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RESUMEN 

El objetivo fue analizar la percepción del consumidor sobre la calidad 

multidimensional (sanitaria, nutricional, tecnológica, organoléptica, simbólica y de 

uso) del queso Oaxaca elaborado mediante procesos tradicionales, para lo cual se 

diseñó e implementó un cuestionario a manera de encuestas dirigidas a 

consumidores habituales del producto en Poxtla, Estado de México. Se realizó un 

análisis de factores por componentes principales con y sin rotación Varimax para la 

agrupación de las variables y un análisis de clúster con el método de Ward para la 

tipificación de los consumidores. Como resultados primero se obtuvieron los 

atributos que el consumidor valora para la elección y compra del queso Oaxaca: 

características organolépticas (sabor, olor y color) son de mayor relevancia, 

seguidas de aspectos sanitarios, elaboración tradicional y valor nutrimental. Con la 

agrupación de las anteriores variables resultaron tres factores principales: el primero 

“calidad integrada” agrupa las características organolépticas, sanitarias y 

nutrimentales, el segundo “constructo simbólico” contiene el tipo de elaboración 

tradicional y el tercero es denominado “precio”. Para la evaluación de calidad, el 

consumidor da mayor importancia a características como sabor, olor y color que 

sean de su agrado y acordes al tipo de queso; consideran que es un alimento 

elaborado bajo estándares de sanidad ya que no causa daños a su salud, así 

mismo, atribuyen una alta calidad tecnológica y de uso por características 

apreciadas como su pasta hilada y capacidad de fundido, por último, consideran 

que contiene un buen aporte nutrimental. En el análisis de estas variables (factores 

por componentes principales con rotación varimax) se obtuvieron cuatro factores: 

“consumo consciente” agrupa la nutrición, sanidad, tipo de elaboración y producción 

local, “organoléptico y hedonismo” contiene características organolépticas, 

“funcionalidad” agrupa hebra y fundido, por último “precio”. En la tipificación de 

consumidores se obtuvieron tres grupos: el primero muestra la calidad 

multidimensional, este grupo da un nivel de importancia similar a todos los atributos 

que conforman la calidad del queso Oaxaca, el segundo grupo se consideran 

consumidores hedónicos, ya que basan su evaluación en gustos y preferencias, en 

el último grupo se destacan sanidad y nutrición, lo cual indica mayor interés del 
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consumidor en un estilo de vida saludable. En conclusión, la calidad del queso 

Oaxaca tiene una percepción multidimensional en los consumidores, siendo los 

atributos sensoriales los de mayor valor tanto para la elección de compra como en 

su percepción de calidad, sin dejar de lado aspectos de nutrición, sanidad y 

tradicionalismo, los cuales resultan de igual manera importantes dentro de su 

evaluación de un alimento de calidad. 

 

Palabras clave: Queso Oaxaca, calidad multidimensional, simbolismo alimentario, 

hedonismo. 
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ABSTRACT: 

The objective of this study was to analyze consumer perceptions of the 

multidimensional quality (sanitary, nutritional, technological, organoleptic, symbolic, 

and functional) of Oaxaca cheese produced through traditional methods. To achieve 

this, a structured questionnaire was designed and implemented through surveys 

conducted with regular consumers of the product in Poxtla, State of Mexico. A 

principal component analysis (PCA), with and without Varimax rotation, was carried 

out to group variables, followed by a cluster analysis using Ward's method to classify 

consumer types. The results first identified the key attributes consumers value when 

selecting and purchasing Oaxaca cheese: organoleptic characteristics (flavor, smell, 

and color) were the most relevant, followed by sanitary aspects, traditional 

processing, and nutritional value. These variables were grouped into three main 

factors: the first, “integrated quality”, included organoleptic, sanitary, and nutritional 

characteristics; the second, “symbolic construct”, encompassed traditional 

production methods; and the third was labeled “price”. Regarding quality evaluation, 

consumers prioritized pleasant flavor, smell, and color that align with the typical 

characteristics of Oaxaca cheese. They perceived the cheese as being produced 

under sanitary standards, posing no health risk. Additionally, they attributed high 

technological and functional quality due to appreciate features such as its string-like 

texture and meltability. Nutritional contribution was also considered positive. In a 

further analysis of these variables (PCA with Varimax rotation), four factors emerged: 

“conscious consumption” (nutrition, sanitary quality, production method, and local 

sourcing), “organoleptic and hedonistic” (sensory attributes), “functionality” (string 

texture and meltability), and “price”. Cluster analysis identified three consumer 

segments: the first group valued multidimensional quality, giving similar importance 

to all attributes; the second group was characterized as hedonistic consumers, 

focusing their evaluation on taste and preferences; and the third group prioritized 

sanitary and nutritional aspects, indicating a greater interest in a healthy lifestyle. 

In conclusion, consumer perception of Oaxaca cheese reflects a multidimensional 

concept of quality, with sensory attributes holding the highest value for both 

purchasing decisions and quality perception. Nevertheless, aspects such as 
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nutrition, sanitation, and traditional processing are also considered important 

components of what defines a high-quality food product. 

 

Keywords: Oaxaca cheese, multidimensional quality, food symbolism, hedonism.  
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1. INTRODUCCIÓN 

El queso es un alimento de amplio consumo y producción en todo el mundo debido 

a su valor nutrimental y cultural (Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022), además aquellos 

que son elaborados mediante técnicas tradicionales tienen características únicas 

que dependen de diversos factores, entre ellos: la región en la que se producen (de 

Souza et al., 2021), los métodos empleados dentro de su elaboración e incluso el 

ambiente característico del lugar o zona de origen (Fernández-Sánchez, Espinoza-

Ortega y de Oca-Flores, 2025). El queso Oaxaca es ampliamente comercializado y 

consumido en México (país del cual tiene su origen) mediante procedimientos 

industriales y tradicionales, siendo este último el tipo de elaboración más común y 

el de mayor demanda (de Oca-Flores et al., 2009).  

La importancia del aseguramiento de la calidad en alimentos tradicionales 

recae en el incremento de la demanda e interés por parte del consumidor en adquirir 

productos naturales, de calidad, saludables y representantes de cultura (Todaro et 

al., 2017), que confieran beneficios a su salud, cubran sus necesidades y sean 

agradables acorde a sus gustos y preferencias (Ojeda et al., 2018; Rosero et al., 

2022). 

Los estudios que evalúan aspectos de la calidad en quesos tradicionales 

brindan diversos enfoques sobre algunas de sus características. Las 

investigaciones sobre análisis microbiológicos en leche y quesos evidencian la falta 

de protocolos adecuados de higiene, lo cual conlleva a un déficit de inocuidad 

alimentaria (Zheng, Shi y Wang, 2021; Bastam et al., 2021). Investigaciones 

referentes a la nutrición tienden a enfatizar la relevancia del queso como un alimento 

funcional y de gran valor nutritivo (García-Burgos et al., 2020); por otro lado, la 

evaluación tecnológica en estos productos se enfoca tanto a los procesos de 

producción como a las propiedades de transformación del alimento, tales como la 

hebra y fundido del queso, así como su versatilidad para la integración en diferentes 

platillos (Gargiulo et al., 2018; Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022). 

El valor social y cultural que representan los quesos tradicionales es 

expresado como simbolismos y usos que los consumidores dan a un alimento, los 
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cuales son factores que resaltan la importancia del valor e identidad cultural que un 

bien alimenticio puede dar a la sociedad (Tigchelaar et al., 2022), es por ello que los 

procesos artesanales o tradicionales tienen mayor aceptación dentro de algunas 

regiones e incluso son parte importante de la calidad que buscan los consumidores 

en un alimento (Britwum y Demont, 2022). 

Los estudios que realizan una evaluación de calidad en el queso Oaxaca 

muestran el análisis de algunos aspectos que se incluyen dentro de esta, 

proporcionando una perspectiva limitada sobre la calidad del producto, en cambio 

la calidad multidimensional permite analizar de manera completa las características 

del alimento (Villanueva-Díaz et al., 2023). La calidad multidimensional está 

integrada por factores objetivos, que son las características cuantitativas, y factores 

subjetivos o cualitativos (Aguilera, Quiroga y Perón, 2020), creando una relación 

entre ambos aspectos y a la vez contrastando ciertas variantes, en conjunto 

permitiendo elaborar una evaluación más amplia de la calidad en un producto 

(Aguilar-Estrada, Caamal-Cahuich y Ortiz-Rosales, 2018).   

Para evaluar la calidad de un alimento de manera multidimensional, se toman 

en cuenta las principales variables que la componen: sanitaria, nutrimental, 

organoléptica, simbólica, calidad de uso (Muchnik, 2006), y tecnológica; dentro de 

esta evaluación es necesario realizar un análisis de cada atributo y relacionarlos 

dentro de una misma descripción integrando diferentes perspectivas o dimensiones 

que abarcan dicha calidad, convirtiéndola en un todo al analizarlas en conjunto 

dentro de un mismo producto, sin limitarse a los atributos físicos (Oyinseye et al., 

2022) ya que incluso se incluyen expectativas, percepciones y simbolismos 

alrededor del alimento. 
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2. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1. Calidad 

A lo largo de la historia para cualquier ámbito que proporcione un producto o 

servicio, la búsqueda de calidad ha sido un objetivo marcado. La calidad como 

concepto ha evolucionado en su significado a través del tiempo, desde control de 

calidad hasta el aseguramiento de la calidad (García et al., 2002), este último 

enfocado a satisfacer al cliente. 

La Real Academia Española (RAE) define calidad como la propiedad o conjunto 

de estas inherentes a algo, que permiten juzgar su valor. En términos generales, la 

calidad es entendida como el conjunto de atributos o características mínimas 

aceptables que se esperan obtener de un servicio, bien o producto (Weerasingha et 

al., 2022).  

La calidad es un tema ampliamente abordado en la literatura y muy diverso 

dependiendo de su contexto (Ventura et al., 2021), en ese tenor, puede definirse 

como la ausencia de defectos o como un grado de excelencia que pretende 

alcanzarse en el producto o servicio para que este sea de agrado al público al cual 

va dirigido, dado que un consumidor tiende a generar un mayor impacto al momento 

de calificar dicha calidad (Shewfelt, 1999).  

Inicialmente se consideraban únicamente aquellas actividades orientadas hacia 

la inspección y el control estadístico (Duque, 2005) de los parámetros de calidad en 

el producto, siendo aspectos meramente objetivos. De tal modo que se entendía 

como calidad al cumplimiento de estándares y normatividades, haciendo que un 

producto o servicio se considere de buena calidad con base en lineamientos 

establecidos y cuantificables (Garvin, 1984). Enfocado a lo anterior, la calidad se 

basa en la conformidad con los requerimientos, los cuales tienen que estar 

claramente establecidos para evitar malentendidos dentro de su medición o 

cuantificación (Duque, 2005).   

Dentro del análisis medible de calidad, Garvin (1984) menciona que para 

comprender las características que definen la calidad de un producto se necesita 
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hacer una separación cuidadosa de los elementos que lo componen, divide los 

componentes de la calidad en ocho aspectos denominados “elementos de la 

excelencia”:  

1. Desempeño. Enfocado a que las características y funciones básicas que se 

esperan en el producto sean adecuadas. 

2. Características. Deben ser propias del producto e ir acorde a los 

establecimientos (extrínsecos e intrínsecos) relacionados a este. 

3. Confiabilidad. Se refiere al previo conocimiento del producto por parte del 

consumidor que le provoca confianza en su consumo. 

4. Apego. La coherencia de lo que ofrece el producto con lo que realmente se 

obtiene de este. 

5. Durabilidad. Enfocado a la vida útil del producto, es decir el tiempo que va a 

servir adecuadamente. 

6. Aspectos del producto. Características propias del producto que son 

resaltables y se espera obtener en la excelencia de calidad, de igual manera 

van a depender del producto en cuestión. 

7. Estética. Está estrechamente relacionada al juicio personal del consumidor. 

Pueden ser características que difieren para cada persona. 

8. Calidad percibida. Va relacionada tanto a la percepción del consumidor como 

a las experiencias previas con otros productos de la misma empresa o del 

mismo productor; al encontrar la excelencia dentro de estos productos, se 

hace buena publicidad de los subsiguientes. 

Con estos elementos, se pretende tener parámetros de evaluación de calidad en 

diferentes productos, no obstante, el autor menciona que la confiabilidad y 

conformidad son ampliamente aceptadas como medidas, además de que es muy 

raro obtener la excelencia en los ocho aspectos dentro de un solo producto. 

Garvin (1984) menciona la evaluación de la calidad como un conjunto de 

características sujetas no solo a las normatividades y parámetros cuantitativos, sino 

abarcando la satisfacción del cliente o consumidor, siendo en muchas ocasiones el 

mayor determinante para su valoración. De esta manera, el significado de calidad 



5 
 

resulta un concepto bastante complejo y con diferentes interpretaciones 

dependiendo del contexto que le sea dado (Huerta-Dueñas y Sandoval-Godoy, 

2018). 

La calidad no puede ser considerada como una cualidad intrínseca, ya que la 

integran diversas variables, por lo que es necesario un punto de referencia exterior 

para comprender su naturaleza (Muchnik, 2006), dado que no solo depende de las 

características o estándares medibles, también incluye factores intangibles que van 

a ser derivados en su mayoría de perspectiva y preferencias. Con base en lo 

anterior, el aseguramiento de una percepción uniforme en la calidad resulta 

complicada debido a que el productor considera aportar ciertas características 

positivas a su producto, pero el consumidor tiende a presentar perspectivas 

variables (Duque, 2005), por lo tanto, la calidad en un mismo producto puede diferir 

con base en los gustos y preferencias. 

De modo que este concepto puede ser analizado tanto en aspectos cuantitativos, 

que es todo aquello medible mediante instrumentos y tecnologías que puede estar 

sujeto a normativas, como en características cualitativas, es decir lo extrínseco 

dependiente de interpretaciones, gustos y simbolismo (Villanueva-Díaz et al., 2023) 

proporcionados por el consumidor hacia determinado bien, servicio o producto; 

ambos aspectos se pueden relacionar enfocados a un mismo análisis de calidad. 

Dado que a través del tiempo se han relacionado los aspectos que influyen en 

la calidad enfocándose no solo en el contenido de un producto, sino también en el 

consumidor, existen dos tendencias dentro del concepto de calidad, las cuales son: 

calidad objetiva y calidad subjetiva (Duque, 2005; Jo et al., 2018), la primera 

relacionada a la perspectiva del productor y la segunda se centra en el consumidor. 

Garvin (1984) indica que, aunque la calidad es un concepto difícil de definir, suele 

ser más fácil de visualizar, haciendo referencia a que la percepción que se tenga 

sobre buena o mala calidad en un producto muchas veces tiene más valor para su 

evaluación que las normatividades o estándares a los que pueda estar sujeto.  

Así mismo, la calidad debe ser calificada en todas las actividades realizadas 

dentro de la elaboración del producto y no solo en el resultado final (Ventura et al., 
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2021), ya que se debe tomar en cuenta la relación con la calidad de la materia prima 

(Muchnik, 2006), los procesos de fabricación, e incluso con los materiales o 

instrumentos empleados. No obstante, la cuestión más importante es si el producto 

final se ajusta a los estándares que se le han establecido por percepciones y 

preferencias, sin dejar de lado lo relacionado al contenido y validez de las normas 

(Velásquez et al., 2022); es decir, la percepción del consumidor tiene gran relevancia 

para alcanzar una buena calidad, sin embargo, un producto también debe estar 

sujeto a estándares establecidos dentro de su elaboración, tales como normas y 

lineamientos propios de la calidad cuantitativa. 

Es importante resaltar que la calidad no es un concepto totalmente relativo, ya 

que entre más obtengan los consumidores determinados atributos del producto, 

mejor calidad tendrá este (Garvin, 1984), así es como comúnmente se va a expresar 

la satisfacción del cliente o del consumidor relacionando el valor que este le otorga 

al producto, bien o servicio (Duque, 2005). 

De modo que, para cualquier ámbito que proporcione un bien o servicio a un 

público, la calidad será un aspecto de importancia. Para los procesos productivos 

tiene un papel fundamental, ya que garantiza la confiabilidad de un producto de 

acuerdo con los requisitos del consumidor (Ventura et al., 2021), para el cual la 

calidad va a estar directamente relacionada a satisfacer sus expectativas tomando 

en cuenta, en su mayoría, atributos intangibles; mientras que, en aspectos 

relacionados únicamente al producto la calidad será medible y analizada 

funcionalmente (Shewfelt, 1999). Teniendo en cuenta ambos factores se obtiene un 

entendimiento del concepto más completo y aun bastante amplio dependiendo de 

su enfoque.  

2.2. Calidad de los alimentos 

En el área de la producción de alimentos, la calidad tiene un papel fundamental, que 

abarca múltiples aspectos, estrictos estándares, y sobre todo persigue un objetivo 

clave, que es la satisfacción al consumidor; es entendida como el cumplimiento de 

estándares, requisitos y especificaciones (Jo et al., 2018) que se deben cumplir en 

la realización de un producto, sin dejar de lado las características necesarias en 
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este que van a contribuir en la satisfacción de las exigencias del consumidor 

(Duque, 2005). 

La calidad enfocada hacia alimentos es un concepto compuesto de diversos 

factores que influyen en un producto para llamarlo de buena o mala calidad. Esto 

abarca atributos organolépticos percibidos por los sentidos, y aspectos medibles 

regulados por normatividades (Shewfelt, 1999). Para un mejor análisis es 

comúnmente dividida en características o variables que explican mejor los atributos 

a evaluar en un alimento, estas son: calidad sanitaria, nutricional, organoléptica, 

simbólica y en ciertos casos también se incluye la calidad de uso (Muchnik, 2006); 

estas características se analizan en conjunto en un alimento para poder determinar 

su calidad de manera más completa. 

Como se ha mencionado anteriormente, la calidad en alimentos también se 

divide en: cuantitativa, enfocada a la eficiencia y medición mediante instrumentos, 

y cualitativa, que va a ser principalmente la percepción y valor que un consumidor 

le proporciona al producto (Duque, 2005; Villanueva-Díaz et al., 2023); para el sector 

alimenticio, destacar la importancia de ambas vertientes es de relevancia, dado que 

cada una aporta aspectos de gran influencia en la evaluación de un producto, y 

además, teniendo en cuenta que cada persona tiene diferentes necesidades, la 

elaboración de productos alimenticios debe ir encaminada a cubrir dichas 

exigencias  para que sea demandado en el mercado por la calidad que representa 

(Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022). 

En la elaboración de productos alimenticios, la calidad se entiende como la 

ausencia de defectos, adulteraciones o falsificaciones en los productos (FAO, 2004), 

además, en este concepto se debe incluir la importancia de características 

deseables propias del alimento, que van desde físicas, de composición, nutricional, 

sensoriales, hasta factores de inocuidad alimentaria y modificaciones inducidas por 

aplicaciones tecnológicas o por condiciones de almacenamiento (Trimigno et al., 

2015); para estas evaluaciones se toman normatividades que contienen 

especificaciones técnicas y criterios precisos para asegurar la buena calidad de 
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productos alimenticios (Huerta-Dueñas y Sandoval-Godoy, 2018), todo ello desde 

una perspectiva únicamente cuantitativa. 

Enfocado a lo anterior, dentro de la industria alimenticia se aplican sistemas 

que permiten asegurar calidad e inocuidad en los productos, dado que estos 

aspectos son el principal interés en la fabricación de alimentos (Caro et al., 2020). 

Uno de los principales sistemas de gestión de calidad implementado desde la 

década de 1960 es el Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos, HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points), por sus siglas en inglés, como un 

sistema que permitiera asegurar alimentos sin defectos para uso por astronautas en 

la NASA (Weinroth, Belk y Belk, 2018), y posteriormente en la década de 1970 fue 

adaptado para su aplicación en la industria alimentaria comercial y en 1985 se 

recomienda su implementación desde los mataderos y aplicaciones para control 

biológico (Opiyo, Wangoh y Njage, 2013). 

El sistema HACCP permite asegurar la inocuidad de los productos mediante 

el control de riesgos sanitarios (Casañas et al., 2021) que puedan presentarse en 

cada etapa del proceso de producción; aunado a ello, la norma ISO 22000 abarca 

de manera extendida los parámetros y puntos de control del HACCP, comenzó a 

implementarse en el año 2005 por la Organización Internacional de Normalización 

(Liu et al., 2021) y complementa este sistema marcando las pautas y lineamientos 

necesarios para el correcto cumplimiento de inocuidad en alimentos. 

Por otro lado, pese a la marcada importancia que tienen aspectos de 

inocuidad dentro de la industria alimenticia, para la concepción de la calidad en un 

alimento es resaltable el componente sociocultural, preferencias y puntos de vista 

del consumidor, siendo este último quien juzga las propiedades intrínsecas de los 

alimentos (van Bergen et al., 2022), influyendo en gran medida dentro de su 

aprobación o rechazo. Esto abarca el ámbito cualitativo, donde el consumidor será 

el principal evaluador, ya que determina lo que es comestible, aceptable, y de buena 

calidad para la preparación de sus platillos (Villanueva-Díaz et al., 2023) y en 

general para incluirlo en su despensa. 
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De igual manera, estudios relacionados a la percepción de calidad en el 

consumidor han demostrado que ésta es casi totalmente subjetiva, dado que se 

basa principalmente en el sabor y otros aspectos organolépticos, aunque en algunos 

casos, el valor nutricional que aporte el producto también resulta de interés para 

distintos grupos de consumidores (Konuk, 2019); por tal motivo, para la fabricación 

de alimentos es de suma importancia garantizar su aceptación en el mercado que 

los demanda (Majchrzak, 2018).  

Enfocado a lo anterior, la calidad alimenticia es un constructo que engloba 

tanto valores cuantitativos como cualitativos en un producto, siendo ambos de 

importancia dentro de su evaluación (Ventura et al., 2021). Muchnik (2006) 

menciona que el factor intrínseco en la calidad de un alimento no existe, ya que el 

consumidor al ser quien decide qué come y cómo comerlo es quien determina la 

calidad del alimento. Así mismo, Duque (2005) destaca la intangibilidad que rodea 

a la calidad, ya que muchas veces un consumidor no puede verificar esto en un 

producto antes de comprarlo, es hasta que lo obtiene y consume cuando se puede 

cerciorar de que el alimento cumpla con lo que describe o promete, que le sea útil, 

y sobre todo que satisfaga sus necesidades y cumpla sus expectativas.  

2.3. Calidad multidimensional 

La calidad como concepto evoluciona constantemente; en las décadas de 1970, 

1980 y 1990 se percibía que un producto de calidad era únicamente un conjunto de 

características o atributos cuantificables propios de este, que le conferían 

aceptación y validación mediante el cumplimiento de ciertos estándares (Lee y 

Chiang, 2017); tras la evolución del concepto, se ha obtenido una percepción 

diferente, que va desde el control de calidad hasta su aseguramiento, siendo 

enfocada al consumidor (García et al., 2002).  

Con el paso del tiempo y los cambios constantes en la percepción del 

concepto de calidad, se han incluido diversos factores que influyen en la evaluación 

de los atributos de un producto, sobre todo haciendo énfasis en la importancia de 

relacionar tanto los aspectos cuantitativos como cualitativos dentro de un mismo 

análisis (Jo et al., 2018), para así, crear el entendido de cómo la calidad debe ser 
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evaluada a través del conjunto de características multivariadas en un mismo bien, 

servicio o producto (Lee y Chiang, 2017). 

A través del tiempo se ha conceptualizado que la calidad no es una 

característica única, es más bien multifacética y se percibe de muchas formas 

diferentes (Garvin, 1984), no se trata únicamente de lo que contiene el producto 

como tal, sino que, también es lo que el consumidor obtiene de este y por lo que 

está dispuesto a pagar (Duque, 2005); con esta perspectiva se obtienen mejores 

resultados al realizar evaluaciones de calidad. 

Al ser un concepto tan amplio y complejo, comúnmente se evalúa desde 

aspectos divididos, en cambio la calidad multidimensional se expresa tanto desde 

factores objetivos, que son las características cuantitativas, y factores subjetivos o 

cualitativos (Aguilera, Quiroga y Perón, 2020) para establecer la relación que debe 

existir entre ambos aspectos y, a la vez, realizar un contraste entre ciertas variantes 

(Aguilar-Estrada, Caamal-Cahuich y Ortiz-Rosales, 2018), así se elabora una 

evaluación más amplia y completa de la calidad en un producto. Enfocado a ello, 

para la obtención de una multidimensión se relacionan atributos percibidos por los 

sentidos y características medibles, que suelen estar reguladas por normativas 

(Shewfelt, 1999; Jo et al., 2018; Ventura et al., 2021), para analizar cada enfoque 

detenidamente y comprender cómo contribuyen y forman parte de una misma 

calidad, creando una estructura multidimensional (Choe y Kim, 2019). 

La calidad es comúnmente representada como un contraste entre dos puntos 

de vista: la construcción de calidad cuantitativa basada en normas previamente 

establecidas, y la percepción inducida por cuestiones socioculturales (Britwum y 

Demont, 2022), o bien, las características cualitativas. Al realizar una 

caracterización multidimensional de la calidad de un producto, se obtiene un 

concepto más amplio sobre este, más allá de estudios existentes que tienen un 

enfoque separado (Choe y Kim, 2019) y aíslan los atributos que conforman solo una 

pequeña parte de la evaluación. 

Al realizar una valoración multidimensional de un alimento se proporciona un 

análisis amplio, tomando en cuenta diferentes perspectivas (Villanueva-Díaz et al., 
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2023) al exponer las características propias del producto y los factores que influyen 

en el consumidor, teniendo en cuenta que para poder orientar la calidad percibida 

por este último es necesaria la comprensión del comportamiento (Shewfelt, 1999) 

que comúnmente se presenta en cuanto a preferencias de consumo, costumbres y 

gustos que pueden influir dentro de su evaluación de la calidad. 

Las técnicas multivariadas enfocadas a la calidad de un producto se utilizan 

para realizar un análisis de la relación que existe entre los resultados obtenidos a 

partir de instrumentos aplicados (cuantitativos) para diferentes análisis del producto 

y la aceptación del alimento por parte del consumidor (Jo et al., 2018), uniendo 

ambos factores (análisis cuantitativo y aceptación de consumidores) en una sola 

evaluación, para así, obtener una visión amplia y completa de la calidad (Ventura et 

al., 2021). A través de la valoración multidimensional en diversos productos, también 

se logra un apoyo para que el productor elabore artículos deseables (Jo et al., 2018) 

y que tengan mejor aceptación en el mercado. 

Para evaluar la calidad de un producto alimenticio de manera multidimensional, 

se incluyen las principales variables que lo componen: sanitaria, nutricional, 

organoléptica, simbólica, calidad de uso (Muchnik, 2006), y tecnológica; con el 

análisis de cada variable y su relación, se obtiene una concepción completa y mejor 

percibida de la calidad (Velásquez et al., 2022). 

Cesín, Cervantes y Villegas (2012) proponen tres categorias de interés para la 

evaluación de calidad en un alimento: 

1. Inocuidad (que el alimento no cause daño a la salud del consumidor) 

2. Nutrición (un alimento que satisface las necesidades del organismo en 

cuanto a energía y nutrientes) 

3. Atributos de valor (enfocado a las preferencias sobre características 

sensoriales y aquellas ligadas a tradicionalismos socioculturales) 

Dentro de estas categorías para el análisis de calidad multidimensional, resultan 

ser los atributos de valor los de mayor dificultad de análisis, ya que la aceptación de 

un alimento se relaciona en gran medida al consumidor, quien mide esta aprobación 
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principalmente en términos de evaluación sensorial y valoración económica (Rosero 

et al., 2022), además de la influencia que tiene la construcción de lazos sociales y 

su relación con los alimentos (Muchnik, 2006), haciendo referencia a que un 

producto puede satisfacer sus necesidades y utilidades sin perder de vista la 

representación cultural e identidad alimentaria que este les confiere (Britwum y 

Demont, 2022). 

Con base en lo anteriormente mencionado, a continuación, se indican los 

principales elementos de la calidad multidimensional en los alimentos. 

2.3.1. Sanitaria 

Dentro de los procesos de elaboración de productos en general, existen estándares 

que regulan aspectos sanitarios que se deben seguir en todos los pasos de 

fabricación. En el área de la producción de alimentos esto se debe llevar 

estrictamente debido a las normas de inocuidad alimentaria (Moula, Sant'Ana y 

Bindu, 2022), ya que esta última debe ser evaluada objetivamente y de manera 

eficaz (Duque, 2005); de tal modo, la sanidad es considerada un aspecto intrínseco, 

medido mediante instrumentos y evaluado con diferentes tecnologías, además de 

ser regulado por normas y leyes (Villanueva-Díaz et al., 2023), siendo un factor 

determinante dentro de la calidad cuantitativa del producto alimentario.  

Para el procesamiento de productos alimentarios, la sanidad resulta de gran 

importancia para su calidad y puede ser alterada por diversos factores, dentro de 

los que se incluyen aquellos de origen biológico, químico y físico (Laguerre, Hoang 

y Flick, 2013). Los riesgos de mayor impacto para la sanidad alimentaria son de 

carácter biológico, específicamente los microorganismos que se encuentran en el 

ambiente durante todo el proceso de producción, ya que estos pueden contaminar 

el alimento y suponer un riesgo de patogenicidad en los humanos (Li et al., 2021), 

generando las llamadas enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) e 

intoxicaciones alimentarias (Bastam et al., 2021).  

Enfocado a lo anterior, para determinar la calidad sanitaria de un producto 

alimenticio se debe hacer una relación entre el estado inicial del producto 
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(contaminación, temperatura, AW, pH, etc.) y las condiciones de almacenamiento 

(temperatura, ambiente, etc.) que se proporcionen (Laguerre, Hoang y Flick, 2013), 

ya que ambos escenarios van a influir en las características que se tengan al llegar 

con el consumidor. Así mismo, para la evaluación de inocuidad en un alimento, se 

debe tener en cuenta que hay ciertos microorganismos que van a estar presentes 

en cantidades seguras para el consumo, pero también hay microorganismos 

patógenos que serán comúnmente causantes de intoxicaciones (Vásquez et al., 

2018) y enfermedades en humanos cuando exceden su crecimiento, el cual está 

sujeto a factores como temperatura, actividad del agua, pH, contenido de sal, etc. 

(Laguerre, Hoang y Flick, 2013). 

El aumento en la actividad y crecimiento de microorganismos por diversas 

circunstancias ambientales es un indicador de una mala calidad sanitaria, además 

de que esto puede influir en la aparición microorganismos altamente resistentes a 

desinfectantes utilizados en la industria alimenticia, algunos de los más comunes 

son de los géneros Staphylococcus spp., Streptococcus spp., Pseudomonas, 

Listeria monocitogenes, entre otros (Li et al., 2021), los cuales además pueden 

generar comunidades bacterianas llamadas “biofilms” para crear mayor resistencia 

(Bastam et al., 2021).  

Existen modelos predictivos que nos ayudan a calcular el tiempo en que los 

microorganismos podrían alcanzar altos niveles de patogenicidad. Estos modelos 

se dividen en primarios y secundarios, los primarios están enfocados a describir la 

evolución de una población de microorganismos a lo largo del tiempo en 

determinadas condiciones, los secundarios describen cómo los parámetros de 

tiempo y tasa de crecimiento (modelo primario) varían según las condiciones 

ambientales (Laguerre, Hoang y Flick, 2013). Aun con estas estimaciones se debe 

tener en cuenta la adaptabilidad, secuencias de colonización y formación de biofilms 

multiespecies (Li et al., 2021), los cuales son factores que hacen de la inocuidad 

alimentaria un rubro difícil de lograr, pero no imposible si se siguen correctamente 

las medidas de higiene y sanidad durante todos los pasos de producción. 
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El empleo de buenas prácticas de producción a lo largo de todo el proceso 

productivo propicia una adecuada inocuidad alimentaria (Vásquez et al., 2018) en 

el producto final, de igual manera, aspectos como el almacenamiento y 

conservación de alimentos (Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022) resultan de importancia, 

ya que el uso de ciertos químicos como conservadores, por ejemplo, pueden tener 

efectos en la salud del consumidor, así mismo, el no tener condiciones óptimas de 

almacenamiento puede influir en el crecimiento de ciertos microorganismos de 

riesgo patológico, lo cual a su vez es un factor determinante para cambios en las 

propiedades del alimento (Vásquez et al., 2018) y puede suponer riesgos de salud 

pública, por ello es importante aplicar adecuadamente la refrigeración, control de 

temperatura y en general la cadena fría (Laguerre, Hoang y Flick, 2013) en ciertos 

productos alimenticios durante su procesamiento y almacenamiento.  

Factores como la adición de ingredientes secundarios o un almacenamiento 

inadecuado en algunos alimentos (como diferentes tipos de quesos), pueden 

cambiar su composición microbiológica (El-Sayed y El-Sayed, 2020) aumentando el 

conteo de unidades formadoras de colonias (UFC) por arriba de rangos aceptables. 

Cuando el consumidor adquiere un producto, la responsabilidad de aplicar un 

correcto almacenamiento recae en este (Laguerre, Hoang y Flick, 2013), ya que 

muchas veces la sanidad alimentaria se ve afectada al no tener una temperatura 

adecuada en la refrigeración doméstica, esto sumado a la presencia de 

microorganismos en el entorno, provoca el deterioro y acortamiento de vida útil (Li 

et al., 2021) en los alimentos, además de aumentar el riesgo de enfermedades 

infecciosas de origen alimentario y demeritar la calidad organoléptica en 

consecuencia (modificación en la apariencia, color, textura o sabor), dejando de ser 

aceptable para el consumidor (El-Sayed y El-Sayed, 2020). 

Las reacciones metabólicas y bioquímicas derivadas de la actividad 

microbiana en los alimentos pueden provocar cambios en la composición 

nutrimental (El-Sayed y El-Sayed, 2020), además de provocar un cambio en la 

calidad del producto. En la actualidad se desarrollan tecnologías para el 

procesamiento y almacenamiento de los alimentos, que a su vez es parte integral 
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para la inocuidad en sistemas alimentarios (Britwum y Demont, 2022); estas 

tecnologias van enfocadas a mantener controles adecuados en la temperatura, 

humedad, flujos de aire en equipos de refrigeración, entre otros factores de 

importancia que influyen en la calidad de los alimentos (Laguerre, Hoang y Flick, 

2013). 

La falta de inocuidad en los alimentos puede suponer una grave amenaza 

para la salud humana (Virto et al., 2022) y muchas veces influye en un déficit de 

seguridad alimentaria, ocasionando hambre y desnutrición severas en algunos 

países (Escobar-Alegria, Frongillo y Blake, 2022), es por ello que las características 

sanitarias dentro de la elaboración de productos alimenticios resultan ser de gran 

relevancia.  

Para la industria alimentaria es importante no causar afecciones a la salud 

del consumidor; enfocado a ello, se proponen soluciones a problemas crecientes 

dentro de la inocuidad alimentaria. El empleo de la interacción competitiva entre 

especies microbianas antagonistas es utilizado para llevar un control de aquellos 

microorganismos con una elevada resistencia (Li et al., 2021; Tigchelaar et al., 

2022), de igual manera, se trabaja constantemente en el desarrollo de 

desinfectantes nuevos y más eficientes. Así mismo, mejorar las buenas prácticas de 

producción en todos los pasos de la cadena productiva es parte fundamental para 

asegurar alimentos libres de agentes que puedan suponer un riesgo a la salud 

pública (Laguerre, Hoang y Flick, 2013) y, a su vez, propicia una calidad sanitaria 

de buen nivel para el consumidor. 

La microbiota presente en un alimento tiene influencia en diferentes aspectos 

de este además de su inocuidad, estos microorganismos pueden provocar cambios 

en sus características organolépticas y composición fisicoquímica, modificando 

características de valor para los consumidores tales como el sabor y color, además 

del aporte nutrimental del producto (García-Vázquez et al., 2024). 
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2.3.2. Nutricional 

Al evaluar la calidad de un alimento, el valor nutricional resulta ser una variable de 

gran importancia y muchas veces principal para valorar la buena o mala calidad del 

producto. Los nutrientes en los alimentos se caracterizan por una amplia 

composición química (Helaly et al., 2020) involucrando proteínas, grasas, 

aminoácidos, ácidos grasos, carbohidratos, fibra, vitaminas y minerales (Rohimah 

et al., 2021), todos estos representan aportes al organismo humano que ayudan a 

mantener un metabolismo óptimo cuando se ingieren en cantidades adecuadas 

dentro de la dieta (Tigchelaar et al., 2022).  

La nutrición es un aspecto de interés al momento de decidir qué alimentos 

incluir dentro de la dieta. Estudios demuestran que los tres principales aspectos que 

el consumidor considera para la elección de un producto alimentario son el sabor, 

precio y el valor nutrimental (Jones y Richardson, 2007; Drewnowski et al., 2010; 

Choe y Kim, 2019), haciendo énfasis en la importancia de la relación entre los 

atributos sensoriales propios del alimento y el contenido visual del producto, 

haciendo referencia a etiquetados y declaración nutrimental (Włodarska et al., 

2019), estos aspectos en conjunto dan al consumidor una percepción de confianza 

en la calidad del alimento. De igual manera, existe una relación entre las cantidades 

de ciertos nutrientes y los sabores que van a provocar en el alimento; según 

Rohimah et al. (2021), la variación en la cantidad y presencia de diferentes 

aminoácidos influye en el sabor que se percibe del alimento, dando los siguientes 

resultados: el sabor dulce es derivado de la presencia de glicina y alanina, el sabor 

amargo por fenilalanina, isoleucina y leucina, un alimento insípido está compuesto 

por lisina y cisteína, mientras que el sabor umami se obtiene por la presencia de 

glutamato y aspartato. Cuando se tiene una relación positiva entre las variables que 

incluyen el interés del consumidor hacia el ámbito nutritivo, se puede obtener una 

calidad adecuada para satisfacer las necesidades del cliente (Duque, 2005), las 

cuales difieren entre distintos grupos de consumidores. 

Recientemente han aumentado tendencias de consumo de alimentos 

saludables derivado del interés creciente en mantener una adecuada nutrición y 
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salud (Barros et al., 2020), esto se relaciona con las preferencias de consumidores 

interesados en alimentos de calidad nutricional, valorando estos alimentos muchas 

veces por normas sociales (Wang et al., 2024) que crean confianza en un producto 

que ofrece cualidades para cubrir sus necesidades nutrimentales.  

Cuando se tiene una dieta adecuada, por consiguiente, se obtiene una 

correcta nutrición, actualmente este es un tema de interés en muchos países que 

buscan combatir déficits nutricionales que ocasionan aumentos de morbilidad y 

mortalidad en la población (Escobar-Alegria, Frongillo, y Blake, 2022), 

representando serios problemas de salud pública. Una correcta nutrición es, en 

muchas ocasiones, la clave para contribuir a los desafíos de salud relacionados con 

la dieta (Tigchelaar et al., 2022), para lo que la calidad nutricional en los alimentos 

juega un papel importante. Para tener una nutrición óptima, se requiere variedad en 

la ingesta de alimentos selectos que sean ricos en nutrientes (Rosero et al., 2022) 

que serán necesarios para diversas funciones en el organismo (Tigchelaar et al., 

2022) y depende de las necesidades propias del consumidor la elección de cierto 

tipo de nutrientes en los alimentos.  

Tanto el tipo de nutrientes que contiene un alimento como sus cantidades van 

a diferir dependiendo de las condiciones que les sean dadas en el ambiente, las 

cuales pueden ser causa de determinadas respuestas en su estructura, por ejemplo, 

las condiciones propiciadas tanto en la elaboración como el almacenamiento 

(Rosero et al., 2022) son factores influyentes en la composición nutrimental. La 

actividad microbiológica también ocasiona diferentes interacciones en los 

nutrientes, existe cierta actividad bacteriana en determinados alimentos que puede 

mejorar la síntesis de macro y micronutrientes (Helaly et al., 2020). De igual manera, 

la presencia elevada de los propios nutrientes puede causar modificaciones entre 

estos, tal es el caso de un contenido alto de proteína, que provoca cambios en la 

composición de aminoácidos, ácidos grasos, vitaminas y minerales principalmente 

(Rohimah et al., 2021). 

Según Helaly et al. (2020), la presencia de ciertas bacterias en un alimento 

puede mejorar la sintesis de determinados nutrientes (mayormente vitaminas), de 
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igual manera, mencionan que en ciertos alimentos hay bacterias que son parte de 

la microbiota y que propician beneficios en la salud. Recientemente se han realizado 

avances en investigaciones sobre interacciones entre los factores dieta, microbiota 

y huesped (Barros et al., 2020), provocando el interés en productos que contienen 

bacterias probioticas y prebioticas, los cuales son denominados “alimentos 

simbioticos” (El-Sayed y El-Sayed, 2020) y considerados de un alto aporte saludable 

dada la actividad terapéutica y profiláctica de los pre y probióticos frente a trastornos 

gastrointestinales, prevención y control de obesidad, diabetes, algunos tipos de 

cáncer y más recientemente se ha demostrado que son coadyuvantes en 

tratamientos para mejorar la salud mental (Barros et al., 2020). 

Si bien la presencia de diversos contenidos nutrimentales en un alimento 

hace que las personas se interesen en consumirlo y utilizarlo como ingrediente en 

sus platillos (Rohimah et al., 2021), de igual manera, para su aceptación el 

consumidor mide la calidad de este mediante una evaluación sensorial y económica 

(Rosero et al., 2022), por lo tanto, la relación entre estas tres variables determinará 

la demanda del producto.  

Para ciertos grupos de consumidores, el enfoque nutricional al evaluar la 

calidad del alimento es de principal interés (Alshuniaber, 2024); una perspectiva 

dietética orientada a la promoción y mantenimiento de la salud de forma natural, ha 

provocado que el interés en productos alimenticios con propiedades funcionales 

crezca (Barros et al., 2020) tanto en el consumidor como en productores, quienes 

buscan mejorar la calidad nutricional y funcional a través del empleo de diversas 

tecnologías utilizadas en la industria alimentaria. 

2.3.3. Tecnológica 

La tecnología empleada en un producto es un factor que va a influir en otras 

características de su calidad, es decir, que este aspecto se relaciona ampliamente 

con otros más para determinar la buena o mala calidad del producto final (Virto et 

al., 2022), de igual manera, puede contribuir a la mejora de otros atributos, por 

ejemplo, ayudar a mejorar la sanidad, características organolépticas (Britwum y 
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Demont, 2022), entre otros, de modo que, la tecnología influye directa e 

indirectamente en la calidad tanto cuantitativa como cualitativa. 

La actualización y modernización de tecnologías para el procesamiento de 

alimentos son parte integral en el éxito de los sistemas alimentarios, enfocado sobre 

todo a propiciar inocuidad alimentaria sin alterar las propiedades nutricionales y 

sensoriales de un alimento (Britwum y Demont, 2022; Moula, Sant'Ana y Bindu, 

2022), para asi, tener la aceptación del consumidor. En la industria alimentaria se 

han buscado y empleado tecnologías que ayuden a preservar la inocuidad mediante 

el control de contaminantes, tanto en el almacenamiento como del material de 

embalaje de un alimento, además de llevar una correcta cadena de frio durante la 

producción y almacenamiento de determinados alimentos (Laguerre, Hoang y Flick, 

2013).  

Para mantener la mayor calidad en los alimentos se hace uso de tecnologías 

en los materiales de empaque que permitan un adecuado aislamiento térmico en su 

almacenamiento (Laguerre, Hoang y Flick, 2013) para mantener temperaturas bajas 

por más tiempo; también para evitar la proliferación de microorganismos (Kure y 

Skaar, 2019) que causan un deterioro en el alimento y posibles implicaciones en la 

salud derivado de su consumo. Con el empleo de estas tecnologías, resalta la 

necesidad del aseguramiento de inocuidad alimentaria, para preservar la salud a 

nivel mundial (Garcia, Osburn y Cullor, 2019) mediante alimentos que no sean una 

fuente de transmisión de enfermedades para los consumidores.  

Las aplicaciones tecnológicas se emplean dentro de la elaboración de 

diferentes alimentos para reducir la mano de obra y a su vez eficientizar la 

producción, tal es el caso de las tecnologías de precisión (Gargiulo et al., 2018). De 

igual manera, son empleadas para la transformación de diversos alimentos, es decir, 

manipular una materia prima para la elaboración de otro alimento a base del 

principal; con ello se abarca mayor mercado y se obtiene una aceptación por 

diferentes grupos de consumidores (Villanueva-Díaz et al., 2023), los cuales van a 

buscar distintas caracteristicas en los productos para cubrir sus necesidades. 
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La innovacion en tratamientos que no demeriten la calidad nutricional y 

organoleptica de un alimento y que a la vez puedan contribuir a la eliminacion de 

microorganismos no deseados (Munekata et al., 2020), es de igual manera un 

aspecto de creciente interés, que contribuye a la inocuidad alimentaria y al mismo 

tiempo pretende aumentar la aceptacion del consumidor al mantener las 

caracteristicas sensoriales del producto. Asi mismo, se trabaja en el desarrollo de 

tecnologias enfocadas a tener mejor control sobre las propiedades de un alimento, 

poder estimar la calidad de este e incluso la detección oportuna del cambio en sus 

caracteristicas para poder determinar la caducidad, proliferación bacteriana, 

cambios de temperatura interna, entre otros (Anwar et al., 2024; Knychala et al., 

2024); estas aplicaciones prometen un progreso en la industria alimentaria, 

haciendo énfasis en la mejora de la calidad multidimensional en los productos. 

En términos generales, la calidad tecnológica en productos alimentarios es 

un aporte importante para mejorar diversos aspectos que propician aceptabilidad 

por parte del consumidor, no obstante, también es un hecho que muchas 

tecnologías utilizadas comúnmente en el ámbito industrial en ocasionas causan 

alteraciones en diferentes características del producto final, lo cual desvía la 

demanda hacia productos que sean procesados mínimamente con tecnologías 

tradicionales (Hidalgo-Milpa et al., 2016; Britwum y Demont, 2022), como es el caso 

de los alimentos artesanales. Enfocado a lo anterior, en la industria se busca aplicar 

tecnologías que mejoren el procesamiento, tratamiento e inocuidad de los 

productos, pero, al mismo tiempo, preserven las propiedades sensoriales y 

nutricionales (Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022), que a su vez, sean seguros al 

consumo para así propiciar satisfacción al consumidor manteniendo las 

características que estos valoran en los alimentos que van enfocadas 

principalmente a la tecnología propia del alimento, como la funcionalidad y usos que 

este tiene (Kurt y Helhel, 2023; Knychala et al., 2024), además de sus atributos 

organolépticos. 
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2.3.4. Organoléptica / sensorial 

La uniformidad en la calidad de un producto es un objetivo difícil de alcanzar, la 

percepción del consumidor sobre esto suele ser variable en comparación a lo que 

el productor busca como características de una buena calidad (Duque, 2005), este 

último comúnmente se apegará a estándares y normativas establecidas, mientras 

que el consumidor se basa en experiencias y preferencias para su elección y 

valoración de un producto (Britwum y Demont, 2022; Villanueva-Díaz et al., 2023), 

es decir, va a buscar los atributos que satisfagan sus propios estándares, entre más 

atributos positivos obtenga de un producto, este será de mejor calidad (Garvin, 

1984) para cubrir sus necesidades.  

Para la valoración de la calidad organoléptica o sensorial en un alimento, es 

necesario diferenciar a lo que se refiere cada término; si bien hay métodos de 

medición para estas evaluaciones (sensorial), también se enfoca a las percepciones 

por medio de los sentidos del ser humano (organoléptica), estas últimas no 

necesariamente son evaluadas rigurosamente en comparación a un análisis 

sensorial con panelistas (Olivas-Gastélum et al., 2009; García, 2014; Rivera et al., 

2024). Resultan ser factores determinantes el gusto y preferencias por sabor, olor, 

apariencia y textura del alimento para su aceptación en el mercado (Bertuzzi et al., 

2018), dado que todas estas valoraciones son de principal interés para el 

consumidor. 

Para que el consumidor elija determinado producto, influye una serie de 

factores en relación con la calidad que este percibe como aceptable o buena, 

además del precio, la disponibilidad, y sobre todo los gustos y preferencias de 

consumo (Muchnik, 2006), que en el caso de los alimentos están directamente 

relacionados a la inclinación por ciertos sabores, olores o texturas en los productos 

(Hidalgo-Milpa et al., 2016). La aceptación de un alimento va a estar dada por el 

consumidor, este se guía principalmente mediante evaluaciones organolépticas 

(Rosero et al., 2022), así como aspectos cualitativos entendidos como factores que 

van a impulsar el gusto por determinado producto (Jo et al., 2018) empleando sus 

sentidos, particularmente el olfato y el gusto que establecen la preferencia por el 
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sabor de un alimento (Bertuzzi et al., 2018), atributo de relevancia en la elección del 

producto. 

Las propiedades organolépticas de un alimento surgen de diferentes fuentes, 

dentro de las cuales destacan algunos contenidos nutrimentales como es el caso 

de los aminoácidos que, dependiendo el tipo de aminoácido, van a aportar ciertas 

características al sabor del alimento (Rohimah et al., 2021), haciendo que este tenga 

variedad dependiendo de la concentración del aminoácido o su conjunción con otras 

moléculas. De manera similar, el metabolismo de los ácidos grasos libres (AGL) bajo 

ciertas condiciones de pH y en determinados alimentos, va a generar variaciones 

en el sabor de estos, por ejemplo, en quesos con niveles altos de pH se tienen 

sabores menos activos y a menudo se perciben como “jabonosos”, en cambio con 

pH bajo se generan sabores de percepción rancia (Bertuzzi et al., 2018; Jo et al., 

2018); de igual manera, factores como la adición de otros ingredientes en 

determinado producto ocasiona cambios en sus características de sabor, olor y 

textura (El-Sayed y El-Sayed, 2020) y estas pueden resultar agradables o 

desagradables para diferentes grupos de consumidores.  

La microbiota existente en la composición de los alimentos y sus reacciones 

bioquímicas generan la formación de compuestos volátiles aromáticos que son 

originados principalmente a partir de procesos como: lipolisis, metabolismo de 

proteínas, aminoácidos y AGL (Bertuzzi et al., 2018), así mismo la interacción de 

estos compuestos volátiles otorga sabores característicos al alimento, los cuales 

son de importancia para la evaluación de calidad por parte del consumidor, quien 

comúnmente basa sus elecciones dando un fuerte peso a este tipo de atributos 

propios de un alimento (van den Berg et al., 2021; Morato et al., 2023). 

Para mantener una adecuada calidad organoléptica en un alimento, la  

calidad sanitaria tiene una estrecha relación, ya que de tener prácticas o procesos 

inadecuados dentro de esta última, se ocasionaría una proliferación de 

microorganismos no deseados, causando a su vez cambios en atributos tanto 

organolépticos como fisicoquímicos de un alimento (Laguerre, Hoang y Flick, 2013; 

El-Sayed y El-Sayed, 2020), además de disminuir su vida útil y ser un riesgo para 
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el consumo, provocando repercusiones en la salud del consumidor (Kure y Skaar, 

2019) además de un rechazo al producto (Rosero et al., 2022). Por otro lado, se ha 

demostrado que la actividad de ciertos microrganismos en determinados alimentos 

al contribuir a la formación de sabores y olores específicos, proporcionan al producto 

las características que cierto grupo de consumidores va a considerar aceptables y 

de alta calidad (Ojeda et al., 2018), tal es el caso de la actividad metabólica de 

algunas levaduras y bacterias en la maduración de quesos (Bertuzzi et al., 2018), 

propiciando en estos atributos de calidad altamente reconocidos y valorados para 

consumidores que gustan de ello. 

Dado que el aseguramiento de la calidad organoléptica en los alimentos tiene 

una gran importancia tanto para productores como para consumidores, resulta 

necesario mantener un equilibrio entre diferentes aspectos dentro del producto 

(sanidad/inocuidad, nutrición, tecnología) para mantener las características que el 

consumidor más valora sensorialmente y, al mismo tiempo, brindar alimentos de alto 

valor en diferentes perspectivas (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012; Todaro et al., 

2017; Martins et al., 2022).  

En general, la calidad organoléptica de un alimento, al ser un factor de 

relevancia dentro de la perspectiva del consumidor, es ampliamente estudiada para 

inducir innovaciones en la industria alimentaria, la cual aplica tecnologías (van den 

Berg et al., 2021; Morato et al., 2023) con el propósito de mejorar y favorecer 

sensorialmente las características de los productos. Muchas veces el principal 

objetivo del productor es cumplir estándares propios de los alimentos, sin embargo, 

no se puede dejar de lado el estándar que el consumidor busca en el producto, que 

tiende a ser diferente (Cantini et al., 2017; Naryal et al., 2019) dependiendo de las 

necesidades, gustos o preferencias de este, es decir, que incluso entre 

consumidores difiere la perspectiva sobre la calidad de un alimento; este fenómeno 

tiene explicación relacionándolo con las costumbres de diferentes grupos sociales 

y el hedonismo (Rendón-Rendón y Brunett-Pérez, 2022; Rojas-Rivas et al., 2024), 

ya que las personas tienden a adquirir productos en general con base en ello. 
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El conjunto de todos los factores anteriormente mencionados genera un 

enfoque hacia la importancia que tienen las preferencias o gustos de las personas 

dentro de la evaluación de las características organolépticas de un producto; Garvin 

(1984) menciona que “la calidad está en los ojos de quien la mira”, con lo cual hace 

referencia a el papel que juega la perspectiva del consumidor dentro de la 

apreciacion de la calidad. Para la valoracion de los alimentos por parte del 

consumidor, los aspectos relacionados a la tradicionalidad, las costumbres y cultura 

que existe entorno a este (Carrillo-Contreras, May-Arias y Mazón-Pérez, 2019), 

tienen de igual manera gran relevancia, para lo cual, el simbolismo que la sociedad 

proporciona al producto es crucial para su aceptación.  

2.3.5. Simbólica 

Para tener una percepción multidimensional de la calidad en un producto es 

importante resaltar el papel del consumidor como evaluador principal y la 

intangibilidad (Duque, 2005) que muchas ocasiones está incluida dentro de dicha 

calidad; una orientación hacia la calidad valorada por el consumidor requiere de la 

comprensión de su comportamiento y del mercado en el que se comercializa el 

producto (Shewfelt, 1999) para lograr entender cuáles serán las posibles razones 

que llevan a una persona a su elección de compra.  

En la percepción de la calidad por parte del consumidor, un factor destacado 

es el simbolismo otorgado a un producto por la sociedad. Los símbolos son una 

representación de identidad, además, delimitan socialmente a aquellos que se 

representan en estos y al mismo tiempo, son parte fundamental de los 

comportamientos sociales (Muchnik, 2006). Estos simbolismos en gran medida son 

parte de la calidad subjetiva, ya que la percepción del consumidor al darle cierto 

valor a un producto (Duque, 2005) es fundamental para este aspecto.  

En años recientes se ha incrementado el interés en productos naturales, de 

calidad, seguros para su consumo, y que sean representantes de cultura (Todaro et 

al., 2017), esto derivado de la globalización y tendencias en determinados 

mercados, lo cual a su vez ha generado movimientos que tienen el objetivo de 
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preservar las culturas locales, incluida la gastronomía (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012) como un fuerte representante de cultura y tradicionalismo de un lugar. 

Uno de los aspectos de mayor influencia para la calidad de un producto desde 

la perspectiva del consumidor es el simbolismo. Al proporcionar valor o simbolismo 

a un producto, se consideran las emociones del consumidor como un beneficio 

importante (Choe y Kim, 2019), es decir, una persona puede sentirse feliz, 

emocionada o experimentar sensaciones placenteras al consumir determinado 

producto (Frías y Romero, 2024), de esta forma, muchas veces el consumo de 

ciertos alimentos puede volverse parte de la cultura y tradiciones de una sociedad. 

La alimentación puede ser vista como un hecho totalmente social, ya que 

pone en interacción un conjunto de relaciones dentro de la sociedad (Muchnik, 

2006), de esta forma es como un producto alimenticio se hace parte del patrimonio 

cultural, lo cual es comúnmente aprovechado para agregar valor a los productos 

(Britwum y Demont, 2022). En ocasiones incluso la producción de ciertos alimentos 

puede ser parte esencial de la cultura y practicas socioeconómicas de un lugar 

(Tigchelaar et al., 2022), por lo tanto, se crea una relación que beneficia tanto al 

productor, incrementando sus ingresos por el valor agregado al producto, como al 

consumidor, al dar importancia y validez cultural a un producto de su preferencia.  

El patrimonio cultural de un lugar son los valores y tradiciones heredadas a 

través de generaciones, lo cual influye en diferentes costumbres adoptadas por la 

sociedad, por ejemplo, las preferencias del consumidor, los platillos que se realizan, 

métodos de producción de alimentos y el valor agregado que se les proporciona 

(Britwum y Demont, 2022). Una persona puede basar su elección alimentaria 

influenciada por diferentes razones desde la perspectiva social, dentro de las cuales 

se destaca la relación entre la experiencia cultural, el atractivo sensorial, las 

relaciones interpersonales (Choe y Kim, 2019), además de la preocupación por la 

salud o los beneficios que pueda obtener a partir de consumo de determinado 

alimento (Rosero et al., 2022), siendo de mayor relevancia para determinado 

contexto social los aspectos simbólicos que rodean la calidad del alimento. 
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El patrimonio cultural puede clasificarse como tangible (pinturas, 

arqueología) e intangible, en el cual se concentran las tradiciones y rituales 

(Carvalho y Luz, 2010). La UNESCO reconoce por primera vez alimentos como 

patrimonio cultural en el año 2010, tomando como referentes la comida 

mediterránea, la gastronomía, tanto mexicana como francesa y el pan de jengibre 

croata (Britwum y Demont, 2022); así es como los alimentos se patrimonializan y 

dan identidad tanto a nivel local, regional y nacional (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012) a diferentes sociedades reconociendo su diversidad cultural.  

El valor dado a un alimento desde la perspectiva del consumidor tiene una 

estrecha relación a sus gustos y preferencias (Choe y Kim, 2019), así como la 

afinidad por los métodos en la elaboración de un producto, su aspecto e inclusive 

su diseño (forma, color, recetas, presentación), los cuales, además de ser 

apreciados por el consumidor, son formas de transmisión cultural (Stummerer y 

Hablesreiter, 2016) y suele estar relacionado a las costumbres y tradiciones de un 

lugar. Dentro de los diferentes grupos de consumidores y en general en las 

sociedades, surge la necesidad de resguardar tradiciones productivas y culinarias, 

así como proteger la autenticidad de los productos (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012) que se caracterizan por la alta representación cultural; por ello, en diferentes 

lugares los gobiernos han creado políticas alimentarias enfocadas a la protección 

de pequeños productores locales y la promoción de sus productos (Todaro et al., 

2017) para destacar la importancia cultural que estos tienen. 

A lo largo de la historia, los alimentos han sido un componente esencial de la 

sociedad, así como un aporte importante a la construcción de identidades en esta 

(Muchnik, 2006). Las construcciones culturales y simbólicas en torno a un alimento 

en una región forman parte de la razón por la cual existe una amplia variedad de 

ese producto (Britwum y Demont, 2022), ya que, a mayor demanda, mayor 

producción y abastecimiento del mercado. Las diferentes tendencias de consumo 

son un factor que determina identidad ideológica, transmisión de valores y 

comunicación social (Spence y Ngo, 2012), lo cual va a diferenciar grupos de 
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consumidores que enfocan el simbolismo alimentario hacia sus intereses y 

preferencias de consumo, valorando de esta manera la calidad de un alimento. 

Los alimentos son un importante aspecto que influye en la representación y 

sentido de pertenencia a un lugar, una determinada sociedad y una forma distintiva 

de comer (Muchnik, 2006), el consumidores liga emociones, afecto e identidad con 

los alimentos (Diez, 1997), es por ello que se considera a la alimentación no 

únicamente desde un aspecto nutricional, de salud o relacionado a tener hambre, 

sino que también tiene un fuerte vínculo simbólico ligado al placer y costumbre 

(Spence y Ngo, 2012). El valor que se da a la calidad de un alimento con relación al 

simbolismo suele ser aprovechado como herramienta de marketing por los 

productores y comerciantes para la atracción al consumo turista (Choe y Kim, 2019), 

ya que la comida resulta ser un atractivo útil a través de la cual las personas pueden 

experimentar la cultura local. 

El simbolismo alimentario mantiene una relación estrecha con los usos y 

aplicaciones que se dan a los alimentos, ambos aspectos están determinados por 

el consumidor y la sociedad en la que se desenvuelve, adquieren gran relevancia 

cuando se habla de platillos o comidas típicas, tradiciones culinarias e identidad 

gastronómica en general (Galesi-Pacheco et al., 2019). Un producto alimentario 

adquiere valor agregado mediante el simbolismo y el uso que el consumidor le da, 

siendo necesaria esta evaluación para la elección y valoración del alimento con 

base en el cumplimiento de características para los fines que lo requiera. 

2.3.6. Uso  

Como se ha mencionado previamente, la calidad no se trata de una característica 

única en un producto, sino que es multifacética (Todaro et al., 2017) y depende en 

gran medida de los atributos que lleven al consumidor a aceptar y consumir el 

alimento (Rosero et al., 2022), integrando así un análisis de calidad que incluye las 

características de valor que el consumidor otorga (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012) como parte importante de la calidad percibida.  
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Para evaluar la calidad de uso en un alimento, se requiere en gran medida 

de la percepción del consumidor (Sadilek, 2019), ya que para este rubro se toman 

en cuenta una amplia variedad de atributos en los productos que pueden ser o no 

de interés para los consumidores con base en la utilidad (Ardeshiri, Sampson y 

Swait, 2019) que tengan para los fines o intereses de cada consumidor, estas 

utilidades pueden ser culinarias, nutritivas, sanitarias, entre otras. 

El uso de un alimento va enfocado a lo que el consumidor espera obtener de 

determinado producto para la aplicación que le dará a este, entre más atributos 

consiga del producto, mejor calidad tendrá (Stummerer y Hablesreiter, 2016) de 

acuerdo con su percepción. La utilidad se mide con base en las cualidades propias 

del producto que van a otorgar satisfacción al consumidor (Shewfelt, 1999), para el 

cual, desde su perspectiva, son estos aspectos intangibles los que le dan un alto 

valor a la calidad del producto.  

El valor que el consumidor proporciona a un producto está estrechamente 

relacionado a sus experiencias y preferencias (Britwum y Demont, 2022), lo cual, de 

igual manera va a influir en el uso que le dará. Los usos en alimentos están ligados 

a cumplir las necesidades del consumidor (Rojas-Rivas et al., 2024), desde 

aspectos nutricionales y aplicaciones dietéticas, hasta métodos de preparación y su 

empleo culinario (Tigchelaar et al., 2022); por ejemplo, la presencia de ciertos 

nutrientes en un alimento puede hacer que las personas se interesen en utilizarlo 

como ingrediente en sus platillos (Rohimah et al., 2021), de igual manera, la adición 

de sustancias que actúan como enriquecedores aportando beneficios en la salud 

del consumidor incrementa el consumo de alimentos funcionales (García-Burgos et 

al., 2020) de interés para ciertos grupos de personas.  

Los usos de productos alimenticios están relacionados, entre otras cosas, al 

valor cultural (Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022) y a la demanda que tengan dentro de 

la sociedad, de igual manera, el consumidor va a buscar ciertas características 

dentro de la funcionalidad de un alimento que le serán de utilidad para aquello en lo 

que desee emplear el producto (Henchion, McCarthy y Resconi, 2017), dentro de lo 

cual destaca la elaboración de ciertos platillos o el uso de ingredientes específicos 
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dentro de estos, eligiendo el alimento con las características que satisfagan sus 

necesidades (Weerasingha et al., 2022).  

Para la evaluación de calidad en un alimento los consumidores toman en 

cuenta factores en relación con criterios sensoriales, de salud y en algunas 

ocasiones ambientales (Petrescu, Vermeir y Petrescu‑Mag, 2020); sin embargo, 

también pueden enfocarse a características como la experiencia y confianza, precio, 

origen del producto, apariencia (Sadilek, 2019), etiquetas, fecha de producción, 

fecha de caducidad, certificaciones (Chalak et al., 2019), todo va a depender de los 

intereses que el consumidor tenga, sus costumbres y sobre todo del uso para el 

cual tenga destinado determinado alimento. 

Los aspectos de calidad multidimensional en su conjunto sirven para evaluar 

diversos alimentos, un ejemplo es lo reportado por Villanueva-Díaz et al. (2023), 

quienes analizaron la carne de conejo bajo este enfoque. Existen pocos trabajos de 

investigación que empleen este método de análisis en productos alimentarios, es 

por ello que realizar esta investigación es de relevancia, sobre todo en alimentos de 

gran consumo a nivel mundial y en México como lo son los lácteos, en específico 

los quesos.  

2.4. Lácteos  

Los lácteos son alimentos de amplio consumo con una gran variedad de productos 

y subproductos alrededor del mundo mediante el empleo de diversos sistemas y 

tecnologías, su valor nutricional y variedad de productos, además del impacto 

económico y social que representan, son los principales factores que influyen en lo 

anterior mencionado (FAO, 2021; Virto et al., 2022). En años recientes, se ha notado 

una disminución en la cantidad de unidades de producción lechera, en conjunto con 

el aumento del tamaño de los hatos y el nivel de producción por unidad (Gargiulo et 

al., 2018), esto debido a la creciente demanda de leche tanto para consumo directo 

o la elaboración de derivados.  

A través del tiempo, a nivel internacional, los lácteos han sido y siguen siendo 

pilar de seguridad alimentaria (FAO, 2021), en México de igual manera representan 
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un gran sector de alimentación para la población. El aumento en la demanda 

ocasiona la necesidad de ampliar la producción, además de hacer una tecnificación 

mayor (IFCN, 2019), en el país la tecnificación se mantiene tanto como las 

producciones familiares poco tecnificadas y artesanales (González-Córdova et al., 

2016), como lo son aquellas que se dedican a la producción de quesos artesanales. 

La calidad de los productos lácteos está estrechamente relacionada a la 

calidad de la leche, una mala calidad en las propiedades de esta va a influir en las 

características de sus subproductos (Virto et al., 2022), además, la materia prima 

proporciona diferentes atributos dependiendo de factores como: la especie de 

animal del cual se obtenga, raza, tipo de alimentación, época del año, composición 

de la leche, entre otros (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012). 

Una de las características de mayor interés para el consumo de productos 

lácteos es el aporte a la salud. Se ha demostrado que el consumo de estos 

alimentos tiene diversas funciones en el organismo (Kure y Skaar, 2019), tales 

como: modulación de la microbiota intestinal, exclusión de patógenos intestinales, 

efectos antibacterianos (derivados de la acción de los probióticos), previenen 

algunos tipos de cáncer, aportan buenas cantidades de minerales y vitaminas que 

ayudan a la densidad y crecimiento óseo (García-Burgos et al., 2020), entre otros 

beneficios; de igual manera, al ser alimentos de alto contenido nutricional 

(Włodarska et al., 2019), se incrementa la demanda por diversos sectores de 

consumidores. 

La producción de lácteos contribuye significativamente a la seguridad 

alimentaria y la salud humana (Garcia, Osburn y Cullor, 2019; Bhat et al., 2022); 

esta producción va en constante incremento debido, entre otras cosas, a la 

tendencia del consumidor por buscar alimentos saludables y funcionales (García-

Burgos et al., 2020), que les provean beneficios y además cubran sus necesidades. 

La búsqueda de productos saludables por parte del consumidor ha llamado la 

atención en la industria láctea para desarrollar productos de mejor calidad, que 

satisfagan las necesidades del mercado y la demanda (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012), por lo tanto, se ha incentivado la producción de lácteos enriquecidos con pre 
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y probióticos (García-Burgos et al., 2020), los cuales son de alto valor para 

consumidores, manteniendo las características organolépticas propias de cada 

alimento (Kure y Skaar, 2019) y su destacable valor nutricional, el cual también es 

de interés para el consumidor dada la obtención de diversos nutrientes como: 

proteínas (caseína), carbohidratos (lactosa), vitaminas (A, B1, B2, B6, B12, D, 

Niacina y ácido fólico), minerales (Ca, P, K, Mg, Zn) y lípidos (García-Burgos et al., 

2020); el conjunto de estas características los convierte en alimentos ampliamente 

demandados y recomendados en la dieta. 

Al ser de gran valor nutritivo y alta demanda a nivel mundial (El-Sayed y El-

Sayed, 2020), la producción de lácteos debe garantizar productos inocuos y 

saludables (Garcia, Osburn y Cullor, 2019) mediante buenas prácticas de 

producción que aseguren la inocuidad alimentaria. Llevar malas prácticas de 

producción en cualquier proceso pueden repercutir en un déficit de la inocuidad del 

producto y, a su vez, provocar efectos en la salud del consumidor (Moula, Sant'Ana 

y Bindu, 2022), provocando diversas deficiencias en la población, que van desde 

déficits nutricionales (Barros et al., 2020) hasta afectar la seguridad alimentaria en 

una nación; es por ello que, para la industria láctea, la preservación de seguridad e 

inocuidad alimentaria es primordial y comienza desde las granjas o unidades de 

producción (U.P.) lechera (Garcia, Osburn y Cullor, 2019), los productores primarios 

deben asegurar que sus productos están libres de contaminación y son seguros 

para el consumo humano (Rotz et al., 2024), por lo cual, es necesario llevar buenas 

prácticas de producción dentro de las U.P., resaltando la higiene y manejo de la 

leche para evitar contaminación (González-Córdova et al., 2016).  

El constante incremento en la demanda, producción y comercialización de 

productos lácteos (Peterson y Mitloehner, 2021) conlleva la necesidad de una 

modernización y aumento en el uso de tecnología empleada en diferentes aspectos 

de la producción, sobre todo en las U.P lecheras de gran tamaño (Gargiulo et al., 

2018), ya que grandes cantidades de animales requieren mayor mano de obra, por 

lo que el uso de tecnología es más rentable que el empleo de personal, caso 

contrario a las unidades pequeñas (González-Córdova et al., 2016), en las cuales 
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los recursos no alcanzan a cubrir la adquisición y mantenimiento de tecnologías de 

precisión (Gómez-Huesca et al., 2020), por lo cual, es más común y rentable el uso 

de mano de obra humana. El empleo de estas tecnologías dentro de la industria se 

enfoca principalmente a los siguientes aspectos: aseguramiento de la inocuidad 

alimentaria, control de la viabilidad de microorganismos de aplicaciones en 

beneficios a la salud humana (probióticos y prebióticos), y llevar los manejos dentro 

de la U.P. con mayor precisión y menor inversión en mano de obra (Barros et al., 

2020). 

Ante la creciente demanda de estos alimentos a nivel mundial, existe un 

interés en temas como la sostenibilidad en relación a las unidades de producción 

lechera, estudios entorno a este aspecto visto desde diferentes perspectivas están 

en constante crecimiento (Peterson y Mitloehner, 2021), ya que en las últimas 

décadas se han realizado investigaciones acerca del impacto ambiental que 

representan estas unidades de producción (Rotz et al., 2021; Rotz et al., 2024) con 

el propósito de buscar opciones que favorezcan ajustes en los sistemas 

alimentarios, que además, promuevan la sostenibilidad (Bhat et al., 2022) en todos 

los aspectos de la cadena de suministro de alimentos (Tigchelaar et al., 2022) desde 

la producción hasta el consumo sin afectar al productor ni a la producción.  

El sector lácteo a nivel mundial es un gran representante de producción, 

comercialización y abastecimiento de alimentos (Ma et al., 2024). La intensidad y 

grandes dimensiones de esta industria han ocasionado una huella ambiental 

relevante en emisiones y uso de recursos (Ritchie, Rosado y Roser, 2022), sobre 

todo en países de alta producción donde las U.P. son altamente tecnificadas y hacen 

uso de una gran cantidad de recursos (Madududu et al., 2024); en México conviven 

producciones industrializadas o intensivas con producciones familiares y 

artesanales (Gómez-Huesca et al., 2020), en estas últimas resalta la elaboración de 

productos como los quesos artesanales o tradicionales, los cuales tienen variedad 

en tipos y formas de elaboración alrededor del país (Hernandez-Velasquez et al., 

2022), siendo representantes de diversidad cultural y de importancia en la economía 

al ser un sector generador de empleo en zonas rurales y semirrurales.  
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La industria láctea representa gran producción y consumo alrededor del 

mundo, enfocado a ello a continuación se presentan volúmenes de producción en 

diferentes niveles, tanto internacionalmente como dentro de México. 

2.4.1. Volúmenes de producción leche  

2.4.1.1. Internacional  

En las últimas décadas la producción lechera a nivel mundial ha tenido un aumento, 

en el año 2019 se reporta que esta producción creció 1.3% con ascenso de 

aproximadamente 754 millones de toneladas (Mt) de los principales tipos de leche, 

los cuales representan el siguiente porcentaje de producción mundial: leche de vaca 

81%, leche de búfala 15% y leche de oveja, cabra y camella 4% (OECD/FAO, 2019).  

Los volúmenes de producción de leche a nivel internacional tienden a 

incrementar por año (Figura 1), a excepción del año 2022, donde según los registros 

de la FAOSTAT (2025) esta producción disminuyó alrededor de cuatro millones de 

toneladas en comparación al año 2021. 

 

Figura 1. Volumen de producción de leche a nivel internacional 2015-2022. 

Elaboración propia a partir de datos de la FAOSTAT (2025) 
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Para el año 2022 el total de producción de leche de bovino a nivel mundial 

asciende a más de 790 millones de toneladas, en la India el total de producción fue 

de 108,371,300 toneladas, representando el valor más alto internacionalmente, 

seguido de Estados Unidos de América con una producción de 102,721,557 

toneladas y China con 36,076,655 toneladas de leche (FAOSTAT, 2025). 

Por otro lado, en el año 2023 la producción mundial de leche aumentó un 

0.7% con aproximadamente 897Mt producidas, India sigue siendo el principal país 

productor con un crecimiento de 2.2% y un total de 194Mt de leche producidos 

durante dicho año, y pese a que la proporción actual de Nueva Zelandia en la 

producción mundial de leche representa solo 2.5%, continúa siendo el principal país 

exportador (OCDE-FAO, 2023). 

2.4.1.2. Nacional 

Los volúmenes de producción de leche de vaca a nivel nacional tienden a 

incrementar año tras año (Figura 2) con pocas variables en cuanto a los principales 

estados productores. 

Figura 2. Volumen de producción de leche a nivel Nacional 2015-2024. 

Elaboración propia a partir de datos del SIAP (2025). 
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Según datos del SIAP (2025), la producción de leche de bovino a nivel 

nacional llegó a 13,332,738.61 miles de litros en el año 2023, siendo Jalisco el 

principal estado productor con 2,799,040.552 miles de litros, seguido de Coahuila 

con 1,537,747.849 miles de litros y Durango con 1,515,249.720 miles de litros, 

siendo estos tres estados los más representativos para la producción de leche de 

vaca en México. 

En el año 2024 el total de producción de leche de vaca nacional fue de 

13,553,069.380 miles de litros, de igual manera sigue siendo Jalisco el principal 

exponente con 2,845,110.294 miles de litros de producción, seguido de Coahuila 

con 1,571,043.894 miles de litros y Durango con 1,547,866.487 miles de litros (SIAP, 

2025). 

2.4.1.3. Estatal 

En la Figura 3 se muestran los volúmenes de producción de leche de bovino en 

miles de litros por cada entidad federativa en México durante el año 2024 según los 

datos del SIAP (2025). 

Figura 3. Volumen de producción de leche a nivel nacional por entidad federativa en el año 

2024. 

Elaboración propia a partir de datos del SIAP (2025) 
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En el Estado de México al final del año 2023 se reportó una producción de 

434,103.351 miles de litros, siendo el municipio de Texcoco el principal productor 

con un total de 36,156.347 miles de litros de leche de vaca, seguido de Zumpango 

y Aculco con 32,541.606 miles de litros y 29,301.081 miles de litros respectivamente 

(SIAP, 2025). 

Para el 2024 se reportó un total de 440,904.189 miles de litros de leche 

producidos según los datos del SIAP (2025), con los siguientes municipios 

representativos según el volumen de su producción: Texcoco con 37,219.188 miles 

de litros, Zumpango con 33,001.786 miles de litros y Aculco con 29,635.959 miles 

de litros. 

2.4.1.4. Regional 

El presente estudio se centró en el municipio de Ayapango, el cual tuvo una 

producción de leche de vaca total de 3,121.744 miles de litros al final del año 2024 

y 3,097.085 miles de litros en el año 2023 según el reporte del SIAP (2025). 

2.4.2. Volúmenes de producción de lácteos industrializados  

2.4.2.1. Internacional  

Para la producción y consumo de lácteos a partir de leche de vaca, Europa y 

América del Norte son las regiones de mayor tendencia al alza, dado que la mayor 

parte de la producción de leche se da en estas zonas y el queso es el producto 

(dentro de la categoría de solidos lácteos) que más se consume alrededor del 

mundo, sobre todo en las dos regiones; por otro lado, en Asia la mantequilla es el 

producto más consumido, mientras que en África, la mayor parte del consumo es 

representado por el queso y la leche entera en polvo (OCDE-FAO, 2023). 

Según datos de la FAOSTAT (2025), para el final del año 2021 los volúmenes 

de producción de los lácteos más comercializados, fueron los siguientes: crema 

fresca con un total de 3,675,792.68 toneladas (t) siendo Alemania, Francia e Italia 

los principales productores, la leche entera en polvo tuvo un total de 4,117,623.48 t. 

de producción, Nueva Zelandia, Brasil y Argentina fueron los mayores 
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representantes, por su parte, el volumen de producción de leche entera condensada 

y leche entera evaporada fue de 1,661,205.19 t. y 3,117,023 t. respectivamente, 

siendo los mayores productores Malasia, Alemania e Irlanda para el primer 

producto, Perú, Alemania y Países bajos para el segundo; en cuanto a la producción 

de mantequilla y yogurt las cifras de producción total fueron de 5,897,103.58 t. y 

4,159,773.12 t. respectivamente, los principales países productores de mantequilla 

fueron E.U.A, Alemania y Nueva Zelandia, mientras que para el yogurt Alemania, 

Federación de Rusia y Francia son los mayores productores. 

2.4.2.2. Nacional  

En México la producción de leche líquida de bovino es la base del sector lácteo, en 

2024 la producción nacional se ubicó alrededor de 13.5 mil millones de litros (SIAP, 

2025). La elaboración y comercialización de lácteos se clasifica en diversos sectores 

de mercado junto a las principales empresas productoras y comercializadoras (SE, 

2012), los cuales están integrados de la siguiente manera: el volumen más alto de 

producción y ventas lo ocupa la leche líquida pasteurizada o ultrapasteurizada 

(UHT), después está la producción de quesos en diferentes tipos, principalmente 

quesos frescos, queso Oaxaca, panela, etc., la leche en polvo (especialmente leche 

descremada en polvo) está en tercer lugar de producción y destaca en 

importaciones para cubrir la demanda nacional, luego está el yogurt, mantequilla, 

crema y helados, todos con menores volúmenes de producción pero con presencia 

creciente en el mercado (SIAP, 2023; CANILEC, 2024; INEGI, 2025). Los principales 

representantes de la producción láctea a nivel nacional son los estados de Jalisco, 

Coahuila, Durango y Chihuahua, produciendo en conjunto alrededor del 40 al 50% 

(Gallegos-Daniel, Taddei-Bringas y González-Córdova, 2023) del total de productos 

lácteos en el país.  

Las empresas que dominan el mercado lácteo en México incluyen 

principalmente a grupo LALA, siendo líder en muchas categorías de leche, con alta 

producción y comercialización de leche fresca y UHT, reportando liderazgo de marca 

y cobertura a nivel nacional, seguido de Alpura, de igual manera es una empresa 

con gran producción de leche y lácteos (crema, quesos, yogurt); Nestlé-México 
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ocupa el tercer lugar en el país, elaborando y distribuyendo principalmente 

productos como fórmulas infantiles, leche evaporada/condensada, entre otros 

lácteos industrializados, por su parte, las operaciones de la empresa Danone en 

México son fuerte representante de productos como yogurt, leches fermentadas y 

otros lácteos funcionales; Sigma Alimentos es el último corporativo de importancia 

a nivel nacional, participando en empresas regionales importantes, empresas 

estatales y cooperativas locales de estados productores (SIAP, 2023; GrupoLALA, 

2023; Alpura, 2024; Nestlé-México, 2024; CANILEC, 2024). 

En cuanto al volumen de producción de los principales productos lácteos a nivel 

nacional (excluyendo el queso), los datos del Instituto Nacional de Estadística y 

Geografía (INEGI, 2024) muestran cifras de producción total en toneladas al final 

del año 2023 y durante el periodo de enero a marzo de 2024 (Cuadro 1). 

Cuadro 1. Volúmenes de producción de los principales lácteos a nivel nacional en el año 

2023 y durante el periodo de enero a marzo de 2024. 

PRODUCTO Volumen de 

producción 2023 

(toneladas) 

Volumen de producción 

2024 Ene-Mar 

(toneladas) 

Leche entera en polvo  123,685 26,604 

Crema Natural 20,385 5,216 

Mantequilla 40,474 10,119 

Yogurt 

Natural solido  

Con frutas y/o cereales 

Bebible  

 

94,757 

241,253 

433,498 

 

23,586 

64,241 

105,688 

TOTAL 954,052 235,454 

Elaboración propia a partir de datos de INEGI (2024), Encuesta Mensual de la Industria 

Manufacturera (EMIM) 

De igual manera, según los datos del censo económico por parte de la 

Secretaria de Economía (2019), el total de unidades económicas dedicadas a la 

elaboración de productos lácteos fue de 15,752 durante el año 2019. 
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2.4.2.3. Estatal  

Según la Secretaria de Economía (2019), los principales estados dedicados al 

procesamiento de productos lácteos son: Jalisco (1,702 unidades económicas), 

Estado de México (1,589 unidades económicas) y Oaxaca (1,104 unidades 

económicas), entendiendo como “unidad económica” un comercio o punto de venta. 

Dentro del Estado de México, el mayor representante en cuanto a unidades 

económicas de producción y comercialización de lácteos es Ecatepec con 141 

unidades (1.34% a nivel nacional, 12.3% a nivel estatal), en segundo lugar, esta 

Nezahualcóyotl con 108 unidades económicas, después, con 69 unidades 

Naucalpan de Juárez, y con 68 unidades Toluca (SE, 2019).  

2.4.3. Volúmenes de producción de quesos industrializados  

2.4.3.1. Internacional  

La producción industrial de quesos elaborados a partir de leche de bovino a nivel 

internacional tiende a aumentar año tras año (Figura 4), tal y como sucede con la 

producción de leche. 

Figura 4. Volumen de producción industrial de quesos a nivel internacional 2015-2021. 
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Elaboración propia a partir de datos de la FAOSTAT (2025). 

Según datos de la FAOSTAT (2025) el volumen de producción mundial de 

quesos en el año 2021 fue de 22,215,469 de toneladas, siendo este el producto de 

mayor elaboración, comercialización y consumo internacionalmente, y los 

principales países productores son E.U.A con una producción de 6,241,897 

toneladas, seguido de Alemania y Francia con 2,308,464 y 1,687,190 toneladas 

respectivamente. 

2.4.3.2. Nacional  

Los principales quesos comercializados y mayormente consumidos en México son: 

queso amarillo, queso Chihuahua, crema y doble crema, fresco, tipo manchego, 

queso Oaxaca y panela (INEGI, 2024); el Cuadro 2 muestra los volúmenes de 

producción de estos quesos a nivel nacional en el año 2023 y durante el periodo de 

enero a marzo de 2024.  

Cuadro 2. Volúmenes de producción de quesos industrializados en México, año 2023 y 

durante el periodo de enero a marzo de 2024. 

Tipo de queso Volumen de 

producción año 

2023 

(Toneladas) 

Porcentaje de 

producción 

Volumen de 

producción Ene-

Mar 2024 

(Toneladas) 

Amarillo  63,001 11.83% 15,343 

Chihuahua  75,568 14.19% 17,661 

Queso crema 23,380 4.39% 5,964 

Queso doble crema 108,697 20.42% 27,953 

Queso fresco 125,602 23.60% 32,931 

Tipo manchego 46,759 8.78% 11,903 

Oaxaca 40,778 7.66% 10,755 

Panela  48,385 9.09% 12,633 

TOTAL 532,170 100% 135,143 

 Elaboración propia a partir de datos de INEGI (2024), Encuesta Mensual de la Industria 

Manufacturera (EMIM) 
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En cuanto a la producción de queso Oaxaca los volúmenes totales por año a 

nivel nacional tienden a presentar variaciones (Figura. 5). A partir del año 2020 la 

producción presenta un alza siendo el año 2022 el de mayor producción con un total 

de 41,300 toneladas, posteriormente en 2023 la producción disminuyó a 40,798 

toneladas (INEGI, 2024). 

De igual manera, durante el 2024 según datos del INEGI se ha estimado el 

volumen de producción en el periodo de enero a marzo con un total de 10,755t. 

  

Figura. 5. Volumen de producción de queso Oaxaca a nivel nacional 2018-2023. 

Elaboración propia a partir de datos de INEGI (2024), Encuesta Mensual de la 

Industria Manufacturera (EMIM). 
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de inicio se obtiene la cuajada que posteriormente se moldea y prensa (este paso 

influirá en la forma, sabor y dureza del queso), luego se realiza el salado 

(proporciona sabor, controla la fermentación, perfecciona su consistencia y mejora 

la conservación) y finalmente se madura el queso para desarrollar sus 

características gastronómicas (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012); este último paso 

es exclusivo para ciertos tipos de quesos, excluyendo aquellos que son frescos.  

Alrededor del mundo se elaboran múltiples variedades de quesos con un 

aproximado de más de 2,000 tipos (Vásquez et al., 2018), los cuales se diferencian 

entre frescos, maduros o semi-maduros (Falih et al., 2024), esta clasificación va a 

depender de diversos factores, principalmente el origen y tratamiento de la leche, y 

las tecnologías que se apliquen en su elaboración (Virto et al., 2022). En este 

sentido, hay países que tienen amplia variedad de producción, tal es el caso de 

Francia, siendo el país con mayor diversidad de estilos en este alimento con 

aproximadamente 400 tipos de quesos elaborados en diferentes regiones, seguido 

de España con un estimado de 83 variedades, de las cuales 12 cuentan con 

denominación de origen (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012), convirtiéndolo en un 

país con una amplia cultura quesera, aunado al reconocimiento e importancia a nivel 

mundial dentro de la industria. 

Por su parte, en México se ha estimado la producción de alrededor de 33 

tipos de quesos, dentro de los cuales, 4 se consideran genéricos: queso Chihuahua, 

queso fresco, queso Oaxaca o quesillo, y el queso panela (Cesín, Cervantes y 

Villegas, 2012), estos son elaborados mediante procesos industriales y artesanales 

en diferentes regiones del país, además cuentan con un valor simbólico (Estrada-

Hernández et al., 2024) en muchas localidades derivado de culturas y tradiciones, 

lo cual se relaciona con el atractivo turístico en términos de gastronomía y consumo 

de alimentos típicos o simbólicos de una región (Choe y Kim, 2019), contribuyendo 

a su vez a la economía local y de los pequeños productores.  

En México los quesos frescos tienen mayor producción y consumo, esto se 

debe a diversos factores, por ejemplo, el hecho de que su elaboración requiere 

menor tecnología y es más costeable (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012), lo cual 
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de igual manera influye en el consumo, que es mayor debido a que el precio 

comercial de estos quesos es menor en comparación a los maduros (Falih et al., 

2024), ya que para la producción de estos últimos se requiere el empleo de mayor 

tecnología y más costosa (Cortesi et al., 2022), por ende, los precios en el mercado 

son elevados. De igual manera, en el país la elaboración de estos quesos frescos 

tiende a ser en su mayoría de carácter tradicional o artesanal, dentro de lo cual, la 

principal característica es la utilización de leche cruda, además de la falta de 

procesos tecnificados (González-Montiel y Franco-Fernández, 2015); aun con estas 

características, estos quesos son los de mayor consumo. 

La leche, al ser la materia prima para la elaboración de quesos, va a 

proporcionar diferentes características a un queso dependiendo de diversos 

factores, tales como la especie animal, raza, alimentación, época del año, entre 

otros (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012). La pasteurización de la leche para la 

elaboración del queso es de principal importancia dentro de la inocuidad alimentaria 

(Virto et al., 2022); este tratamiento térmico degrada residuos antibióticos, reduce 

cargas bacterianas y la bioactividad (King, Ooi, y Gale, 2024); este proceso es 

obligación por normativa para todo producto lácteo y en quesos industrializados es 

inevitable realizar este paso previo a la producción (Cortesi et al., 2022), por su 

parte, los quesos artesanales comúnmente no realizan este procedimiento, utilizan 

leche bronca como parte importante dentro de las características propias de los 

quesos, ya que les da atributos sensoriales, microbiológicos y tecnológicos de alto 

valor para estos productos (Nacef et al., 2019). 

La amplia variedad de características propias de un queso (sabor, textura, 

olor, forma, color, entre otras) van a depender de su composición microbiana y 

química, además de los procesos de elaboración y maduración en algunos casos 

(Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022); estas características permiten identificar y 

diferenciar un queso de otro y propician la existencia de una gran cantidad de 

variedades de las cuales los consumidores pueden elegir con base al cumplimiento 

de sus necesidades y expectativas (Biango-Daniels y Wolfe, 2021). La producción 

mundial de queso crece cada año (aproximadamente un 5% anual), siendo 
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dominada principalmente por sistemas industrializados (King, Ooi, y Gale, 2024), sin 

embargo, el interés por quesos tradicionales aumenta en diferentes grupos de 

consumidores (Nacef et al., 2019), algunos destacables son los nichos gourmet y 

turismo gastronómico (Alexa et al., 2024), sin dejar de lado grupos de consumidores 

locales. 

2.5.1. Quesos industrializados 

La producción industrializada de quesos domina el mercado a nivel internacional 

con grandes empresas productoras de lácteos, esta se caracteriza principalmente 

por la rigurosidad en cuanto al cumplimiento de normativas y estándares 

establecidos para asegurar la calidad del producto en diferentes aspectos (Zheng, 

Shi y Wang, 2021), sobre todo en el ámbito de la inocuidad alimentaria y más 

recientemente en parámetros relacionados a la sostenibilidad (Cortesi et al., 2022). 

Dentro del cumplimiento de estándares de inocuidad se pretende evitar 

contaminación en alimentos a través de la aplicación de buenas prácticas 

productivas (especialmente higiénicas y sanitarias) a lo largo de todo el proceso de 

elaboración y manufactura del alimento (Garcia, Osburn y Cullor, 2019), para evitar 

riesgos de salud pública.  

La diversidad y aumento en la cantidad de grandes empresas  

industrializadas dedicadas a la producción y comercialización de productos lácteos 

conlleva a la prevalencia de una fuerte competencia entre estas (Gallegos-Daniel, 

Taddei-Bringas y González-Córdova, 2023), por lo cual, constantemente deben 

desarrollar estrategias en cuanto a diferentes aspectos que mejoren la 

comercialización y aseguren la calidad de sus productos (Nacef et al., 2019), estas 

estrategias van desde la disminución de costos, alianzas entre empresas, 

especialización y diversificación de sus productos para obtener mayor mercado, 

hasta modernizar los procesos de producción, distribución y difusión (Cesín, 

Cervantes y Villegas, 2012; Li et al., 2021) que se emplean dentro de toda la cadena 

productiva, la cual comienza desde la obtención de la materia prima. 

Dentro de la producción de lácteos, específicamente de quesos, los procesos 

industrializados han sido ampliados y diversificados a través de los años (Bastam et 
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al., 2021). Actualmente la cantidad de empresas dedicadas a esta producción es 

muy variada, lo cual les obliga a realizar constantemente innovaciones en su 

tecnología y adecuar sus productos para diversos sectores de mercado y así 

satisfacer las exigencias de diferentes grupos de consumidores (Cesín, Cervantes 

y Villegas, 2012), al mismo tiempo que amplian su competitividad. El uso de diversas 

tecnologías dentro de la elaboración industrial de quesos, representa una 

herramienta ampliamente utilizada e indispensable en muchos procesos, por lo 

tanto, está en constante actualización con la finalidad de mejorar diferentes 

aspectos de calidad en el producto (Britwum y Demont, 2022), así como disminuir 

la mano de obra humana sustituyéndola con maquinaria de precisión, que es 

utilizada desde el manejo con los animales hasta la elaboración del producto final 

(Gargiulo et al., 2018).  

Enfocado a lo anterior, desde la década de 2010 se han desarrollado 

diferentes estudios de investigación en cuanto al empleo de nuevas tecnologías que 

contribuyan a mejorar los aspectos de mayor preocupación dentro de la elaboración 

de queso, tales como la conservación por mayor tiempo del alimento mediante el 

empleo de tecnologías en conservadores (Laguerre, Hoang y Flick, 2013) que al 

mismo tiempo permitan mantener sus atributos organolépticos; dentro de la 

industria, estas tecnologías incluyen: procesamientos no térmicos (plasma frio, alta 

presión, ultrasonido, luz pulsada) y aplicaciones en cuanto al empaque del producto 

(empaques atmosféricos modificados, películas bioactivas), ambas con la finalidad 

de extender la vida en anaquel (Kure y Skaar, 2019; Moula, Sant'Ana y Bindu, 2022). 

Sin embargo, aunque estas técnicas son cada vez más necesarias dentro de la 

producción industrializada, comúnmente llegan a alterar el acabado del producto 

(Britwum y Demont, 2022), causando una disminución en la aceptación del 

consumidor. 

La búsqueda de sostenibilidad en la industria láctea es un tema de creciente 

interés, por lo cual, en las últimas dos décadas se han realizado estudios 

relacionados a la evaluación del impacto en el medio ambiente que estas 

representan (Rotz et al., 2021; Cortesi et al., 2022; King, Ooi, y Gale, 2024), asi 



46 
 

como su huella ambiental y la implementación de estrategias para disminuir estas 

repercusiones (Peterson y Mitloehner, 2021); así han surgido enfoques como “una 

sola salud” para la generación de productos sostenibles, inocuos y de aporte a la 

seguridad alimentaria (Garcia, Osburn y Cullor, 2019), todo ello a través de las 

buenas prácticas de producción, que van desde la obtención de materias primas 

hasta la transformación y comercialización de productos alimenticios. 

La producción industrial de quesos asegura la calidad del producto basada 

en normativas, estándares propios del alimento y leyes para el cumplimiento con la 

inocuidad y seguridad alimentaria, de igual manera, las herramientas empleadas 

para la fabricación de los quesos son mayormente tecnologías avanzadas y 

especializadas; por su parte, la producción de quesos tradicionales suele tener 

algunas variaciones y diferencias en comparación a los procesos industrializados, 

las cuales proporcionan características o atributos que distinguen este tipo de 

elaboración y diferencian a estos quesos de aquellos industriales por diversos 

aspectos. 

2.5.2. Quesos tradicionales artesanales 

Es considerado como queso tradicional aquel que su elaboración se realiza con la 

menor mecanización y mínimo uso de tecnologías posible, comúnmente es 

fabricado a mano, en lotes pequeños y mediante el empleo de métodos tradicionales 

(Biango-Daniels y Wolfe, 2021), los cuales, son transmitidos de generación en 

generación y las queserías usualmente tienen su origen en herencias familiares a 

través de los años (Castañeda et al., 2011), prevaleciendo en la localidad y siendo 

fuente de sustento económico para la familia. 

La producción de quesos tradicionales es una actividad que se realiza 

alrededor del mundo. Las características de la producción y del producto como tal 

varían dependiendo del país y de la región en la que se elabore (de Souza et al., 

2021); es común que estos alimentos sean comercializados en mercados locales y 

aledaños (Romero, Ávila y Viesca, 2011), en el primer caso, la producción suele ser 

minorista, en el segundo, se produce a mayoreo con intermediarios para su 

distribución a queserías cercanas (Castañeda et al., 2011). 
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Los métodos y técnicas aplicadas dentro de la elaboración de estos quesos 

confieren las características que el consumidor valora y busca (Biango-Daniels y 

Wolfe, 2021) en este tipo de productos; así mismo, factores como el clima, 

temperatura, humedad, altitud, pastos nativos, tipo de suelo y poblaciones 

microbianas nativas propios de la región, influyen directamente en la calidad e 

identidad del producto (de Souza et al., 2021), ademas de conferir caracteristicas 

unicas al alimento. Enfocado a lo anterior, los quesos artesanales o tradicionales se 

caracterizan por tener una composición microbiana, textura, sabor y aroma variables 

(Nacef et al., 2019), además de atributos sensoriales en general más complejos a 

comparación de aquellos industrializados (Johnson, Curtin y Waite-Cusic, 2021), lo 

cual de igual manera suele estar sujeto a factores variables de cada producción, 

productor y localidad. 

Pese a que los procesos de elaboración son variados dependiendo de cada 

región, comúnmente se emplean tecnologías mínimas e instalaciones apenas 

condicionadas dentro de queserías pequeñas (Romero, Ávila y Viesca, 2011; de 

Souza et al., 2021) con equipamiento básico, donde, con el paso del tiempo la 

innovación en los procedimientos es limitada, haciendo mayor uso de la mano de 

obra humana que de instrumentos tecnológicos (Castañeda et al., 2011) de 

precision. La mayoría de estos quesos son elaborados por pequeños productores 

locales (Todaro et al., 2017), los cuales tienen impacto en el apoyo para la 

preservación de productos representantes de cultura gastronómica regional y 

nacional, además es un sector económico de importancia al generar empleos en las 

localidades y en medios rurales (King, Ooi, y Gale, 2024). Al tener impacto 

económico de importancia en los lugares donde se elaboran y comercializan, 

además del creciente consumo de alimentos tradicionales (Todaro et al., 2017), los 

estudios relacionados a la evaluación de características propias del producto son 

cada vez más necesarios, ya que tienen potencial de ayudar a los productores en 

la mejora de calidad y seguridad de sus productos (Biango-Daniels y Wolfe, 2021). 

Dentro de los procesos tradicionales para la elaboración de quesos es común 

el uso de leche bronca (Nelli et al., 2023), ya sea de vaca, oveja o cabra 
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(dependiendo el tipo de queso), esto resulta ser comúnmente debatido por ser un 

potencial representante de riesgo a la salud pública (Estrada-Hernández et al., 

2024), sin embargo, para la elaboración de quesos tradicionales, es indispensable, 

ya que contribuye en muchos aspectos dentro de las características propias del 

producto (Nacef et al., 2019; Falih et al., 2024; Alexa et al., 2024), tales como la 

microbiota, sabor, olor, textura, maduración y tradicionalidad en general. 

Pese a ser ampliamente demandados y comercializados, los quesos 

tradicionales tienden a presentar deficiencias en cuanto a su calidad de inocuidad 

alimentaria (Falih et al., 2024), lo cual se ve reflejado en diferentes puntos a lo largo 

de su producción. Contrario a los quesos industrializados, los cuales destacan en 

cuanto a la preservación de la inocuidad (Zheng, Shi y Wang, 2021), los quesos 

artesanales requieren desarrollar estrategias de higiene controlada en toda su 

elaboración (Estrada-Hernández et al., 2024), para lograr mantener su autenticidad 

y reducir riesgos de contaminación que afecten la inocuidad del producto; enfocado 

a ello, surge la necesidad de realizar estudios que sean de apoyo para los pequeños 

productores (King, Ooi, y Gale, 2024; Ibarra-Sánchez et al., 2025), los cuales 

necesitan aportes en cuanto a capacitaciones que les permitan el desarrollo e 

innovación de prácticas que contribuyan al aumento de la sanidad dentro de los 

procesos de producción (Johnson, Curtin y Waite-Cusic, 2021) que aplican para la 

elaboración de quesos artesanales y con ello, mejorar este aspecto de calidad en 

sus productos. 

Los productores de quesos tradicionales tienden a elaborar otros derivados 

lácteos (Romero, Ávila y Viesca, 2011) que también son fabricados mediante 

procesos artesanales; en general a estos productos se les confiere mayor carga 

simbólica a través de la cultura y tradiciones de una región o localidad, lo cual 

muchas veces tiene como propósito obtener certificaciones en los productos y con 

ello mejorar su calidad para que los pequeños productores tengan mayor 

competitividad (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012) ante empresas industrializadas 

que pueden contar algunas ventajas en cuanto a tecnificación en el procesamiento 

de estos productos. El simbolismo alrededor de estos quesos es una parte 
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importante dentro de su elaboración y consumo (González-Córdova et al., 2016), ya 

que son productos que confieren identidad alimentaria (Nacef et al., 2019), 

fabricados mediante técnicas pasadas de generación en generación (Frías y 

Romero, 2024) a través de los años, por lo que llegan a ser alimentos distintivos de 

un determinado lugar, representando la cultura y tradiciones de una sociedad 

(Carrillo-Contreras, May-Arias y Mazón-Pérez, 2019). 

Muchos productos tradicionales suelen tener gran interés social y económico 

para la región en la que se producen, incluso algunos quesos artesanales llegan a 

contar con Denominación de Origen Protegido (DOP o DO), lo cual indica que este 

producto solo puede ser realizado en determinada localidad y mediante ciertos 

procesos (Biolcati et al., 2020) para conservar su originalidad. Los sellos de calidad 

son de valor en estos productos, son relacionados con productos agropecuarios 

rurales, de producción artesanal y agrupan siguientes atributos de calidad: la DO, la 

especialidad tradicional garantizada y la producción orgánica (Cesín, Cervantes y 

Villegas, 2012); estos tres factores tienden a ser aceptados y de alto valor para el 

consumidor (Ibarra-Sánchez et al., 2025), además, son parte importante en la 

comercialización. 

2.5.2.1. Queso Oaxaca  

El queso Oaxaca es ampliamente elaborado en México (país del cual tiene su 

origen) mediante procedimientos industriales y tradicionales, siendo el tradicional o 

artesanal el tipo de fabricación más común en todo el país (Carrillo-López et al., 

2023), se caracteriza por ser un queso fresco a partir de leche de vaca (la cual 

puede ser pasteurizada o no), de masa blanda y pasta hilada (de Oca-Flores et al., 

2009), estos aspectos lo hacen un alimento de gran demanda, aunado a que tanto 

la producción como el consumo de estos quesos es mayoritaria en comparación de 

otros (Cesín, Cervantes y Villegas, 2012), debido principalmente al mínimo empleo 

tecnológico que se requiere para realizarlo, al costo accesible de comercialización 

y su amplia demanda. 

En México la producción de queso Oaxaca industrializado tuvo un total de 

40,798 toneladas en el año 2023, representando un 7.66% del total de producción 



50 
 

de quesos mayormente comercializados en el país, sin embargo, el queso fresco 

(dentro de los que de igual manera se incluye al queso Oaxaca) demostró ser el de 

mayor producción con un total de 125,602 toneladas lo cual equivale al 23.60% de 

la producción (INEGI, 2024). 

Al ser un queso fresco su contenido de humedad llega a ser hasta del 50%, 

características como su estructura hilada, acidez, sabor suave, cremosidad y alta 

capacidad de fundido lo convierten en un alimento de alto valor, amplia 

comercialización y muy utilizado en la gastronomía mexicana (Caro et al., 2020; 

Huerta-Jimenez et al., 2022). De igual manera, este queso es elaborado tanto por 

métodos tradicionales como industriales, el primero es comúnmente realizado en 

pequeñas fábricas y con el empleo de leche cruda fermentada naturalmente (en su 

mayoría), mientras que en el segundo tipo de procesamiento la leche utilizada es 

previamente pasteurizada y acidificada mediante el uso de iniciadores o ácidos 

orgánicos (Caro et al., 2020), lo cual genera variaciones en diferentes 

características propias del producto. 

Para la elaboración del queso Oaxaca con métodos tradicionales se utiliza 

leche cruda de vaca, posterior a la obtención de la cuajada acidificada se amasa en 

agua caliente (de 70°C a 80°C) para que se ablande y pueda formar la hebra 

(Huerta-Jimenez et al., 2022), posteriormente, una vez obtenida la hebra se coloca 

en agua fría, se realiza el salado, corte y enrollado en bola (Caro et al., 2020). Dentro 

de este tipo de producción, se emplean procedimientos mayormente manuales 

(Ramírez-Nolla y Vélez-Ruiz, 2022), tradicionales y con la menor mecanización 

posible para ser considerados tradicionales (Biango-Daniels y Wolfe, 2021). 

La fabricación artesanal del queso Oaxaca tiene un impacto socioeconómico 

en las regiones donde se elabora debido a la generación de empleos localmente y 

los vínculos creados a partir de estas producciones (Salas-Vargas et al., 2021) entre 

diferentes sectores agropecuarios, tanto de la misma localidad, como aledaños a 

estas, sin embargo, a pesar de ser este el estilo de mayor comercialización y 

consumo en México (Carvajal-Moreno et al., 2019), las investigaciones y estudios 
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sobre estos quesos son escasos, por lo cual se tiene un déficit en la estandarización 

y regulación durante los procesos de su elaboración (Huerta-Jimenez et al., 2022). 

Un aspecto de critica dentro de la elaboración tradicional del queso Oaxaca 

es la utilización de leche cruda (sin pasteurizar), ya que esto podría representar un 

riesgo a la salud (Estrada-Hernández et al., 2024), sin embargo, se ha demostrado 

que al dar tratamiento térmico a la leche se demeritan algunas cualidades de este 

producto (Caro et al., 2020), esto debido a que las altas temperaturas de la 

pasteurización eliminan los microorganismos que aportan características propias 

del queso, por ejemplo las bacterias ácido lácticas (Huerta-Jimenez et al., 2022); 

enfocado a ello, en la década de 2020 han incrementado los estudios dirigidos hacia 

la implementación de tratamientos no térmicos en la leche utilizada para el 

procesamiento de quesos frescos (Biolcati et al., 2020; Cuevas-González et al., 

2024) con el objetivo de no perjudicar poblaciones microbianas de valor para los 

atributos organolépticos de los quesos. 

Las características propias del queso Oaxaca o quesillo son valoradas para 

su consumo, atributos como el sabor, textura, hebra, fundido y pasta hilada son 

ampliamente apreciadas y evaluadas por los consumidores (Freire et al., 2024); la 

mayoría de estas características son obtenidas por acción de la microbiota presente 

en la leche bronca (Fernández-Sánchez, Espinoza-Ortega y de Oca-Flores, 2025) 

y por las técnicas utilizadas durante todo el proceso, es por ello que en la actualidad 

se estudian las propiedades y aportes de estos microorganismos en el queso, al 

mismo tiempo que se investigan métodos de tratamiento para la leche que mejoren 

su inocuidad sin desvirtuar todas las demás características del queso. Dentro de 

estos métodos, sobresalen técnicas no térmicas como el ultrasonido de alta 

intensidad (HIU), el cual ha demostrado mantener la mayoría de los 

microorganismos de valor para las características del queso Oaxaca (Huerta-

Jiménez et al., 2022; Carrillo-López et al., 2023) y eliminar otros con potencial 

patógeno, no obstante, esta tecnología no resulta del todo viable para todas las 

producciones tradicionales, ya que estas poblaciones microbianas suelen tener alta 

variabilidad entre productores y localidades (Ramírez-Nolla y Vélez-Ruiz, 2022), 
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además, los consumidores asocian el “sabor auténtico” de estos quesos cuando son 

elaborados con leche cruda y fermentación natural (Fernández-Sánchez, Espinoza-

Ortega y de Oca-Flores, 2025), aunque estos presentan mayores riesgos 

microbiológicos. 

El proceso de elaboración del queso Oaxaca industrializado sigue los mismos 

procedimientos básicos que el tradicional, sin embargo, dentro de esta se hace uso 

de diversas tecnologías de precisión (Freire et al., 2024) que comienzan desde la 

pasteurización de la leche y acidificación a 30-40°C previo a la aplicación del cuajo, 

esto con la finalidad de obtener una cuajada estirada, posterior a su fermentación 

(a un pH de 5.2-5.3) se estira, realizan el amasado y se sumerge en agua caliente 

(a 80°C) hasta formar filamentos con un ancho de 3 a 6cm, después se aplica sal, 

enrollan las tiras y las enfrían (Carvajal-Moreno et al., 2019), por último se realiza el 

envasado en empaques de plástico. 

Pese a que el queso Oaxaca industrializado cuenta con parámetros de 

calidad sujetos a normativas o estándares, además de asegurar inocuidad 

alimentaria, suelen tener cierto rechazo por no contener los atributos 

organolépticos-sensoriales que el consumidor valora (Cesín, Cervantes y Villegas, 

2012), motivo por el cual se incrementa la tendencia al consumo de quesos 

tradicionales (Huerta-Jimenez et al., 2022) y al mismo tiempo, surge la necesidad 

de implementar en la industria tecnologías como el ultrasonido de alta intensidad 

para tratar la leche sin procesos de térmicos (Carrillo-López et al., 2023) que afecten 

las características de interés para la fabricación del queso. 

Uno de los puntos clave para las características que convierten al queso 

Oaxaca en un producto de gran interés y demanda es la utilización de leche líquida 

pura en su elaboración (tanto industrial como tradicional), sin embargo, en la 

actualidad se emplean ingredientes que demeritan los atributos (desde 

nutrimentales hasta su microbiota) de la leche (Ramírez-Rivera et al., 2023) o se 

utiliza leche en polvo, al igual que aditivos y estabilizantes en los quesos para 

reducir los costos de fabricación y mantener sus características sensoriales 

(Carvajal-Moreno et al., 2019), así como la adulteración de la leche (más común en 
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producciones artesanales) con agua y suero aunado a la adición de acidificantes 

para disminuir el pH de esta y acelerar el proceso (de Oca-Flores et al., 2009).  

Las prácticas de adulteración y los cambios en la materia prima para la 

producción de queso Oaxaca demeritan sus atributos y, por consecuencia 

disminuye su calidad, motivo por el cual se podría generar rechazo en el consumidor 

al no obtener las características de interés en el producto. 

2.6. Calidad de los quesos tradicionales artesanales 

El aseguramiento de la calidad en productos artesanales es importante para 

conservar y aumentar su valor, ya que el consumidor tiende a rechazar aquello que 

no cumple con las características que considera aceptables (Biango-Daniels y 

Wolfe, 2021), además, cuando se trata de un mercado dirigido al turismo (lo cual es 

común en los quesos tradicionales) se deben tener en cuenta aspectos de interés, 

como: relación valor-precio, variedad y presentación del producto (Choe y Kim, 

2019), además de la representación cultural, este último relacionado a la identidad 

que constituye un alimento (Muchnik, 2006) tanto en individuos como en la 

sociedad. 

En años recientes se ha incrementado la demanda e interés en estos 

productos, tanto por consumidores locales como turistas (Martínez et al., 2024), los 

cuales dan valor a estos quesos por considerarlos 100% naturales y libres de 

métodos utilizados en procesamientos industrializados (como el uso de compuestos 

químicos para la conservación de quesos), por lo cual, los productores han 

aumentado la variedad y cantidad de su producción, y con ello incrementa la 

necesidad de mejorar la calidad del producto (Castañeda et al., 2011; Cesín, 

Cervantes y Villegas, 2012; Biango-Daniels y Wolfe, 2021). 

Con la producción y consumo de alimentos tradicionales, como lo son los 

quesos elaborados artesanalmente, se busca resguardar tradiciones productivas y 

culinarias, así como proteger la autenticidad de un producto (Cesín, Cervantes y 

Villegas, 2012) que es representativo de una sociedad; de igual manera, la creciente 

producción de estos quesos conlleva la necesidad de mejorar diferentes 
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características dentro de su calidad (Biango-Daniels y Wolfe, 2021), principalmente 

aquellas relacionadas a la inocuidad alimentaria, ya que en promedio, suelen tener 

déficits en este ámbito (Huerta-Jimenez et al., 2022) debido a diversos factores 

entre los cuales están el poco conocimiento y bajo control sanitario que se tiene 

dentro de su elaboración (de Souza et al., 2021), lo cual puede tener repercusiones 

en la salud pública. 
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3. Planteamiento del problema 

Existen antecedentes de estudios entorno a la evaluación de calidad del queso 

Oaxaca, sin embargo, estas investigaciones se centran únicamente en 

características individuales, tales como análisis de calidad microbiológica, contenido 

nutrimental, descripciones del tipo de elaboración tradicional, entre otros; 

impidiendo tener una visión amplia y completa de todos los aspectos que influyen e 

integran su calidad, lo cual resulta importante al realizar una evaluación de este tipo, 

ya que se abarcan diferentes atributos propios de un alimento, tales como 

características organolépticas, propiedades nutrimentales, usos y tecnología propia 

del producto; de no ser analizados en conjunto, se obtiene una visión limitada. Para 

obtener una percepción amplia se deben describir e integrar cada uno de estos 

atributos dentro del mismo producto.  

Al realizar una valoración integrando todos los aspectos que se derivan de la calidad 

del queso Oaxaca tradicional, se obtiene una evaluación completa del producto 

desde diferentes vertientes y perspectivas, que al relacionarse, otorga una visión 

amplia de la calidad en este alimento, sin limitarse únicamente a la perspectiva 

cuantitativa o cualitativa, desarrollando una visión multidimensional de la calidad.  

3.1. Justificación 

Un análisis de calidad de manera univariada solo muestra un pequeño fragmento 

de las características de un producto o bien alimentario, sin abarcar todo lo que 

realmente integra la calidad en sí, limitando el estudio y la percepción completa de 

este tipo de evaluación en un alimento.  

Por otro lado, la calidad vista desde una perspectiva multidimesional permite 

analizar diferentes aspectos que conforman el producto para obtener una 

evaluación más amplia y desde diferentes vertientes, que al relacionarse, permiten 

comprender de manera íntegra todo lo que conforma la calidad en el alimento. 

Es por ello que la presente investigación toma como referente la calidad multivariada 

para analizar de manera completa los atributos de un bien agroalimentario como es 
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el queso Oaxaca producido de manera tradicional en Poxtla, Ayapango, México, y 

así, poder conocer con mayor profundidad los aspectos de calidad del producto. 

3.2. Pregunta de investigación 

¿Cuáles son las características del queso Oaxaca tradicional que favorecen su 

calidad desde una perspectiva multidimensional del consumidor? 
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4. HIPÓTESIS  

El consumidor de queso Oaxaca producido en Poxtla, Ayapango, México, percibe 

una calidad organoléptica, de uso, simbólica y tecnológica favorable, aunque 

aspectos nutrimentales y de sanidad entorno al producto pueden ser de poco interés 

y afectar la perspectiva multidimensional en la calidad. 
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5. Objetivos 

5.1. Objetivo general 

Evaluar la perspectiva de calidad multidimensional (sanitaria, nutricional, 

tecnológica, organoléptica, simbólica y de uso) del queso Oaxaca producido en 

Poxtla, Ayapango, México. 

5.2. Objetivos específicos 

Analizar desde la perspectiva del consumidor la calidad nutricional, sanitaria, 

organoléptica y tecnológica del queso Oaxaca tradicional 

Determinar los atributos simbólicos y de uso que influyen en el consumo del queso 

Oaxaca tradicional 
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6. Materiales y Métodos 

6.1. Zona de estudio 

El estudio se realizó en la localidad de Poxtla, municipio de Ayapango de Gabriel 

Ramos Millán, Estado de México. Cuenta con 985 habitantes (INEGI, 2020), una 

altitud de 2,455 metros sobre el nivel del mar, Latitud 19.13766° o 19° 8' 16" norte, 

Longitud -98.79761° o 98° 47' 51" oeste y está ubicado en la zona oriente del Estado 

de México, limita al norte con los municipios de Tlalmanalco y Amecameca, al sur 

con Amecameca y Juchitepec, al este con Amecameca y al oeste con Tenango del 

Aire y Juchitepec (Romero, Ávila y Viesca, 2011). En la zona los suelos son 

regosoles, es decir, que son aptos para la siembra (destacan el maíz, trigo, haba, 

alfalfa y avena forrajera), y también son fluvisoles, lo que significa que son aptos 

para la siembra de árboles (pinos, cedros, sauces, ahuehuetes y eucalipto). El clima 

de la localidad es templado subhúmedo con lluvias en verano, y una precipitación 

pluvial entre 800 y 900mm anuales (Romero, Ávila y Viesca, 2011) 

6.2. Marco muestral  

La localidad de Poxtla cuenta con 19 queserías registradas, además de otros 

pequeños negocios familiares de producción quesera. Los productores elaboran y 

comercializan diversos productos lácteos, entre los que destacan los quesos 

tradicionales; los principales quesos elaborados son el queso fresco o ranchero, 

queso Oaxaca (el más importante de la localidad, elaborado y comercializado por 

todas las queserías, y distribuido en zonas aledañas), panela, y otros quesos de 

menor elaboración como el tipo manchego, tipo provolone, asadero, tipo Cotija, 

queso crema, doble crema, etc. Además, se da la elaboración de otros productos 

lácteos como crema, mantequilla, yogurt, flanes y nata (Romero, Ávila y Viesca, 

2011). 

En esta investigación fueron consideradas las queserías que elaboran queso 

Oaxaca de manera tradicional, aquellas que por el momento no lo elaboran no se 

tomaron en cuenta dentro de las unidades muestrales. 
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6.3. Tamaño de muestra 

Para la recopilación de datos referentes a las queserías, se empleó un muestreo no 

probabilístico por conveniencia, es decir, se obtuvieron datos de unidades de 

producción de queso que colaboraron voluntariamente con el estudio. Fueron 5 las 

queserías participantes, las cuales elaboran, entre otros productos, queso Oaxaca 

de manera cotidiana y de forma tradicional.  

El tamaño de muestra requerido para esta investigación se determinó 

mediante la siguiente fórmula:  

𝑛 =
𝑁𝑍𝛼∕2

2 𝑃(1 − 𝑃)

𝑃(1 − 𝑝)(𝑁 − 1) + 𝑍𝛼
2⁄ 𝑃(1 − 𝑃)

 

Donde: 

𝑛 = 𝑡𝑎𝑚𝑎ñ𝑜 𝑑𝑒 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 

𝑁 = 𝑃𝑜𝑏𝑙𝑎𝑐𝑖ó𝑛 

𝑧𝛼
2⁄ = 𝑣𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑑𝑖𝑠𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑐𝑖ó𝑛 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙 0.05 = 1.96 

𝑃 = 𝑝𝑟𝑜𝑏𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 é𝑥𝑖𝑡𝑜 (0.5) 

(1 − 𝑃) = 𝑝𝑟𝑜𝑏𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑓𝑟𝑎𝑐𝑎𝑠𝑜 (0.5) 

A partir de la ecuación se obtuvo un resultado de 3.34, que es equivalente al 

tamaño de muestra mínimo requerido para ser representativo de la población. Para 

fines de la investigación se tomó como mínimo cuatro unidades muestrales o 

queserías.  

Fueron cinco las unidades de producción (queserías) se aplicó un 

instrumento de recolección de datos a manera de entrevista directa con el 

propietario principal o con un encargado apto para dar respuestas, esto con la 

finalidad de obtener información de las queserías, sus métodos de elaboración y la 

calidad en general que se da al producto dentro del proceso.  
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De igual manera, se realizó un muestreo para poblaciones no finitas para la 

aplicación de encuestas al menos a 100 y máximo 300 consumidores (Garvey et al., 

2020; Villanueva-Díaz, et al., 2023) de queso de la zona, este se realizó por 

conveniencia a aquellos consumidores que gusten colaborar con la investigación 

(Garvey et al., 2020) para analizar los aspectos que valoran dentro de la calidad del 

queso Oaxaca tradicional. 

Se diseñó el instrumento de recolección de datos para los consumidores a 

manera de encuesta, la cual contiene diferentes secciones que permitieron evaluar 

las percepciones que tienen en cuanto a las variables que se incluyen dentro de la 

calidad del queso: 

6.4. Calidad sanitaria 

Para evaluar la calidad sanitaria que el consumidor percibe en el queso Oaxaca se 

incluyeron variables en el instrumento relacionadas a señalar el interés que la 

persona tiene sobre aspectos de inocuidad alimentaria dentro del proceso de 

elaboración del queso, qué tanto conocen estos y la percepción que tienen sobre la 

buena o mala calidad sanitaria de este producto (Hidalgo-Milpa et al., 2016; Bertuzzi 

et al., 2018; Villanueva-Díaz et al., 2023). 

6.5. Calidad nutrimental 

Dentro del instrumento se incluyeron variables para evaluar el interés del 

consumidor sobre los nutrientes que obtiene del queso Oaxaca o qué tan nutritivo 

lo considera, el nivel de conocimiento y aplicaciones que tienen sobre este aspecto 

y la percepción que tienen sobre la calidad nutrimental que proporciona el alimento 

(Hidalgo-Milpa et al., 2016; Bertuzzi et al., 2018; Villanueva-Díaz et al., 2023). 

6.6. Calidad tecnológica  

En las queserías participantes se evaluó parcialmente la calidad tecnológica 

mediante observación (instalaciones, procesos de elaboración, maquinaria y 

herramientas utilizadas) y el empleo de un cuestionario de elaboración propia a 

manera de entrevista con el propietario del establecimiento.  
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De igual manera, en la encuesta se incluyen variables para conocer el interés que 

muestran los consumidores en cuanto a los métodos de fabricación del queso, así 

como la importancia que le dan al tipo de elaboración y la influencia de esto dentro 

de su calidad (Hidalgo-Milpa et al., 2016; Bertuzzi et al., 2018; Villanueva-Díaz et 

al., 2023). 

6.7. Calidad organoléptica  

Se determinó mediante preguntas relacionadas a evaluar con escala de Likert qué 

tan importante considera el consumidor aspectos como el sabor, olor y color del 

queso para tomar una decisión de compra y valorar su calidad; dentro de la 

encuesta esto permite evaluar la percepción de las características organolépticas 

del queso Oaxaca, así como el valor que le da el consumidor a este aspecto de la 

calidad dentro del producto (Todaro et al., 2017; Bertuzzi et al., 2018). 

6.8. Calidad de uso y calidad simbólica  

Para evaluar la calidad simbólica y de uso, se aplicaron variables dentro de la 

encuesta para obtener la percepción del consumidor sobre el simbolismo cultural al 

que está relacionado producto en la región, así como el nivel de importancia que 

tiene en la gastronomía local y cómo relaciona esto con la buena o mala calidad del 

queso Oaxaca (Garvey et al., 2020; Villanueva-Díaz et al., 2023). Dentro de estas 

variables se emplean cuestionamientos relacionados a los platillos para los cuales 

emplean el queso, qué tan importante lo consideran para la gastronomía local y 

nacional, en relación a esto último cuánto impacto creen que tiene el queso Oaxaca 

en la cultura y tradiciones locales. 

6.9. Análisis de datos 

Con los datos obtenidos en las queserías y con los consumidores se integró una 

base de datos, posteriormente se seleccionaron las variables de relevancia en 

cuanto a la calidad multidimensional y se sometieron a una estandarización, 

después se realizaron análisis de Factores por componentes principales (Hidalgo-

Milpa et al., 2016; Villanueva-Díaz, et al., 2023) con y sin rotación varimax 
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(dependiendo el mejor entendimiento del fenómeno) para agrupar las variables y 

así comprender de manera integrada la calidad del queso Oaxaca.  

De igual manera, con los datos obtenidos de los consumidores se generó una base 

de datos y se sometió a un análisis de clúster para observar cómo se agrupan en 

función a las respuestas generadas y así poder hacer una tipificación de 

consumidores, esto con la intención de obtener las diversas calidades que ellos 

perciben. 

Ambos análisis se integraron y permitieron establecer la calidad multidimensional 

del queso Oaxaca tradicional. 

7. RESULTADOS  

Derivado de la investigación se obtuvo un artículo científico intitulado: Análisis de la 

calidad multidimensional del queso Oaxaca: hedonismo y tradición en perspectiva 

del consumidor, el cual se envió a Estudios sociales: revista de alimentación 

contemporánea y desarrollo regional del Centro de Investigación en Alimentación y 

Desarrollo, la cual se encuentra en el índice de la Secretaría de Ciencia y Tecnología 

de México. 

Referencia: 

Sánchez-Arroyo, R. I., Espinosa-Ayala, E., Hernández-García, P. A. y Márquez-

Molina, O. (2026). Análisis de la calidad multidimensional del queso Oaxaca: 

hedonismo y tradición en perspectiva del consumidor. Estudios Sociales Revista de 

Alimentación Contemporánea y Desarrollo Regional, 36(67), 4. DOI: 

https://doi.org/10.24836/es.v36i67.1680 
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Análisis de la calidad multidimensional del queso Oaxaca: hedonismo y tradición en 

perspectiva del consumidor  

Resumen:  

Objetivo: analizar la percepción del consumidor acerca de la calidad 

multidimensional del queso Oaxaca tradicional. Metodología: se diseñó una 

encuesta dirigida a 129 consumidores habituales del producto en Poxtla, Estado de 

México, que incluyó dimensiones de calidad sanitaria, nutricional, tecnológica, 

sensorial, simbólica y de uso, así como de elección de consumo. Para determinar 

la calidad multidimensional se realizó un análisis estadístico de factores por 

componentes principales y para tipificar a los consumidores un análisis de clúster 

con el método de Ward. Resultados: la elección de compra del queso Oaxaca estuvo 

determinada por tres factores principales: calidad integrada, constructo simbólico y 

precio. Respecto a la calidad multidimensional, se identificaron cuatro factores: 

consumo consciente, sensorial y hedonismo, funcionalidad y precio. La tipificación 

agrupó a los consumidores en tres: consumidores con perspectiva de calidad 

multidimensional, consumidores hedónicos y consumidores interesados en un estilo 

de vida saludable. Limitaciones: incrementar el tamaño de la muestra. 

Conclusiones: la calidad multidimensional del queso Oaxaca está construida 

principalmente por atributos sensoriales y de tradicionalidad, lo cual influye en la 

decisión de compra. 

Palabras clave: alimentación contemporánea, queso, calidad multidimensional, 

atributos sensoriales, consumidor, tradicionalidad alimentaria. 
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8. DISCUSIÓN 

La elevada demanda de queso Oaxaca impulsa un aumento significativo en su 

producción y variedad. Este fenómeno concuerda con lo reportado por Biango-

Daniels y Wolfe (2021), quienes indican que las queserías desarrollan diversas 

variedades de quesos según los intereses o la demanda de los consumidores. Dado 

que el queso Oaxaca es uno de los más consumidos en México, también es 

altamente producido tanto de manera industrial como tradicional, lo cual se relaciona 

directamente con la importancia gastronómica de este producto en el país (de Oca-

Flores et al., 2009) y por consecuencia se debe procurar una calidad desde varias 

perspectivas. 

Con respecto a los quesos Oaxaca tradicionales, el consumidor comprende la 

integración de una calidad vista desde una perspectiva multidimensional, ya que 

tienen interés y dan un nivel de importancia similar a cada aspecto de calidad que 

rodea, desde las características organolépticas, cuestiones sanitarias y 

nutrimentales, sin dejar de lado la elaboración tradicional y los usos de este 

alimento; se destaca que las características organolépticas son de principal interés 

al momento de la evaluación del queso por parte del consumidor, quien busca un 

producto con un sabor agradable y ligeramente ácido, lechoso y sin suero; el olor 

debe ser suave, con una ligera reminiscencia a leche cruda, y el color, blanco 

cremoso con un aspecto a marfil, complementado por una textura de pasta hilada y 

suave, estas características coinciden con las observaciones de Huerta-Jimenez et 

al. (2022), quienes al analizar las propiedades del queso Oaxaca dan notas de sabor 

lechoso o a mantequilla, así como ácidas y fermentadas. 

Los atributos organolépticos están ligados a una cuestión hedónica en los 

consumidores, dado que pese a reconocer la importancia de una perspectiva 

multivariada dentro de la calidad del alimento, se guían en gran parte por sus 

preferencias sensoriales, al mismo tiempo que lo relacionan con los procesos de 

elaboración tradicional del producto. Según Kang, Jun y Arendt (2015), el 

hedonismo puede tener diversos orígenes, pero generalmente se centra en una 

sensación de placer inherente al consumo. Una de las principales motivaciones del 
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consumidor al elegir un alimento es el placer sensorial que este le proporciona 

(Anisimova, 2016), lo cual se relaciona directamente con el hedonismo que exhiben 

estos consumidores hacia ciertos productos donde se liga el origen, la tradición, el 

simbolismo y sobre todo el sabor. López et al. (2023) señalan que la apariencia, el 

olor y el sabor son cruciales para que el consumidor opte por la compra de un 

alimento. 

El consumidor da un fuerte peso al tipo de elaboración que tienen estos productos, 

ya que lo relacionan directamente con las características sensoriales de su 

preferencia y con las propiedades que muestra el queso en los usos que tiene 

gastronómicamente, tales como el fundido y la hebra en quesadillas (el principal 

platillo en el que se utiliza), de este modo se liga el hedonismo, el uso y las 

tradiciones alimentarias, indicando que el consumo de alimentos tiene un elemento 

social, y no solo se da por el hecho de alimentarse o de obtener nutrientes (Hidalgo-

Milpa et al., 2016; Oyinseye et al., 2022). El simbolismo alimentario está ligado a la 

cultura y tradiciones de las diferentes sociedades, al comer productos artesanales 

o tradicionales se crea una representación de cultura, nutrición, valores y herencias 

(Domínguez-López et al., 2011); de igual manera, los alimentos tradicionales 

requieren del cumplimiento de ciertas características, las cuales en conjunto son 

relacionadas a una representación de identidad cultural y alimentaria (Rocillo-

Aquino et al., 2021) al estar cargados de ritualidad, valores, celebraciones y 

asociación con festividades o temporadas. 

Diversos estudios indican que la tradicionalidad en la elaboración de quesos es un 

factor que influye en la elección del consumidor (Trafialek et al., 2020; Rendón-

Rendón y Brunett-Pérez, 2022; Rojas-Rivas et al., 2024). En contraste, el 

tratamiento de la leche en quesos industrializados provoca un cambio significativo 

en sus características organolépticas (Huerta-Jimenez et al., 2022). Aunque la 

pasteurización de la leche previa a la elaboración de quesos es ideal y está indicado 

en las diferentes normatividades industriales, se ha demostrado que esta práctica 

puede desvirtuar las características organolépticas de quesos frescos como el 

Oaxaca.  
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Caro et al. (2020) y Huerta-Jimenez et al. (2022) analizan parámetros 

microbiológicos en la elaboración de queso Oaxaca artesanal y confirman que a 

pesar de que este tipo de producción utiliza leche cruda, el tratamiento térmico del 

fundido disminuye la carga de microorganismos patógenos (de Oca-Flores et al., 

2009), aunado a esto, existen diversas tendencias de consumo de lácteos no 

pasteurizados siempre y cuando la leche cumpla los estándares de inocuidad, esto 

con la intención de disminuir cargas bacterianas de riesgo a la salud pública, así 

como de partículas no propias de la leche (Melini et al., 2017; de Klerk y Robinson, 

2022; Costa et al., 2024). 

En cuanto al ámbito nutricional, los consumidores tienen conocimiento limitado 

sobre el verdadero aporte nutrimental de este queso, no obstante, consideran que 

es un alimento de buen valor nutritivo, aunque no tienen un interés real sobre estos 

aspectos para la evaluación de su calidad. García-Vázquez et al. (2024), en su 

estudio sobre las preferencias del consumidor respecto a un queso funcional (de 

alto valor nutricional), mencionan que solo un grupo selecto de consumidores 

considera los beneficios nutricionales. la mayoría de las personas, en cambio, 

orienta su elección hacia las características organolépticas, las cuales son de 

principal importancia incluso por encima del precio del producto, en otras palabras, 

se prioriza la decisión de placer por encima de la necesidad (Lim, 2014). El 

consumidor de quesos tradicionales se caracteriza por ser de carácter hedónico 

dado que su consumo provoca placer sensorial e identidad cultural (Villegas y 

Cervantes, 2011) en la persona, además, el alimento artesanal integra territorio, 

conocimiento, historia y prácticas sociales (Rocillo-Aquino et al., 2021), haciendo 

que el simbolismo y el hedonismo tengan una relación estrecha en consumidores 

de estos alimentos. 

El precio es un factor de interés dentro de la evaluación de calidad en productos 

alimentarios, en ocasiones se relaciona estrechamente este con la percepción de 

una calidad alta o baja en un producto (Mukherjee y Pandelaere, 2023), no obstante, 

esta relación es variable dependiendo de cuestiones como la experiencia previa con 

el producto, el contexto social, el etiquetado e información a la que el consumidor 
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tenga acceso entorno al alimento y sobre todo depende de los intereses y 

necesidades del mismo consumidor (Petrescu, Vermeir y Petrescu-Mag, 2020). 

Existe una tendencia a inferir mayor calidad cuando el precio es mayor (Konuk, 

2019), y muchas veces el precio sube las expectativas de calidad o agrado, pero no 

siempre se mantiene esta percepción después de probar el alimento (Kurz, Efendić 

y Goukens, 2023), es por ello que la experiencia previa del consumidor con el 

producto juega un papel importante cuando se hacen evaluaciones con base al 

precio (Javeed et al., 2022); como se observó en esta investigación, la percepción 

del consumidor entorno a la relación del precio con la calidad de un alimento que 

adquiere frecuentemente y conoce bien, no es estrecha ni determinante para 

evaluar el producto, ya que consideran que otros factores son de mayor importancia 

dentro de esta valoración.  

9. Conclusión  

Los consumidores tienen una percepción multidimensional de la calidad del queso 

Oaxaca, le dan importancia a cada característica que comprende esta, tanto a la 

sanidad, el ámbito nutrimental, las características organolépticas, los usos y 

tecnología que tiene el alimento, y el simbolismo que lo rodea, no obstante, los 

atributos sensoriales (sabor, color y olor) tienen mayor influencia en la elección del 

producto y la evaluación de su calidad.  

Aspectos funcionales como la nutrición, la sanidad y el tradicionalismo, así como el 

carácter tradicional de la elaboración, también son importantes. Esto sugiere que 

los consumidores de queso Oaxaca son predominantemente hedónicos, ya que 

evalúan el producto acorde a sus preferencias, dejando de lado incluso 

consideraciones con relación al precio, y están ligeramente informados sobre las 

características propias del producto. Por lo tanto, es crucial que los productores de 

queso mantengan aspectos de elaboración tradicional, los cuales propician los 

atributos sensoriales valorados por los consumidores, sin descuidar los aspectos 

sanitarios para ofrecer un producto inocuo y confiable. 
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Sugerencias: Con base en lo anterior, se abre pauta a realizar estudios enfocados 

a indagar a profundidad sobre la calidad de este tipo de productos desde diferentes 

perspectivas que influyen en el producto final, tales como la visión del productor 

hasta la valoración de la materia prima. De igual manera, se podría realizar un 

estudio diferenciado para cada grupo de consumidores encontrado, para así, 

aumentar los alcances en mercado ofreciendo productos de interés a cada grupo. 
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