 

se domestican rnainJ:foros, ea la oportunidad de fabricar sus -

derivados. dentro de los que más ea aprecian son los productos 

4cidoa (leches a;rias) y los quesos, donde eleborerlos :se ca.a. 

viorte on todo un arte. (fig. 14z2) 

Los pe!ses de 4frica, Asia y loa Latincar:111riconaa, cuenten 

con derivados... lácteos no cuy especializados, pero eso no qui.! 

re decir que no disfrutan de laa bondades de la lecha, donda-

tambidn consuaen el queso en su f'orma ni6s sencilla, que elabe. 

ran de inanera artesanal, y en algunas comunidades de la f'orma 

mds primitiva 
1 

Los pueblos con una infraestructura pobre, febrican su qu@ 

so de lo. manera ináa rudimentaria que no les permite obtener -

productos de buena calidad, obteniendo bajas utilidadea. En 

ciertas zonas áridas de Asia y de ;;frica los pastores ndmadaa 

domestican cabras, ovejas y en algunas ocaciones vacea (menoa 

re sis ton tes a las cabras) 1 obteniendo de ella e su leche, pare 

consumo directo por las condiciones climetoldgicae, optando -

por la fabl"iC<lCidn de sus derivados, durante sig,1.os loa paste_ 

res ndoadas en su af.in de buscar ague y el. pasto para su rob~ 

i"io ton!an que viajar_ largos trechos luct-.ando contra laa adVB!'., 

sidades de la zona, en África las zonea del norte no tienen -

tantas montañas, como el sur donde los pastos crecen abundan­

teciente, y donde los pastores tienen un e ... ;Jl:!.o :;..'.lrgun de- pas­

toreo y· as! hay znna5 en la tierra que tienen este 111ismo pro-

blemo. (B) 
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Cl avance tecnoldgico ha ciecanizado la elaboracidn di algy_ 

nns variedades de queso, can al t'in de cubrir las necesidades 

de =arcado existentes en algunos pa!ses desarrollndoa coao­

írancia con el t:coonthal, e.e.u.u. con el que.so Amdricano, •l 

Cheddar del Reino Unido, etc., en Canadd ha sido ieplantado -

una t.ecnolog!a ourcpea en sus l!neas de produccidn que eleva­

rá los niveles del producto un careado hábido del producto. un 

ejeaplo as la f'abricacidn de ~~z::arelles Q'.JB son trccitos da­

queso cuy conocidos en Italia, con el apoyo tecnoldgico da 

Rovecia Verpachungsmaschinc, con un rondir:iento en l!nea de O,!! 

paq.Jet.aciento de coa ~zzarelles por minuto y as! como hay g, 

tras paises que se aecanizan en la elaborecid'n de procl.Jctos 

lácteos y en especial, el queso qua as reciant• • (8} 

2: 7 Clasificacidn. 

La enori:aa variante de QUB3os en el D.Jndo impoaibilita cla­

si.,.icar a todos ellos, por eso cae!~ pe!s c!i:;s!'\a un aiste•a de 

clasificacidn de acuerdo a sus disposicionaa legales. Un qu.!! 

so nacional debe en i:uchas ocaciones satistecer requisito• an 

pa!s distinto, en donde su clasiticacidn ':!' sus disposicio­

nes de elaboracidn son dif'erentes, por esta razón daba cubrir 

criterios ai:iplios y universales, donde algunos criterio• pa­

dr!an ser: por la leche con que se elabora, la consistencia , 

la. cvrteza, el contenido da grasa, la Qaduracidn del queso , 

la t.:Jrt11a, el peso etc. (7) (8) 

ñnte la icposibilidad de estudiar todas las variantes en 

SU.:!I lianas cás generales de cla.sificacidn y .:!lin lleger a det.a. 
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lle sdlo se eoocieran los cuis coc:unea • Los quesos en F'rancia 

se ;>U&den closificer según Keilling de la siguiente !l':anera1 

(22) 

l. Quesos frescos: 

- Oe coegulacidn lenta; Petit-Suisse , Oemi-Sel 

- De coagula.cidn a~s o a.anos rápida: Oueso blanco 

II. Quesos afinados o cadurados: 

a) De desuerado espontánea: 

P:J.sta blanda 

cohos externos 

Coagulscidn rápida: 

Pasta blanda 

corteza asca 

b) Oesuerado- acelerado por: 

Cortado da la cuajada: 

1) Pasta blanda 

QOho• externo• 

Brie 

Coulmmiers 

qu aso de cabra 

Carr-d d• 114at 

2) pasta blanda QJnater 

corteza levada Livarot 

Pont L ~Evéque 

3} pasta secicfura !Ha-..1 O .. ri.uvergna 

QOhos internos Roquefort 

Cortado agitado y presido: 

Pasta f"iraia 

Córteza levada 

Sint- Pe.u lin 

Holanda 



Corta~ agitada presicSn y despizque: 

l) Pasta f'iraa 

corteza lavada 

2) Pest:t F'ir=e 

corteza lavada 

Cortado agite.do cocido y presidn: 

Pouta tires 

corteza secei 

III. Quesos fundidos o procesado•: 

- Creaa de Cru ydra 

Cantal 

Gruydra 

Co1:1.te 

Ecu:iienthe.l 

Perr;esano 

16 

La elaboracidn de los quesos en Ll4xico parte tardia•ante -

de la f~eva E:spal\a , coao una alternativa de conaervacidn da 

un•producto alte.•ente perecedero -la lecha---, aventurándoce a 

elab::Jrarlos sin contar con loa conoci11ientos qua durante si­

glos acuculd' el viejo Q.Jndo en su •ayor{a los alabord de le­

che de vaca debido a su capacidad particular da lactación, 

claro sin dejar fuera del susto de los 111exicanos por lo qu• 

se elaboraban con ·1achA dl!I e~b?'~~ o dt:: o;;üja•. i..tt i'e:lta de-

una tradicidn en su eleboracid"n, empujo a los ontiguos artes!. 

nos e obtenerlos de la f"oraa más sencilla cuaj:lndo la leche , 

desueránd.:ala, sclando la r.iasa. y prensandola qua la daba. su- _ 

fo rea t'inal al producto• las propiedades sensoriclea que le 

daba al producto f'inal y a la f'alta da c::u"i::Jei.:;:;ianta y apreci_!. 

cidn da las Queso• 1:1aduradoa 1 condicionan al paladar de lo•-
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aaxicatxJs al queso f'resco o frescal que por su f"-cil elabora­

cid'n e inci.ediato consu=o fue de su mayor preferencia. 

Los quesos i:adurados o af.inadoa epereciercn despu6s en la 

aesa de loa aexicanoa , coi:iro una extranjerizacidn de las cla­

ses pudientes o una añoranza a sus paises de origen da algu-"' 

nos extranje:os , las variad.e.das que fueron de su aayor gusto 

se pueden contar : e! ~nnchego, el Couds, E:dam, Roquefort 1 

etc. con la avanzsda tecnold'gia con que se cue~ta hoy en d!a 

y los co=plejos canales de comercializacid'n ha racilitedo .z:u:~o.e 

tar ciertas variedades B!Jropeas, el origen del desarrollo da 

quesos aaciuados nacionAles es joven, que coco un aje•plo de 

asta bJsqueda se pueden eru=erar al queso Sierra, el Chihua--

hua, etc. 

La industria quesera en l!!dxico euaentd su •arcado al pre-­

sentar.s.a una ca!da gradual del hato lechero nacional (1982 

1996 ) # alnrf;anQose hast,a l9BB y con esto trajo una seria d• 

tecto:es que debili td el eercado nacional. de la leche el paa!r 

por =onentos dracáticos la proc:Juccidn de leche y ante lo cir­

cunstancia del control de precios, proveed una modernUacidn­

en la ind.Jstria láctea, en la que encontraron la posibilidad· 

de ~esarrollo los productos más eficiente• y lo: ::~: :anta--­

bles Qus no es'tuvira.n sujetos a un control en su• precios,. el 

queso y otros productos derivados de la leche ganaron un eap~ 

cio en su rentabilidad y coaercielizacidn, qua fueron introcty, 

cldaa a un consumidor poco exigente. 

-Uñ icportante f'end'aeno, es el cambio estructure!. t;uCI loa-
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presenta la f'uerte relecidn entre los productos pecuario• y 

los industriales que trnnstoroan la loche, ralacidn coyuntu­

ral que se puede aprovachar para la planeacidn e:stratdgica y 

gredual, c::co l;:s capacitacidn rural, apoyos financieros, epo­

yo Tdcnico, etc., Que peraitir& ubicar perspectiva• de desa­

rrollo en la indJStria de l&cteos a corto y a aediano plazo -

qua llevar& al. consuaidor f'inal productos da buena calidad y 

da un precio atractivo 1 con •ira• a la competencia de un mer­

cado internacional D4s exigente. 



CAPITULO 111 

Caracter!stic.as Generales del Ganado Lechero en m6xico. 

3; 1 Historia de la introó.lcc!.d'n de ;an:um tcv1r.o on A:oricu 

Describir la historia del ganado bovino en ,;mdrica ea un 

trabajo largo y dif!cil, c:ue no ea objetivo de esta trabajo -

por tal i:xJtivo sdlo se enuaerar&n algunos aconteciaientoa .. En 

nextco, los es;:iai'\oles introdujo.ron •l ganado bovino durant• -

su conquista, y los ingleses lo hicieron en ~!orteal!16rica .. (16) 

Si tooaiZIOs en cuenta que la• .Snicas aspecies existente• ante• 

de la llegada de Coldn eran: diversa• voriec!ades de cdrvido• 

y pecar!ee bisontes, ( se~n investigadores a1cend!a a una• 

60 000 000 de cabezas), venados, ;uajolote•, liebres, condjo• 

pece•; las tribus del altiplano coa!an una variedad d• c4"!ido 

que se daban y lo cocian en olla• (barbacoa d• xolixculntl.1. ) 

teniendo completo d'esconociaiento da las varledadea. lechera•• 

El conociciento y cr!a de ganedo bovino se inicid con l• 

llegada da los coloniz:acores espai'!.oles qua tfurante su concwi.!. 

ta los. trajeron cansi;o para su olic:1entacidn, ain pensar que 

esto formarían lo Que a la postre seria el verdadero ori­

gen de la ganaéer!e en toda Letinoaadric•. 

da Cortds en sus cartas d• relacidn decrib!a con una aabele•.!, 

da adoiración (e.j,tlls aisivas eran enviada• a Carlos V) en la• 

cueles dec!a~ "' Se dedica con fracuanci• e la labranza de la 

-tierra y sus utilic!ades para la ;anader!e, es tierra aJy 11.! 

na y de l:IUY her:iosas vegas y riberes, en e!!~s t~!es y tan -· 

he::c:asas Gue en toda Cspana no pueden ser aajore• para andar 
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y apacentar toda c1aso da ganado ". 

Se relata que once naves traían consigo vacas, cabras, te!. 

neras, obejae y cerdos , dando pref'erencia a laa bestias por 

su gran utilidad en tiorra. 

Después da soaeter a los indígena• ae dedicd a la explot.!!. 

cidn da los recursos do sua tierras. El cuidado de sus tierrm 

estuvo al principio al cuidado da le corona pero despuds loa 

particulares sa hicieron cargo de est.8 actividad con suco cu!_ 

dado por loa robo•. 

Los primeros vacunos f'ueron de la raza ibdrica, que exis-­

"t!an en Portugal en el sur de rrancia y norte de África que 

fueron tre!doa al ra.ievo continente {11), es al que se le fºll2. 
ce como el carnilergo, que ea un animal fuerte, fiero• salva­

jes, sua inconvaniantaa astaba en que no eran bueno• product.!!. 

res de ~eche ni di carne (16). El cornilargo •a llamaba ••l .. 

por su cornamente largo que con al tiempo ea fPue degenerando 

par la falta de e.licentacidn durento lo:. tio::ipos de aaqu!a 

la perfecta alimentacidn de lo• cr!cis , la eistiia cruza entre 

hermanos etc. sus cualidadea cor:io su rusticidad, sobriedad, .!!. 

daptac16n, aclimatacidn a todo el ai'5o hicieron c:;ue aat• ani-· 

••l ea hiciera valioso. 

El ganado an ltdxico se difundio r&pidament• sobre el norte 

del paie, esto gracias a los extensos pastizcles ch! existan-

tes. OJrante e-1 per!odo colonial y hesta codiadoe del sigla -

XIX la industria da la lecha_y sus productos redujo a peque-­

J"ias cantidadee, loa animales Bian atendid~s con CIUCho cuidado 
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por toda la facdlia, su manejo era deficiente, eder.ida las pra 

piedades porecederas de este producto hacia de esta un 8li•B!!. 

to de féicil descoa~osicidn y 1a di ticul tad para tranafor•arla 

hac!a di f'!cil su cor.iercializacid'n (16). Cn 1878 ya axiat!an 

algunos estcblo:J con ganada eapecializado como Holstein y Su! 

za; en el Cstado de nidxico y en el Cstado da Puebla (16). Ce!, 

puds de la rovolucidn al sureste da r.ld:dco los primeros aeae.!l 

tales da cebJ so trajeron de Brasil con el dobla prapdaito de 

mejorar las razas existentes en m•xico (16). 

A partir de 1950 los posteriores hachea marcaran la 11t:ldar­

nizacidn C:e la industrializacidn de l=. lo=hc y sua derivado• 

lácteos, se introdujeron ciejores hatoa, •ajar tecnologfa. etc. 

La pri=era real 'fábrica de queso• en A1dirlca f'ue con•tr•l­

da en 1851 en flalil' Jorlc (2), •n 1856 Borden produjo 1• leche 

. condensada, el separador centr!f'ugo de era•• fue inventada en 

1878, el eidtodo Babcak para la deter11inacidn da grasa ~· d••!. 

rrolld en 1892 y a ella le eigu ieron lo• avancea da l.a pa•t~ 

rize.cidn, la refrigeracidn mecánica, la hooogenizacidn, el ea 
vasa y el transporta moderno de rafrigeracidn. 

3: 2 La Lecha an Aaidrlca. 

El desarrollo de la tecno~og!a apta para la industrieliza­

cidn da 11!1 lech:! ll :::J: dar1wiadoe, aeta vinculada al poder •e!!. 

nd'mico del pa!s que a asta interesa, los pr1ncipala1 pa.t:aa1 

productores da leche en al cundo adn: La Unidn Sovidtica, te­

tados Unidos de "orteamdrica y F'rancia, en donde C:4xlco ~cupa 

el 14vo. lugar (tabla 5-1) y el 2do. en Latinoamdrica (16) • 
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T A B l A 5-1 

• Produccidn da leche en e1 cundo 

Pa!s 1979 c:iles 1979 cdles dif. anual % 
d a tn. d e tn. 

URSS 94677 93330 -1.42 
EUA 55160 56074 1.66 
franci 31730 32950 3.84 
India 25000 25700 2.80 
Rl"A 23291 23600 2.19 
Polonia 17420 17300 -0.69 
Gran Bretal'\a 15180 15340 1.05 
Holanda 11367 11580 1.87 
Italia 10634 11100 2.55 
Brasil 10500 10600 o.95 
ROA 8346 8220 -1.51 
Canad4 7615 7665 0.79 
China 6958 7150 2.76 
C6xico 6509 6641 5.21 
t..U eva Zelanda 6069 6361 4.81 
Ctros pa!ses 79015 80144 l.43 

Fuente.: Oireccid'n General de Econot1ia Agrícola .1980 

3: 3 Factores que afectan la produccidn de la leche • 

• Para analizar le l!llituacidn de la ganader!a en l'Jáxico, sa. -

deben de conteapla~ .. les variables que afectan la produccidn -

da leche en las di ferentea zonaa del pa!s. 

Rogionas Ceográ fices de l!ldxico: 

tldxico por estar dividido por su parte media por el Trdpi-

eo de Cáncer, queda comprendido en dos de las trea grande• Z!!, 

nas clicáticas en que se ha dividido el oundo; la teapleda al 

norte del Trd'pico y el tro;Jical o torrida al sur de dl. Aeí 

casi todo ruestro pa!a (70;0, clii:aatold'!'.Jieoa"'er:'t!? :::: a:::u¡¡nt.ra 

dentro do la-~otercaa tropical, Tr:5pico de Cáncer y Trd'pico -. 
da Capricornio, entre loa paralelos 14: 33' y los 32º43' de le 

latitud norte y entre loa .c:ierld1anoe 56º46' y los 117º8' 
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do longitud oeste (21). fig. 5-2 

La zona de ter:iperatura confortable (Brody}, pnra laa rezaa 

lecheras europeas de zona a templadas varia de un l ºC a 27°C 

pnra loe de :onas tropicalea o cabJ varia de l6°C e 27°C (23} 

Las regiones acold'gicas y superficie ae pueden observar en 

el si'guionta cuadro: 

Regido % Hactdreaa 

Árida o seaid.rida 40 79069276 

tei:iplada 10 19762316 

tropict11 l ht!oada. 13 25697511 

tropical saca 12 23726780 

montaf'loso 25 49418292 

3:3:1. Siate•a Drogr.tSf'ico. 

Esta cocipuasta por lldltiplea cordilleras: la Sierra tlledr• 

Oriental y la Sierra madre Occidental. el aj a neovolc.tSnico, 

(f'ig. 5-2) que cubre un extan•o territd~io da nuestro pa!e , 

por les caractar!sticas nuestro sisteoa =ontai'5oso, estoa g~ 

neran r!oa jd'vanea que bef'San lozi valle•, que 'favorecen algu­

nas zonas para el paatoreo del ganado existente sobre todo· 

el de pastorea derecto con algunas propiededea. 

Zona Árida: 

Lea causas que rea.;cen le produccidn de forraje y por co.n 

secuencia la productividad del genado lechero en loa peetiZ.!, 

les naturales ( en toda la regidn _4r1da y semid'.ride del _pete) 

son : 
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f"igura 5-2 

l.- Colorada 11.- Balsas 

2.- Sonora 12.- Suchiete 

3.- Yaqui 13.- Hondo 

4.- Casas Crendaa 14.- Usuciacinta 

5.- mayo 15.- Grijalva 

6.- Del fuerte 16.- Papaloapan 

1.- Culiecin 17.- Coe.t~ac:ualcos 

. a.- flazas lB.- Pánuco 

9.- Santiago 19.- Soto la marina-

10.- Ler•a 20.- Salado 

21.- Brava 

22.- Golfo de m6xico 

23.- Dc,ano Pacífico 



a) Sobrepastoreo 

b) Crosidn de los suelo• 

e) lnvasi.dn 

d) l nva.sion de ro e do rea 
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esto se la suma le falta de cercea, de aguejea o ebreve­

doros. la divisidn de potrero:s, prácticas de alitiantacid'n, DI.!. 

jor menaje del ganado etc. En alguno3 estados son proble•a• -

quo se agudizan con el tiempo. 

Zona templada 

Una de sus-ventajas es la produccidn del .. pasto bajito qua 

es bueno pe.re. le .c.limentaci6n del go.:oo.dü lacharo, pero adn 

as! sigue teniendo los miamos proble=ies que. en las zoi:iaa &!•!. 

dass el sobrepaatorea, loa roedorea, etc. (lea plantas tdx1-

cas se reducen). 

Zona Montaftosa. 

Esta zona que ocupa el 25% del total del territorio nacio­

nal os el 'favorable para los hatos del ganado lechero, expe-­

riencie de los europeo• y las razas de ganado que aquf •• cr,! 

an, f'a.voreciend~ el rendiciiento en le produccidn da lecha y 

le mejoría en le f'abricacid'n de productos ldcteoe. 

En Mdxico lejoa de tener un cli•a uni'for•e• en •u realidad 

es un clima variado que le acarrea problemae pare ls ho..-o¡:en,1 

zacidn de un ganado con caracter!sticas invariables. loe pro­

blecies en el desarrollo da la ganader!e. son mda campleJol!' d• 

lo Que era hace algunas decada•• Que se caracterizd por eer 



~':'.~ ganadar!a tradicional, Que por.a sortearlos debe converti!:, 

se en una ganaéerJ:a moderna, tecnificada y productiva para C!:!, 

brir l.os mercados más exigentes de leche y sus derivados. En 

1983 se e::ipezcron a poner en aarcha lo:t prog:-e=as de tecniri­

cacidn ganadera, que deban acalda.ese e las circunstancias del 

pa!.s c:o=o son: sus rocurs::is naturales, su si'b,lacid'n cultural, 

socio-ecoodaica , etc., para obtener r::aejores resultados de ·-

los entes obtenidos. 

Recursoa forrajeros 

Las zonas forrajeras del pa!e caabian con las condicione• 

cli:::~l~~lca• y geosráf'icas, e continuacidn se podr& obser­

var los recurso• forrajeros del país: 

Recurso• f"orrajero• Hectareas ,¡.:da sup. r.elativo 

l.- pastizales -naturales 74499000 92 

en llano•·· 27139000 

en cerro•- 47360000 

2.- prados cultivado• 4000000 5 

3.: rorra.jes cultivados 2366895 3 

-·e.J. fal-fa 220887 

matz forrajero 49642 

sorgo forrajero 28049 

avena forrajera 161248 

cebada forrajera 19801 

garbanzo forrajero 121142 

ra90lacha forrajera 7832 

sorgo de grano l 757250 

Suoa de recuraoe 80865895 lOO!( 



Datos básicas del Sg censo agrario ganadero ajide.l 1970 

Anuario estad!stico da ln produccidn agr!cola de m:dxico 

1978 • OGEA-SARH 

ze 

En la actualidad el aprovechardento de las i!'reaa tropica-­

les y subtropicalas, cuyo potencial ea considerable para la 

pro~ccidn de ganado cebd y e.provechar sus zona• forrl!!jeraa 1 

otras alternativas a la solucidn del problema eoni 

l.- Las granjas nativas se puedan sustituir por mejorea: 

f"errer, Santa Domingo, Estrella de Africa, que cuadri­

plica la calidad de! forraje para ganado. 

2,,- La utilización da cabras para el control de arbustiva• 

representando una i:ianera adecue:da para la convareidp -

de alimento. 

3:4 Situacidn Lechera en m•xico. 

A) Diatridu cidn del Ganado lechera 

Árida-aemid:rida: Bovino• para carne Hare.,ord, Abarecdn• 

Angus. Ganado de cruza, da doble propst, 

:ito. 

Tamplada-montai'\oaa: Ganado criollo, especializado y do· 

ble propdsito. 

Tropical eeco y hdmedo: cebd, criollo, cruza•, doble --

propdsito. (13) 

E:n rüáxico hay una especie da ganado maa!.,ero qua no •• le 

ha dado mucha importancia pero qua eat'i gesnando espacio en la 

prowCCi.d'-.;··de leche, 'sta ea el ganado capri-.:;: qua aa dascr! 
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be a conti.._.uscidni 

Las cabras sa encuentran en la z.ona donde posiblocente los 

bovinas y los ovinos corir!:an de hambre y donde al ganado ca­

prina se desarrolla bien y e:s capaz de subsi:1tir con relativa 

salud;11 en lugares de poca veget.acidn. (15) 

La cabra se puo~a alir:::entar en fer.me tradicional, ndmada -

e:st.ab.Jlada, coi:o una alternativa en la t-usca de alioentos, -­

(leche, carne) 1 que aprovecha los rastrojos agrícolas (conva.t. 

aidn-da aliQentos) donde .su alicaentacidn puada ser; pastoreo, 

alfalfa-heno, 

Es un anical. doaesticado ;ior al hombre en la edad rteolítica. 

y donde Aristd'telas dac!a: ~n animales da abundante lacha~ 

ae ele.si ficen en una foraa tentativa da la siguiente manera s 

Orden : Artiod6ctilos 
Fa•. i Cavicorni.os 

Subfao: Ovino• 
Cdnero1 Capra 

Existan 10 especies que se agrupan en dos subgdneroa : 
1.- lBEX·OIRllJS 

2.- HlRQJS : 

a} Cabra A•hsgru1 (doaástica) 
b) Cabra I bax 

e) Cabra falconer:I. 
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Lst.aa son algunas da la11 rezas a4s co=unes en el cundo ; 

qua se explotan dependiendo de las condiciones acondmicas y 

clitiatoldgicas del exµlotador: 

Razas Al;:ada Proó.Jccidn Cuerpo Pro.-Lac.nl'\o 

Lt. dia 

Ssanecia 75-93 1.1 600-900 

Toggenburg 75-78 600 

Sai.nt-gall• 

Blanca Saaneoa 

Cessenny 

Alpina hembra.. 70-85 1.75 800 3.2%-3.6" 

f'"rance9a aa.cho 90-100 1.25 grasa 
Saonenca--Toggenbur.g 

Anglo t.Ubia 70-80 600-700 4.6. 

t.Ubia.Criolla graaa 
lni;lesa 

Grana.dina 65-75 600-700 

raza my , .. 
cunde parto• 
tripl•• 

rurCina. 67-71 

En raza caprina la aás cocdn es la tl.Jbia, por su adaptibil!. 

dad a le regidn Lagunera. tanto cooo la estabulada o la de li­

bre pastoreo, la Saanea•, la Toggenburg y la Alpina sdlo •e d~ 

sarrolla con buenas producciones y con una buena astabulacidn. 

Sdlo en l.a regido lagunera exiatian 530 000 cabezas, qua ., __ 

chas veces. se aliaentaban de los esquilaoa de cosecha• agrícg_ 

la.s (daspuds de cosechar •e- oued•n ob•ervar rl!!l!:>el"o9 d!' ceb~~!' 

pa:storeando ra:strojo). 
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~ldxico ocupa el 12.v~. lugar en e1 oundo y al lro. en Lati­

noamdrica en la produccidn da leche de cebra en la relacidn 

que sigue: 

Produccidn de leche: 

1979 

9303110 

271796 

Poblacidn 

Estado 

Cc::f-...:i1: 

S,L,P.. 

Oaxaca 

Zacatacas 

Puab1a 

Tamaulipas 

1960 

9636000 

279701 

Caprina. en Cáxico' 

% ganado 

9.94 

9.69 

9.22 

6.72 

6,66 

5.94 

l.Udvo Ledo 5.90 

Guerrero - . 5.a2 

Jalisco 4.45 

Chihuahua 4.35 

Subtotal 70.21 

Otros 29.79 

100.0 

1961 

10003676 

294200 

poblacidn 

leche 

% da produccidn de leche-

10.19 

9,92 

B.79 

a.57 

5.95 

5.95 

6.52 

5.20 

4.90 

4.24 

70.39 

29.61 

100.D 
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E:l go.nado ve.cuno existente en rJéxico e3tA dividido en esp.!!. 

ciali:ado y el no especializado, con caracter!sticas propias­

de sus especies, estos tipos de ganado se encuentran distri.-­

buidos en todo el pa!s, can care.cter!sticas de rendh1iento 

c;ue le da cada especie, en les sii;uientes tablas cocparativas 

se podrá observar la diferencia que existe entre cada una de 

ellas; 
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PQQ::ll.CCIOH 0 tt.vc:11f.1.R¡o y QC~Oll<llltHTO ce l.& G.!.NACCIUA llC:Vl"-' 1,.[C~~· ... 

"'lvtl. t.STAfAL •os!/ 

l:HTlDA.D 
PQCO\.CClOH tST.ctt.c 1"''VC"TAA:l0 csr~ Atr.QJMJ["ITO 

TOTAL ....... - TOTAL .... ,. 
n:OCA.t..TlYA (Mil.ES Dt Pa>a• ~!! (l.11RQS 

l.llQO:S) .11J ..... - (C.t.aCUS) VACA-.l"c:I) 

A;wi:i•cGl.l•nt•t ªº· "' :r.:u •S,1Z7 0.1• J,S6Z 
•oJa Californio Ht•o lllt9U 1.11 u.sol o.s> '·''' lileJa ColJ.fOf"nla S...r lJ,ClO 0.11 "·''1 c.:si "' e_,, .. c .... •l.S'I• 0.61 6J,OC9 l,U ... 
Coohullo •97,J1f '·'' lHeOCO ,,,. Z,6Jl 

c.o11- 39,ozo º·'' J3,1Z1 o,a:r 1,111 
Oilo,:q l•J,fft '·'' ,U,Jl7 '·'º '" 0.thvllhuo 31So9J9 ,, • .1 JU,Z71. '·º' 1,lH 
DlatrUo f"eO•l"o.1 1Jl,4i1P ..... :u.•:.t º·'' ... a.u 
Durongo 345,lH c.11 IU,061 >.•1 1,li' 
GuoneJvoh .,,,,,, '·º"' Z'Ofolff l,91 Z,072 

W.l"t'•r• g¿,nt 1~· nt.~6 .. ,,. ...... 
Hl4olto 177,'19 :r.•• H,OSO 1.10 '·''' .Jollaco 11aa,>•1. u.11 ''º·''' 10,Jl '·''' Nl•lco 617,172 p,4Q :i.u,190 •.e• :.:•: 
IOll.cr..occ6" 320,1 .. ···•· :!'10•&1 •.7• 1,26> 

More le• 29.710 º·'' ª'•l20 o.•7 '·"'' Nci)'arit •1,>n 1.1J IH,163 .... ... 
...__L..S" 5',7U º·" •o .... s o.7• t,Jn 

u•,>11 '·'º 1•,,5>• 2.eo ... 
P,,.bl• 2e1,J•S •.02 1u,sn >.U l,•U 

Over•toreo Zl7,7H J.O• n.oJ' 1.11 J,611 

O...lnt_A_ •,210 o ... 1,a>• o.u '" '".s.or. Luis Poi-asf 12•o2Jt J,73 U7,CO• .... 
•11.nalo• 110.111 .. ,. 111,s•• 2.•0 

Sonor•· 15l,OP• z.u 1520 036 z.u l,007 

Tottosc• 152,t•l 2.1> 2l7,060 c,o '" T-.::wll.p- tJ&,•1s 1.11 2U,5J5 •.oo ... 
na•c•l• US,tll t.62 JJ,'19 0.10 J,090 

Vorocrvt st:z,us .... 01,216 ll.06 ... 
yucat&. JZ,251 º·'' 56 0>97 .... '" Zcicat•ca• 139,•90 1.9' u.s,01s '·" l,OCO 

Tcr.t.t. N.1.CJO"M.: 7•172 .,, ~ 
,., •• ,,71 ~ ~ 

r .. a"ta1 Cltrc• Pr•ll,..lncra• a•Ümoo:1c1 pal" la DCPOal" • 

V .... •• CO"'lio:ler~ wlantra1 ,., pr;,,..ect4"• 
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~JOf. , ... o1:Nl·•·IUO T ~l<Ol•ICJrotoS ce L ... ca.,,.,._-co1.a &C'Vl"'-l L[C:'"C:t.A 

C5":C:1~1:.~ a "ll<Ct. Cst..,t.a.i.. nu ll 

c,.r1c-t0 
~,.,.. 

"""" IN\'ElrlT.1.illO ··"""' ~"'°l,.JtkfO 

"''"" fl .. •u.- ror~ ...... -
FCCCJUUV4 ( .. IL.ES ce """"'" """'°'" (ll'h:IOS 

Ll~J ,,, ... - (e&.SCU.S) ..,,,.._- V&.:,t. • .&J".Q) 

"°"'cu:oli•rt•• 1u.101 l.•6 l0.776 .J • .U ····· 8oJ• ~elifor-9\.lo Ht•. 111,:u:r z.519 ll,CC6 1.•1 ,,ll9 

ea Jo C:•l i to.-... io S..r 5,•co 0.1. 2,lll o.2s .t.zu 
cofto•t"'• :=.:$.& .... 3, ll, o.JJ J,2TO 

Coa1""11Ue •U,US 10.•• 11,321 1.S:J s,016 
Coli- 26,, •• 0,67 9,H!l .... ZoflS 

Cr.iesio• 11,247 .... 5,6:U º·'' J,22s 

O.lflvd>wo 211,211 '·'' •6,26• .... •,567 
01a1:r'ilct l'eC'eP"ol 12s,•u J,11 25,lSO 2,6& "·''' O.,,rGft;:• 230,JU s,12 ••.o» s.oos 
Gu_j .. otlt ,JZS,1'0 a.u 67,713 1.11 •,102 

34,MI º·'' 12,J61 J.JO z~iH 
Kfctal.11• 1.JJ,H7 J,JI ll,151 .J,U 4,291 

.Jo.li•C-9. S:U,UT • ll,Q '''·'º' u.11 J.931 

Ml•iCe, .s?.a.7Z5 u.u t:U,675 JZ.91 ... ,~ 
MlC'!'>vl:':!..'\ !''·!~ 3.U so.,•2 ·s.lll- J.061 
Mor•l•• 1 .... .... 3.075 o.Jz z.,,. 
Ho7-lt lZ,7'1 o.Jz •,&60 o.SJ 2,632 

""""'~- l94" U,Jq o.t2 u • .Jsa l.•o z.1,1 
Oc.-oca N,US 2.1• 29 0 JZI '·ºª Z,9lt 
Mt1·i. l••.•rs .. ,, ,.,.19 5.715 J,:!1'1 

O:.Jarltoro 20&,722 5.11 ••.1•• •• 10 •,S1'S 

Oui"tOlta "- '" 
,., o.ca 1,050 

SO'\ Luh Patoa.C ''·'4• '·" 15,UO.-.· 1.59 J,731' 

Sl"ol•o :z•.111' 0,11 6,'flO 0.11 '·''' 
Sot\01'0 •1,lto 1,57 H 1 üS J.7J J,1as 
Tc.t.o•c• 7,JU º·" J,015 o.ll:Z 2,•U 

T-oulha• 2'0,111. o.u '·'" 0 .. 72 2 0 916 

Tla-colo tt,7U :z.sz :Z•,620 :Z,51 '•º'º 
:Zl,17J 0.11 lJ.116 1,37 2.1•• 

'l'ucot&n. 1,:ns º·'' 2,102 0.21 2,7J7 

Zocotaco• 10,SJ.1 ..... 20,•76 2,1$ J,iJ:I 

TOT.&.l. h&C'JCN.1&..; ,.,,, ''' ~ .,,,,eo 100.00 ~ 

Cifro• Pr•li•lt1ar•• •tU"C"•• i:or lo eGPe..,.. 

V .... .. c;nli"aron •l•f'ltraa ª" 111:0.sWccl~ ... , 
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PC>OOVCC: ICH • lNVU1T&S<llO T AtNOl)IJt1ro1TOS CC LA GAA.t:CDI& eoYINA t.tCl<AA 

"'iO tSPCCU.&..lZA:IA A f,¡J••tL [SfA1'Al, uu !/ 

PQOOvCClCN tsti:-_c IWENT.&.AIO ESTRVC REl'C>l•JtMTO 
tNUC&O tOT.&L U.A&- tOT.U. ,..,..- (l.ltAOS 

f"[Cl.AATlVA. {MILES CC "''""" PCAC<• YACA-Ar.,) 
LITROS) Tu ... - (C.1.SEUS) Tu ... -

Ag..o•coll•"t•• ZJ,a'l o.7• l•,:Ul o.n 1,662 
&ojo Californio ht•, 1S,7U o.•9 '·''' 2,161 

Bojo Collfor"io Sur - 7,S99 o.:u 13,JOI O.JO .,, 
C~•CI'•• Jl,llO a.o• ''·''º 1.J6 ,,. 
Coo"ul.la ... ,,. :r,&J 107.712 .... ,.. 
Coll- t:r.•l2 O,J9 2•·1?ºº º·'' ... 
CJ<ilopoo. J2S,fS2 10.1:1 Sl'P_,721 U,79 ... 
C..1riuotouo 177,ll!iSl s.sz V•,ol• 6.J> .,. 
:a.atrito f'·1c:1ra1 :5,Sa5 0,17 J,079 o.o7 J,11'1 

O..ror>00 11•,llil J.S7 U6,o•1 J.10 ... 

1 

O.,,onojuote I08,l76 J,37 ,., .. ., J,22 "' -c:;"~eruro- 6a°,Sll - 1.91 l••,ics J,H ... 
Hídolgo AJ,63~ 1,16 64,P21 .... ... 
Jol¡•,.o 4S7,2ll a.u ''"·°'ª ,,., 1,09t 

"'•.lea 137,1•7 .... 1241.US . ... 1,105 

l'lichoac'" 16• 0 '60 s.1> 2•2,902 41 ••• ... 
Horal1H 21.911' o,68 22,2•5 o,Sl ... 
Na)'Crh: 6•,SJ6 2olJ Ul,:JCJ ·1,H .... 
Nueva Lei5n 20,lt6 o,6> 27,4187 º··· ... 
OoxoC• ., so,1N .... uo,2ot .. .. . ., 
Pu•lll'l• 9J,4170 2.n 1>9~"711 >.11 ••• 
o..arh•or• 1J,ooa º·'° 141,2&• o.>> ... 
Q\JlntOt"O Roa 41,o•> o.u 7,91J 0.11 ... 
.$GI'\ Lwia Po'l:o•( 67,77J 2.11 121,89• 2.11 .... 
stnolo• 11,004 2.67 1zi.11t l.Tr. ... 

91,1041 .... 1JS,S71 loC9 ... 
Tcba•c• ª"·'~' •. ,J 23•,0•5 ,_,, ... 
TcnOt.111Pa• 166,•99 loll :106,6Ui .... ... 
.na•col• 16,:U.7 o.so 12,19~ o,Jf • 10251 

'''·''2 
.,_,, 1as,100 U,10 ... 

'l'ycati!n 2•,161 .... ,, .... , lo:ll ... 
Zocatacas ,,,9,. .... lU,SH ª·" ... 

TOTAL ~Cl~AL: J 0 2U,IOO ~ !!.!!!..:.!!.!. !.22.:.!?S !!! 

r ... antal Cift"a• Fr•ll•i,.ora• ••tl"°dos por lo ~CIAI', 

V S.!la t.• con1i0:1rc'\ vlsntra• ,,.· ¡::ro0:1,1.ccidn, 
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3:4:1 _Cuencas Lecheras • 

m1bicc por su .situacid'n googrd.fica cuenta con un clima 

hete:-ogáneo Qu o favorece a cierto ganado, pero des favoren a • 

otro, dando pU e. que en ciertas :egiones exist~n un deter11i-

nado tipo de hato lechero. 

La mayor parte de la.s denoainadas cuencas lecheras so ubi­

can en el eltipleno en donde el e.lima y las condicione• ecol!!, 

gices propicien el t:uen Cesarrollo del hato lechero con mejo­

res rendimientos, e.qu! se puode hacer mencidn de loa siguien­

tes estados con mayores rendiiniento: oiguescalientes, Guanaju,a 

~ , Hidali;o, .Jalisco, thSxico, m1choacán, Puebla,Quardtaro, -

!!arelas, Distrito federal y Tlaxcala, estados qua han ment,an.!. 

do en una buena produccidn en general. 

~lgunas caracter!sticas del al ti plano son s el\aladaa por al. 

programa Nacional maestro de Ganader!a• el cual informa: • En 

e1 altiplano existen problemas serios par ser nltac:aanta pobl~ 

do;, al precio de la tierra as alto. la industria tiene una ~ 

sa de creciciianto alto~· estableciendo una competencia en des­

ven~j~ con la c:m:J do cb:-a toe. 

El sisteaa de aliaentacidn en el ganado qua por 1o regular· 

es especial.izado, se base primordialmente de forraje caneen--

trado, que su abastecimiento depende de lea zanaa forrajera•­

aledarlaa. El desarrollo da vaquilla• da reemplazo se reliza 

en centros especial.izados •. Otros estados da interi!a aon --

los sisuientes:_Tabasco, Tat1aulipas. Vare.cruz. ubicado:s .en a1 

_e~~ da Cl6xico~-L-as cuencas 
0 

lecheroa ea pueden observar en -
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la .f'igure 5-3 

Ea conveniente por lo o.nteriorraenta sei'\alcdo resal.ter al-

gunas caracter!stica:s antes cencionadas ( observacicSn hecha 

por el nRA ). 

Ganado Lechero E.spocie.lizado. 

Caracter!sticas: 

a) El sistat:1a do aaneja os al ast.Dbulado y su dieta ea ba .. 

sa en 'forrajes de corte y alimentos balanceados da alto 

nivel nJ tri tivo. 

b) El ordeí\o esta =>acanizado, la leche producida es destina. 

da principalmente a la pasteurize.ci6n. 

e) Los lugares donde se abastece esta leche es en m6xipo, 

Cuadalajara, monterrey y otros. 

d) Se considera que sus establos cuentan con hato• de apro­

xi111adaciente 230 ve.ces en proc:r.edio, explotando aproxima.dA 

menta. 350 000 vacaa Holstein, existe una zona en al. nor­

oes.te donde ee explota el ganado Jersey y Suizo. 

El ganado especializado se loceliza por lo regular en loa 

estados de I!J6xico, Coahuila, Jaliaco, Cuanajuato, C:Urango • -

Chihuahua, Cuerdtaro, Puebla, Clichoacán y una pequen.a zoDa -

del norte de Beja Celi fornia. 

Ganado Lechero no E:apocializecto. 

Caracter!sticaa; 

a) S1111 loculi.z.a principalmente en el trdpico M1:1edo y aamihJ 

medo. 
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b) Por las condiciones climáticas no permite el desarrollo 

de razas especielizadas, siendo sustituidas por otras -­

que se adaptan a estos climas: Cebd, Criollo y sus cru-­

:as con ganado Holstein { estos en menor grado ) • 

e) Este sisteaa es el que produce a menor costo la leche 

aunque su calidad no permite generalr::iente su consumo --­

fresco pare. el ho111bre, raalizán~se sd'lo en las ciudado:o 

del trdpico hiJcedo y seeihJmodo CD~ Veracruz que la CD!!. 

suae de forme bronca destinando los exedentes a la indu!. 

tria y elaboracidn de_ productos lácteos. 

d) Los niveles de produccidn Bon bajos, pe:o a pesar de sue 

problelhas, tiene un mayor potencial para ser rentables a 

mediano o largo plazo. 

La ganadería no especializada se localiza en los estado• -

da: Varecruz, Jalisco, Chiapea, Chihuahua., Cichoac4n, Taba.seo 

1!16xico, Teci.aulipos, Gue.nojuato, y Yucetán en l'Bnor cantidad , 

(pi-agrame piloteado por la SARH an Cuint.e.ne Roo pare oyudar a 

su g_anado). Les tempora~ras altas y el alto grado·· de humedad 

h:icon c;.uo el siste:tl! ssa el extensiva, donde el pastoreo os d 

de la forma tradicional y su produccid'n depende da la 'poca 

de lluvia. 
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3: 4: 2 I ndustrializacidn. 

Ultixico cuanta con une. sd'lida tradicidn lechera, as! como 

capacidad e infraestructura pera ecipezar a sortear le dama~ 

de de oJ. ciercado de lecho y sus derivados, si no de forma BXJ! 

aiva s! suficiente, pera una utilizecidn dptima de sus recur­

sos, esto se puede observar en la capacidad de produccid'n en 

le. tabla 5 .. 4 y esi come la distribucid'n de estos recursoa ta­

bla 5-5- c;uo está dividida en leche maternizada (lar .. cejdn ) 

leche para la utilizncid'n de quesos y cremas (2do. cajdn), l,!! 

che para lo eleborecid'n de confites (3er. cajdn), y leche que 

utiliza LIC<HlSA, une leche para el apoyo de consucio popular. 

T A 8 L A 5-5 

Afto Leche ove.por~ Quoso creaia Confi.t:!?:in LiCON5A 
de maternize.da 

lar. cajdn 2do. cejdn 3er. cejdn 

1982 .57 004.0 10 015,5 8 761.8 21 598.7 

1983 29 946.o 791.0 a 628.0 39 855.o 

1984 33 232.2 11 328,0 6 304.0 53 135.8 

1985 26 892.o 076.2 4 366.5 94 605.3 

1986 35 412.8 881.1 3 504.3 86 304.8 

1987 34 515,9 5 206,3 1 147.9 116 129,9 

1988 46 436.9 10 795.9 1 564.0 1189 203.3 

1989 52 637.4 11 746.8 4 194.6 193 419.2 

Un indicador iciportante es la captacidn de leche en el pats 

estos centros de acopio que astan cerca do las cuencas leche-

r~~. == t=:Uüdirn ob3ervar en la fig •. 5-6, la ma~or!a de dstos •• 
encuentran en le l'ieseta de Ani!hl.aac. 
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3:4:3 Comercializacidn. 

Los pncios de los lácteos on el mundo se estabilizaran c:fu .. 

rente el. periodo de 1988, en un imforae anual del Acuerdo So­

bre Aranceles de Cociercio (GATT). 

Q.rrante 19881 loa precios de los productos ldcteotJ, en es­

pecial los quesos y la leche en polvo, experimentaron una --­

fuerte tendencia a la alza he.ata alcanzar nivelas ein prac.!. 

dentes, hecho que provocd que les existencias fueran casi nu-

las, en 1969 el precio por tonelada de le mayor!a de loa pro­

ductos lácteos en el coaercio internacional se cotizd en 2000 

dolares, lo que equivele el doble del ¡:::-ocio Vigente en lS:Ga, 

aunque el valor do algunos quesos y varios tipos de lecha an 

polvo aumentd hasta niveles no conocidos en años enteriorat. 

En mdxico a pesar de contar con recurso a y la infraast~c-. · 

tura, la situaci6n ea da consideracidn, mantener una baja hi!. 

tdrica en la dis111ioucid'n en al hato lechero aai como la pro-

duccidn de lecha, las erogacionea por conceptos de importa--

cienes alcenzar6n pera el af'io 2000 cerca da l 250 dolaras, lo 

que equivale a un desplome de la produccid'n lechera, provocan 

do un deterioro en esta actividad { an consumo percapita •11 -
vid reducida de 349 al. a 2SB. 7 ml. en 1989 } • Lo• canal•• d• 

comercializacid'n ae podr&n observar en la tig. 5-7. 

3:5 Zonas Queseras. 

3:5:1 Leche de vaca. 

Por. l'Ds anteriores. condiciones, sa puede mencionar. qui ~l 

ganado especializado con un sistema de produccid'n est.abuladO. 



os.to lcbor le hci:en les. gr-:nc:es =rodur:to 
res., o por tener sus. propio& cel"'tro5 CI• -:bcsto ( LA!..A, ALP'..R; 

y BOOE:AL ). 

=!:.·.::-· 
T...-:&N.~ 

T•&-sr~•&.eWO. y 
c:c.,ai:1auzat1:)• 
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prove6 en su 1:1ayor!a al corcndo de locho f'lu!da pasteurizada 

y do=d'a present.acionos, sus excedontee de proctuccidn los. dir.! 

ge a· le alabore.cidn c!o productos elaborados do leche: queso , 

creca, r.1antequilla, etc •• Donde estos proCuctos tienan un -

ciargen de utilid::Jd ¡:¡ayor por la liberacidn do sus precios. 

De canera ciecani:ada sus instalaciones se localizan en su 

aayor!a en la zona del altiplano donde tiene un clica medio -

de 28 °C a 4 °C y su presipi tacidn pluvial es do 450 a 600 ma .. 

al ano que ocupan los siguientes estados: .Jalisco, adxico, --

Cuanajuata, Coahuila, Chihuahua, OJrango, Puebla, Querátaro , 

Hidalgo. 

El ganado especializado, coapuesto en su ciayor.ía por razas 

cebuinos, cruz.as de cebd' con Halstein y con Suizo. De donas.; 

su sisteaa de produccidn es la seaie:rtebulaCa localizada ~n -

climas de caracter!sticas hth~edo del t.rdpico y eeaihdaedo con 

tecperatures de 30-40 C con 90-95% de HR y una. precipitacid'n 

de- 700 c:a. al. al'io, la leche producida por su calidad no pera,! 

te .. generalmente su consui;o de r:aanera directa que sdlo se rea .. 

liza en ciudades del t.rdpico coso Veracruz,. Tabasco, que se -

consucae por su pref'erencie. en leche bronca, destinendose au 

excedente a. la elaboracidn de sus derivados. 

Cabe aencionar que exi.ste en el pe!a un ti;:io de ganado no 

registrado qu~ '!'~ ~~!i:::j::~: ;:== ¡:;o::;ua¡'¡oa productoras que consw. 

aen su producto o en :ru defecto elaboran prod>.ictos ll!::teos -­

que coi=ercializen en zonas locales, que son que son elal?oradoa 

con loe ~!niD:Ja cuidados de higiene (9). 
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3:5:2 Leche da ce.bre.. 

En Cdixico, las cabras lecheras contri bu yen de =anara aode.!. 

te .a la produccidn total de leche en el pn!a, su aporta as de 

s;:; del total, coge saboCIOs la cabra tiene ventajas aobre al­

go.nado bovino que se puedan aprovechar para la obtencidn de !.. 

liaentoe de alta calidad. un ejeoplo son los productos l~cteos 

para obtener un kg. de leche de vaca se necesitan 10 lta. de 

leche da vaca, en desventaja con la leche de cabra, qua para 

elaborar l kg. de queso se utilizán 6 lta. ~habiendo dpocas a 

en l=.s cualaG ccn 4.5 lts. se puede elaborar l kg. de produc­

to: la serpentina en Quorótero lo avale). Se adaptan a zonaa 

á:idas, e3te hato poda las arbustos que al ganado vacuno le 

afecta ate. 

El aprovachaai.ento y beneficio ha quede.do en canos de l.Oa 

inter1:1ediarioa, cocipran el queso a bajos precios y lo reven--

den a cuatro veces 11ás al tos en tiende.a de lujo, adjudicando 

qua son de icporte.cid'n (10) • 

Su leche se eapieza e. obtener y aparecer en el mercado e.a­

mo lecha líquida en los meses de aayo y junio, que se trana.:­

'forcia en quesos o :1e vende como. leche l.!quida. Existan do• --

ejecplos de una incipiente organizacidn paro el aprovache.mia!l 

to y optimización da la leche de cabra. E.n la cociarca lagune­

ra (chilchota) dedicada a la fabricacid'n de ó.Jlcea y queso• y 

en la zona oriente. (Coronado) dedicada a la proctuccidn de d-..!,l 

ces, Que=dt.aro (Serpentina), Qua en t.otal contribuyen e.o!' 
4·000 000 de lts .. de leche procesada al ai"io para la produccid'n 
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de ql:l~I!º• aunque ta1:1bidn se iaezcla con leche de vaca para su 

industrielizac:!.d'n, en Tepoaca Puebla se olebarc un queso f're~ 

co con lecha entera de cabra (10). 

Los probler1as en la obtoncidn de leche es la estacionali--

dad de su obtencidn, on ol siguia.nte cuadro se puede observar 

las zonas de produccid'n y captacidn de leche de Cl!l.bra. 

Zonas 

l.- Zona Occidente 

2.- Zona tQrte. 

3.- !ona Crian ta 

4.- Zona Centro 

s.- Zona del Baj!o 

6.- Zona Sur 

3:5:3 La lnd:Jstria del Queao. 

l'i"unicipios 

ITunicipio de Coaanduy 

C".alege en e.cªs. 
Cor::iarca lagunera, cunicipias 

del norte de Coahuila 

Alretfel:for--de 11".onterrey y Sa_! 

tillo y la parte 1;orte de -

Coahuila l 
Parta centro de S. Luis Pot:!, 

a! 

Cuerátaro, Guanajueto, Il!icha.!, 

c6n 

Puebla, Oaxaca, Ciuarátaro. 

La produccidn se logra gracias e una industria quesera que 

tiene más de 400 eapresaa y genera más de 30 000 empleos, es­

to independientemente de los miles de proó.Jctores artesanales 

qua hay en el pa!s, que producen en si un queso elaborado con 

"t6:::::!.c:: :ud!:;antaria~ ttn z.anas locales. 

La industria en si consume 22. 5¡;: ~e la lecho proci.Jcida en 

tldxico, el cercado del Queso an-m6xico es de aproxii:aadamante 

da 2oq 000 tons. con una distribUCi6n en al ~:::msu=o i::::ua varia 

=.i• hacia los productos frascos, su coaparacid'n con los deia&s 

p:c:!-..zct.o:i l<fct.s.:ls se podr& observar en el cuadro s-e. 



1 

12 
T 

¡g 
H 

1 ~ 
T 

1 ~ 
1 
e 

1g 

•• 
CDl•S['O 111.r.JDllAL APAR;llTE CE DERIVADOS LACTEOS Y SU COH?OSICIDrl • 

:-.p1:··· :'!.··· 5;f!; 

Af.OS DERIVADOS LACTEDS OUESO 
!SUMA DE PROYECCIDr:<i:Sl 

HArHEOUILLA CREJ-:A \'OGHURT 

1972 - 66 11 11 -
1S73 - 68 14 11 -
1974 - 72 9 12 -
1975 - 75 10 12 -
1976 - 78· 10 · 12 -
1977 - SI 10 13 -
1978 - 87 11 14 -
1979 181 146 8 15 12 
1980 192 150 9 18 15 
1981 227 176 10 21 20 
1952 249 19q 9 23 23 
1983 2q3 19q 10 20 24 

, j 195q 252 188 11 23 30 

p 1985 278 212 1 11 23 32 
R 1956 295 224 11 24 36 o 
y 1987 313 237 12 25 39 
E 1983 331 250 13 26 42 e e 1989 349 263 13 27 q5 
1 1950 358 276 14 29 .q9 
o 
ti 1991 379 281 15 30 53 

1992 4oq 302 15 31 56 
1993 Q23 315 16 32 60 
199q qq1 328 17 33 63 
1995 q58 3q1 17 3'1 ¡;5 

COEFIC!EllTE DE 
CO~RELACIOH o .9~133 0.86376 0.93893 0.98661 
B0'10AO DE AJUSTE 0.88611 o,7q955 0.88160 0.97341 

-
O 7ucrnE: Jm:m~ º¿tm:~o~A~~1~figko~\á§ºb~~M ~&Eócrt~dlh. f~~; 

;\2m~~i í Le~Esopr.o~mto~R~6m~ ?~L L 111EAL 
MILES ~t TOr:ELAúAS 
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En rJdxieo. en pro1:1edio se consuc:ia anualmente 3 kg. da que­

so per ci!pita, cuy por debajo de los 10 kg. de consui=a de - ... 

los danesas, los 19.6 kg. do los franceses y lo• 2D.3 kg.qua 

consu=en en Grecia que ostenta la ciarca mundial. 

POdBCOS confiroar Que el gusto del CIBXi.Cano su ciayor 

cantidad es por los fre3cos qua sa podr6 cbssrvar en la tabla 

5-9, el Insti..tutc del Consumidor observd que le poblacidn quo 

c:iás consu=.e quesos frescos es la poblacidn da bajos recurso• 

econdmicos la clase ciedia y al ta consuC1e en su 1121.yoría que-­

so..s de maduracidn y quesos !aportados, en la qua le industria 

ve un posible mercado de los quesos madurados qua tat1bi6n se 

puede ver en la table S-9. 

El desarrollo tenoldgico da la inciJstria quesera tiene ni-. 

veles t§cnicos cocparebles con los de otros paises del ai~cfo. 

paro la fal. ta de la materia prima. y la alza de ello a hace qua 

se iciporten, en el cual el CATT negocio en la ronda de Tokio 

estas DOdalidades. 

04.04.A queso Emcienthel• Appenz:al. Royal. 

04.04.A queso GruyLre 

04.04.A queso Sbrinz 

Pare cubrir el marcado de cuesoa madurados,. 

t:iveles de producci6n: 

En M6xico loa niveles de produccidn por el tama"o de el21b!!, 

racid'n de que~os, se puede divi.dir por la cantidad da obreros 

utilizados on su naoofactura que en ella parUcipen (artesa--



so 

Personas Ta111af'50 

nás de 50 grande 

de 16 a 25 inedia na 

familia pequei'\a 

E:l primer nivel de produccidn, cuanta con una infraestruc­

tura ámp1ia que perc:i te sostener sus productos en competencia 

con otros que existen en al mercado, obteniendo utilidadea ae, 

bra salientes esta es la industria que se esU dedicando a -­

elaborar todo tipo de queso y sobra todo se preocupa por ga-­

nar el ciercado de los quesos aadurados por ·au creciente de11a.n 

da, en el cual cuenta con la tac·nold'giD apropiada y loa raeu.t, 

sos ocond:::iicos su riciente: ;:::::.::-::. :ivanturarae en es'ta emprear• 

El tercer nivel do produccid'n se ve condicionada por un: .. 

sin OOciero de obstáculos que ea pueden claaif'icar da la 111 .... 

guiente manera: 

a) contar con pocos canalea da abasto de tiataria pri•• 
0

b) poca tecnold'gia 

e) lejan,{a de los raercadoa.· 

El tercer nivel Que ea al Que se elabora artesanalmente .-

loa canales de distribucid'n aa siguen por intermediario• o a 

le. venta directa en zonaa lacela• (ventea re¡ionele•} o lo u-

tilizan para su autoconsumo. ejem.; 

El estado de a.c.s. la producci6n de Que:soe d• lech• de C.!, 

bre ea de manera artesanal (queso da granja)• se vand• • un -

intermediario que le vende fuera del estado• otro ejemplo •• 

eñ los altos de Culiac&n Sin. que se caracteriza par le tran.!, 
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C~ir:Sl1f:O W.I_!.Qr~:-=>J..RC!.:.;~ DE QUESOS y su co·;pQSJClOl! • 

~,¡: 
SUHA DE O!JESO ( 1 ) (j!,tlSO C2 > DIJtSO !3) 

PFi.Ol'ECCto:;rs F'i\LIUSkOO ~;AOl.iti.O FRESCO 

- - - -
~ Á 1979 l!i5 5 39 102 
O T 1 1980 150 5 •1 1C9 
s ~, .1931 175 6 45 122 

I 1982 194 8 SS 156 
~ 19S3 199 8 56 158 
s_ i93ti 257 9 53 155 

1 

1 

1 
1 
1 

p 11955 
231 10 55 203 

~ 1985 305 11 73 221 
Y 1SS7 329 12 78 239 
~ 19éS 354 13 8" 257 
e 1 1939 376 14 89 275 

I 11990 402 15 94 293 
?. 1991 424 15 99 310 

1992 448 16 104 328 

11993 
472 17 119 346 

1994 496 18 114 364 
199? 520 19 119 382 

• K1LES DE TO!~ELAD.:.S 

FUi:llTE: 1979-1984 CJ.~J.RA W.Clo:IAL DE PRODUCTOS ELA8DRADOS co:i 
LECHE. 

1935-1995 PROYECCIOll L!llEAL 
- COEFICIENTE DE CORRELACIOll = 1l 0.8309 

2) 0.8591 
3) 0.9425 

- 50110AD DE AJUSTE- = 11 D.72ü4 
·-·21 0.7012. 

31 0.5323 
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roraacidn de leche de cabra de una forina artesanal e que3o -­

fresco que se co1:rnrcializa directeoente a :ius consu1:1iCorea -

conocidos en la misc:11a ciudad (10). 

Dentro del valor de produccidn do la industria quesera que 

son los tres niveles, ea puede observar en la gráfica 5-10. 

{12) 
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28 

18 

9;t ----

. 1978 

1919 

CD~RJRTA•ICNTD OCL lllr.i:RD oc tmPR!:SAS O( LA 
lNOOSTRlA LACTO ( QU!:S!:RA ) Y Sil VALOR 

DE PRDCUCCIDN 

No. d• empresa• 

Valor d• produccidn 
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74" Bt· 10" 

~- 25 .. 68". 
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CAPITULO IV 

Los Ouesoa E:labo:e.dos en máxico. 

4:1 Cer~cter!sticas Genere.les. 

Lo.s que.s::is que :nSs .se con:n:i:ien en l'!':éxico, los frescos 

por su f'c!cil eleboracidn e in.:iedia't::I consu1110, en cada región 

se elaboran diversas varieC.:!.des de c;ueso, aún cuando tengan 

el misc:o nccbre y le cisca p:-esentl!Cidn, siendo áste un pro­

ble::aa para poder idantificarlos en su totclidad. 

4:2 Variedades ~ás Cc::-..;nes an ::~xi.ce. 

4:2:1 Queso ::Olido. 

Ls'te quese as al i:Jás conocido en mdxico y se le ene-.:ent:zs. 

en t:co el territorio nacional, produciendolo principal1:1ent• 

los ca:¡pesinos y los pequei"ios proructores. 

Ce la técnica utilizada para elaborar este queso as deriva 

la 1:1ayor!a de los quesos frescos mexicanos, con ligares 90d! 

t'iiiraciones, tanto en la práctica y tácnica coco en la prasen­

tacidn, sa conocen con diferentes nocbres talas coQ:Q: i"ronte­

ri~o, t:.nehila:o, F":as.::o Clanco, Oe hoja, Selado, Rancha.m, cy_ 

ya p:esent.acid'n as en tamaños pec;uenoa y en los taee.Ploa medi!, 

na y f"ranée c;ueéan comprendidos en: 1'Cobero, :..rrobero, Huaa~ 

co, Cotija, ;\l'iejo, Zecatecanc, Seca de Chiapas, Frescal. 

El queso ciolido es un <;ue:m h.Jnedo, de sabor delicado, po-

salado ( Chiapas se ela?:::oran en diferent"?~ !:::-:1::::::::~.:i.--

ciones de sal ) , c!a con.si5tsncia ~ave y texturl.I. graruloaa 1 

ll.I. pasta. es a:3lida en petate o colino de granos para darle -­

esa textura y consistencia caracter!aUca. 
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Est-:_ Queso se elabore con leche de vaca o cabra, entora o 

semidescreoada, fresca o lii;eracente ácida por efecto del -

cultivo láctico ). 

Procediciiantc en su elaboracidn: 

l.- Colar la lecha (vece o cabra 

2.- acondicicnecr.ento: p.:J.steuri zacidn, acidi ficarla, adicidn 

de cloruro c'lcico. 

3.- adicidn del cuajo 

4.- repo~o o.zrcnta 30 c!.nut.os 

s.- corte de la cuajada 

6.- reposo de 10 c:airutoa 

7.- cover y cantonar le temperatura do 3D-40°C 

B.- reposo de 5 •irutoa 

9.- desuerado, ain acasar le cuajede 

10.- ti0ler la masa en metate a nolino una o dos voces 

11.- darle la for;:ia en 1os aros ai.n ror:iper la for•a 

12.- dejarlos inclinados para escurrirlos 

13.- voltaarlos cada 6 u a hrs. 

14.- despu6s de 24 hra. quedan listos para su venta 

Tiecipo da conservacidn1 

da 5 

Presentacidn: 

7 d!aa 

depende da al lugar o nocibre. el aás comdn es su presen-

tacidn cilíndrica da 250 g. 500 g. y de l kg. 

Def"ectos más cocuneei 

1.-_putrefaccidn por contaninacid'n fecal por sú 1:1.ala e1anipu­

lacid'n o falta da tecnologia adecuada. 
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2.- ho_yoa en el interior, por contaoinacidn fecal o fersaento 

inadecuado 

3.- hinchamiento del queso - ocasionado por cQnta11ine.cidn 

fecal 

4.- superficie babosa - deficiente secado 

s.- mohos en la superficie- falta de proteccidn 

6.- e.cidez excesivo - ocasionado por der:iaciada huaeda.d y r.aal 

prensado. 

4: 2: 2 Qu oso Ranchero 

Este queso ee una variedad del queso C!Olido,, con la carac­

terístice de se: =~s saco, de ::::.f:or i::i:o-Caf'in1do, 11.garao:i.ente 

i:iás salado y de consistencia cáa fir12e .. 

En la medida en la que se va secando adquiere máa durez~ y 

puede conservarse durante mucho tiecipo, puede utilizarse le­

che de vaca o de cabra, entera o descremada parcialment•, 

fresca o tkida 

Procedic:dento de su elaboracidn : 

1.- fil tracid'n de la lecha ( vace o cabra ) 

2.- acondicionaaiontoi pasteurizecidn• adicidn da1 cu1ti.vo 

láctico. del cloruro cálcico, mantener le tempAratura 

do 34-3a0 c 

3.- adicidn del cuajo 

4.- dejar reposar durante 45 minutos 

s.- verif'icacidn da f'ormacidn del cuajo 

6.- corte de la cuajada 
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7.--. reposo durante 10 cainutos 

B.- movicdanto durante 10 miDJtos, con tecperatura de 

34 - 37•c 

reposo durante 10 oinutos 9.­

J.D.­

u.­
J.2.­

J.3.-

de.sue:-ado en telas de aanta de cielo en forma de bola 

agregar sel anasarle 

darlo :"or:::zi en aros de raeta.1 

secarlos durante 48 hrs. volteándolos cada B o 12 hrs. 

tJot.a: en algunos lugares le adicionen epaz.ote, ajos y chile 

Tietzpo de conservecid'n: 

ario o más 

Presentacid'n: 

cilíndrica de 250 9• 'J 500 S• 

Defectos m4u C01:1Unes: 

1.- putrefaccidn ocasionada por la contar:iinacidn f'ecal 

2.- hoyos en al interior- contnciinacid'n f'ecal 

·3.- h1nchazd'n del queso- suporf"icie babosa, mohos, 1:1ala 

preperacidn • 

4:2:3 Queso Adobado. 

Este queso es una variante del queso ranchero, en el que 

se adiciona adobo, ddndole un sabor caracter!stico a chorizo. 

Esta queso fue al rosultsdo de un curso en las aulas de la -­

SARH, con variacionee de tipa casera, cisma que ha tenido cu­

cha aceptacidn, par11 e&te tipo ~e t:u i:?:o ::? o:;Jl:::::: lr;:::h~. da v_s. 

ca entere. y fresca. 
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Procedimiento de elaboracidn: 

l.- se utilizan los misc:oa pasos del queso anterior 

2.- obtenida la masa con le c:ianta de cielo se adiciona una 

=ezcla de chiles, clavo, ajo, vinagre, canela, sal. 

3.- ciozclar parfectat1ente y einasandola 

4.- llenar con la cezcla los aros pa:n d:::i:-lo f'orca 

S.- sacarlos de los e.ros :sin romper el Queso 

6.- colocarlos en un lugar seco y freaco durante 3 hre. 

7.- voltoarlos cada 8 hrs. por ambos lados 

:;ata: el adobo puede deforaarlos pero el vinagre lee da une 

vida de anaquel c.ás-larga. 

Tieapo de conaervacilin: 

1:1.ds de 1 Mo 

Presentncidni 

\ cilíndrica de 250 9• 

Oef'ec:tos c:uis coCJUnes; 

1.- putrefaccidn por contnminacidn fecal 

2.- cuarteac:iiento por un secado inadecuado 

3.- 1.nc!pido deficiencia en aal 

4.- superficie babosa; deficienci.a en el secada 

4: 2: 4 Queso Panela 

Este queso os el 'fresco por excelencia, BU sabor as a 1•·-
che, su aro::ia •• delicado, de consi5tencia blandD y .cr~co8a . 
tex'b.Jra suave y elctstica, por estas caracter!eticae lo han -

convertida en el f'av~ito del paladar del mexicano y uno d• -
IO:f-mBs consumidos en todo el terri.torio nacional. con •ayor 
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proporcidn en la zona centro del pa!s, donde se consur.aen pri.o. 

cipalmenta quesos de sabor suave. 

E:l. queso panela por sus caracter!sticaa es de conservacidn 

corta, descomponiéndose r¿pidamente, nl no llevarse una rigu­

rosa higiene en su preparacidn. Absorve olores del znedio, pa­

ra su elaboracidn se utilíza leche de vaca fresca entera o SJ!. 

midescremada. 

El cultivo l~ctico que se empleé debe ser ácido y de le mit 

jor calidad, conservándo5e en lugares de refrigeracidn. 

Procedir:iiento de eleboracidn: 

l.- obtencidn de la leche 

2.- eco ndicionamiento de lo leche 

3.- corte de la cuajada 

4 .- reposo durante 5 minuto a 

5 .- deau erar 

6 .- agregar sal a la masa. y de.r forma 

7 .- val tearloa ceda 8 hra. 

t.lota; después de dos horas se pueden consumir 

Tiempo de conservacidn 

meaaa 

Presentacidn 

cil!ndrica da soo:.g. · 1 kg. y da 5 kg. 

Oet'ectos mc!s comunaa: 

l..- put:;:zf'<lcci~n ¡:;e:- r:ont<l;;i!.n:i::!~n !"oc<ll 

2.- agujero• redondos en el interior: por contaminacidn 

reca1 y cultivo inadecuado. 



3.- hinchaoiento dol queso, por contardnacidn fecal 

4.- superficie babosa; deficiencia en el lavado 

s.- corteza enleoada~ falta de proteccidn 

6 .- agusanarnionto; falta da proteccicSn, por les mosca a 

4:2:5 Queso Batanero 
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Este es un que.so panela t:1odificado al cual se le ha e.f'\adi­

do durante su elaboracid'n alguna CC'.lnserva como: chiles, cebg_ 

llas, zanahorias, ajos en vinagre, aceitunas, alcaparras, prg, 

duetos enlatados o cualquier otro producto que le dá buen sa­

bor y que no se descomponga con fG'cilidad. 

El queso batanara se consume tradicionalmente en el centro 

del país;· en fiestas y eventos ocasionales, este producto ti,! 

cucha aceptacidn. 

Su canservacidn depende de loa ingredientes con qua se le 

aderece, como hierbas o ·jamdn que aceleran au daecomposicid'n 

1111Ss ri'!pidamanto, su tiempo de consarvacidn ea aprOJCiraadamente 

oi mismo dol queso panela. Para su alaboracidn ae utiliza le­

che dé vaca, entera, f'rasca o semidescremada, el cultivo -iiic­

tico debe ser do la cn:;or calidad. 

Procedimieñto de elaboracidn: 

l .. - obtancidn de la lacha ( vaca ) 

2.- acondicionamiento: pasteurizacidn, adicidn del cuajo y 

del cloruro cálcico 

3.- repos!) ::!e l:i cuajadd 

4.- corte de la cuojada 

s.- reposo durante 15 minutos 
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6.- __ oover la cuaje.de 

7 .- desuerar sin romper la cuajada 

B.- colocar la cuajada sobre cestos on forma de cepa:s y O!l 

tre cada una so le agregan loa aderezos quo se desée 

9.- comprimir la cuaje.da sin romperla 

10.- colocarlos sobre un molde pare darlos forma 

11.- sacarlos y dejarlos inclimidoe para su escurrimiento 

12.- refrigerarlos y están listos para su vente. 

Tie111po de conservecidn 

7 20 d.!aa 

Presentacidn 

cil!ndrice da 500 g. l kg. y 5 kg. 

Defectos 11:1áa COIJIUnea: 

1.- putref'accidn por contaminacidn fecal 

2.- . agujeros por conteminacidn f'ecal 

3.- hinchaaiento del Queso, por contaminecidn fecal 

2'.- superficie babosa, por mal secado y 101ala refrigaracidn 

4s216 Queso Arrobero 

Este tipo de queso es una variacidn del queso ranchero. P.!. 

ro con una presentacidn grande, cilíndrica de una arroba de -

po:so ( 11 kg. ) de donde toma su nombra. 

Este queso se consume principalmente y se elabora en: Gue­

rrero, moreloa, rUchoac~n, Jalisco que produce una variante -

del del queso edobero, con la misma presentacidn pero co.n li­

gara• modificaciones, en el norte del pa!s ea elabora una va­

riante de ésta como lo ea al queaa: fraacal. 
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El queso arrobero es de consistencia semi forme, de un co­

lor delicado, ligoreaente salado, de pasta hd'111eda de sabor 

apetitoso, que es de gran acoptecidn en el centro del pa1'.a • 

Además el noobro que le dieron en su zona de origen tambid'n 

se le conoce como: queso fresco, fresce.1, blanco sierra o en.!. 

jo sin serla reelniente. 

Para su eloboracidn se emplea leche de vaca o da cabra, -­

fresca entere o semidescremada, con adici6n de cultiva l&!ctico 

o sin su adicidn 

Procadii:iiento do su elaborecidn: 

l.- obtencidn de lo leche 

2.- acondicionamiento: pasteurizacidn, adicid'n del cult¡:lvo 

del cuajo y. dal cloruro c6lcico 

3.- reposo da 30 a 40 minutos 

4.- carta de la cuajada 

s.- reposo hasta que el suero cubra la cuajada 

6.- compresidn 

7.- do:s:crcnar lo. cuajada y agregar sel 

B.- introducirla en molde con •ante. da cielo 

9.- prensar durante dos hora• 

10.- voltear al queso y presionar cada B hrs. 

11.- untarle aceite da linaza, pasta de chile o sal (depen­

de del lugar y el guata). 

12.- voltearlo cada 12 hra. 

14.- su venta se haca en ta!ea de manta e!• cielo, 



Tie~p_o __ de com1ervacid'n. 

15 dias a un mes 

Presentacid'n 

cilíndrica de 11 kg. 

Defedtos mcis Cot!\.lnes: 

l.- putrefaccidn por contaminacid'n recal 

2.- hinchar.iiento, hoyos, contaminacidn f'ecel 

3.- agusanamiento; 'falta de proteccidn contra las rnoecee 

4.- superficie babosa; deficiencia en el secado 

s.- agrietamiento; mal secado 

6.- sabor amargo: contaminacid'n fecal, desechar el queao 

4:2:7 Oueao Aftajo. 
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Este es una variante del que~o ~~nchoro y del arrobero,~-· 

siendo un queso de presentacid'n cil!ndrice, seco salado, con 

un sabor penetrante, de consistencia firme y de:unoronable. 

El queso efteja o seco ae elabora principolr:aente en loa ea­

tsdos de Guerrero, tt'oreloa 1 la variacid'n cicfs semejante es el 

queso cotija, el cual es un producto que se produce principal. 

monta en las estadas de f!'lichaacdn y Jalisco, habitindo une. CO.!J. 

fusid'n en estas variedades .. 

Para su alabaracid'n se emplea lecha de vaca, entera a sem! 

descremada, fresca o 4cida.. E..l cultivo ldctico debe ser da -

magni t'ica calidad .. 

Procedimiento para :ou elaboracid'n 

l.- obtencidn d!? l~ !c::ha 

2.- accndicianar:iiento: pasteurizacicfn, adicid'n del cultiva 

ld:ctico cloruro cdlcica, adicid'n del cuajo. 



3.- ropo.so de 30 a 40 riinu tos 

4.- corte de la cuajada 

S.- reposo 
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6.- mover la cuajada con temperatura de 34 a 39•c agregan-

do agua caliente, su acidez debe estar do 22 a 2a•c 

7.- dejar reposar 5 minutos 

B.- desuerar por cornpresidn de la cuejada 

9.- desooronsr la cuajada adicionando sal 

10.- la p6sta se introduce en =oldes con manta de cielo 

11.- presionar poco volteando loa quesos cada 12 hra. 

l.2.- un-t.ar con e.cei te de linaza, chiles o sal 

13.- voltearlos ceda 12 hra. 

l.!.- la\lar el queso con sa.lc:uera cada S d!as 

15 .- conservarla a en lugares a eco a y en al tu 

Tiempo de conservacidn;. 

c4s de 1 arlo 

Pr.esentacidn: 

cil!ndrica da 11 kg. 

Oa!'o::.t.os c:4s corunea: 

l.- putrefacci6n por contaminecid'n fecal. 

2.- agusanamiento por falta da proteccidn contra lea =osca• 

3.- sarna dol. queso. superficie babosa, def'iciente secado 

4.- enla=ado ¡ deficiente proteccidn 
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4i2:8. Queso Sierre 

Eate queso se produce principalmente en el contra del pe!a 

y ae le llega a confundir con el Queso manchego y el Chihua­

hua, su presentacidn os cilíndrica o de ladrillo, pesando de 

a 11 kg •• 

Este queao os de pasta firme y elástica de se.bar definido, 

pero penetrante y so derrite con el celar. 

La tdcnicn utilizada para le eleboracidn de este queso ee 

asemeja al utilizado para la elaboracidn de loa quesos euro-­

pece tradicionales de pasta cocida como: Cheddar, Gouda, Gru­

yBre o el manchego. 

Pera su alaboracidn se er:iplea leche do vaca, f're:icn ente­

re o semidescret'leda. El. cultivo debe ser de l:'UY buena celi:ded 

Procedi11iento de Eleborecidn: 

l.- obtencicSn d• le lecha vaca ) 

2.- acondicionamiento: paateurizacidn, adicidn de cloruro 

cálcico, adicidn del cultivo láctico con espera de 30 

air.utos, y a.dicidn del cuajo. 

3.- dejar reposar y hacer le prueba del cuajado 

4.- cortar la cuajada 

s.- agitar la cuajada con temperatura de 37°C 

6.- agregar agua caliente poco a poco y retirar el suero 

7 .- sacar la cuajada y pre:sioner da tal manara que este en 

trozo a 

e.- dejar reposar lo cuajada con una acidez de 35 - 4·5•c 

-:r;.;- cortar la cuajada y espolvorear sal, •in ror:iper la cu,1. 

jada 



10 •. - modelas con presido da 2 hra. 

11.- voltear los quesos, untar aal fina en sus pereda• 

12.- val tearlos y presionar 

13.- dejarlos madurar de 15 die.s a 2 meses de 12-15 •e 
14.- se puede enchilar o consucnir al natural 

1 
Tiempo de conservacidn1 

=4,¡ de l ano 

Presentecic1n; 

cil!ndrica de 1, 4, 6, y 11 kg. 

Oe~ectoa a&s .covunaa: 

l.- olor amoniacal, putrefe.cci~ntaminacidn fecal 

2.- hinchazdn del queso: cont.:=inocidn fecal 

3.- sabor amargo, contaminacidn fecal 

4.- agusanamiento, falta da proteccid'n contra lea moscas 

5 .- granos blando a, contaninacidn f'ecal 

4::.iil:9 Queso Oaxaca 
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En Dláxico se consumen dos tipoa da._-queao da forma hilada • 

uon el Queso Oaxace. y el queso Asadero, el primero ea consu•• 

principalcente en el centro y al sur del pe!s, mientras que -

el asadero se consume en al norts¡ el queso es ciáa suave y 

ci4s htfmedo, derritiendoaa mejor que el Oaxaca, el queso Oaxaca 

tiene un cuerpo máe firine y aua hebra• tienen mayor con•ietea 

cia y su sabor ea 114• definido. 

Existan diversos métodos pe._ra su f'abricacidn de aeta yari,a 

dad, coco colgar la cuejada parir-qua 'ªta a'e acidifique. mez-
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clar la leche ácida con le fresca, agregarle sustancias .4c1 -

daa a. la locha, trabajar con la leche de un d!a anterior, de­

jar acidificar la cuajada de le leche en la tina, etc. Esta 

lfltil:IO paso es con el fin de obtener bacterias 14cticaa y 

para tener un buen producto hay que cantrolerl88 1 por eato aa 

pasteuriza la leche y luego se le adiciona el cultivo láctico 

para un buen manejo de la cuajada. 

El queso Oaxacis oa do pasta firme y elástica, le cual tar­

aa hilos al desprender parte de au cuerpo, se derrita con el 

calor, tiene un sabor delicado y es de una textura liea, · •e 

emplea Ieche de vaca f'reaca o ser;ideacreinada, odicidn da cul­

tivo láctico y lacto suero. 

Procedimiento de su elaboracid'na 

1.- obtencid'n de la lacha 

2.... acondicionamiento: paateuriz.aci6n, agresor jocoque, 35 

minutoe con una acidez da 22-24ºC y adición de clorura 

cdlcico. 

3.- agregar el cuajo 

4.- dejar reposar durante SO minutos 

s.- cortar la cuajada 

6.- dejar reposar 5-10 minuto• 

7.- verif'icar la acidez 

a.- agregar agua caliente, amasar y estirar poco a poco la 

pasta hasta rormar hilos. 

9.- mantener en agua fr!a duranta S aiir1.Jtoa 

-10.- anudar la tira y untar sal 



ll.-_..!.eterla 11n bolsa• 

12.- mantenerlas en refrigerecidn 

Tiecipo de conaervac.idn: 

en refrigaracidn de 1-3 semanas 

sin refrigeracidn de 2-5 d!as 

Presentacidni 
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bolas de 500 g. 1, 2, S, 10 kg. , tran:as do 200 y 500 ~ 

kg. 

Defectos c:iás coQJnes: 

l.- olor amoniacal, sabor amargo, contacinacidn fecal 

2.- superficie babosa; cal·ar-a-rrigerl!lcitSn 

3.- olor i!cido, poco derx-etimiento; e,,;cesiva acidez 
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CAPITULO 

Legislecidn 

De las disposiciones qua tiene el estado, esto! la da vigi­

lar le selud del pueblo, t'ldxico no es la excepcidn ya que en 

su alicentecidn integra alimentos de consumo cor:idn, y el que­

es uno de ellos, que deban legislarse para proteger al con 

suaidor y nor=alizarse para mejorar sus rnl1todos Ce elaboracidn 

Cünt.ro da la pol!tica cien ti fica y tacnol6gica, la noraa­

lizacidn tiene un espacio importante, toda vez qua se const!. 

tuya caoo uno de los medios m.1s adecuados para lograr el me- ... 

jor uso de los recursos y dar una calidad apro;::liada al consu-

1:1idor. 

Le nore1a general de los quesos. tiene su fundamento en la 

ley l;ieneral de Salud y su legialacidn vigente· en •etaria de -
1 

productos lácteos da la Secretaría de Se.lud y en la lay íada-

ral de me.todolog!a y t.'ormalizacidn de 1e Secretaría de Comer­

cio y íomento Industrial (SECDFI). habiendo sido elaborada -­

con le participecidn de loa siguientes or9anismos1 

A) Secretarla de Salud: 

Direccidn General de Contxol Sanitario 

de Bienes y Servicios. 

B) Secretaría de Coaercio y fomento Industrial: 

Direccidn General de Nar•as. 

C) Cámara de productos Aliczenticioa 

Elaborados can Lecha. 
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t~ca. !Proximadai:iente 11 arios se inicid en forme 11iate.1111ati­

ca le verificacidn de los ingredientes de los productos besi­

cos. En lo qua consisrna a los productos ld'cteos la Direccidn 

General de t:orrans ha verificado los ingredientes da la lecha 

pasteurizada preferente y preferente extra, leche an polvo 1 

evaporada y condensada, quesos de varios tipos, mantequilla 1 

cre1:1as, etc. 

El Oierio Oficial del lunes 18 de Enero de 1988 primera -­

seccidn cap!tulo XI con t!tulo " Quesos Q describa: Articulo 

345¡ se entiende por Qua:sc al prodo.!ctc ho:t-.:l da la cuajada o.,e 

tenida de la leche entera, seaidescrecada o descromada, de VA 

ca o de otra espacio de aniciales, con adicidn de cro=a o sin 

ella, por la coagulacidn de la case.(na con cuajo, gdrmenea·- .. 

1écticos u otra enzicia apropiada con o sin tratainiento poste­

rior de la propia cuajada por calentamiento• preaid'n o por m.1, 

dio de loa ferQentoa de maduracidn, mohos especialea o aazon!, 

miento. 

El tipo de leche lo describe apropiadamente el artículo --

346 parta I, II y al 8rt!culo 341 mencion1u ningijn queao con­

tendrá gdrmenas patdgenos, la tolerancia de loa g6rmenaa col! 

foraes que se peri:iita en el queso sa se~alar' en la nor•a co­

rrespond'!~n"te. !::": l::.: \ia:.iedodaa respectivas aat tar:ibi•n la 

norma descriptiva los ingredientes que senala al art!culo 348 

el artículo 349; de:1cribo la prohibicidn de loa siguientes 1,!l 

;redientaei 

a} suataricias gre.sas no propias da la leche utilizada 
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b} fécula 

e) hierbas u otros productos pera cuajar la loche, dife­

rente• a los Que marca el art!culo 348 .. 

De loa art!culos que describen le for=a do pra3anteci6n d!. 

recta al público y su comercializacidn se desglosan en los aE_ 

t!culos 350, 355, 356 y 357 • 

Para efecto de au reglac:ientacid'n, los Guasos se clasifican 

coco lo describa el e.r't.!eu lo 35 lt 

l.- de acu ardo a su proceso 1 

e) frescos o frescales 

b) madurados o afimidos 

e) f'undidoa 

2.- de acuerdo con su coC11posicidn y la clase de leche 5!a.!. 

teurizada, se clasifican en: 

a} de leche entere. 

b} de leche secidascreD8da 

e} de lecha descremada 

d) de creaa 

e} de doble crema 

f) reQuesdn 

De los ingredientes que determinan le calidad y al precio 

del producto son la grasa, le proteína y la bJC1ed11d que •A -­
describe en el artículo 358 de la siguiente manara: 

Cresa Prote!na 1-\n:iedadi 

quesos frescos o l... antera 20 18 58 

frescal e• L. eeaidescrei:ada 12 24 5.8 

queso• fresco a L. entera 23 24 49 

de pa•ta cocida 
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Grasa Proteína Humedad 

o hilada L. sea::idoscrecusda 16 26 46 

que= 'fresco L. entera 5 10 20 

de suero L. descreClada. o.5 aox 10 80 

quesos frescos L. entere y crema 35 9 55 

acidi f.icado s L. dese. y crema lB 75 

L. decrer.aada 2 mox 15 80 

quesos ·ciadurados 

de pasta hilada L. entera 25 22 45 

quesos madurado a L. entera 27 25 35 

pasta O.Sra L. seclidescre1:1eda 22 28 31 

quesos r:aadurados 

pasta se::iidura L. entera 24 20 so 
quesos 'fundidos 

para rebanar 24 16 48 

Quesos fundido a 

pa:.a rebanar 20 12 60 

Y as.! el Diario Oficial con la fecha anterio1:1ente aencion!. 

da encarca al queso dentro de loa art!culoa 345 al 366, de -­

una fore1a clara los reglamento• ~a los quesos en mdxico. 

La f:Orcalizacid'n del queso en riláxico ea escueta, exiate una 

corta lista do no.reas y anteproye..ctoa del queso en m1bico, que 

parte del ano de l.977. 

l.- QUCSO CRC!IA 

z.- QU eso CHCOOñR 
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. -~·- QUE:SO CHE:STER 

4.- QUESO GOUOA 

s.- CU ESO GRUYi:RE 

6.- QUESO HOLANOE.S E~m 

1.- QUESO PARffiE:SAflO 

a.- QUESO ?ATAGRAS 

9.- CU ESO ROOUEl"DRT AZUL o CABRA LES 

10.- CU ESO SUIZO o EmEllTHAL 

11.- CU ESO ASAOCRO 

12.- DUESO CHIHUAHUA 

13.- QUESO OAXACA 

14.- PANELA 

15.- PROCESADO 

16.- RANCHERO 

17.- QUESO SIERRA 

De 1as norma• y anteproyectos que existen de los quesos •.!. 

x:Ícanos son los siguientees 

QUESO 

CHIHUAHUA 

F-209-1985 

oEnNICIDll 

Es el prodi.Jcto--.c¡ue se obtiene a par:tir de la 

leche pasteurizada entera de vaco sometida a un 

proceso de coagu1acidn, cortada, desuerado• far 

mentado, salado, prensado y ciadurado durante un 

periodo s:t!nimo de 7 d{as a tel'lperatura y hucie-

dad controlada; sin que hayan eRpleado en su .!. 

-laboracid'n•grasaa no provenientes de la leche 
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OCf"INICION 

AOO_B_t:.~~ Es el producto que se obtiene de la coagul.!, 

ANTEPROYECTO cidn de leche entera o parcialmente deacre•ada 

de vaca, cuya cuajada so da.;la acidif'icar y as 

cocida en egua calienta o vapor da agua, sien­

do i=oldeado y enfriado con agua helada o con -

refrigeracidn, sin qua sa haya empleado en su 

elaboracidn grasa o prote!nae no proveniente• 

de la leche .. 

TIPO OAXACA Ea el producto que as obtiene de la coagul!, 

AflTEPROYECTO cidn de la leche entera o -parciolmente de.sera-

mada de vaca, cuy::. CUhJada s., le d'!!j::. :io::i~!.~:!. .. 

car y es cocida con agua caliente o vapor de -

agua, siendo estirada y enfriada con agua hel~ 

da o refrigerecid'n, sin que ea haya empleado -

en su elaborecidn grasas o prote!nas no preve-

nientes de la lecha. 

TI PO RANC:HE:RO Cs ~l prod'.Jc'to obtenido a partir de la coa• 

AtlTEPROYECTD gule.cid'n de la lecha freaca entera o deacrema-· 

da de vaca apta para el conauoo h.Jmana, aoaat! 

da al trata::iiento tármica da la pasteurizacidn 

y de la accid'n del cuajo o alguna otra anzl ... 

coagulante. de la ca~a!na, de origen vega tal o 

microbiano en le. cantidad tnl que garantice la 

obtencidn da la cuajada en un tiempo da .3~-45 

1dn. a una tar:iparatura de 3D-35°C y adicid'n--tte 

cloruro c&lcico, cultivo• 14cticoa, aesdfiloa, 



drenado, salado, e:olida y caldeado de for1:1a 

circular. 
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TIRJ PANELA Es el producto obt.enido a partir da la caagy_ 

ANTEPROYECTO lacidn de leche fresca entera o ser.iidescrei:sada 

TIFO SIERRA 

O .SIERñA 

de vaca o de cabra, pasteurizada y societida a 

la accid'n del cuejo u otra enzir:ia de car&cter. 

vegetal o 11icrobia.t10, Gu e garantice la obten-~ 

ción de la cuajada en un tiempo da 30 cinut.o• 

a 30-35 ºe pudiendo agregar cloruro cálcico en 

2Dg. en 100 l. de l.echa, con un desuerado len­

to o c.on corta<tO l1i ·.:uajada en trazos granc~os 

dándolo la forr:::ra cldsica de canasta, cil!n~ri­

ca, cuadreda o rectangular, salada en la s~pB.[, 

fi cia .. 

Ea el alicanto obtenido a partir de la coa­

gulacidn de la leche entera o semidescrecada -

de vaca o da cabra, aocaetida al trata=iento de 

pasteurizecidn pudiendo aer adicionado cloruro 

cálcico en 20 g. en 100 l. de leche, de. culti­

vos ldcticoa por la accidn del cuajo de origen 

vegetal o cticrobieno qua favorezca la obtencid'n 

da le cuajada en 30 o 60 r:::in. de 26-32°C, dBSU.!, 

redo, egi tecidn, reposo, colocado en moldes -­

rectangulara• o cuedredoa, y salado en 11!! au .. -

perticia. 
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C A P 1 T U L O VI 

Cle.sifice.cidn Propuesta. 

Como se ha ctencionndo dar una claaificacidn de los quaaoa 

que se elaboran en i!láxico debe ser acorde a sus nacesidadea y 

variedades existentes por au forma de comercializacid'n, elabg_ 

recidn y legislacidn existentes en nuestro pa!s. Para la cla­

sificacid'n propuesta se har4 un seguie1iento de los paaoa mde 

relevantes, de las variedades cuis COQ.Jnes en máxico y da acue.E, 

dO a la tabla 6-1, que B!J un resumen de la legialacid'n 111da r.!_ 

siente de loa- quesos elaborados en m4xico. 

llDLIIXJ RANCHERO PANLLA SIERf!A 

leche de vaca leche de vaca lacha da vaca lecha da v.(ce 
o de cabra o cabra ent. o cabra 

pasteurizecidn cuajado cuajado eulti.vo lile-

tico 

cultivo cultivo cortado corte 
láctico dasueredo daauerado 

corte agitado 
cuajado dosuerado moldeado raposo 

natural 
reposo reposo a alado drenado 

drenado llOldeado 
co_rta molido prense.do 
repoaa amasado sale.do 
prensado moldeado •adure.da 
drenado 
CIOlido 
sale do 

11110ldeado 



CHIHUAHUA 

vaca past. 

pasteu rizacidn 

cuajado 

cortado 
desuerado 

ferc:ientado 

salado 
prensado 
moldee.do 

Por leche utilizada 

Adicidn de cultiva 

ASADERO 

vaca ent. 
deg. 

cuajada 
ecidi 1'icado 

cocido 

enfriado 

moldeada 

enfriado 

vece: Oaxace 
Asadero 
O-olido 
Ranchero 
Panela 
Sierra 
Chihuahua 

cabras rl"olida 
Ranchero 
Panela 
Sierra 

OAXACA 

de vaca 

cuajado 

ac.idi fice.do 

cocida 

hilada 
enf"riede 

Panela 
~in adicidn 

con adicidn 

Chihuahue 

Ranchera 
~olido 
Sierra 
Arrobero 
Oaxaca 

7B 



Tipo de deeu eredo 

ESTA 
SAllft 

pspontáneo Panela 

prensado 

DClido 
Ranchero 
Sierra 
Chihuahua 

TESiS 
ft{ LA 

ñ9 DEBE 
lllUOTECA 
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t1ota 1 El queso Asadero es un Queso Que portonece al tipo de 

quesos qua son cocidos y prensados, el queso Oaxace. -

cocido y desuarado espontáneo. 

E:l queso tlolido es el represente.nte c!a una g:an vari.!, 

dad de quesos que se elaboran en nuestro país, al --­

igual que el queso Pa"'ñil:ir\Botanero ). 
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C A P I T U L O VII 

Conclusiones. 

Es necesario acotar, que éurante la reali::acidn de este -

trabajo, se observo una falta evic!en-ee de ruantes de inforca­

cidn sobra el tema, le poca investi.gacidn que se ha hecha so-

bre lácteos en CAxico, la falta de participacidn franca de DY.. 

toridadas e Industriales en aeteria de lácteos en i!:dxico, qua 

hizo da asto, el principio de une. búsqueda en la cultura de 

el QJeso en l:!óx!.cc. Pcr la a:at.arior n:> fue posible profundi­

zar el taza coi;ao se planteó al principio, en t:dxico se podr!a 

coaplet.ar con el apoyo de una Insti"tucidñ o S,,..c.:.a~ que f.! 

nancie.ra su realización, considerando lo á:c?lio en esta aate­

ria, que adecás justiticar!a ec;·render un estudio a4a extehso 

y con rtás tieopo en :ru elabore.cidn en el Que tendría c;ue ha-· 

cersa un gran trabajo de caEipo. 

E:n una sociedad con una acelerada urbeni::acidn, el consua::o 

d!.:-ecto de leche bronca y de sus derivados ertese.nalea es sd-

· 10 posible en los sectores rure:les o en peque1'aa poblecione• 

rede.e.das de cacpo con una fuerte actividad agropecuaria, don­

de el artesano quesero cubre una necesidad de consuao no tan 

coapleja cotio de las zonas urbanas, obteniendo como resultado 

un producto de corta vida, quesea f'rescol!I de gran riesgo pare. 

la salud si no se pasteuriza la leche, su di f'!cil co•erciall-

zacidn haca da estos productos un articulo local que consu•en 

in::iediatacante, (bajando el riesgo de 1.ntoxicec16n) • Pero ••­

ta situacidn no se generaliza en nuestro peía, porqua tambi•n 
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existei:' ciudades Dodianaa de gran actividad industrial. y de ~ 

servicios, que exigen otra forca de procesaaiento, comercial.!. 

zacidn, distribucidn '.l presentacidn en el mercado, por estas 

y otras ra:onos las autoridades de Salud Pública los deben de 

contei:iplar dentro de un marco de regulacidn sanitaria, donde­

le reglacientacidn y norczalizacidn respectiva de estos proc!uc­

toa debe ser inpostergo.ble, a fin de hecer llegar al consumi­

dor un producto con todas eua bondades intr!nsecas. 

En enero de 1990 se e:ipezd un programa de nornelizecidn de 

productos lácteos, pero aún as!, f'al ta mucho por hacer en es­

te ren;ldn ya cue sdlo s~ he h~cro ur.: :c..:i::id'n, an :ou ¡;;,ayo-­

r!a de quesos tipo europea, dejando a le deriva los quesos do 

mayor consumo. que son los quesos 1'roscos. 
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