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RESUMEN 

El queso Cotija se produce en la Sierra Jalmich entre Michoacán y Jalisco, México, y cuenta con más 

de 400 años de tradición artesanal transmitida a lo largo de las generaciones. Es un queso madurado, 

entre 6 a 18 meses, elaborado con leche cruda, cuajo y sal, que le brindan atributos sensoriales 

característicos de esta clase de quesos. Con el auge de la protección de alimentos locales ligados al 

territorio, se han establecido a nivel mundial sellos de calidad diferenciada como las Denominaciones 

de Origen Protegidas (DOP), Indicaciones Geográficas (IGP) y, en el caso de México, también las 

Marcas Colectivas (MC). El queso Cotija a pesar de reunir todas las condiciones para aspirar a una 

DOP, solo logró obtener la en 2005 su MC “Región de Origen”. Durante dos décadas se han 

desarrollado diversos estudios sobre este queso emblemático; pero la investigación en torno a la 

percepción de los consumidores sigue siendo limitada, lo que representa una brecha en su proceso de 

valorización. Este trabajo buscó analizar las percepciones de los consumidores del queso Cotija 

Región de Origen y sus implicaciones en los procesos de valorización. Se implementó una 

metodología mixta con dos ejercicios: el primero en línea, mediante un cuestionario con estímulos 

visuales (fotografías), y el segundo presencial, donde se realizó un análisis sensorial a través de catas 

dirigidas. En ambos se empleó la técnica de Libre Asociación de Palabras para identificar el imaginario 

de los consumidores, además de analizar la preferencia informada. Los hallazgos mostraron una alta 

aceptación del queso en el análisis sensorial. En ambos ejercicios, el imaginario se centró en atributos 

sensoriales, lo que evidencia una limitada cultura de consumo de quesos madurados. En cuanto al 

análisis de preferencia, los hallazgos fueron contrastantes; en el ejercicio presencial, la calificación del 

producto aumentó de 7.2 a 8.3 (en escala de 10 puntos) después de recibir información. Por el 

contrario, en el ejercicio en línea, la misma información provocó una disminución en la calificación de 

7.5 a 5.9. Estos resultados confirman que las experiencias sensoriales directas y brindar información 

específica constituyen la herramienta más efectiva para valorizar productos tradicionales como el 

queso Cotija Región de Origen, que solo brindar información por medio digitales. 
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ABSTRACT 

 
Cotija cheese, produced in the Sierra Jalmich between Michoacán and Jalisco, Mexico, represents over 

400 years of artisanal tradition passed down through generations. This aged cheese, matured for 6 to 

18 months and made with raw milk, rennet, and salt, carries distinctive sensory attributes that reflect its 

territorial identity. Despite meeting the requirements for a Protected Designation of Origin (PDO), Cotija 

cheese only obtained a Collective Trademark (“Región de Origen”) in 2005. Since then, numerous 

studies have examined its production, history, and cultural significance. However, little research has 

focused on consumer perception, which remains a crucial gap in strategies to strengthen its 

valorization. 

This study analyzed consumer perceptions of Cotija “Región de Origen” cheese and their implications 

for valorization processes, adopting the framework of new rurality, which emphasizes the visibility of 

rural products in urban contexts. A mixed methodology was implemented through two complementary 

approaches: an online survey (n=236) using visual stimuli (photographs) and an in-person sensory 

evaluation (n=167) through guided tastings. Both exercises applied the Free Word Association 

technique to capture consumer imagery of the product, alongside preference analysis to assess the 

effect of providing product information. Additional dimensions such as price perception, purchase 

intention, consumption patterns, and sociodemographic profiles were also explored. 

The results revealed strong acceptance of Cotija cheese in the sensory analysis, highlighting the 

richness and complexity of its sensory profile. In both exercises, consumer imagery was primarily linked 

to sensory aspects, indicating a limited cultural familiarity with aged cheeses. Preference analysis 

showed contrasting effects: in the in-person tastings, scores increased from 7.2 to 8.3 (on a 10-point 

scale) after receiving information, demonstrating that direct sensory experience enhanced valuation. 

Conversely, in the online survey, scores declined from 7.5 to 5.9 after information was provided, 

suggesting that preconceived notions and limited understanding negatively influenced perception. In 

both contexts, most participants considered the proposed price fair and expressed high purchase 

intention. 

These findings confirm that direct sensory engagement is the most effective strategy to valorize 

traditional cheeses like Cotija, while digital-only information may inadvertently lower consumer 

appreciation. The study contributes evidence for designing consumer-oriented strategies that bridge 

cultural heritage with contemporary markets, ensuring the preservation and promotion of traditional 

Mexican cheeses. 
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1. Introducción 

En los últimos años ha surgido una marcada tendencia en el consumo de productos 

alimenticios tradicionales vinculados a su lugar de origen. En este contexto, diversos 

productores de América Latina, y gobiernos, han emprendido esfuerzos para instituir 

sellos de calidad. Estos sellos no solo actúan como elementos distintivos, también 

desempeñan un papel crucial al contribuir a la preservación y valorización de estos 

productos, los cuales son parte integral de las riquezas gastronómicas de los países 

(Champredonde y Silva, 2015). En el contexto de México, uno de los productos 

alimenticios que destaca por contar con un distintivo de calidad reconocido a nivel 

nacional es el queso Cotija (González y Martínez, 2021). Gracias a los esfuerzos 

realizados para establecer una Marca Colectiva (MC), se ha logrado valorizar este queso 

(Pomeón, 2007). Sin embargo, hay retos por resolver y uno de los aspectos a abordar es 

la percepción del queso entre los consumidores. 

El objetivo de este estudio fue contribuir a la valorización del queso Cotija Región de 

Origen partiendo del enfoque de la nueva ruralidad, destacando la conexión entre lo 

urbano y rural, así como la capacidad de aprovechar el potencial económico, territorial, 

geográfico e histórico basado en productos locales. Estas características se alinean con el 

propósito de este estudio, que buscó comprender la percepción de los consumidores 

urbanos respecto a un producto territorial proveniente de una zona rural, con el objetivo 

de contribuir a su valorización.  

Para alcanzar este objetivo, es esencial comprender el funcionamiento de la valorización 

de alimentos y las herramientas disponibles para lograrlo. Una de estas es el análisis 

sensorial.  

Una vez establecidas estas ideas principales, se examinó la situación de los quesos 

artesanales genuinos mexicanos, ya que el Queso Cotija uno de ellos. Se presentan 

trabajos de valorización en quesos artesanales. Considerando este contexto, se presenta 

un recopilatorio de información sobre el queso en estudio, organizándola según la 

metodología de patrimonialización de productos alimenticios del territorio de Espeitx 

(2008). Esto permitió identificar áreas que requieren contribución, lo cual se definió en el 

planteamiento y justificación del estudio. 

Con base en lo anterior, este estudio propone una metodología que realiza dos tipos de 

ejercicios con consumidores: uno presencial, a través de catas sensoriales, y otro en 
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línea, mediante evaluaciones visuales con apoyo de fotografías. En ambos casos se 

recopilaron datos sobre características sociodemográficas, análisis sensorial, percepción 

del consumidor hacia el queso Cotija Región de Origen y se analizó los tipos de 

consumidores encontrados. El análisis se realizó mediante herramientas de estadística 

descriptiva. 

Los hallazgos del estudio permiten comprender cómo influye el tipo de ejercicio en la 

percepción del queso Cotija Región de Origen y qué papel juega el análisis sensorial y la 

información específica en su valorización. Esta información es clave para contribuir a la 

valoración del queso Cotija Región de Origen con sello distintivo, así como proveer 

información para diseñar estrategias. 

2. Antecedentes 

2.1. Nueva ruralidad  

Según la Organización para la Agricultura y la Alimentación (FAO) (2003), el concepto de 

nueva ruralidad surgió en Europa como una estrategia para aprovechar los procesos de 

desarrollo endógeno en muchas áreas rurales que habían sido marginadas debido al 

aumento de la industrialización. En este contexto, la Unión Europea (UE) implementó 

políticas y programas orientados hacia la modernización de estas regiones rurales. En 

América Latina, con el objetivo de promover el desarrollo, se ha buscado emular la 

experiencia europea de la “nueva ruralidad”, aunque adaptándola a su contexto 

específico. 

A lo largo de los años, el desarrollo de la nueva ruralidad ha generado información valiosa 

a medida que las zonas rurales han evolucionado. Para lo cual es importante considerar 

algunos aspectos relevantes como: 

Demográficos: en México, la definición tradicional de ruralidad se basa en la población, 

considerando localidades rurales aquellas con menos de 2,500 habitantes y urbanas a las 

que superan ese número. Sin embargo, estudios como los de Soloaga et al. (2020) y el 

Consejo Nacional de Evaluación de la Política de Desarrollo Social (2020), sugieren que 

la nueva ruralidad ofrece una perspectiva más completa. Estos enfoques 

multidimensionales van más allá del tamaño poblacional, permitiendo una comprensión 

más profunda y holística de la diversidad y evolución de las comunidades rurales y 

urbanas en México, cuestionando la categorización oficial.  
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Socioeconómico: la economía rural experimenta cambios influenciados por la evolución 

cultural, promoviendo estrategias de diversificación (Camarero et al., 2020; García-Rodea 

et al., 2023). La globalización ha aumentado la competencia agrícola y mecanizando las 

explotaciones, reduciendo empleo y deteriorando condiciones laborales (Gómez y 

Castellanos, 2018). La Comisión Económica para América Latina y el Caribe (CEPAL) 

(2019), señala el surgimiento de modalidades económicas ecológicas y autónomas en 

comunidades rurales, que mejoran la calidad de vida de las personas a través de la 

diversificación productiva y la interacción espacial. Esto impulsa la creación de 

agroindustrias y la transformación rural en las regiones. 

Instituciones: las instituciones gubernamentales desempeñan un papel crucial en el 

fomento de la nueva ruralidad a través de políticas que impulsan el desarrollo rural 

(Boucher, 2014; Kieffer, 2019). Proporcionan inversión, capacitación y apoyo para 

actividades como el turismo rural, además de infraestructuras esenciales. Sin embargo, 

políticas mal estructuradas pueden tener resultados inconsistentes (García-Rodea et al., 

2023). La nueva ruralidad, promovida por organismos internacionales, guía la formulación 

de políticas para reducir la pobreza, el deterioro ambiental y la migración; reconfigurando 

comunidades y conectándose al mercado (Palafox y Martínez, 2015).  

Ambiental: el paradigma de la nueva ruralidad promovido por organismos e instituciones 

a nivel global y regional asigna al medio rural nuevas funciones: gestión de recursos 

naturales, servicios ambientales y turismo rural (Palafox y Martínez, 2015), como aspectos 

clave en el desarrollo rural (Boucher, 2014). La protección del entorno natural se integra 

como objetivo fundamental para equilibrar el progreso rural con la preservación del medio 

ambiente. 

Inclusión de los objetivos de desarrollo sostenible en la nueva ruralidad: en las 

últimas décadas, el entorno rural ha experimentado cambios significativos, lo que lleva a 

la necesidad de repensar cómo se mide lo rural, especialmente en relación con los 

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) (Dirven, 2019). La nueva ruralidad y sus 

comunidades desempeñan un papel crucial en la consecución de los ODS (Schein, 2020). 

Por tanto, como ya se mencionó, es esencial redefinir lo rural para análisis y políticas 

efectivas. Se identifican varios ODS relacionados con la nueva ruralidad, abarcando 

indicadores socioeconómicos y ambientales, entre los cuales están: 2: hambre cero, 4: 

educación de calidad, 5: igualdad de género, 6: agua limpia y saneamiento, 8: trabajo 
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decente y crecimiento económico, 9: industria innovación e infraestructura, 10: reducción 

de las desigualdades, 11: ciudades y comunidades sostenibles, 12: reducción y consumo 

responsable, 14: vida submarina (Conservar y utilizar sostenible los océanos) y 15: vida 

de ecosistemas terrestres (Díaz-Bonilla y Saravia-Matus, 2019). 

 

La Nueva Ruralidad características 

Considerando lo anterior, entonces la nueva ruralidad es una visión emergente del 

espacio y una forma renovada de concebir el desarrollo rural, se refiere a una serie de 

características compartidas por varios autores de acuerdo a lo siguiente (Gómez, 2001, 

FAO, 2003; García y Quintero, 2009; López-Moreno, 2017; López-Santos et al., 2017): 

• La integración de áreas rurales a mercados globales destacando la relevancia de 

la competitividad territorial, frente a lo puramente empresarial o sectorial. El 

territorio actúa como actor con memoria, organizando estrategias colectivas. Se 

debe invertir en producción, transferencia y difusión de este factor para fomentar la 

innovación y desarrollo tecnológico, considerando el contexto local-global. 

• Las áreas rurales desempeñan una función residencial relevante, vinculada al 

mercado laboral que abarca tanto la segmentación como la integración de los 

mercados laborales. Esto se refleja en dos situaciones: personas que residen en 

zonas urbanas y trabajan en zonas rurales, o personas que viven en áreas rurales 

y emplean su tiempo laboral en zonas urbanas.  

• En ese sentido, las conexiones entre pequeñas ciudades y zonas rurales, y la 

relación entre desarrollo urbano y rural, resaltan la importancia del territorio como 

una construcción social histórica con identidad cultural. El territorio no solo 

respalda actividades económicas y relaciones, también organiza la producción y 

las interacciones socioeconómicas para el desarrollo rural sostenible.  

• La participación de diversos actores en políticas de desarrollo rural, con 

colaboración entre ellos, da lugar a una nueva gobernanza. Esto redefine el papel 

del Estado como activador de la capacidad social. La gobernanza abarca procesos 

donde actores diversos se coordinan para impulsar el desarrollo en la nueva 

ruralidad. 

• La especificidad en las relaciones rurales, como parentesco y vecindad, genera 

dinámicas comunitarias. Esto se conecta con la proximidad social que fortalece la 
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identidad colectiva. Se destaca la formación de capital social, abarcando aspectos 

productivos, recursos humanos y servicios, buscando mejorar la calidad de vida de 

la población de manera sostenible y participativa. 

• La dimensión territorial en contraste con la sectorial amplía el papel de la 

agricultura, generando fenómenos como turismo rural, diversificación económica, 

agricultura periurbana y producción de alimentos locales. Este proceso reconfigura 

la economía al utilizar recursos y potencial territorial para aumentar la producción y 

productividad con criterios de competitividad.  

• La complementariedad entre la agricultura y otras ocupaciones en territorios 

multifuncionales define la nueva ruralidad, que se destaca por su calidad territorial 

y la coexistencia de actividades de alto valor agregado. Esta perspectiva enfatiza 

la importancia de utilizar los recursos y el territorio de manera sostenible. 

 

En síntesis, el desarrollo se basa en el potencial económico de los activos territoriales 

antes no considerados, como los geográficos e históricos; su proceso debe ser endógeno 

liderado por la comunidad local, con un enfoque en el capital humano para transformar la 

sociedad. La identidad y el patrimonio cultural del territorio son esenciales en este 

contexto, adaptándose a las particularidades locales. En este aspecto la valorización de 

los productos locales juega un papel central. 

 

2.2. Proceso de valorización  

El concepto de recursos territoriales o locales se refiere a elementos presentes en un 

territorio con potencial endógeno para su valorización (Champredonde y Silva, 2015), 

entendido como el mecanismo que busca poner en evidencia el valor agregado a los 

bienes y productos (León, 2012). Dentro de estos bienes, la gastronomía es uno de los 

patrimonios más relevantes de un territorio establecidos por la sociedad (Clemente et al., 

2013; Medina, 2017), donde se busca su valoración debido a las perturbaciones y riesgos 

de pérdida de las culturas alimentarias (Espeitx, 2004). En este sentido se destaca cómo 

en 2010 se declara la Gastronomía mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la 

Humanidad (UNESCO, 2010; Iturriaga, 2011). Parte de esta gastronomía son los quesos 

artesanales mexicanos que representan alimentos arraigados en historias y tradiciones, 

constituyendo un legado cultural, por lo que se deben establecer estrategias destinadas a 

valorizarlos (Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo, 2023). 
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Para lograr la valorización de los alimentos se parte de los siguientes principios: la 

investigación basada en la observación del producto local a valorizar y los objetivos 

perseguidos por los actores; es un proceso de construcción continua. Para lograrlo se 

parte de las siguientes etapas planteadas por Champredonde y Silva, (2015) y Espeitx, 

(2008), que toman elementos de los realizados por la FAO, (2012), con el círculo virtuoso 

de la calidad: 

a) Se inicia a partir de inquietudes de actores locales y de instituciones. 

b) Un diagnóstico para evaluar la relación entre un producto local o conjunto de 

productos y su territorio, para lo cual se lleva a cabo un inventario de los productos. A 

continuación, se selecciona el producto a valorizar, asegurándose de que cumple con 

ciertas características específicas. 

c) La caracterización del contexto implica analizar la cadena de producción y el producto, 

así como considerar posibles estrategias de diferenciación para su valorización. 

Además, se elabora un mapa de actores que identifica sus principales motivaciones, 

potencialidades, limitaciones y conflictos latentes; así mismo se evalúan las 

competencias profesionales disponibles. En este mismo apartado, se aborda la 

recuperación, reconstrucción o incluso la invención del producto a valorizar, al igual 

que se define la delimitación y vínculo territorial correspondiente. 

d) Crear un consenso colectivo y local para los objetivos y estrategias establecidos para 

el proceso de valorización.  

e) Construir un sello diferenciador y establecer las estrategias de valorización por medio 

de convenios temporales. Aquí también se crea el proceso de certificación del 

producto. 

f) Implementar el sello diferenciador y las estrategias de valorización, para 

posteriormente realizar su promoción a través de diferentes estrategias de difusión. 

g) Se debe mantener una renovación y actualización permanente del proyecto de 

valorización que incluya objetivos y estrategias. 

 

Dentro de los procesos de valorización se destacan como protección de los productos 

alimenticios a través de marcas de calidad de origen, las cuales son opciones en el 

mercado agroalimentario, especialmente en un entorno saturado y altamente competitivo. 

Estas hacen referencia al origen de producto, método de producción o a la tradición 

alimentaria, que pueden generar valor añadido superior y contribuir al desarrollo rural 

(Sánchez, 2006).  
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Los procesos de valorización de alimentos han sido principalmente llevados a cabo en 

Europa. Con la firma del acuerdo de Lisboa en 1958, se estableció un marco jurídico y un 

registro internacional para las Denominaciones de Origen Protegidas, posteriormente, se 

han incluido las Indicaciones Geográficas Protegidas (Molina, 2015; Organización Mundial 

de la Propiedad Intelectual, 2024) Aprovechando esta oportunidad de protección, los 

estados europeos han favorecido la implementación de un programa destinado a 

preservar la autenticidad de sus productos locales, otorgándoles reconocimiento tanto 

dentro de la Unión Europea como en el ámbito internacional. España, en particular hasta 

el año 2022 contaba con un total de 205 productos alimentarios protegidos bajo 

Denominaciones de Origen Protegida (DOP), Indicaciones Geográficas Protegidas (IGP) y 

Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG), entre los cuales se incluyen 31 

variedades de quesos; en otros países existen ejemplos similares (Secretaría General de 

Agricultura y Alimentación, España, 2022). 

2.2.1 Situación de sellos de calidad de quesos en el mundo. 

Este esquema de protección ha contribuido significativamente al valor económico de la 

industria alimentaria europea (Secretaría General de Agricultura y Alimentación, España, 

2022). En total, Europa cuenta con 249 tipos de quesos protegidos mediante sellos de 

calidad diferenciada, como DOP o IGP, Italia lidera con 56 quesos protegidos, seguida por 

Francia con 67 y España con 31, en menor medida Grecia con 25 y Portugal con 12 

(Comisión Europea, 2025). Otros ejemplos notables de valorización incluyen el queso 

rumano Telemea de Sibiu, elaborado con leche de oveja y con una IGP, así como el queso 

alemán Allgäuer Bergkäse con DOP, elaborado con leche cruda de vaca. Asimismo, el 

queso Gouda Holland de los Países Bajos cuenta con una IGP, y el Noord-Hollandse 

Gouda posee una DOP (Comisión Europea, 2023). 

Por su parte en América Latina, diversos países están llevando a cabo iniciativas para 

proteger sus productos locales. Según Bonvini, (2010), Argentina contaba con seis IGP, 

todas relacionadas con vinos, mientras que Bolivia tenía dos DOP, una para aguardiente y 

otra para la Quinua. Brasil contaba con cinco IGP para bebidas y otros productos, además 

de una DOP para un café; Chile, por su parte poseía tres DOP para dos vinos y una 

bebida alcohólica, así como una IGP para el limón de Pica; en cuanto a Perú tenía cuatro 

DOP para varios productos. En América Central, Alaya-Duran y Radomsky, (2020) 
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mencionan la presencia de varios productos alimenticios con DOP, IGP y MC, lo que 

permite proteger la diversidad de productos locales en la región. 

En este contexto, se observan otros esfuerzos para proteger dentro de los productos 

locales a los quesos. Se han tenido tres casos de éxito: El Queso Paipa y del Caquetá en 

Colombia quienes obtuvieron la Denominación de Origen en 2010 y 2011 respectivamente 

(Superintendencia de Industria y Comercio, 2010, 2011); el Queso Turrialba de Costa 

Rica, que logró obtener esta distinción en 2010, luego de mucho trabajo por parte de los 

productores y el gobierno (Granados y Álvarez, 2007; Instituto Interamericano de 

Cooperación para la Agricultura, 2012; Romero, 2012). Según la FAO (2008), el queso 

Cotija de origen mexicano cuenta con todas las características para obtener una DOP. 

2.3. Los Sellos de calidad en México 

Existen diversos modos de protección legal de los productos tradicionales ligados al 

territorio, los cuales se rigen por la Ley Federal de Protección a la Propiedad Industrial 

última actualización en 2020, la cual define textualmente las siguientes figuras principales:  

Marcas colectivas: el artículo 179 establece que “las asociaciones o sociedades de 

productores, fabricantes o comerciantes de productos, o prestadores de servicios, 

legalmente constituidas, para distinguir, en el mercado, los productos o servicios de sus 

miembros siempre que éstos posean calidad o características comunes entre ellos y 

diversas respecto de los productos o servicios de terceros” (Ley Federal de Protección a 

la Propiedad Industrial [LFPI], 2020, art. 179). Asimismo, el artículo 180 indica que “Los 

miembros de la asociación o sociedad, titular de la marca colectiva, podrán usar junto a 

ésta el término ´Marca Colectiva Registrada´” (LFPI, 2020, art. 180). Por su parte, el 

artículo 181 dispone que “Con la solicitud de marca colectiva se deberán presentar las 

reglas para su uso” (LFPI, 2020, art. 181); y el artículo 182 que “La marca colectiva no 

será objeto de licencia, ni podrá ser transmitida a terceras personas, quedando su uso 

reservado a los miembros de la asociación o sociedad” (LFPI, 2020, art. 182). 

Denominación de Origen: el artículo 264 define que se trata de “el producto vinculado a 

una zona geográfica de la cual es originario, siempre y cuando su calidad, características 

o reputación se deban exclusiva o esencialmente al origen geográfico de las materias 

primas, los procesos de producción, así como los factores naturales y culturales que 

inciden en el mismo” (LFPI, 2020, art. 264).  
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Indicación Geográfica: el artículo 265 señala que “se entiende por el reconocimiento de 

una zona geográfica que sirva para designar un producto como originario de la misma. 

Una referencia que indique un producto como originario de la misma, o una combinación 

del nombre de un producto y una zona geográfica.   un lugar. Siempre y cuando 

determinada calidad, características o reputación del producto se atribuyan al origen 

geográfico de alguno de los siguientes aspectos: materias primas, procesos de 

producción o factores naturales y culturales” (LFPI, 2020, art. 265). 

Estos sellos distintivos permiten ventajas para su comercialización, pero sobre todo para 

evitar la competencia desleal. Es importante mencionar que la vigencia de este derecho 

es de diez años y se puede renovar por periodos de misma duración. 

En México, de acuerdo con el IMPI (2025), existen 18 productos locales con DOP y 14 

con IGP, los cuales incluyen alimentos, bebidas alcohólicas y artesanías; sin embargo, 

hasta la fecha no se ha obtenido ninguna DOP para queso, pero se ha logrado la IGP 

para Quesillo de Reyes Etla Oaxaca además de otros productos lácteos como la Cajeta 

de Sayula y Celaya. Para el caso de los quesos es un horizonte muy amplio para explorar. 

2.4. Los quesos artesanales mexicanos en la búsqueda de revalorización 

Los quesos tradicionales en México son elaborados con leche cruda, que los excluye de 

los estándares normativos y limita sus oportunidades para competir en los mercados 

convencionales (Ramírez et al., 2018). Estos quesos enfrentan el desafío de la 

industrialización, un factor que no solo contribuye a la pérdida de la producción artesanal, 

sino también afecta en la perdida de las características propias de estos quesos 

(González-Córdova et al., 2016). Esto ha llevado al abandono de los quesos tradicionales 

en favor de opciones similares industrializadas, por ello muchos productores artesanales 

han optado por buscar alternativas de valorización (Villegas de Gante et al., 2014). 

En este contexto, los productores han optado por seguir procesos que incluyen la 

creación de MC y la búsqueda de IGP con el propósito de salvaguardar y preservar la 

tradición de sus productos. Esto ha dado lugar a casos notables, como el Queso Cotija 

Región de Origen (Álvarez et al., 2005: Pomeón, 2007), queso Poro de Balancán región 

de origen en Tabasco (López-Hernández, 2019; Díaz-Ramírez et al., 2016), Queso Bola 

de Ocosingo (Agudelo-López, 2021), Queso Crema de Chiapas (Lozano-Moreno y 

Villegas de Gante, 2016) y el Quesillo de Reyes Etla Oaxaca con IGP (DOF, 2025). 
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Como se observa existe interés por los productores y el Estado para buscar alternativas 

de valorización de estos alimentos artesanales que son parte de la identidad gastronomía 

y la cultura mexicana. Algunos de estos procesos coinciden con la metodología resumida 

por Espeitx (2008), para el proceso de patrimonialización de productos locales, tal es el 

caso del Queso Cotija Región de Origen que fue pionero respecto a otros quesos.   

2.5. Investigaciones sobre Queso Cotija Región de Origen 

Dentro de esta lógica se presenta las investigaciones realizadas que han contribuido al 

proceso de valorización del queso de estudio “Cotija Región de Origen”. 

El queso Cotija Región de Origen se destaca como uno de los escasos quesos 

artesanales auténticos madurados de México, con un distintivo sabor salado, un aroma 

pronunciado y una textura desmoronadiza, este queso es esencial en diversas recetas de 

la cocina mexicana (Hernández et al. 2009; Villegas de Gante et al. 2014; González y 

Martínez, 2021). A continuación, se mencionan las investigaciones hechas en el queso 

Cotija Región de Origen, tomando como base la metodología para la valorización y 

patrimonialización de un producto alimenticio de Espeitx (2008): 

Inventario y selección: México posee una variedad en quesos genuinos con más de 40 

tipos entre frescos, semi madurados y madurados (Cervantes-Escoto et al., 2006; Villegas 

de Gante et al., 2014). De esos productos el queso Cotija Región de Origen, fue el primer 

elegido para obtener un sello de calidad diferenciada dada su historia de más de 400 

años, su calidad peculiar y su fuerte arraigo con el territorio y a la sociedad ranchera 

(Villegas de Gante et al., 2014).  

Búsqueda de su componente histórico: como ya se mencionó, el queso Cotija Región 

de Origen pose un fuerte y fundamentado arraigo histórico de más de 400 años, se ha 

adaptado a las nuevas exigencias, ha incluido materiales y equipo, así como proceso de 

elaboración que aseguren la calidad e inocuidad. A pesar de estos cambios, la tradición 

del queso Cotija Región de Origen se ha mantenido en las zonas más aisladas de la 

región, donde los rancheros siguen produciéndolo de manera tradicional, manteniendo los 

principales componentes la leche bronca fluida, cuajo y sal, y el proceso de maduración 

que asegura la calidad del producto (Pomeón, 2007; Pomeón et al., 2009). 

Delimitación geográfica: Para establecer la Marca Colectiva, los promotores llevaron a 

cabo delimitaciones que abarcaron aspectos agronómicos, geográficos (incluyeron 

características físicas, topografía y clima, como la precipitación fluvial y las temperaturas), 
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así como la crianza y tipo de ganado, el alimento y los factores humanos. En este sentido 

el queso Cotija Región de Origen tiene su origen en la Sierra de Jalmich, la cual se 

encuentra entre los estados de Jalisco y Michoacán, que se extiende por seis municipios, 

en Jalisco se encuentran Quitupán, Santa María del Oro y Jilotlán; mientras que en 

Michoacán son Cotija, Buena vista y Tocumbo. Se integran otros municipios como 

Jilotlotan de los Dolores, Sur de Valle de Juárez y Quitupan (Jalisco), oriente de Tamazula, 

suroeste de Los Reyes, Peribán y Tancitaro y norte de Buena Vista Tomatlán, Michoacán, 

abarcando una superficie de aproximadamente 2400 km2 (Pomeón, 2007; Cervantes-

Escoto et al., 2006; Pomeón et al., 2009; Villegas de Gante et al, 2014). 

Identidad: El queso Cotija Región de Origen ha adquirido un papel fundamental en la 

economía local y sigue siendo un símbolo arraigado a la identidad y valores culturales de 

la Sierra Jalmich. Su elaboración única, enraizada en las tradiciones y valores de las 

rancherías y ganadería de la región, contribuye a la historia que lo distingue (Villa y 

López, 2023). Algunos de los valores incluyen la autonomía, el trabajo duro, la 

independencia, la solidaridad y el espíritu emprendedor es claramente representativos de 

la zona. Además, estos valores se manifiestan en diversas expresiones culturales que 

generan un fuerte sentido de orgullo entre los habitantes de la Sierra Jalmich (Pomeón, 

2007; Pomeón et al., 2009; Villegas de Gante et al., 2014). 

Diferenciación: También se han estudiado los parámetros fisicoquímicos del queso Cotija 

Región de Origen, estableciéndose lo siguiente:  la humedad máxima es de 36%, grasa 

mínima 23%, proteína mínima 25% (Álvarez et al. 2005; Villegas de Gante et al. 2014). 

Los sólidos totales entre 60-68%, contenido de ceniza debe rondar de 8.7 a 11.2%, 

carbohidratos totales en intervalos de 4.5-11.0%, pH puede rondar 4.8-5.2, acidez (ácido 

láctico) entre 0.20-0.32%, Cloruro de Sodio o sal de mesa (NaCl) entre 4-7.5%, y la 

actividad del agua máxima de 0.90 (Hernández-Briones, 2007; García-Saturnino, 2006), 

pero dependerá de la maduración, a medida que aumente el tiempo disminuirá tanto el 

pH, aW y contenido de humedad, y aumentará la proteína, grasa y acidez, y concertación 

de solidos (Hernández-Mejía, 2007).  

Por su parte, las características microbiológicas del queso Cotija Región de Origen 

presenta organismos como: mesófilos aerobios, levaduras, hongos y coliformes, que 

disminuyen con tiempos de maduración mayor a seis meses (García-Saturnino, 2006; 

Hernández-Mejía, 2007). Mientras que microorganismos lipolíticos, que ayudan en el 

proceso de maduración, se encontraron levaduras como Candida zeylanoides, Yerrowia 
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lipolytica, bacterias Bacillus pumilus, y especies de Staphylococcus (García-Saturnino, 

2006). Para los microorganismos proteolíticos, se encontraron colonias de bacterias de 

Staphylococcus sciuri, Bacillus subtilis, Bacillus flexus y Bacillus licheniformis; por último, 

Enterococcus faecalis; estos microrganismos lipolíticos y proteolíticos dan las 

características sensoriales del producto (Hernández-Mejía, 2007). 

En la investigación de Olvera-García et al., (2018), se centraron en el género de 

Enterococos, buscaron identificar genes específicos en la parte lipolítica que produce 

ácidos grasos libres, notaron que en el genoma posee esterasas, lipasas y carboxilasas, 

por lo que estas cepas son capaces de hidrolizas los triglicéridos, que son fundamentales 

para el desarrollo de sabor, aroma y textura. En este mismo género García-Cano, (2014), 

buscó identificar los compuestos producidos por las cepas de E. faecalis y E. faecium, 

aisladas del queso Cotija Región de Origen, las cuales por las condiciones salinas y 

acidas, y el proceso de maduración pueden sobrevivir, generando productos 

extracelulares, los cuales tienen actividad lítica contra bacterias patógenas Gram 

Positivas, y Gram Negativas como S. entérica y S. aureus, bacterias patógenas que 

pueden estar presentes en los quesos. Por su parte Chombo y colaboradores (2016), 

buscaron identificar la población nativa del Queso Cotija Región de Origen, encontrando 

varias especies de bacterias acido lácticas (BAL), bacterias no acido lácticas (n BAL) y 

Levaduras que son las encargadas en el proceso de maduración de producir los 

compuestos que caracterizan al queso. 

Análisis sensorial: En la parte sensorial, existe el estudio de Utrera (2007) realizado con 

jueces semi-entrenados, se identificaron 25 descriptores específicos para el queso Cotija 

Región de Origen. Estos descriptores se clasificaron en cinco categorías. La primera, 

relacionada con la apariencia, comprendiendo siete perfiles, siendo los más destacados la 

estructura y la humedad. La segunda, textura en boca, presentó siete perfiles, siendo la 

aspereza, la granulosidad, la sensación grasa los más representativos. La tercera, 

centrada en el sabor, incluyó seis perfiles, destacando la nota salada y el sabor agrio. La 

penúltima, textura táctil, abordó tres perfiles: aspereza, fracturabilidad y desmoronabilidad. 

Finalmente, en el color destacó dos aspectos: una tonalidad más oscura para la costra y 

una tonalidad más blanquecina para el interior. Cabe destacar que éste es el único 

estudio que se ha realizado sobre aspectos sensoriales en el Queso Cotija Región de 

Origen, pero con jueces entrenados, es importante ampliar la investigación de este tópico, 

pero con consumidores en general. 
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Certificación: Se trabajó para establecer las reglas de uso para la Marca Colectiva, 

obteniéndola en 2005 (Álvarez et al. 2005), lo que permitió transformar las costumbres o 

tradición en reglas a través de la formalización (Pomeón, 2007). Además, se cuenta con 

una normativa oficial mexicana con respaldo para su denominación artesanal con la NMX-

F-735-COFOCALEC-2018, sistema producto leche-alimento-lácteo-alimento lácteo 

regional-queso Cotija artesanal madurado-denominación, especificaciones y métodos de 

prueba (DOF, 2019). 

Promoción: El queso Cotija Región de Origen posee un reconocimiento a nivel nacional e 

internacional. Un hito importante es el premio al Mejor Queso Extranjero en el 

Campeonato de Queso de Calidad de Cremona, Italia, en noviembre de 2006. Además, 

otras estrategias de promoción como las festividades acompañado de una feria en 

diciembre y enero, celebrada en Cotija (Pomeón, 2007). Además, junto con las tradiciones 

de Semana Santa se ha impulsado su venta. Como parte de este proceso ha contribuido 

el Mesón del Queso Cotija Región de Origen, que no solo se dedica a la comercialización, 

también organiza ponencias, clases, conferencias, degustaciones y charlas. 

Como se puede observar, se ha tenido gran avance en el proceso de valorización del 

queso Cotija Región de Origen; no obstante, como se mencionó, se identifica una 

carencia en lo que respecta a las percepciones de los consumidores. Si bien se ha 

trabajado ampliamente en los procesos de valorización de manera directa con los 

productores y en los territorios de origen de los productos a valorizar, estos procesos no 

deben desvincularse de los intereses de los consumidores finales. Su estudio en los 

procesos de valorización es diverso, uno de ellos son los análisis sensoriales, cuyo 

propósito es determinar cómo es percibido un determinado alimento.  

2.6. Análisis sensorial como herramienta de valorización de alimentos. 

Cuando los consumidores reconocen la calidad sensorial de un alimento local, 

contribuyen a valorar los productos de un territorio específico y construyen la identidad 

local (Cano, 2019). La evaluación sensorial desempeña un papel importante en la 

determinación de calidad sensorial (Solís, 2018), por ello los atributos sensoriales son 

esenciales para la identificación y aceptación de productos alimenticios (Drake, 2007).  

Se tienen experiencias de otros países donde los consumidores valoran los quesos por su 

buena calidad sensorial (López, 2021), en el estudio llevado de Ojeda et al. (2018), se 

evaluó la percepción de los consumidores con un panel entrenado sobre el queso 
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Idiazabal con DOP, originario del País Vasco; los resultados revelaron que la mayoría de 

los participantes coincidieron sobre la calidad sensorial oficial del queso.  

En el caso mexicano se tiene antecedentes de algunos estudios en los cuales se ha 

empleado el análisis sensorial, como el queso Bola de Ocosingo, donde se utilizó para 

determinar la aceptación y preferencia del consumidor (Agudelo-López, 2019). En el 

estudio realizado por Sánchez-Vega y Espinoza-Ortega (2017), se comparó el quesillo de 

Reyes Etla con quesos Oaxaca y sirvió como base para establecer la IGP. También se 

aplicó en el Queso Chapingo (Villegas de Gante et al., 2017). Considerando el abundante 

trabajo que se ha desarrollado en el queso Cotija Región de Origen, es pertinente un 

estudio sobre la percepción que los consumidores tienen de este producto.   

3. Planteamiento del problema y justificación 

A pesar de los numerosos estudios sobre el queso Cotija Región de Origen, es pertinente 

resaltar la carencia de investigaciones centradas en el consumidor. Comprender cómo los 

consumidores perciben este queso se vuelve esencial para distinguirlos de sus 

imitaciones. Es crucial conocer la percepción de los consumidores sobre los productos 

diferenciados para identificar su intención de compra y los factores que influyen en la 

adquisición de este tipo de alimentos (Ordoñez et al., 2020). 

Como señala Sadílek, (2019), resulta fundamental evaluar los productos y comprender las 

razones que llevan a los consumidores a elegirlos. Este análisis no solo permite 

caracterizar a los consumidores, sino también contribuye a la diferenciación del producto. 

En una revisión de estudios sobre el consumidor realizada por Schleenbecker y Hamm 

(2013), se resalta que la mayoría de los estudios se centran en la percepción de los 

consumidores respecto a las características del producto, sin profundizar en aspectos 

cruciales como las propiedades sensoriales, éticas, nutricionales y de salud. 

La falta de este conocimiento podría resultar en un distanciamiento entre productores y 

consumidores, especialmente en un contexto de industrialización y urbanización (Díaz, 

2005). La proliferación de productos de imitación sobre productos con sellos de calidad no 

solo puede confundir a los consumidores, sino también aumentar la incertidumbre sobre la 

autenticidad y calidad del producto, generando un distanciamiento entre productores y 

consumidores. 

En la zona metropolitana de centro de México, existe un alto consumo de queso de 

imitación de origen industrial (Rendón-Rendón y Brunett-Pérez, 2022). Muchos de estos 
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productos incurren en prácticas de competencia desleal, como ocurre con el queso Cotija. 

Un estudio realizado por la Procuraduría Federal del Consumidor (2019), reveló que 16 

marcas de queso Cotija elaboradas de manera industrial presentaban prácticas 

engañosas, como ser producidas en regiones no autorizadas y no indicar claramente su 

naturaleza como quesos “tipo” Cotija; además, se descubrió que la mayoría de estos 

productos incorporaban grasas vegetales, algunas de las cuales podían ser parcial o 

totalmente hidrogenadas. Estas prácticas resultan desleales para los productores 

artesanales y engañoso para los consumidores. 

En este contexto, la adopción de sellos de calidad diferenciada se presenta como una 

forma de certificación que brinda seguridad al consumidor, asegurando que el producto 

adquirido cumple con estándares de calidad alimentaria proporcionan información 

relevante sobre su origen, así como aspectos éticos y sociales (Tolón y Lastra, 2009; 

Sadílek, 2019). 

Las MC de los quesos, como un tipo de sello de calidad diferenciada, no solo ofrecen 

protección oficial, también representan una ventaja competitiva para los productores. 

Estas Marcas Colectivas no solo permiten a los consumidores diferenciar entre un queso 

artesanal y uno de imitación, también promueven el comercio justo (González-Córdova et 

al., 2016). 

Es así como, comprender la percepción que los consumidores tienen del queso Cotija 

Región de Origen se vuelve esencial para contribuir a su valorización. Como respuesta a 

esta brecha el trabajo tiene los siguientes objetivos: 

4. Objetivos 

4.1. General:  

Analizar la percepción de los consumidores del queso Cotija Región de Origen y sus 

implicaciones en el proceso de valoración. 

4.2. Específicos:  

Evaluar la percepción de los consumidores del queso Cotija Región de Origen en un 

ejercicio en catas y otro en línea.  

Determinar si existe cambio en las percepciones de los consumidores al proporcionar 

información sobre el producto. 

Explorar las implicaciones de los resultados en los procesos de valorización. 
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5. Metodología  

La obtención de la información se realizó mediante dos ejercicios, el primero en línea y el 

segundo presencial con catas de queso con consumidores. 

5.1. Ejercicio en línea 

Se decidió aplicar un cuestionario en línea por la factibilidad para la conocer la opinión o 

percepción de las personas en una investigación (Abundis-Espinosa, 2016). En este 

cuestionario se implementaron criterios de exclusión e inclusión como, ser mayor de 18 

años y consumir quesos. Estas preguntas filtro se colocaron al inicio; únicamente quienes 

respondían afirmativamente podían continuar con el resto del cuestionario, mientras que 

quienes no cumplían con los requisitos se les dirigía a un mensaje de agradecimiento. 

El cuestionario se dividió en tres secciones, la primera fue una libre asociación de 

palabras (LAP) tal como lo realizado por Fernández-Sánchez (2020); Sánchez-Vega et al., 

(2020); Hanaei et al., (2015) y Hernández-Montes et al., (2020); donde se les pidió 

mencionaran las tres primeras palabras que se les venían a la mente al ver una fotografía 

de queso Cotija Región de Origen. Aquí vale la pena hacer una acotación sobre las 

características de las fotografías, dado que también se debe cumplir con una rigidez 

metodológica. 

Se utilizaron fotografías de elaboración propia para lo cual fue fundamental seguir ciertos 

lineamientos: debe tener una calidad visual satisfactoria en términos de aspectos 

subjetivos como color, tamaño, contraste, brillo y complejidad, según lo señalado por 

Blecher et al., (2014). Se establecieron estándares mínimos basados en lo presentado por 

Foroni et al., (2013), Blecher et al., (2014), Charbonnier et al., (2015), Kling et al., (2020) y 

Toet et al., (2019), quienes mencionan tener un fondo e iluminación adecuado para 

satisfacer las condiciones específicas de los quesos; una resolución adecuada para la 

fotografía, que tenga una densidad de píxeles que puedan hacer visible la fotografía como 

lo realizado por (Miccoli et al., 2016; Charbonnier et al., 2016).  

La segunda sección del cuestionario abordó la preferencia informada usando como 

estimulo la fotografía del queso Cotija Región de Origen. Se les pidió que evaluaran el 

grado de atractividad visual y percepción del producto usando una escala del 1 al 10, 

donde 1 fue nada atractivo y 10 muy atractivo. Posteriormente, se les proporcionó 

información sobre ingredientes, proceso y lugar de elaboración además del sello 

diferenciado “Marca Colectiva”; una vez obtenida esta información, se solicitó una nueva 
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evaluación, utilizando la misma escala. Este enfoque se adaptó de los estudios realizados 

por Bernardo et al., (2017); Mojet et al., (2015); Ghawi et al., (2014). El objetivo de esta 

fase fue comprender si se generó algún cambio en las calificaciones sobre la percepción 

de los participantes tras recibir información adicional.  

Seguido de esta sección, en el cuestionario se incluyó una pregunta en la que se solicitó a 

los participantes evaluar el precio ($150.00 MXN/250 g) de queso Cotija Región de 

Origen, indicando si lo consideraban barato, adecuado o caro. 

La tercera sección abordó el comportamiento del consumo y se dividió dos, una dirigida a 

las personas que “si” consumen quesos madurados o añejos, y otra para aquellas que 

“no” lo consumen. Para quienes “si” consumen quesos madurados o añejos, se les solicitó 

mencionar tres platos en los que suelen incluir este tipo de queso. En la sección destinada 

a las personas que “no” consumen quesos madurados o añejos, se solicitó mencionaran 

tres razones por las cuales no lo hacen. Utilizando también la técnica LAP.  

En la cuarta sección se solicitó información general para crear un perfil sociodemográfico 

de los consumidores como lo realizado por Ojeda et al., 2018; Fernández-Sánchez, 2020; 

Agudelo-López et al., 2019 y Rendón-Rendón y Brunett-Pérez, 2022. Finalmente, se les 

preguntó si comprarían o no Queso Cotija Región de Origen.   

Este cuestionario en línea se realizó en la plataforma Google forms, se distribuyó el 

enlace por WhatsApp y Facebook en grupos afines a quesos y productos lácteos, el 

periodo que estuvo vigente fue de mayo a agosto de 2024.  

5.1.1. Análisis de la información  

Para la técnica LAP, se usó lo planteado por Hernández-Montes et al., (2020); Escobar-

López et al., (2022); Sánchez-Vega et al., (2020), donde las palabras mencionadas se 

agruparon de acuerdo con su significado o sinonimia, para posteriormente establecer 

categorías. Una vez formadas las categorías, se calculó su frecuencia relativa. 

La preferencia informada del queso Cotija Región de Origen, antes y después, se analizó 

con estadística descriptiva para identificar posibles cambios en las preferencias.  

5.2. Ejercicios de percepción sensorial con consumidores  

Los ejercicios de catas presenciales se desarrollaron en diferentes espacios y eventos 

con el objetivo de incorporar público de diversa edad. En total se realizaron cinco 

ejercicios de cata de junio-septiembre de 2024 de acuerdo con lo siguiente: Congreso 
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“Miradas Citicas y Construcciones Alternativas para espacios Rurales” realizado en 

Tlaxcala, Tlaxcala, Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales (ICAR) y Facultad de 

Medicina Veterinaria de la Universidad Autónoma del Estado de México (UAEMéx), Casa 

del Adulto Mayor (DIF) y Museo de Ciencias Naturales en Toluca, Estado de México.  

Para este ejercicio se creó un formato de recolección de información con un primer 

apartado para el análisis sensorial, los apartados subsiguientes contenían la misma 

estructura e información de lo mencionado para el cuestionario en línea. 

El cuestionario se aplicó por conveniencia a personas que consumieran queso y fueran 

mayores de 18 años (Agudelo-López et al., 2019). Se buscó tener una participación entre 

50 y 500 consumidores adaptando los parámetros utilizados por Drake (2007) y Agudelo-

López et al., (2021).  

Descripción del proceso de cata  

Los ejercicios de catas presenciales se realizaron con queso Cotija con sello distintivo o 

Marca Colectiva “Región de Origen”, elaborado de manera tradicional por productores 

artesanales y con 18 meses de maduración. Los quesos fueron obtenidos en el Mesón del 

Cotija, ubicado en la Sierra Jalmich. Se adquirieron 10 cuñas de 250 g, selladas al vacío, 

que se mantuvieron a temperatura ambiente hasta su utilización en las catas. Los quesos 

pertenecían a un mismo lote con el fin de evitar sesgo en los análisis sensoriales. 

Para conocer la percepción de los consumidores se aplicó lo establecido por Fernández-

Sánchez (2020) y López-Díaz y Martínez-Ruiz (2018), para un análisis sensorial mediante 

catas dirigidas; se pidió a los participantes que probaran el queso Cotija Región de Origen 

y llenaran la información solicitada (López-Díaz y Martínez-Ruiz, 2018). 

Las muestras de queso para las degustaciones fueron de 1x1x5 cm aproximadamente 

(Ojeda et al., 2018 y López-Díaz y Martínez-Ruiz, 2018). Se sirvieron a temperatura 

ambiente (aproximadamente 20°C) en platos de papel desechable. Se siguió la secuencia 

de análisis sensorial para queso establecido por el Instituto Canario de Investigación 

Agraria de España (2007). Las catas fueron ciegas, es decir, no se les proporcionó 

información sobre el producto a degustar. Se inició con percepción visual y textura en 

mano, olor, textura en boca y sabor. Es así como se inició observando el queso para 

definir su color, tocando y deformándolo para percibir la textura en mano, acercándolo a la 

nariz para identificar el olor, para después morder y masticar para conocer textura en 

boca, y sabor primario (acido, amargo, dulce, salado y umami), para posteriormente 
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respirar por la vía retronasal para apreciar el aroma, y por último tragarlo y esperar unos 

segundos para detectar la permanencia y la duración de retrogusto.  

De acuerdo a lo sugerido por Yang y Lee, (2019), se deben adaptar los ejercicios 

sensoriales a la forma más comúnmente consumida por los participantes. En las pruebas 

piloto se mencionó que no era común consumir este tipo de quesos madurados o añejos 

solos, ya que resultaban muy salados o intensos y automáticamente era rechazado por 

ello se proporcionó una tostada de maíz blanco horneada de la marca Sanissimo, para 

que los participantes probaran el queso Cotija Región de Origen. Se eligió este producto 

por ser estandarizado, horneado, tener poca sal. Además, les brindó manzana verde y 

agua para la limpieza del paladar (Ojeda et al., 2018). 

El documento de recolección de la información tenía los siguientes apartados: La sección 

sensorial se evaluaron los atributos en una escala de Likert (Elejabarrieta y Iñiguez, 2010) 

de cinco puntos donde 1 “no me gusta”, 2 “me gusta poco”, 3 “me es indiferente”, 4 “me 

gusta” y 5 “me gusta mucho” (Escobar-López, 2017; Ojeda et al., 2018; Fernández-

Sánchez, 2020).   

Al igual que en el ejercicio en línea hubo una sección de LAP donde se les pidió 

mencionar las tres primeras palabras que le vinieran a la mente al probar los quesos. Así 

mismo, se hizo el análisis de preferencia, consumo y perfil sociodemográfico de manera 

similar a lo descrito para el cuestionario en línea. 

5.2.1. Análisis de la información  

Para el análisis sensorial se cuantificó la media para cada atributo evaluado y se elaboró 

un gráfico de araña. Para los demás apartados se realizó el mismo análisis descriptivo 

descrito en el cuestionario en línea.  

5.3. Consentimiento informado por los participantes 

En ambos cuestionarios, se incorporó lo establecido en la Declaración de Helsinki de la 

Asociación Médica Mundial (Secretaría de Salud, 2013), que indica: "Se deberá contar 

con el consentimiento informado por escrito de los participantes en la investigación". Por 

lo tanto, en ambos documentos de recolección de la información, se incluyó una sección 

donde se informa al participante que su participación era anónima y que al responder 

estaba otorgando su consentimiento para el uso de la información, la cual fue de 

naturaleza general y cuyo uso fue con fines exclusivamente académicos. 
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6. Discusión de resultados 

Los resultados se presentan en un orden que da claridad a los distintos aspectos 

evaluados. En primer lugar, se exponen de manera general las variables 

sociodemográficas de los participantes, diferenciando entre los ejercicios de cata 

presencial y el cuestionario en línea.  

Seguido, se presenta el análisis sensorial, dado que fue el único ejercicio diferente y que 

se llevó a cabo de manera presencial en las catas, cuyo fin fue explorar la percepción 

directa del producto. 

Posteriormente, se analizó la percepción en línea y presencial del queso Cotija Región de 

Origen comparando los imaginarios construidos a través del ejercicio de libre asociación 

de palabras (LAP). Este apartado se complementa con el análisis del efecto que tiene la 

información brindada en la percepción de los consumidores. 

La siguiente sección, se centra en el comportamiento de los consumidores hacia los 

quesos madurados o añejos, comparado los tipos de consumidores encontrados en los 

ejercicios en catas y en línea.  

Por último, se analiza la intención de compra del queso Cotija Región de Origen, 

considerando la percepción de los consumidores respecto al precio. 

6.1. Características sociodemográficas de los participantes en los ejercicios 

presenciales y en línea 

En el ejercicio en línea la muestra se conformó de 236 participantes y para el presencial 

participaron 167 personas. Sus características sociodemográficas se presentan en la 

Tabla 1. 

Tabla 1: Características sociodemográficas de los participantes en ambos ejercicios 

 Presencial (%) En línea (%) 

Género 
Masculino 38.9 36.0 

Femenino  61.1 64.0 

 

Edad 

18 a 21 26.9 14.0 

Entre 22 y 41 45.5 36.9 

Entre 42 y 59 8.4 38.6 

Más de 60 19.2 10.6 
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En ambos ejercicios hubo una mayor participación de mujeres. En la muestra presencial, 

predominó el grupo de edad entre 21 a 41 años, mientras que en el ejercicio en línea la 

muestra se distribuyó entre personas de 22 a 59 años. En ambos casos destaca la 

presencia de estudiantes y empleados, en su mayoría con estudios universitarios y 

residencia en zonas urbanas, lo que indica un perfil de participantes predominantemente 

jóvenes, con nivel educativo alto y acceso a medios digitales o actividades académicas 

presenciales. 

6.2. Evaluación sensorial 

A continuación, se presentan los resultados del análisis sensorial. Este tipo de análisis es 

fundamental para contribuir a la valorización cultural y comercial de productos con calidad 

diferenciada como el queso Cotija Región de Origen, al tiempo que ofrece una visión más 

clara de cómo interactúan los sentidos con la identidad del producto.  

La Figura 1 muestra los elementos utilizados, se observa la muestra de queso y el vaso 

con agua y la tostada de maíz blanco horneada de la marca Sanissimo, esté vehículo o 

Estado Civil 
Casado/unión libre 65.3 48.7 

Solteros/as 34.7 51.3 

Hijos 
Si 30.5 50.0 

No 69.5 50.0 

Ocupación 

Estudiantes 59.3 26.7 

Empleados  19.8 44.1 

Autoempleados 3.6 16.9 

Labores del hogar 4.8 6.8 

Trabajador del campo 1.2 1.7 

Otros 11.4 3.8 

Grado de 

estudio 

Básico 11.4 5.1 

Preparatoria o técnico 10.8 10.2 

Estudios universitarios 77.8 84.3 

Residencia 

Urbano 61.7 55.5 

Periurbano 22.2 23.7 

Rural 16.2 20.8 
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Carrier permitió que los consumidores no rechazan de inmediato el queso debido a sus 

sabores intensos, estrategia sugerida por Sharif et al., (2017). 

 

Figura 1: Productos proporcionados para la cata de queso Cotija Región de Origen 

En la Figura 2, muestra los ejercicios de cata realizados en los diversos espacios. Como 

se aprecia, fueron sesiones muy dinámicas, con mucha participación e interés. Las 

personas manifestaron sentirse muy contentas por el aprendizaje, no solo sobre el queso, 

sino de realizar una actividad de cata, algo que no es común en nuestro contexto. 
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Figura 2: Imágenes de los diversos ejercicios de cata 

La Figura 3, muestra los resultados de los atributos analizados. Se observa que el atributo 

mejor valorado fue la textura en boca, con una media de 4.5 en la escala de Likert de 5 

puntos. Esto indica que a los participantes les gusto mucho la sensación que este queso 

genera en el paladar. Utrera (2007), en su estudio de análisis sensorial con panel semi 

entrenado con el queso Cotija Región de Origen, describe su baja humedad al masticar, 

alta cohesividad y adhesividad, además de una granulosidad al desmoronarse con 

facilidad que genera una agradable sensación de grasa en la boca. 

En cuanto a los atributos de aroma, sabor, olor y color, también obtuvieron calificación alta 

(media de 4 puntos), lo que refleja una alta aceptación del queso Cotija Región de Origen 

en los participantes. El característico color amarillo se debe a la leche bronca entera 

utilizada en su elaboración, la cual proviene de animales criollos alimentados con pastos 

endémicos de la sierra Jalmich. Estos elementos aportan características distintivas que se 

transmiten tanto a la leche como al queso, enriqueciendo su perfil sensorial. Dichos 

componentes propios de los ranchos de la región contribuyen a los aromas, sabores y 

olores que resultaron atractivos para los participantes, reforzando así la identidad del 

producto (Álvarez et al., 2005). 
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Figura 3: Calificaciones obtenidas en el análisis sensorial de queso Cotija Región de 

Origen 

Por otro lado, el atributo de textura en mano recibió una puntuación media de 3.5 puntos, 

indicando una percepción cercana a la indiferencia. Esto puede explicarse porque la 

textura del queso es dura, con poca humedad y una sensación grasa, características 

señaladas por Utrera (2007), que realizó un ejercicio sensorial con queso Cotija Región de 

Origen, pero con jueces semi entrenados. Sin embargo, la mayoría de los consumidores 

locales están habituados a quesos frescos con mayor suavidad y humedad, lo que pudo 

influir en la evaluación, dado que en la región donde se realizó el estudio predomina el 

consumo de este tipo de quesos frescos (Rendón-Rendón y Brunett-Pérez, 2022). 

Finalmente, el atributo con la menos calificación fue el retrogusto que obtuvo una media 

de 3 puntos. Posiblemente debido a la persistencia del sabor tras la degustación. Este 

retrogusto varía entre una sensación ligera y notas de amargor, picante o fermento, lo que 

podría no ser del agrado de los participantes por su falta de familiaridad con este tipo de 

quesos o que culturalmente se consumen en guisos, lo que podría explicar la percepción 

de esta característica como extraña o poco atractiva. 
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Es decir, la sensación que deja el queso en la boca luego de comerlo fue la menos 

apreciada, incluso a pesar de usar como vehículo la tostada de maíz blanco. Esto 

concuerda con el estudio realizado en el queso Idiazabal del País Vasco, España; donde 

menciona que el sabor fuerte de los quesos madurados, pueden ser rechazados por 

consumidores que no están acostumbrados a sabores intensos, ese mismo sabor es el 

que se puede percibir en el retrogusto (Ojeda et al., 2018). 

Los participantes en un análisis sensorial de quesos siempre evalúan más positivamente 

los atributos visuales como el color coincidiendo con el estudio realizado en el queso 

mexicano Bola de Ocosingo de elaboración artesanal (Agudelo et al., 2019). En otra 

investigación con quesos Cheddar y Gouda elaborados con leche pasteurizada y no 

pasteurizada en Estados Unidos los consumidores evaluaron mejor la textura, y el sabor y 

en menor medida el aroma (Colonna et al., 2011). 

Es importante mencionar que el análisis sensorial al involucrar todos los sentidos permite 

captar de manera directa y profunda la percepción de los consumidores de un producto 

con características sensoriales complejas como el queso Cotija Región de Origen. Esta 

evaluación resulta esencial para productos artesanales y con fuerte arraigo territorial, ya 

que facilita una conexión sensorial auténtica con el consumidor.  

En los siguientes apartados se analiza la información recabada de manera presencial y en 

línea, dado que la información fue similar en ambos formatos.  

6.3. Percepción de los consumidores sobre el queso Cotija Región de Origen  

Esta sección permitió comprender la percepción de los consumidores y compararla según 

el tipo de ejercicio, además de ampliar y profundizar en su visión sobre el queso Cotija 

Región de Origen. La estrategia contribuye a ofrecer una perspectiva más completa del 

comportamiento del consumidor y responder a los objetivos del trabajo. Estos apartados 

exploran aspectos como el imaginario que los consumidores tienen del producto, el 

impacto de la información brindada sobre su valoración, el comportamiento frente al 

consumo de quesos madurados o añejos, así como la intención de compra y la 

percepción del precio. La inclusión de ambos ejercicios en estos análisis permite obtener 

una visión más amplia y comparativa entre una experiencia sensorial directa y la 

evaluación únicamente a través de medios visuales. 
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6.3.1. Imaginario de queso Cotija Región de Origen 

Para profundizar en el imaginario que los consumidores tienen del queso Cotija Región de 

Origen, se recurrió a la técnica LAP, donde se les pidió mencionar las tres primeras 

palabras que se les vinieron a la mente luego de realizar el análisis sensorial en el 

ejercicio en catas o al ver la fotografía en el ejercicio en línea. 

El total de palabras mencionadas en ambos ejercicios fue 344, las cuales se redujeron a 

240 una vez agrupadas por sinonimia, posteriormente se agruparon en categorías.  La 

Tabla 2, muestra la información general y el porcentaje de mención en cada categoría, así 

como las palabras más mencionadas en cada una.  

En total se identificaron nueve categorías, resultando la más relevante la relacionada con 

los aspectos sensoriales, seguidas en una menor proporción de las relacionadas con el 

concepto añejo, lo lácteo, mención a alimentos y a aspectos meramente hedónicos. Las 

últimas cuatro categorías la mención fue menor al 10 %. 

Tabla 2:  Palabras y categorías sobre el queso Cotija Región de Origen 

Categorías  Principales palabras dentro de cada categoría % de 
mención 

Sensorial 
Salado, fuerte, sabor, seco, duro, amarillo, olor, ácido, 

intenso, aroma 
35.9 

Añejo Añejo, maduro, Cotija, viejo, curado, duradero, antiguo 
12.9 

Productos 

lácteos 

Queso, leche, lácteos, mantequilla, crema, fermentado, nata, 

crema ácida 
10.8 

Mención a 

alimentos 

Quesadillas, enchiladas, vino, chilaquiles, pastas, comida, 

chiles rellenos, ensaladas, espagueti, sándwich 
10.7 

Hedónico 
Rico, sabroso, delicioso, agradable, apetecible, bueno, gusto, 

exquisito, gourmet, recomendable 
10.5 

Otros 
Calidad, caro, autentico, natural, nutritivo, ratón, potencial, 

etiqueta, nada, barra 
6.9 

Contexto 

rural 

Vaca, artesano, rancho, tradición, campo, animal, establo, 

ovejas, ranchero, casero 
6.7 

Desagradable 
Amargo, desagradable, rancio, desconfianza, mal olor, 

apestoso, peligro, extraño, diferente, raro 
4.7 

Familia Infancia, familia, casa, calidez, nostalgia, abuela, papá 
0.9 
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Una vez establecidas las categorías, se analizó como fue su comportamiento para cada 

tipo de ejercicio, mismo que se muestra en la Tabla 3. 

Tabla 3: Categorías de la asociación de palabras hacia el queso Cotija Región de Origen 

por tipo de ejercicio realizado 

Categorías Presencial % Línea % 

Sensorial 39.8 33.2 

Añejo 6.5 17.1 

Productos lácteos 5.9 14.1 

Hedónico 11.2 9.9 

Menciones a alimentos 12.4 9.7 

Contexto rural 10.5 4.1 

Desagradable 8.8 2.0 

Familia 1.9 0.3 

Otros 2.9 9.6 

 

Para el ejercicio en línea las categorías más mencionadas fueron en orden decreciente 

sensorial, añejo y productos lácteos, y para el ejercicio presencial fueron sensorial, 

menciones a alimentos, hedónico y contexto rural. En ambos casos lo sensorial fue lo más 

relevante, pero en el resto de las variables se apreciaron de manera diferente. 

La mayor proporción en la categoría “sensorial” se refiere a aspectos como olor, color, 

textura y sabor; si bien en ambos ejercicios fue la categoría más mencionada, fue mayor 

en el formato presencial, lo cual es lógico, dado que los participantes estuvieron en 

contacto directo con el queso, sus sentidos actuaron y provocó una mayor asociación 

ampliando su relación con palabras relacionadas con lo sensorial. A diferencia del 

ejercicio en línea donde los participantes tuvieron que recurrir a la imaginación. 

Estos datos se relacionan con lo encontrado por Grollemund et al., (2022), en su estudio 

desarrollado en Auvernia región de Francia, en donde los consumidores usan términos 

referentes a lo sensorial, como descriptivos de sabor, olor, textura, intensidad del sabor y 

apariencia al momento de hacer una percepción o verbalización de una clasificación libre 

en torno a un queso con calidad diferenciada. Esta tendencia a describir el producto de 

manera sensorial, considerando los estímulos que interactúan con los cinco sentidos, 

también refleja la influencia del contexto social de los consumidores, el cual define la 
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cultura de consumo (Lahne y Trubek, 2014). En este caso, se evidencía que los 

participantes no poseen una cultura respecto al consumo de quesos madurados o añejos, 

o que se ha perdido. Además, los participantes en ambos ejercicios no tienen un 

imaginario robusto en torno a categorías asociadas a quesos madurados o añejos, como 

podría ocurrir en países europeos con tradiciones queseras más marcadas. 

El hecho de que la categoría “añejo” sea la segunda más menciona en el ejercicio en 

línea podría atribuirse a que, al observar la imagen del queso Cotija Región de Origen, los 

participantes asociaron la imagen con esta categoría y probablemente influyó la etiqueta, 

encontrando palabras clave que evocan quesos madurados. En contraste, en el ejercicio 

en cata donde no fue tan relevante, puede atribuirse a que los participantes tras probar el 

producto tendieron a enfocarse más en describirlo desde una perspectiva sensorial, más 

que visual. 

La categoría “productos lácteos” fue más menciona ejercicio en línea, posiblemente 

porque los participantes, al ver la imagen, les pudo haber recordado productos 

relacionados con el queso y asociaron mentalmente este producto con una variedad de 

lácteos que consumen habitualmente. Sin embargo, en el ejercicio en cata, esta categoría 

no fue tan relevante, a pesar de la experiencia sensorial. 

En cuanto a la categoría de “menciones a alimentos”, en el ejercicio en cata fue más 

relevante, posiblemente tras el contacto sensorial con el queso, los participantes lo 

asociaron con platillos que han preparado o consumido previamente. A diferencia del 

ejercicio en línea, donde la falta de una experiencia de degustación pudo limitar la 

cantidad de asociaciones con platillos. 

La categoría “hedónica”, presenta una mayor proporción en el ejercicio en cata. Esto es 

comprensible, ya que, al degustar el queso, los participantes generaron más palabras 

asociadas a la preferencia hedónica, nuevamente en el ejercicio en línea, esta categoría 

fue menos relevante, posiblemente con una la imagen, las asociaciones quedan limitadas 

a recuerdos de experiencias previas con este producto o con uno similar. Sin la 

experiencia sensorial directa, se reduce la conexión con aspectos hedónicos específicos.  

En el ejercicio en cata, la categoría “contexto rural” asociada a la elaboración artesanal 

fue relevante, lo que sugiere que la experiencia sensorial directa facilita las asociaciones 

con la producción tradicional y recuerdos personales vinculados al entorno rural. En 

contraste, quienes participaron en línea tendieron a imaginar procesos industriales, 
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probablemente influenciados por la percepción común de los productos lácteos 

comerciales. Asimismo, en la categoría “desagradable”, en catas mostró una mayor 

proporción de menciones negativas que en línea, lo que se explica porque algunos 

participantes no estaban habituados al sabor intenso de los quesos madurados, 

generando expresiones inmediatas de rechazo tras la degustación. 

La variedad de categorías mencionadas en torno al queso Cotija Región de Origen 

reflejan que las personas no consumen alimentos únicamente por hambre o necesidad 

nutricional, sino también por otros estímulos, como el disfrute y la experiencia hedonista, 

tal como lo estableció Szakáñy et al., (2020), en su estudio realizado en queso Trappista 

en Hungría; que incluyó la apreciación de las características sensoriales de los quesos y 

su valor gastronómico. 

En resumen, para los consumidores que sólo ven la imagen del queso Cotija Región de 

Origen, es un producto con sabores intensos relacionados con su proceso añejo y con 

sabores lácteos. Para los consumidores que lo prueban es un producto donde los sabores 

intensos son muy predominantes, vinculado a la gastronomía y por ello es sabroso, pero 

además se percibe el entorno rural. 

Como se observa, el análisis del imaginario del queso Cotija Región de Origen muestra 

que las asociaciones ambos ejercicios son los aspectos sensoriales, pero con matices. Es 

evidente el efecto del tipo de ejercicio realizado. En el ejercicio en catas hubo mayor 

asociación con aspectos emocionales que se pueden vincular con la experiencia directa 

con el queso Cotija Región de Origen, mientras que, en el ejercicio en línea, fueron 

asociaciones más visuales y generales. Estos hallazgos reflejan lo fundamental del 

contacto sensorial para la valorización de alimentos tradicionales. Considerando las 

tendencias en las nuevas formas de comercialización en línea, esto puede ser una 

limitante, sin embargo, habrá que considerar también la relevancia de la información  

En el siguiente apartado, se profundiza en las preferencias hacia el queso Cotija Región 

de Origen, enfocándose específicamente en cómo la información influye en la elección del 

producto.  

6.3.2. Efecto de la información en la preferencia del Queso Cotija Región de Origen  

A través de la comparación entre las calificaciones otorgadas antes y después de brindar 

información específica del producto, se buscó comprender si esta intervención modifica la 
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percepción de los consumidores. Este análisis permitirá valorar el papel que juega el 

conocimiento en la aceptación y potencial valorización en un producto en el mercado. 

Con ese objetivo se evaluaron sus opiniones en dos momentos: el primero tras observar 

el producto físicamente en la cata o mediante una imagen en el ejercicio en línea; el 

segundo después de haber recibido información específica sobre las características, 

origen y método de elaboración del queso Cotija Región de Origen, la cual se detalla más 

adelante. 

En el ejercicio en línea, las calificaciones se basaron únicamente en fotografías del queso 

Cotija Región de Origen, en el inicio del cuestionario, donde se solicitó a los participantes 

que lo calificaran en una escala del 1 al 10 según su agrado en base a la Figura 4. 

Posteriormente, se les mostró una imagen con información específica sobre el queso y se 

les pidió que lo calificaran nuevamente como muestra la Figura 5. 

 

Figura 4: Primera imagen proporcionada para la primera calificación en el ejercicio en 

línea 
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Figura 5: Segunda imagen e información proporcionada para la segunda calificación en el 

ejercicio en línea 

En el ejercicio presencial, donde se realizaron las catas, los participantes tuvieron la 

oportunidad de observar y degustar el producto, tras el análisis sensorial realizaron la 

primera calificación; posteriormente se les proporcionó información específica sobre el 

Queso Cotija Región de Origen y se les pidió que lo evaluaran por segunda ocasión. 

La Tabla 4, se muestran las calificaciones obtenidas antes y después para ambos 

ejercicios, destacándose una clara diferencia entre el ejercicio de cata realizado de 

manera presencial y el ejercicio en línea. 

Tabla 4: Calificación del queso Cotija Región de Origen antes y después de brindar 

información 

Calificación Antes Después 

En línea 7.5 5.9 

Presencial 7.2 8.3 

 



 

39 
 

En el ejercicio en línea, el queso Cotija Región de Origen obtuvo una calificación inicial de 

7.5, como se mencionó, se basó únicamente en la visualización de una fotografía del 

producto. Sin embargo, tras proporcionar a los participantes información detallada sobre 

los ingredientes, el proceso de elaboración, el lugar de origen y su sello distintivo de 

“Marca Colectiva”, la calificación disminuyó a 5.9, lo que sugiere que las características 

proporcionadas no lograron mejorar la percepción de atractivo del producto. En contraste, 

en el ejercicio de cata, la calificación inicial fue de 7.2, una vez que los participantes 

recibieron la información detallada, la calificación aumentó a 8.3. 

La baja calificación obtenida en el ejercicio en línea, luego de dar a conocer la información 

y características específicas del queso Cotija Región de Origen, concuerda con lo 

encontrado por Bytyçi et al., (2024), en su estudio en Kosovo sobre quesos tradicionales 

con calidad diferenciada (Indicación Geográfica Protegida), mencionan que algunos 

participantes al recibir información completa de un producto no perciben una mejora en su 

calidad, sino una reducción. Esto podría deberse a que las expectativas de los 

consumidores sobre un producto pueden ser influenciadas por creencias preconcebidas o 

experiencias previas, como señalan Lahne y Trubek (2014), en su estudio realizado en 

Estados Unidos sobre un queso tradicional. 

Por el contrario, en el ejercicio de catas, la calificación inicial fue similar a la obtenida en el 

ejercicio en línea, y al conocer las características propias del queso, los participantes 

aumentaron la calificación. Esto indica que la información detallada tiene impacto positivo 

en la evaluación general del producto cuando los consumidores tienen la oportunidad de 

probar el producto, de interactuar de manera directa entre ellos, aclarando y enfatizando 

las propiedades del queso. 

Este hallazgo concuerda con Lenglet (2014), en su investigación realizada en Francia, 

donde realizó un estudio con imágenes y catas a ciegas de un queso con sello distintivo, 

evaluándolo antes y después de recibir información específica sobre prácticas de 

elaboración ambientalmente responsables y la participación de pequeños productores. 

Este estudio demostró que la mención de estos factores generó una mejor valoración por 

parte de los consumidores. Así, se concluye que existe un vínculo entre la imagen 

percibida del producto y las expectativas, opiniones y juicios generales de los 

consumidores cuando se degusta el producto. 
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La información del queso Cotija Región de Origen, destacando su naturaleza artesanal y 

natural, así como sus materias primas y forma de producción mejoró la calificación en el 

ejercicio de catas; esto se alinea con lo mencionado por Fibri y Frøst (2020), en su estudio 

realizado con un alimento tradicional de Indonesia, con ejercicios de catas, una a ciegas y 

otra informada, encontró que la información proporcionada condujo a mejores 

calificaciones que las catas a ciegas sin información. Esto resalta que los consumidores 

tienden a valorar más el producto cuando conocen detalles sobre su origen y 

transparencia en su producción. Además, como menciona Lahne y Trubek (2014), los 

consumidores suelen dar mayor importancia a las cualidades intrínsecas y organolépticas 

de los quesos, como el sabor y la textura, sin embargo, los atributos extrínsecos permiten 

hacer una experiencia de consumo más profunda y enriquecida. Aspectos como el 

conocimiento sobre las prácticas de producción, contexto social son activamente 

integrados por el consumidor, estos elementos extrínsecos, no solo justifican el valor del 

producto, sino que ayudan a guiar la percepción sensorial comprendiendo más su historia 

y autenticidad creando una experiencia memorable y significativa. 

En síntesis, se observa que la información brindada tuvo impacto contrastante según el 

tipo de ejercicio: en las catas la calificación del producto aumenta tras recibir la 

información específica, mientras que en el ejercicio en línea disminuye. Estos resultados 

permitirán enfocar más adecuadamente las estrategias de comercialización de éstos 

productor y fortalecer en los procesos de valorización de alimentos tradicionales. 

La siguiente sección aborda el comportamiento del consumo de quesos de los 

consumidores de acuerdo con su preferencia sobre los quesos madurados o añejos.  

6.4. Preferencia del consumo de quesos madurados o añejos 

En esta sección los consumidores fueron divididos en dos quienes manifestaron que 

consumían quesos añejos y quienes no suelen hacerlo  

La Tabla 5, presenta el consumo de queso madurados o añejos, la frecuencia y lugar 

donde lo consumen quienes gustan de estos productos. Como se observa, en el ejercicio 

en línea hay mayor proporción de participantes que consumen queso madurados o 

añejos, mientras que en el ejercicio presencial prácticamente es la mitad. 

Tabla 5: Características de consumo de quesos madurados   

 
 

Catas (%)  En línea (%) 
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Consumo de 

quesos añejos 

Si 49.1 70.3 

No 50.9 29.7 

Frecuencia de 

consumo 

Frecuente (al menos una vez al 

mes) 

57.3 75.3 

Ocasional (al menos dos veces por 

año) 

34.1 23.5 

Esporádico (menos de una vez al 

año) 

8.5 1.2 

Lugar de 

consumo 

Casa 51.2 78.9 

Fuera de casa 15.9 6.6 

Ambas 32.9 14.5 

 

Las personas que manifestaron consumir estos quesos también establecieron que lo 

hacen frecuentemente, aún más los participantes que respondieron en línea. Estos 

resultados si bien reflejan menor aceptación en comparación con los quesos frescos que 

se consumen cotidianamente (Rendón-Rendón y Brunett-Pérez, 2022), también indica 

que su consumo aun es relevante. Esto contrasta con lo que ocurre en países europeos 

como España, donde los quesos madurados son comunes y su consumo puede incluso 

ser diario, como lo establecen Ojeda et al., (2018), quienes destacan la importancia de 

una cultura quesera en torno a los quesos madurados. Situación similar a lo reportado por 

Skalkos et al., (2023), quienes mencionan que en Grecia prevalece el consumo quesos 

semiduros y duros.  

En cuanto al lugar de consumo, también existe coincidencia en ambos ejercicios, en que 

el lugar donde los comen es en casa. 

El consumo de quesos madurados está relacionado con diferentes aspectos Lahne y 

Trubek (2014), establecen que el contexto social en el que se consume un queso es 

crucial, ya que los alimentos están relacionados con aspectos sociales que incluyen la 

experiencia sensorial individual y el contexto real de consumo como el lugar, la compañía 

y la ocasión, entre otros factores. Además, el queso y el consumidor se inscriben en una 

red social que abarca aspectos geográficos, culturales y jerárquicos, así como los 

recuerdos generados al consumir un alimento. Por lo tanto, la preferencia o no de los 

quesos madurados o añejos en las personas participantes está determinada su contexto 

sociocultural. Es probable que quienes no consumen quesos madurados estén más 
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acostumbrados a los quesos frescos, habiendo desarrollado experiencias de vida que 

moldean sus preferencias. Esto se relaciona con lo señalado por Rodrigues et al., (2018), 

en su estudio en Portugal, donde la percepción del consumidor respecto a un producto 

alimenticio como el queso, depende de una combinación de prácticas socioculturales 

aprendidas, características sensoriales y otros factores. En ese sentido ¿las 

características sociodemográficas influirán en dichas preferencias? A continuación, se 

analizan las variables sociodemográficas en relación con la preferencia en el consumo de 

quesos madurados.  

Como se observan en la Tabla 6, en todos los casos predomina la presencia de las 

mujeres, esto concuerda con los estudios de Skalkos et al., (2023) y Ojeda et al., (2018), 

que destacan la participación activa de las mujeres en estudios alimentarios. Además, 

Bytyçi et al., (2024) señalan que las mujeres suelen desempeñar un papel clave del hogar 

en la compra de alimentos tradicionales, por lo tanto, este segmento es clave para 

estrategias de valorización y difusión de productos con calidad diferenciada como el 

analizado. Además, La mayor presencia femenina en el ejercicio en línea también podría 

vincularse a una mayor disposición de las mujeres a participar en estudios virtuales, lo 

cual debe considerarse al diseñar investigaciones y campañas de difusión en entornos 

digitales. 

Tabla 6: Características sociodemográficas de los consumidores y no consumidores de 

Quesos Madurados 

Variables sociodemográficas  

Grupo que “no” 

consumen quesos 

madurados o añejos 

Grupo que “si” 

consumen quesos 

madurados o añejos 

Presencial 

(%) 

En línea 

(%) 

Presencial 

(%) 

En línea 

(%) 

Género 
Masculino 36.5 25.7 41.5 40.4 

Femenino  63.5 74.3 58.5 59.6 

 

Edad 

18 a 21 34.1 25.7 20.7 9.0 

Entre 22 y 41 47.1 42.9 41.5 34.3 

Entre 42 y 59 4.7 25.7 14.6 44.0 

Más de 60 14.1 5.7 23.1 12.7 
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Las diferencias entre los grupos de edad son especialmente marcadas. Los no 

consumidores tienden a ser personas más jóvenes, de 18 a 21 años, lo que sugiere que la 

falta de experiencia o familiaridad con sabores intensos, característicos de los quesos 

madurados, podría influir en su bajo consumo. Por otro lado, las personas mayores de 60 

años no consumidoras, podría deberse a preocupaciones relacionadas con la salud, como 

el alto contenido de sal presente en estos productos, por lo que evitan consumirlos por 

motivos médicos o dietéticos, al menos así lo manifestaron algunos adultos mayores que 

participaron en los ejercicios presenciales.  

Estos resultados lejos de considerarse negativos se pueden utilizar para buscar 

estrategias que el acercamiento de los jóvenes a este tipo de productos con sellos 

distintivos de calidad, mediante experiencias y aprendizajes sensoriales, que les permita 

Estado Civil 

Casado/unión 

libre 
76.5 32.9 53.7 55.4 

Solteros/as 23.5 67.1 46.3 44.6 

Hijos 
Si 21.2 42.9 40.2 53.0 

No 78.8 57.1 59.8 47.0 

Ocupación 

Estudiantes 74.1 48.6 43.9 17.5 

Empleados  8.2 32.9 31.7 48.8 

Autoempleados 2.4 12.9 4.9 18.7 

Labores del 

hogar 
5.9 2.9 3.7 8.4 

Trabajador del 

campo 
0.0 0.0 2.4 2.4 

Otros 9.8 2.9 13.4 4.2 

Grado de 

estudio 

Básico 11.8 4.3 11.0 5.4 

Preparatoria o 

técnico 
7.1 8.6 14.6 10.8 

Estudios 

universitarios 
81.2 87.1 74.4 83.1 

Residencia 

Urbano 61.2 61.4 62.2 53.0 

Periurbano 25.9 22.9 18.3 24.1 

Rural 12.9 15.7 19.5 22.9 
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conocerlos y apreciarlos, debido a que su paladar está en formación y es potencialmente 

influenciable. Esta idea se refuerza con lo mencionado por Skalkos et al., (2023), en su 

estudio con quesos semi madurados en Grecia, la participación de la población joven 

ayudaría a predecir tendencias de consumo en torno a estos quesos, lo que también 

coincide con Firbri y Frøst (2020) sobre un producto tradicional de Indonesia, los adultos 

jóvenes aportan información valiosa que puede predecir la evolución del mercado de 

productos tradicionales. 

Por su parte, el gusto por los quesos madurados no se observa en el estrato más joven. 

Esta tendencia puede explicarse por varios factores: menor capacidad adquisitiva, dado 

que son productos que cuestan más, una trayectoria alimentaria reducida y hábitos de 

consumo poco consolidados, lo que a su vez se traduce en una menor disposición a 

explorar y aceptar sabores intensos y complejos como los que caracterizan a los quesos 

madurados. 

En el estado civil y tenencia de hijos, se observan diferencias relevantes entre los 

ejercicios aplicados. En las catas presenciales, la mayoría de los no consumidores son 

personas casadas o en unión libre, lo que podría explicarse por una combinación de 

factores económicos, culturales o de preferencia personal. En contraste, en el ejercicio en 

línea predomina la participación de personas solteras y sin hijos. Esta tendencia podría 

estar vinculada a hábitos de alimentación más sencillos, en los que se evita la preparación 

de platillos elaborados, dado que los quesos madurados suelen ser utilizados en diversos 

platillos acordes al contexto gastronómico mexicano. Por su parte, los consumidores de 

estos quesos son mayoritariamente personas casadas o que viven en unión libre y, en su 

mayoría, tienen hijos. Esto sugiere que las dinámicas familiares, que implican una 

planificación más estructurada de las comidas, podrían influir positivamente en la inclusión 

en la dieta de productos intensos como quesos madurados o añejos. 

Las anteriores también se relacionan con las variables ocupación y nivel educativo, dado 

que los consumidores de quesos madurados o añejos son mayoritariamente estudiantes 

jóvenes en ambos ejercicios. En esta etapa de vida donde muchos se encuentran 

cursando estudios universitarios, se caracterizada por una menor independencia 

económica, lo que podría limitar su acceso a una variedad de productos y entre ellos los 

que poseen mayor valor agregado. En contraste, entre los consumidores, especialmente 

en el ejercicio en línea, predomina la presencia de personas empleadas con estudios 

universitarios concluidos. Estas características (mayor estabilidad económica, experiencia 
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de vida y conocimiento gastronómico) pueden facilitar una mayor disposición a consumir 

quesos con valor agregado, asociados a sabores complejos y a productos con calidad 

diferenciada. 

Respecto al lugar de origen, en todos los casos predomina la participación de personas 

que residen en zonas urbanas y periurbanas. 

Si bien se observaron ciertas tendencias relacionas con el nivel educativo, ocupación y la 

edad en la preferencia del consumo, estas variables no resultan determinantes por sí 

solas, pero permiten delinear perfiles de consumidores que podrían ser más receptivos a 

productos alimenticios artesanales como el queso Cotija Región de Origen. Tal como se 

analizará en el apartado de intención de compra, estos factores pueden influir en la 

disposición de adquirir este tipo de productos. 

Con el fin de seguir explorando las preferencias, el siguiente aparado se enfocó en las 

razones de no consumo.  

6.4.1. Análisis de las razones de los “no” consumidores de quesos madurados o 

añejos  

Para identificar las percepciones de los consumidores respecto a las razones por las 

cuales no consumen quesos madurados o añejos, se recopilaron y analizaron las 

respuestas obtenidas en línea y presencial. En total, se registraron 230 respuestas en el 

ejercicio de cata presencial y 205 en el ejercicio en línea. Estas respuestas fueron 

agrupadas por sinonimia y posteriormente clasificadas en categorías, y los resultados se 

presentan en la Figura 6. 

 

Figura 6:  Razones de no consumo de queso madurados o añejos. 
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La principal razón del no consumo en ambos ejercicios se relaciona con la percepción de 

un queso fuerte, que incluye factores como el olor, sabor y textura característicos que no 

son del agrado de los participantes. Esto se relaciona con lo mencionado por Lahne y 

Trubek (2024), en su investigación realizada en Estados Unidos, donde señalan que, sin 

un contexto social donde se consuma este tipo de quesos, es difícil desarrollar un gusto 

por ellos.  

A lo anterior se suma la preferencia en el consumo de quesos frescos, que concuerda con 

lo encontrado por Ojeda et al., (2018), en su estudio en España donde destacan que en 

consumidores que tienden a preferir quesos “suaves o blandos”, se ve limitada la 

popularidad de los quesos madurados por sus sabores intensos. Sin duda la falta de 

costumbre o familiaridad con este tipo de quesos caracterizados por sabores intensos es 

una de las principales limitantes para que algunos consumidores desarrollen un gusto por 

ellos, reforzando su decisión de no consumirlos. Sin embargo, siempre existen 

consumidores que aprecia las cualidades distintivas de los quesos madurados o añejos. 

Por otro lado, existen factores ajenos a los consumidores que también limitan el consumo, 

por ejemplo, la accesibilidad y disponibilidad del producto fueron de los aspectos 

señalados en ambos ejercicios. Esto se debe a que los quesos artesanales y con sellos 

de calidad como las Marcas Colectivas, no suelen encontrarse en supermercados o 

tiendas de conveniencia; su producción limitada reduce el atractivo para los 

supermercados, los cuales además imponen exigencias en volumen, normativas y 

condiciones de crédito de estos espacios, lo que resulta poco viable y difíciles de cumplir 

para las explotaciones en pequeña escala, limitando su presencia en el mercado 

cotidiano. A esta razón se suman motivos económicos, ya que muchos participantes 

perciben que los quesos con sello distintivo tienen un precio elevado.  

Como se observa en las razones de no consumo suelen estar relacionadas a factores 

sensoriales, al precio o la falta de costumbre. Sin embargo, no se identificaron menciones 

específicas sobre el no uso en la gastronomía. Por el contrario, quienes “si” consumen el 

aspecto gastronómico es muy relevante, por lo que, el siguiente apartado se enfoca en 

explorar la importancia de la gastronomía en la permanencia de los quesos madurados. 
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6.4.2. Uso gastronómico de los quesos madurados o añejos  

En el ejercicio de cata se mencionaron 224 platillos, mientras que en el ejercicio en línea 

498. Estos platillos fueron agrupados por sinonimia, lo que permitió generar categorías.  

Los resultados se muestran en la Figura 7. 

 

Figura 7: Platillos mencionados donde se utiliza quesos madurados o añejos. 

Es notable que las personas consumen el queso madurado o añejo como un ingrediente 

más, tanto en antojitos típicos mexicanos, así como en guisos y platillos transculturales 

(como pizza y pasta). En una mucho menor proporción se usa en botanas y 

acompañamientos. Las coincidencias en las respuestas de los ejercicios en línea y de 

manera presencial confirman la cultura gastronómica de estos quesos. 

Rodrigues et al., (2018), mencionan que los consumidores desarrollan percepciones 

propias en torno a un producto como un queso tradicional, influenciadas tanto por su 

experiencia sensorial como por la familiaridad con el producto. Lo anterior explica por qué 

la mayoría de los consumidores de quesos madurados o añejos los asocia con platillos 

muy mexicanos, como antojitos y guisos. La familiaridad con estos platillos evoca las 

sensaciones sensoriales características de este tipo de quesos, haciendo que formen 

parte de su preferencia culinaria. Por ejemplo, Skalkos et al., (2023), mencionan que, para 

el caso de Grecia, los quesos semiduros y duros se consumen en acompañamiento y 

botanas, muy diferente a como ocurre con los consumidores mexicanos.  

Por otro lado, se muestra la versatilidad del uso de los quesos en la gastronomía 

mexicana, pero además habla de la familiaridad de estos platillos en los consumidores. 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

En Línea

En Catas

Antojitos mexicanos Guisos TC elaborados Botanas

Acompañamiento Ensaladas Sopas Otros
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Esto indica que esta clase de quesos posee un valor culinario importante como 

ingredientes en una variedad de preparaciones, y su uso puede contribuir a mantener la 

tradición alimentaria y cocina regional y nacional.  

Si bien son importante todos los aspectos analizados, es fundamental indagar en 

potencial de comercialización del queso Cotija Región de Origen, a través de la intención 

de compra. 

6.5. Intención de compra de queso Cotija Región de Origen 

Para analizar las intenciones de compra se parte de cómo es percibido una vez que se 

cuenta con toda la información del producto y considerando el precio. Una cuña de Queso 

Cotija Región de Origen de 250 g cuesta $150.00 MXN. 

Para analizar las intenciones de compra de los consumidores, se examinó la percepción 

general del precio en ambos ejercicios, como muestra la Figura 8. 

 

Figura 8: Percepción del precio del queso Cotija Región de Origen (%). 

Rodrigues et al., (2018), en su estudio realizado en Portugal, mencionan que la obtención 

de un sello distintivo, como la DOP para un queso tradicional, tiende a influir en su precio 

en comparación con productos comerciales, pero también es importante considerar que 
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es un producto madurado, que de entrada implica un precio mayor al de los productos 

frescos. Este tipo de certificación indica que el producto posee características únicas y 

una calidad certificada y percibida, lo cual aumenta su valor, en otros contextos 

geográficos y socioeconómicos, los consumidores comprenden este valor diferencial y 

están dispuesto a pagar el precio asociado (Braghieri et al., 2014). 

Es interesante que, en el presente estudio, la mayoría de los participantes consideró que 

el precio del queso Cotija Región de Origen es adecuado, aún más en los participantes 

del ejercicio presencial (75.4%), el haber probado el producto sin duda influyó en ese 

resultado.  Futuros trabajos habrán de explorar no solo al producto en sí, sino también al 

sello de calidad en México. 

Por otro lado, resalta la baja proporción que consideraron que es un producto caro, mayor 

aun en el ejercicio en línea, lo que ratifica lo mencionado antes, respecto de la 

importancia del contacto directo con el producto y a la explicación detallada de sus 

características específicas durante la cata, lo que parece generar una mayor conciencia 

sobre su valor y precio. 

La Tabla 7, muestra la intención de compra por parte de los consumidores que “si” y los 

que “no” consumen queso madurados o anejos en los ejercicios en catas y en línea.  

Tabla 7: Intención de compra del queso Cotija Región de Origen  

Compraría queso 

Cotija Región de 

Origen 

Grupo que “no” consumen 

quesos madurados o añejos 

Grupo que “si” consumen 

quesos madurados o añejos 

Presencial 

(%) 

En línea (%) Presencial 

(%) 

En línea (%) 

Si 64.7 77.1 87.8 95.2 

Barato 7.3 3.7 4.2 8.2 

Adecuado 81.8 74.1 77.8 67.1 

Caro 10.9 22.2 18.1 24.7 

No  35.3 22.9 12.2 4.8 

Barato 0.0 0.0 0.0 0.0 

Adecuado 70.0 37.5 40.0 50.0 

Caro 30.0 62.5 60.0 50.0 
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Es de destacar que tanto los consumidores habituales de quesos madurados o añejo 

como quienes no lo consumen, mostraron una alta intención de compra, evidentemente 

mayor entre quienes si los consumen, lo cual se correlaciona con quienes consideraron el 

precio del producto como adecuado. Esta elevada disposición puede explicarse por su 

mayor familiaridad con este tipo de quesos y por ciertas características 

sociodemográficas, como mayor estabilidad laboral y nivel educativo, como se mostró en 

la Tabla 6, como lo señalan Agudelo et al., (2019), los consumidores con mayor nivel de 

ingresos tienden a mostrar una mayor disposición a pagar por quesos tradicionales. 

Por otro lado, es relevante que aun en los participantes que consideran que el queso 

Cotija Región de Origen es costoso, manifiestan que si lo comprarían.  

De acuerdo con Colonna et al., (2011), los consumidores con experiencia previa en 

quesos tradicionales están más dispuestos a adquirir productos en tiendas especializadas 

y a pagar un precio más alto por ellos. Esta disposición también puede estar influenciada 

por factores simbólicos y éticos, como la valoración de lo artesanal y lo local, tal como 

señalan Braghieri et al., (2014), en su estudio sobre quesos tradicionales en Italia. En este 

sentido, la información específica brindada a los participantes sobre el carácter artesanal 

local pudo haber creado una conciencia de compra de queso Cotija Región de Origen. 

Fernández-Sánchez et al., (2023), destacan el rol decisivo del precio en el 

comportamiento de compra de quesos en México. Especialmente cuando no se cuenta 

con una experiencia sensorial directa del producto, por tanto, el precio fue un factor que 

consideraron en el presente estudio quienes no comprarían Queso Cotija Región de 

Origen. 

Por otro lado, está la disponibilidad del producto, como menciona Jiménez (2024), 

muchos consumidores mexicanos valoran la accesibilidad del producto en tiendas 

especializadas, como cremerías locales. La falta de presencia del queso Cotija Región de 

Origen con sello distintivo en estos puntos de venta podría desalentar su compra.  

A lo anterior, se suma la publicidad, factor clave que influye directamente en el mercado. 

Su relevancia radica no solo en comunicar las cualidades sensoriales y distintivas del 

producto, sino también en proporcionar información clara sobre los puntos de venta. 

Braghieri et al., (2014), destacan la relevancia de exaltar las características tradicionales, 
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el origen y el proceso de elaboración para aumentar la percepción de valor de estos 

productos, incluso entre quienes no los consumen habitualmente. 

Como advierte Agudelo-López et al., (2019), no obstante, una alta intención de compra, 

no garantiza la adquisición efectiva del queso con sello distintivo. Saravia-Ramos et al., 

(2022) y Papanicolau-Denegri et al., (2023) subrayan que las decisiones de compra están 

profundamente condicionadas por variables socioculturales, cognitivas y afectivas, 

además del ingreso disponible, como también lo destaca Henao y Córdoba (2007). 

Situación que se observa en la intención de compra y percepción de precio hacia el queso 

Cotija Región de Origen, que está influenciada por múltiples factores, como el consumo 

previo quesos madurados o añejos, el precio, el tipo de información ofrecida y el tipo de 

ejercicio realizado en catas o en línea. Pero si queda claro que estos hallazgos establecen 

la importancia de ofrecer información clara y experiencias sensoriales guiadas para 

fomentar la valorización y el consumo informado de alimentos tradicionales como el queso 

Cotija Región de Origen. 

7. Conclusiones 

Los resultados del estudio muestran que la valoración del queso Cotija Región de Origen 

con sello distintivo fue diferente de manera presencial y el ejercicio en línea. En la cata 

por medio del análisis sensorial y tener la posibilidad de probar el producto y recibir 

información directa favoreció una percepción más positiva y completa. Por el contrario, en 

el entorno digital, la falta de contacto sensorial y la posible influencia de ideas 

preconcebidas limitaron la apreciación del producto. 

Proporcionar detalles sobre el origen, el proceso de elaboración, y de valorización, 

además de las características del queso Cotija Región de Origen mejoró 

considerablemente la percepción en la cata. Esta información ayudó a los consumidores a 

entender y valorar no solo su calidad sensorial, sino también su relevancia cultural. En el 

ejercicio en línea, este efecto fue menos evidente debido a la ausencia de una experiencia 

sensorial que complementara la información proporcionada. 

El análisis sensorial demostró que una buena aceptación del queso Cotija Region de 

origen, junto con la evaluación de la percepción, es ser una estrategia efectiva para 

transmitir el valor territorial del queso Cotija Región de Origen con sello distintivo, siendo 

una excelente herramienta para contribuir y fomentar la valoración de productos 

alimenticios con sellos distintivos.  
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La aceptación del precio y la alta intención de compra reflejan una percepción positiva del 

queso Cotija Región de Origen. Estos resultados sugieren que las evaluaciones 

sensoriales pueden ser un recurso valioso para las campañas de marketing, 

especialmente si integran elementos culturales y tradicionales vinculados al queso. De 

esta forma, se favorece la valorización de productos con identidad y profundo arraigo 

histórico y cultural en México, en consonancia con los principios de la nueva ruralidad. 

A pesar de la intención de compra manifestada en ambos ejercicios, la falta de canales de 

distribución y comercialización fuera de su zona de origen limita su incorporación al 

mercado en otras regiones del país. 
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9. Anexos  

ANEXO A: Cuestionario aplicado a los consumidores en el ejercicio en catas presenciales 
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ANEXO B: Cuestionario aplicado a consumidores en el ejercicio en línea.  

 
 
 
 
 
 
 

Universidad Autónoma del Estado de México 
Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales 

Maestría en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario 
 

El propósito de este ejercicio es obtener información de las preferencias y opiniones de 

los consumidores sobre los quesos añejos o madurados. Los datos recopilados serán 

utilizados para el proyecto de investigación clave FICDTE-2023-11.  

Al responder a este cuestionario, usted acepta que el uso de la información se utilizará 

con fines académicos, la cual será tratada de manera confidencial.  

Tiempo estimado de respuesta entre 7 y 10 minutos. 
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1. ¿Usted consume quesos?   

• Sí (Salta a la pregunta 2) 

• No (Salta al mensaje “Muchas gracias, este cuestionario es exclusivo para 

consumidores de quesos”) 

2. Mencione las tres primeras palabras que le vengan a la mente al observar la siguiente 

imagen. 

 

• Palabra 1: ____________ 

• Palabra 2: ____________ 

• Palabra 3: ____________ 

3. En una escala del 1 al 10 ¿Qué tan atractivo como opción de compra considera el 

producto mostrado anteriormente? 

 

 

4. Una vez que 

conoce las 

características del queso Cotija Región de Origen, califique en una escala de 1 10 qué tan 

atractivo le resulta cada uno para su compra.  
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5. Considerando 

los ingredientes, el proceso y el lugar de elaboración ¿Cómo considera el precio de 

$150?00 MXN por 250 g de Queso Cotija Región de Origen? 

• Barato 

• Adecuado 

• Caro 

 

6. ¿Consume queso añejo o maduro?  

• Sí (Salta a la pregunta 7) 

• No (Salta a la pregunta 10) 

7. Mencione en que platillos consume queso añejo o maduro. 

•  Platillo 1: ____________ 

• Platillo 2: ____________ 

• Platillo 3: ____________ 

8. ¿Con qué frecuencia consume queso añejo o maduro?  

• Al menos una vez al mes  

• Al menos dos veces por año  



 

68 
 

• Menos de una vez al año  

9. ¿Dónde consume este tipo de queso? Puede seleccionar ambas.  

• Casa  

• Fuera de casa 

10. Mencione tres razones por las cuales No consume queso añejo o maduro. 

• Razón 1: ____________ 

• Razón 2: ____________ 

• Razón 3: ____________ 

11. Género  

• Masculino  

• Femenino  

• Prefiero no decirlo  

• Otro: __ 

12. Año de nacimiento: _____ 

13. Estado civil. 

• Soltero/a  

• Casado/a o en unión libre  

• Divorciado/a  

• Viudo/a  

14. ¿Tiene hijos? 

• Si  

• No  

15. Ocupación actual * Marca solo un óvalo.  

• Estudiante  

• Empleado/a del sector público  

• Empresario/a  

• Empleado/a del sector privado 

• Desempleado/a Labores del hogar  

• Autoempleado/a  

• Trabajador del campo  

• Otro:  

16. ¿Hasta qué grado estudió?  

• Primaria  

• Secundaria  

• Preparatoria o estudios técnicos  

• Licenciatura  

• Posgrado  
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17. Seleccione la opción que mejor describa su lugar de residencia  

• Rural  

• Periurbano  

• Urbano 

18. Ingresos mensuales  

• Menos de 10,000  

• 10,001-15,000  

• 15,001-30,000  

• 30,001-50,000  

• Más de 50,001 

18. ¿Usted compraría Queso Cotija Región de Origen?  

• Si  

• No 

 


