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“ELABORACION DE QUESOS EN MEXICO: PROCESO,
TIPOS Y CONTROL SANITARIO”

El queso es un alimento solido o semisdlido que se obtiene a partir de la coagulacion

de la leche, generalmente de vaca, cabra u oveja.

La historia del queso en México comienza tras la llegada de los esparioles en el
siglo XVI. Antes de la conquista, en Mesoamérica no se consumian productos
lacteos, ya que no existia la ganaderia de animales como vacas, ovejas o cabras.
Con la introduccion del ganado europeo, también llegaron las técnicas para producir

derivados lacteos, incluyendo el queso.

Durante el periodo colonial, las haciendas comenzaron a producir queso como una
forma de conservar la leche. Algunas regiones, como el Bajio y el norte del pais,
desarrollaron rapidamente sus propias variedades, adaptando las recetas europeas

a los ingredientes y condiciones locales.
Con el paso del tiempo, surgieron quesos tipicamente mexicanos.
IMPORTANCIA ECONOMICA Y CULTURAL DEL QUESO EN MEXICO

Econdmicamente, el queso forma parte fundamental del sector agroalimentario
mexicano. Se produce en casi todos los estados del pais y genera miles de empleos
directos e indirectos, desde la ganaderia hasta la distribucion. México es uno de los
mayores consumidores de queso en América Latina, lo que impulsa tanto la

produccion artesanal como la industrial.

Culturalmente, el queso es un ingrediente esencial en la gastronomia mexicana.
Platillos como las quesadillas, enchiladas, chiles rellenos, tamales o antojitos

regionales incorporan diversos tipos de queso, aportando sabor y textura unicos.
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Ademas, las ferias del queso, concursos y denominaciones de origen (como el

Queso Cotija) refuerzan su identidad local y tradicional.

e Recepcion y filtrado de la leche
Se recibe la leche (de vaca, cabra, oveja, etc.) y se filtra para eliminar impurezas.
Puede pasteurizarse para eliminar microorganismos patégenos o dejarse cruda

para quesos artesanales.

e Acidificacion
Se afiaden cultivos lacticos (bacterias beneficiosas) que fermentan la lactosa
(azucar de la leche), produciendo acido lactico. Esto baja el pH y prepara la leche

para coagularse.

e Coagulacion
Se agrega cuajo (de origen animal, vegetal o microbiano), que provoca la
coagulacion de las proteinas (principalmente la caseina), formando una masa

gelatinosa.

e Corte de la cuajada
La cuajada se corta con cuchillas o liras para liberar el suero (parte liquida). El
tamafo del corte influye en la textura del queso final (mas pequefio = queso mas

duro).

e Coccion y agitacion
Se calienta la cuajada mientras se agita suavemente para eliminar mas suero y darle
firmeza. La temperatura y el tiempo dependen del tipo de queso.
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e Desuerado
Se separa el suero restante y se recoge la cuajada. A veces se prensa ligeramente

para eliminar mas liquido.

e Salado
La cuajada se sala para mejorar el sabor, conservar el queso y controlar el

crecimiento bacteriano. Puede hacerse en seco o por inmersion en salmuera.

e Moldeo y prensado
La cuajada se coloca en moldes con o sin presion, dandole su forma caracteristica

(redonda, cuadrada, cilindrica, etc.).

e Maduracion (opcional)
Muchos quesos se maduran 0 envejecen por semanas 0 meses en condiciones
controladas de temperatura y humedad. En este paso desarrollan su sabor, textura

y aroma.

e Empaque y distribucién
El queso se envasa (en piezas, bloques o rallado) y se distribuye al mercado o se

consume directamente si es un queso fresco.
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Queso Oaxaca (o quesillo)

Origen: Estado de Oaxaca.

Caracteristicas: Queso fresco de pasta hilada. Textura fibrosa y elastica;
sabor suave y ligeramente salado. Se presenta en forma de bola enrollada o
trenzada.

Método de elaboracion: La cuajada se calienta en agua caliente hasta que
se puede estirar (pasta hilada), luego se forma en tiras que se enrollan o

trenzan. No se prensa.

Tiempo de maduracion: Sin maduracién (consumo fresco).

Queso Cotija

Origen: Region de Cotija, Michoacan (también en zonas de Jalisco).
Caracteristicas: Queso duro, seco, muy salado y con sabor fuerte. Similar al
parmesano. Se puede rallar.

Método de elaboracion: Se deja escurrir bien el suero, se prensa y sala
abundantemente. Luego se madura en ambientes frescos y secos.

Tiempo de maduracion: De 3 meses hasta mas de un afio. Cuanto mas afiejo,

mas fuerte es su sabor.
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Queso Panela

Origen: Muy popular en todo México, especialmente en el centro del pais.

Caracteristicas: Queso blanco, fresco, sin corteza, con textura suave y forma

cilindrica o rectangular. No se derrite.

Método de elaboracion: Cuajada escurrida sin prensar, moldeada y

refrigerada. A veces se decora con un patron de canasta.

Tiempo de maduracion: Sin maduracién (consumo fresco).

Buenas Précticas de Manufactura (BPM) del queso:

Las BPM son un conjunto de normas y procedimientos que garantizan la inocuidad
y calidad en la produccién de alimentos, como el queso. En la elaboracién quesera,

estas practicas incluyen:
Principales BPM en la produccién de queso:
Higiene del personal:

e Lavado frecuente de manos.

e Uso de equipo de proteccion (guantes, cubrebocas, cofia, bata).

e Control de enfermedades en el personal.

Instalaciones limpias y sanitizadas:

e Areas separadas para cada etapa (recepcion, elaboracién, empaque).

e Pisos, paredes y techos lavables y en buen estado.

Control de materias primas:

e Leche frescay de calidad microbiol6gica adecuada.
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e Insumos (cuajo, sal, cultivos) certificados.
Limpieza y desinfeccion de equipos:

e Esterilizacion de utensilios, moldes y tanques.

e Limpieza regular segun protocolos.
Control de temperatura y almacenamiento:

e Refrigeracion adecuada del queso fresco.

e Condiciones controladas para maduracion (temperatura y humedad).
Trazabilidad del producto:

¢ Registro de lotes, fechas, ingredientes y procesos usados.
Contaminantes en el queso

Listeria monocytogenes:

o Puede sobrevivir en ambientes frios y humedos.

e Muy peligrosa para embarazadas, ancianos y personas inmunodeprimidas.

e Debe estar ausente en 25 g de producto.

Salmonella spp.:
e Asociada con leche contaminada o mala higiene en equipos.
o Causa salmonelosis (diarrea, fiebre, dolor abdominal).
o Debe estar ausente en 25g.
Staphylococcus aureus:
e Produce toxinas que no se eliminan al calentar.
e Proviene de manipuladores contaminados o0 equipos sucios.

e Limite: <100 UFC/g en quesos maduros.
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Escherichia coli (coliformes fecales):

Indica contaminacioén fecal o mala higiene.

Limite: depende del tipo de queso; en quesos frescos <10 UFC/g.

NOM-251-SSA1-2009: Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios. Requisitos de higiene para
instalaciones, personal, utensilios y procesos. Base legal para BPM.
NOM-243-SSA1-2010: Productos lacteos. Leche, formula lactea, derivados.
Disposiciones sanitarias Regula limites  microbiologicos  (Listeria,
Salmonella, etc.), requisitos de pasteurizacion y etiquetado sanitario.
NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018: Define los tipos de quesos mexicanos, sus
caracteristicas fisicoquimicas, etiquetado, contenido de grasa/proteina, y
contaminantes permitidos.

NMX-F-711-NORMEX-2012: Buenas préacticas de manufactura en alimentos.
Complementa las NOM anteriores para estandarizar procesos seguros de

produccion.



