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Actualmente, uno de | os desafios que M éxico enfrentaes proveer de seguridad alimentaria en calidad y cantidad
suficiente para su poblacion. Lavaloracién de productos | ocal es alimenticios ha sido implementada con éxito para
estatarea debido a que fomenta el desarrollo con enfoque territorial. Hasta el momento alos quesos artesanal es se
les hadado pocaimportancia, es por ello que existe escasainvestigacion y précticamente nularegulacion normati-
va. A pesar de que se elaboran alrededor de 50 estilos diferentes algunos de estos quesos son poco conocidos
porque son elaborados a pequefia escalay distribuidos de manerainformal debido a que no se fomenta una cultura
para su proteccion ni competitividad. Se estima que el consumo per cépita de queso es de 1.7 kg proveniente de la
industria formal (se incluyen las importaciones) y 1.3 kg de queso de elaboracion artesanal, lo cual manifiesta su
importancia econdmica Ademas, el queso tiene importancia nutricional dentro de la alimentacién humana debido
aque esfuente de proteina, fésforo, calcio, vitaminasA, D, B2, B3, B12y acido folico. L os quesos artesanal es mas
consumidos en el centro del pais son los estilos Cotija, Panela, Oaxaca, Chihuahuay Ranchero. Bajo este contexto,
el objetivo de lainvestigacion fue estudiar diferentes caracteristicas que tipifiquen al Queso Ranchero Artesanal
(QRA) y labusgueda de informacién para su mejoramiento. Se encontré que las caracteristicas fisicoquimicas del
QRA cumplen con las normas mexicanas. El proceso se encuentra estandari zado dentro de cadataller artesanal. Sin
embargo, se observo que el principal problema en la produccion de QRA es su deficiente calidad sanitaria debido
ala contaminacion proviene de incorrectas préacticas higiénicas a través de la cadena productiva, es decir tanto en
el ordefio, manufactura y comercializacion. La mediana de los conteos de Células Sométicas en la leche fue de
398500 por mililitro. En el queso los conteos de Coliformes, Staphylococcus aureus, Levadurasy Moho rebasaron
los permitidos por las hormas sanitarias. Se observé que las précticas de limpieza de utensilios y equipos son
deficientes por el uso de agua contaminada con Coliformes, Levadurasy Moho debido a un manejo inapropiado de
los depdsitos de agua. Tampoco existe la cadena de frio en su produccion. Es por ello, que se debe enfatizar en
subsanar estas précticas inadecuadas con la finalidad de conseguir un queso inocuo ya que se considera que los
sistemas de produccién artesanal de queso son idéneos debido a que son una actividad importante para el desarro-
[lo econémico por representar una forma de autoempleo y de ingreso para las familias rurales que se dedican ala
produccion de | acteos. Ademas de mantener tradiciones culturalesy alimentarias frente ala globalizacién, ofrecen
productos diferenciados, atraen turismo, fomentan el relevo generacional y la permanencia en areas rurales margi-
nadas. Por otro lado, existe una demandaimportante de | 0s quesos artesanal es por su extenso uso en la gastronomia
mexicana al considerarse genuinos debido a su buena calidad ya que estan elaborados Unicamente con insumos
naturales sin aditivos ni conservadores, laleche para elaborar estos quesos se obtiene bagjo sistemas extensivos de
bovinos en pastoreo o de traspatio.





