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ANTECEDENTES

Casals, 2003; Cerdan, 2006

1. Naturaleza de la leche. 

2. Tecnología. 

3. Ecosistema microbiano.

Fisicoquímicas

Sensoriales

Texturales

Sanitarias

Elementos Participantes  en la 

Calidad Del Queso Características

Distintivos de calidad



Diferenciación por insumos

• Genuinos

• Extendidos

• Análogos



Diferenciación por originalidad

• Típico

• Genérico

• Tradicional 



Diferenciación por escala de producción 

• Artesanal

• Industrial 
• Pequeña

• Mediana

• Grande



Diferenciación por tipo de proceso, producto o 

comercialización  

• Producción orgánica, sus niveles y variantes.

• Producción sustentable

• Producido con bienestar animal

• Producto funcional

• Producto vegano

• Comercio proximidad

• Comercio justo

• Comercio directo del productor



Producción de Queso Idiazabal en 

Comunidad Autónoma Vasca - España

Queso de artesanal

Queso de industrial



Museo - Historia

@ Alejandra Donají 

@ Alejandra Donají 

@ Alejandra Donají 



Homogenización del cuajo
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Inicia con la leche a 5.5 de pH
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Adición de cloruro de calcio y enzima

@ Alejandra Donají 



Coagulación de la leche
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Ubicación del estudio del Queso Ranchero del Valle de Toluca

ZONA CENTRO DEL EDO. MEX.

MERCADOS PRINCIPALES

▪ Santiago Tianguistenco

▪ Toluca

▪ Tenango del Valle  (Aguirre y Medina 2005)

@ Alejandra Donají 



Diversidad intermanufactura

(entre los talleres artesanales) en el Queso Ranchero 

del Valle de Toluca
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Disimilitud

Clase 1 2 3

Objetos 58% 11% 29%

Dureza / objeto central 32.5 N 30.8N 10.5 N
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Classificación

a priori

Total nj

(observado)

n correcto

(previsto)

Proporción

1 6 5 0.833

2 6 5 0.833

3 6 3 0.500

4 6 5 0.833

5 6 6 1.000

6 6 5 0.833

7 6 6 1.000

8 6 5 0.833

…. …. …. …..

18 6 6 1.000

Total N 108 92 0.892

Muestras observadas comparadas con las muestras 

previstas con el análisis discriminante



Similitud intramanufactura (dentro de los talleres 

artesanales)

89 
%

Durante los 6 periodos a partir de 

los parámetros de fisicoquímicas y 

textura.

Quesos asignados correctamente dentro

de la misma manufactura
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Ventajas de la Diferenciación 

Su preservación y valoración ha permitido 

movilizar recursos claves para la 

implementación de estrategias de desarrollo 

territorial (Poméon, 2007).



Ventajas de la Diferenciación

• Autoempleo y autoconsumo

• Arraigo territorial 

• Relevo Generacional 



Ventajas de la Diferenciación

• Turismo agroalimentario

• Preservar tradiciones culturales y alimentarias

• Fomentar la seguridad pública y alimentaria



Ventajas de la Diferenciación

Proveer de seguridad alimentaria a la población 

en los rubros de acceso a alimento en 

cantidad y calidad suficiente es uno de los 

retos que enfrenta México (FAO, 2000).



Queso Idiazábal: Producción Sostenible



Comercialización 

Cooperativa - Denominación de Origen
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Centro regulador Idiazábal
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Ovejas Latxas, pastos y cuajo

Elementos distintivos
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Trazabilidad

mayor control de la producción 



Museo - Degustación



Museo - Historia
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Importancia de los premios
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Certamen regional e internacionales



Pedidos comprometidos
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