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RESUMEN

En México la queseria artesanal favorece las dinamicas sociales y econdmicas
en torno a la produccion y comercializacion de leche y queso, y el Estado de
México no es excepcion. Al noreste del Estado se localiza el municipio de Aculco,
reconocido por una economia que gira en torno a la dinamica leche-queso, donde
el renombre muchas veces es usado por productos andlogos que desprestigian
a los quesos artesanales. Para contrarrestar esta problematica un grupo de
productores artesanales se ha unido en asociacion para abogar por la
valorizacion de estos productos a través de la demostracion de su calidad
diferenciada, del reconocimiento por parte de consumidores y de la gestion de un
sello de calidad ligado al territorio, siendo la Marca Colectiva el mas viable. El
presente trabajo demuestra el vinculo que los quesos artesanales aculquenses
tienen con su origen. La tipificacion fisicoquimica demostré particularidades
qguimicas que el territorio aporta a la diferenciacion de los quesos. El saber-hacer
han sido conocimientos resguardados por mujeres, sin embargo, al adaptarse
como una actividad fuente de ingresos ha sido necesaria su trascendencia
tecnologica, dirigida principalmente por hombres. Los saberes se han
resguardado a través del tiempo, reforzando el valor simbdlico que externan los
productores. Entre las estrategias de valorizacion puestas en marcha se
integraron: el branding territorial, donde los productores plasmaron el valor
simbdlico de los quesos a través de la propuesta del logo. El trabajo con
consumidores permitié identificar las fortalezas de estos productos en mercados
citadinos, destacando sus caracteres heddnicos y su genuinidad; demostrando
la aceptabilidad sensorial en todos los quesos (molido, panela, tipo oaxaca, de
morral y botanero), un logotipo que demuestra un vinculo con el territorio y
aportando a la elaboraciéon de las Reglas de Uso. La informacion documental y
practica permiti6 de manera conjunta con los productores, crear las Reglas de
Uso; documento necesario para la gestion de las Marcas Colectivas ante el
Instituto Mexicano de Propiedad Industrial. La concienciacion de las
caracteristicas territoriales de estos quesos se hizo a consumidores y otras
instituciones. Lo anterior permiti6 sumar actores clave como instituciones
gubernamentales dispuestas a sumar a la gestion del sello de calidad. Finalmente
la contingencia sanitaria causada por el virus conocido como COVID-19 funcion6
como un dinamizador de los procesos de valorizacion, por lo que sera interesante
analizar su desarrollo en la llamada nueva normalidad.



ABSTRACT

In Mexico, artisanal cheese making favors the social and economic dynamics
surrounding the production and commercialization of milk and cheese, and the
State of Mexico is no exception. To the northeast of the State is the municipality
of Aculco, recognized for an economy revolving around the milk-cheese dynamic,
where the reputation is often used for analogous products that discredit artisan
cheeses. To counteract this problem, a group of artisan producers have joined
together in an association to advocate for the valorization of these products
through the demonstration of their differentiated quality, recognition by consumers
and the management of a quality seal linked to the territory, the Collective Brand
being the most viable. The present research shows the link that the artisan
cheeses from Aculco have with their origin. The physicochemical typification
showed chemical particularities that the territory contributes to the differentiation
of the cheeses. The know-how has been protected by women, however, when
adapting as a source of income activity has been necessary its technological
transcendence, directed mainly by men. The knowledge has been safeguarded
through time, reinforcing the symbolic value that the producers express. Among
the valorization strategies put in place were integrated: territorial branding, where
the producers expressed the symbolic value of the cheeses through the proposal
of the logo. The work with consumers allowed the identification of the strengths of
these products in city markets, highlighting their hedonic characters and their
genuineness; demonstrating the sensory acceptability in all the cheeses (molido,
panela, oaxaca type, de morral and botanero), a logo that shows a link with the
territory and contributing to the elaboration of the Rules of Use. The documentary
and practical information allowed, together with the producers, to create the Rules
of Use; a necessary document for the management of the Collective Marks before
the Mexican Institute of Industrial Property. Consumers and other institutions were
made aware of the territorial characteristics of these cheeses. This allowed to add
key actors such as government institutions willing to add to the management of
the quality seal. Finally, the sanitary contingency caused by the virus known as
COVID-19 worked as a dynamizer of the valuation processes, so it will be
interesting to analyze its development in the so-called new normality.
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.- ANTECEDENTES
1.1. La Nueva Ruralidad

Los viejos postulados sobre lo rural limitan su definicion en datos numéricos a zonas
geograficas que tenian alrededor de 2,500 habitantes; al menos en América Latina
(Matijasevic y Ruiz, 2013). Sin embargo, las dinamicas internas de estos territorios
hacen necesaria su redefinicion (Schejtman et al., 2006) a partir de la sinergia social,
ambiental, cultural, econdmica y politica en un nuevo concepto de lo rural, donde ya

no solo se asocia con la agricultura, sino con una dindmica mas compleja.

Para Boucher y Reyes (2013) el territorio es un espacio construido histérica, social,
y econdémicamente, marcado en términos culturales y regulados por instituciones;
donde el factor espacial no solo actia como delimitador, sino también como un
entorno de tiempo y espacio, donde se generan amalgamas entre actores, espacio,
cultura, saberes y acciones detonantes, que conllevan a un dinamismo precursor

del desarrollo en el territorio (Espinoza-Ortega, 2016).

Los territorios rurales se han visto inmersos en procesos globales que los
direccionan a una relacion de actores interconectados en una dinamizacion
econdémica a partir del aprovechamiento de sus recursos (Romero-Castillo, 2009;
Boucher y Reyes, 2013; Matijasevic y Ruiz, 2013; Espinoza-Ortega, 2016). La
relacion de actores hace imposible pensar en un mundo urbano o rural
independiente, al contrario, existe una interconexion social que aporta al desarrollo

de los territorios rurales.

Es importante mencionar que los objetivos de ese desarrollo no son homogéneos.
El concepto de la nueva ruralidad tiene sus inicios en Europa (Hervieu y Abis, 2006)
con el fin de integrar las zonas marginadas e impulsar la competitividad de los
territorios rurales a partir de su visibilidad por el resto de sociedades (Delgado, 1999;
Grajales y Concheiro, 2009). Por otra parte para América Latina y el Caribe
representa una alternativa para erradicar la pobreza percibida en territorios rurales
(Sumpsi, 2006).

Autores como Ramirez-Velazquez (2003), Jarozs (2008) y Moreno (2017)

argumentan que esos nuevos fenomenos de desarrollo incorporados en territorios
[ BON ]
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rurales, son los que crean una nueva ruralidad, contexto que debe empatar con la
mejora del bienestar de la poblacién y con la activacion de sus recursos especificos;
tal como lo menciona Boucher y Reyes (2015), es aqui donde se van tejiendo
nuevas redes de interaccion entre actores participantes en una sociedad rural y su

territorio.

La amalgama entre personas, productos y territorios construye una progresiva
especializacion de zonas rurales a partir de la incorporacion de actividades
econdémicas y sociales adaptables al medio. La apertura de servicios como el
turismo rural, o la elaboracion productos locales como artesanias o productos
agroalimentarios (Vandecandelaere et al, 2010), son algunas actividades que

confieren al territorio como un valor afadido.

Los elementos de territorios rurales como la historia, la tradicion y los recursos
naturales han funcionado como aportadores de valor agregado para los productos
elaborados en sus limites, siendo los productos agroindustriales algunos de los mas
reconocidos, a los que Espeitx (2008) define como productos de la tierra. Para
Aguilar-Criado et al. (2016) el valor agregado que le confieren los elementos
territoriales a los productos locales acreditan su calidad diferenciada a partir del

reconocimiento de otras sociedades.

La calidad diferenciada funciona como un acreditador de garantia de los productos
locales en la dindmica comercial (Espeitx, 2008; Vandecandelaere et al, 2010). Por
tanto, es necesario resaltarla en procesos de patrimonializacion (Sanchez-Vega,
2015) para que sea reconocida por otros territorios ajenos al de su origen, pero
conservando su interconexion con el territorio y fortaleciendo la identidad

sociocultural de los territorios rurales.

1.2. La valorizacion de los alimentos artesanales

La valorizacion de los alimentos locales se da a partir de los procesos de
patrimonializacion que evocan a la seleccién de elementos propios de una herencia
cultural que se descontextualiza, fragmenta, fija, objetiva y reinterpreta
(Champredonde y Gonzalez, 2016; Hernandez-Ramirez, 2018). Estos procesos

involucran hilos sociales, culturales y ambientales en un entorno rural donde los
[ BCN ]
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recursos territoriales son aprovechados de manera sustentable por los actores

locales para enriquecer su cultura alimentaria (Ghezan et al., 2013).

Como se menciono, las culturas alimentarias se han visto sometidas a procesos de
valorizacion econdémica y sociocultural que estan ligados tanto a lIégicas de mercado
globalizadas como a dindmicas locales enraizadas en fuertes demandas sociales
(Matta,2011; Matta, 2015). En este sentido, Espeitx (2008) propone un proceso
dindmico para la patrimonializacion de productos locales a partir de los siguientes

puntos:

1) Inventario y seleccion: Se perfilan posibles productos a patrimonializar
obedeciendo a elementos como las cualidades hereditarias y territoriales dadas por
el territorio y su poblacion. Seguido de su eleccién a través de filtros demandantes
de reputacion, arraigo historico y posible significado econémico (Espeitx, 1996;

Hernandez-Ramirez, 2018).

2) Invencion, construccion o recuperacion: En el primer caso el producto puede no
mostrar una profundidad histérica que sirva como base patrimonializable. El
segundo si cuenta con aspectos historicos fundamentados pero debe de adaptarse
a nuevos ciclos, en este sentido Champredonde y Gonzéalez (2016) sugieren que el
producto se debe adaptar a las caracteristicas demandadas por nuevos
consumidores. El tercer aspecto refiere a la posible falta o extincion de la
produccion/elaboracion, lo cual se puede activar a través de la generacion de interés
hacia dicha actividad. En este sentido Villegas de Gante et al. (2015) mencionan
que la falta de interés de la transmisiébn del saber-hacer entre generaciones
modernas es una posible amenaza al reguardo de productos locales.

3) Delimitacién geografica: Esta es la actividad que puede generar conflictos de
propiedad borrosa, donde se debe discutir la originalidad del producto. Por ello,
debe de puntualizarse el territorio, el vinculo territorial y el grado de propiedad
reconocida de origen a través de evaluadores empiricos. Otra accion aplicable es la
distincién del producto por la adaptacién del nombre del lugar de origen. Por

ejemplo, en México se tiene el queso cotija de Cotija, Michoacan (Barragan, 2016).



4) Identidad: Para Sanchez-Vega (2015) la identidad debe tener elementos como
Su reconocimiento y apropiacion, aportes en el tiempo y vinculacién social; es
contextualizar a un producto para poder ser diferenciable en una totalidad cultural

para acreditar su identidad.

5) Diferenciacion: Establece las peculiaridades que crean un producto, donde
elementos externos como la raza del animal, clima, variedad vegetal, técnicas
empiricas de produccion, entre otros, pueden tener efectos en aspectos internos
como son las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas (Fernandez-Sanchez,

2017). Lo anterior crea un producto territorial (Aguilar-Criado et al., 2016).

6) Certificacion: Se puede partir de dos vertientes: 1) el consumidor o 2) el productor.
Sobre el primero, autores como Sanchez-Vega, (2015); Amaya-Corchuelo et al.
(2015) y Escobar-Lopez et al. (2017b), mencionan que en respuesta a la
coevolucién de la agroindustria con la globalizacion, surgen nuevos consumidores
gue demandan productos vinculados con un territorio especifico o con un saber-
hacer, a través de la adquisicién de productos con sellos de calidad (indicaciones
geograficas) que permiten a los consumidores palpar el territorio de donde
provienen sus alimentos en una estrategia de comercio justo que haga de la

produccion local un sector importante en materia econémica.

7) Promocion: Dar un nuevo alcance a los productos genera interés a nuevos
sectores. La promocién de los productos se da mediante documentos (folletos,
tripticos, libros, articulos, entre otros), productos turisticos (ferias, fiestas y rutas),
transmision lirica (congresos y exposiciones), redes sociales, entre otros. Todo con
el objetivo de dar a conocer un patrimonio adquirible y aportar a la reputacion de los

territorios a partir de sus productos.

El proceso de valorizacion de los productos locales parte de una dicotomia entre
aspectos objetivos y subjetivos (Champredonde y Gonzélez, 2016), los primeros
refieren a elementos medibles y visibles, tal es el caso de las caracteristicas fisicas,
guimicas e incluso sensoriales mientras que los subjetivos consideran las
cualidades intangibles. Ambas caracteristicas conferidas por recursos territoriales

gue crean una calidad diferenciada ligada al territorio (Amaya-Corchuelo et al.,
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2017). La calidad diferenciada brinda distintividad a estos productos y es percibida

por los consumidores a través de sellos de calidad que funcionan como garantia.

1.2.1. De la calidad a la calificacion de productos locales
Los procesos de patrimonializacion, ademas de crear productos de calidad e
impulsar el desarrollo rural, también generan proteccion y conservacion de los
bienes que dan identidad a un territorio, a partir de una calidad vista como un
elemento diferenciador que no refiere a un concepto neoclasico, como lo menciona
Poméon (2011), sino como una calidad ligada al territorio que tipifica a un producto
a partir de sus cualidades objetivas y subjetivas, como Io menciona

Vandecandelaere et al (2010).

La calidad es un concepto que parte de la vision o direccién de cada estudio e
incluso de cada individuo, para el caso de los alimentos de la tierra (Espeitx, 2008),
la calidad resulta de su anclaje territorial, de su creacién a partir de los recursos
especificos del territorio, pero también de su interaccién con la sociedad donde
actores locales aportan elementos endégenos como el saber-hacer (Fournier y
Muchnik, 2012; Boucher y Reyes, 2015;). Al respecto Poméon (2011) menciona que
la calidad puede visualizarse a partir de dos dimensiones, por un lado la dimensién
no intencional referida como el potencial que el territorio le brinda a los productos a
partir de sus recursos materiales y no materiales; y por otro lado, la dimension
intencional, que parte de la construccion social del territorio y la apropiacion de
recursos. Entonces, la interaccion entre actores locales en los procesos de
valorizacion se hilvana hacia el inicio de un proceso de calificacion de los productos

locales a partir de su calidad diferenciada.

El proceso de calificacion parte de acciones colectivas funcionales y estructurales
(Boucher y Reyes, 2013) que aporten a la construccién de la calidad y la
construccion de un territorio. Entonces la calidad diferenciada suele tomar una
dimensidén intencional si se parte de la obtencion de un sello de calidad (Poméon,
2011) que puede funcionar como indicador de lo que Fournier y Muchnik, (2012)
denominan activacion territorial, y que demas, agrega valor a los productos de la
tierra.
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Los sellos de calidad son elementos que identifican a los productos de la tierra como
distintos al resto de los ofertados en el mercado. Como se menciono, la
diferenciacion de productos inicié en la Union Europea como una herramienta que
protegia a los productos con calidad diferenciada de productos de imitacion,
estrategia que derivé en la creacion de distintos sellos de calidad que exponen
diferentes caracteristicas de los productos agroalimentarios, tal es el caso de las
indicaciones geogréaficas, denominaciones de origen, marcas colectivas y otras aun

mas especificas (Amaya-Corchuelo, 2016).

La Organizacion Mundial de Propiedad Industrial (OMPI) (2017) define a la
Indicacion Geografica como un signo utilizado en productos que tienen un origen
geografico concreto y poseen cualidades o reputacion derivadas especificamente
de su lugar de origen. Mientras que define a la Denominacién de Origen como el
nombre de una region que sirva para asignar un producto originario de la misma, y
cuya calidad o caracteristica se deban exclusivamente, al medio geogréfico
comprendiendo en éste los factores naturales y humanos, donde al menos uno de
los procesos se lleve a cabo en el territorio. A ambos, Champredonde (2016) los
define como Indicaciones Geogréficas Calificadas, mientras que otro grupo las
denomina Indicaciones Geograficas Simples, tal es el caso de las Marcas

Colectivas.

Las Marcas Colectivas son definidas como un signo distintivo que sirve para
diferenciar en el mercado los productos o servicios de los miembros de una
asociacion o sociedad respecto del producto o servicios de terceros (Boucher y
Reyes, 2015; OMPI, 2017). Este sello de calidad sigue el mismo objetivo del resto,
ser sellos que representen al territorio o terroir, como denominan los franceses
(Boucher, 2011); mezclado con factores humanos e historicos que aportan a su
valor diferenciado (Livat et al., 2019).

La Marca Colectiva es considerada el distintivo mas particular, donde se parte de
decisiones endégenas de un grupo de productores sobre la direccion y dimensién
de su colectividad, y que ademas empodera a los productores. En este sentido Livat
et al. (2019) afirman que este sello es visto como un bien colectivo que permite a

12



los miembros de la asociacion ser libres de decidir quiénes son los productores que

pueden contar con dicho estampado.

Finalmente, son los consumidores quienes, a través de la obtencion de productos
con sellos de calidad, pueden tener cercania con el territorio de origen de los
productos, al mismo tiempo los sellos podran funcionar como generadores de
garantias entre productores y consumidores (Champredonde, 2016; Amaya-
Corchuelo et al., 2017). Respecto a lo anterior, Livat et al. (2019) mencionan que
los consumidores modernos no solo estan preocupados por aspectos de calidad
funcional de sus alimentos, sino también prestan mas atencidon a los parametros

étnicos del proceso de produccién de los alimentos que consumen.

1.2.3. Consumidores como agentes centrales de valorizacién
El consumidor es una persona que mediante su comportamiento social, cultural e
ideologico satisface sus necesidades con la adquisicion de un bien o servicio
conveniente. Su comportamiento esta sujeto a influencias externas e internas que
condicionan sus actos; siendo las internas las mas empiricas derivadas de su
aprendizaje, personalidad o estilo de vida; influencias que lo impulsan a seleccionar
productos bajo criterios personales, proyectando asi su ideologia ética, social,

cultural, intelectual e identitaria (Ruiz y Grande, 2013; Hidalgo-Milpa et al., 2016).

Los agentes externos que motivan su compra podrian ser distintos, la percepcion
visual que los alimentos generan, la higiene del lugar de venta, el factor precio,
ingredientes usados, el proceso de produccion e incluso la dinamica de moda
(Colonna et al., 2011; Amaya-Corchuelo et al., 2017), esta ultima podria provenir de
pensamientos criticos derivados de intermediarios culturales que pueden generar
ideas basadas en clichés, donde las nuevas formas de consumo se han ido creando,
regenerando y evolucionando a partir de una sinergia fendmenos sociales,

culturales, tecnologicos e incluso politicos. (Vargas, 1993; Pérez-Luco, 2017).

Lo anterior, hila de forma paralela la creacién de habitos de consumo especificos y
formas de satisfaccibn mediante motivaciones y actitudes de continuo cambio
(Hernandez-Ramirez, 2018; Livat et al., 2019), recreando las formas de consumo

con distintas necesidades y evocando a productos cada vez mas especificos.
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Consumidores que parten de practicas dictadas por cuestiones de salud, higiene,
forma de produccion de alimentos, residuos generados, simpatia con el medio
ambiente, funcionalidad e incluso el lugar de origen de los productos que adquieren
(Colonna et al., 2011; de-Magistris y Lopez-Galan, 2016; Rojas-Rivas et al., 2018;
Jaeger et al., 2019), tal es el caso de los productos locales.

En este sentido los productos locales, quienes adquieren sus caracteristicas de su
entorno, funcionan como elementos valorizables que aportan a distintas dinamicas
territoriales. Bajo esta perspectiva, los consumidores tanto locales como foraneos
pueden funcionar como agentes de valorizacién de estos productos a través de la
apreciacion de un valor simbdlico, cultural o patrimonial que derive en su seleccién.
(Aprile et al., 2015; Villegas de Gante et al., 2015), por lo tanto, el estudio de los
patrones de consumo que parten de este tipo de productos se ha vuelto

fundamental.

En tal sentido, Amaya-Corchuelo y colaboradores (2017) realizaron un estudio
sobre los consumidores y sus patrones de consumo en torno a productos de calidad,
como el jamon ibérico de bellota en Espafa y el quesillo de Reyes Etla de México.
El primero con una Denominacion de Origen Protegida (DOP) y el segundo en
proceso de obtencion de una Marca Colectiva (MC). EIl estudio se basé en la
aplicacion de encuestas a consumidores locales (conocedores) y ajenos al
producto. En el caso del jamon se expreso que la principal razén del consumo es el
gusto por el producto (caracteristicas organolépticas), siendo el criterio que influye
en su perspectiva de consumo, tomando en cuenta que existe un conocimiento y
clara diferenciacién del producto. En el caso del quesillo hay un problema porque
se confunde con el queso Oaxaca comercial, sin embargo, la perspectiva del
consumidor radica en los criterios organolépticos diferenciables. En ambos casos la
territorialidad tuvo un papel de importancia, sin embargo, fue la confianza en el

vendedor el factor mas relevante de consumo.

En este sentido, se puede establecer una estrategia de valorizacién adecuada para
productos artesanales, de acuerdo con Centeno et al. (2012), Villegas de Gante et
al. (2015), Hidalgo-Milpa et al. (2016), Espinoza-Ortega et al. (2016) y Amaya-
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Corchuelo et al. (2015) dicha estrategia debe derivar en herramientas
metodologicas que permitan la caracterizacion de un producto bajo estandares
internos, como la percepcion organoléptica donde el consumidor refleja su forma de
consumo; la evolucién sensorial ha funcionado como una herramienta adecuada

gue puede incluir actores de todo tipo para valorizar los productos.

1.2.4. Evaluacion sensorial como herramienta metodolégica de

valorizacion

Los alimentos portan atributos sensoriales que crean su identidad y que se hacen
perceptibles al ser humano mediante sus sentidos. Lo sensorial se convirtié en un
agente de evolucién a medida que las empresas analizan su mercado mediante esta
herramienta, para conocer el grado de aceptabilidad que sus productos tienen por
parte de los consumidores. Para la obtencion de algun sello de calidad es necesario
identificar el perfil sensorial de un alimento tipico y contar con herramientas
metodoldgicas que permitan establecer su singularidad sin apoyarse en la
comparacién con otros similares (Centeno et al., 2012)

Las herramientas que se emplean para la valorizacién de los quesos genuinos son
diversas, en tal sentido Villegas de Gante et al. (2015) refieren al consumidor como
agente central que puede valorizar al queso mediante tres mecanismos: su
acompafiamiento con otros alimentos, maridaje con botellas seleccionadas y las
degustaciones. Esta ultima herramienta ha sido usada para demostrar la percepcion

de consumidores sobre quesos artesanales en el mundo.

En tal sentido Centeno et al. (2012) afirman que los quesos gallegos elaborados con
leche pasteurizada y con procedimientos industrializados y semi industrializados
han perdido la tipicidad que originalmente tienen los artesanales elaborados con
leche bronca y de manera artesanal. Se crearon perfiles sensoriales de cuatro
variedades Arzua-Ulloa, Tetilla, Cebreiro y San Simon de Costa, todos con
Denominacion de Origen (DO); mediante analisis sensorial aplicado a jueces
entrenados. Las catas se realizaron en distintas fases; visual y olfativa de la corteza,

tactil de la pasta, gustativa y retrogusto.



Sin duda la valorizacion a través del consumidor como agente central, permite
tipificar a los quesos. Para el caso de los quesos mexicanos se requieren estudios
similares a los realizador por de Centeno y colaboradores (2012), principalmente los
guesos que se encuentran en un proceso de patrimonializacion que permita
salvaguardar a los quesos genuinos, entendidos como aquellos elaborados con
ingredientes tradicionales, procesos originales y con un origen especifico (Villegas
de Gante et al., 2015).

1.3. Los procesos de valorizacion de quesos genuinos

Los quesos genuinos han funcionado como productos que expresan identidad y
patrimonio; al mismo tiempo, se pronuncian como protectores de conocimientos
empiricos que exponen una historia y tradicion particular de los territorios donde
proceden. La genuinidad de estos productos se debe a la riqueza cultural de donde
emanan y a la concentracion de recursos especificos del territorio, entre ellos el

principal es la leche.

Para Boucher y Fraire (2011) la leche ha funcionado como un recurso especifico del
territorio que aporta a la particularidad de los quesos genuinos. Si bien la leche de
distintas especies es la materia prima para estos productos, otros elementos del
territorio también aportan a su genuinidad, entre ellos el emple6é de equipo
rudimentario y herramientas particulares, y un saber-hacer que no incluye aditivos

quimicos, suplementos alimenticios o grasas vegetales.

Por tanto, para conservar la tipicidad de estos quesos, los productores han evocado
al resguardo de saberes y conocimientos a través del tiempo (Cervantes-Escoto et
al., 2008; Villegas de Gante et al.,, 2015). Esta aportacion que el territorio y los
actores le brindan a la genuinidad de los quesos constituye una calidad diferenciada
ligada al territorio. Para algunos autores como Poméon (2011) y Amaya-Corchuelo
et al. (2017) la calidad de estos quesos no refiere a una calidad relacionada con la
inocuidad o a su contenido nutricional, sino a los cualidades que le brinda el espacio

geografico de origen.

La maxima expresion de los quesos genuinos se ha ido creando a partir de su

valorizacion como elementos con esencia cultural y de importancia gastronémica,
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generada por actores mediante acciones colectivas que ejemplifican un desarrollo
rural (Boucher y Fraire, 2011), siendo tal desarrollo un proceso que coevoluciona
con los procesos de valorizacion. La concienciacion de valorar a los productos es
una educacién que ha generado inquietud por resguardar el terruiio, esencia y

saber-hacer de estos productos, principalmente en paises de la Union Europea.

A finales del siglo XIX en Europa la valorizacion surge como una iniciativa para la
lucha contra el fraude y falsificacion de alimentos originarios de algun territorio
especifico (Ledn, 2010). Fue asi como en el siglo XVII, Francia se convirtio en el
primer pais en declarar una denominacion de origen protegida (DOP), el Queso
Roquefort, donde solo los habitantes del lugar del mismo nombre, tienen la
exclusividad del curado del producto (Cambra y Villafuerte, 2009; Carduza et al.,
2016), convirtiéndose en el primer queso con un proceso de valorizacion

establecido.

Es asi que la valorizacion de quesos se ha dado principalmente en Europa, donde
una gran variedad cuenta con sellos de calidad; donde ademas se han incorporado
otras estrategias de valorizacion tales como ferias, catas, agroturismo, rutas

agroalimentarias, festivales, entre otros (Boucher y Fraire, 2011).

En América Latina se producen tanto quesos frescos, semi-maduros y maduros
(Villegas de Gante et al., 2015), muchos muy regionales como el Turrialba de Costa
Rica, el salinerito de Ecuador y el Cotija de México (Boucher y Fraire, 2011,
Barragan y Ubando 2015), por mencionar algunos. En la regién se han redoblado
los esfuerzos para posicionar a los quesos con la activacion de sus recursos
especificos y a través de la “accion colectiva” (Espinoza-Ortega et al., 2013). Las
propuestas son diversas como la creacion de ferias (Bendafia et al, 2015),
tipificacion (Sanchez-Vega, 2015), a través del comercio (valor simbdlico) (Samir y
Asma, 2011) y mas recientemente con la percepcion del consumidor (Sanchez-
Vega, 2015; Amaya-Corchuelo, 2017).

En tal sentido la elaboracion de ferias es una estrategia eficaz para dar a conocer y
distinguir un producto local, donde no es necesario que el producto cuente con un

sello de calidad. Por ejemplo, Bendafa et al. (2015) evalud la feria del queso y del
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quesillo (auténtico queso mexicano de pasta hilada) de Reyes Etla, Oaxaca como
parte de su estrategia de valorizacion, los resultado establecen la importancia del
Estado para promover iniciativas que impulsen la valorizacion de productos locales.
La investigacion anterior muestra la importancia de los quesos, donde los saberes

se hilan con el territorio para generar un producto tangible.

1.4. Los quesos mexicanos genuinos

En México, la elaboracion de quesos genuinos ha sido relevante para el impulso del
desarrollo rural al crear un dinamismo economico de dichos territorios a traves de la
comercializacion de leche y queso, hilvanado dindmicas sociales que abogan por la
seguridad y soberania alimentaria del pais (Ferndndez-Sanchez, 2017). Es en
muchos rincones de la nacion donde hoy dia se elaboran estos productos, cada uno

ha resguarda distintos saberes, pero todos comparten una historia.

La historia de los quesos genuinos en México inicia con la llegada de los espafioles,
siendo ellos quienes introducen ganado productor de leche y a la par inician con la
aplicacion de técnicas rudimentarias para la produccion de derivados lacteos, entre
ellos los quesos (Espinoza-Ortega, 2004; Cervantes-Escoto et al., 2008; Villegas de
Gante et al., 2015). En territorio mexicano se hilaron saberes, técnicas, ingredientes

y una mezcla de culturas que formé un mestizaje.

La importancia de los quesos no radica solo en las destrezas empiricas y la
subsistencia de un saber-hacer que hilvana a un territorio, sino también del valor
econdémico y cultural que han generado dentro de sus lugares de origen, mismo que
ha permitido crear un relevo generacional (en algunos casos) firme, un
acercamiento entre actores y una diferenciacién dentro de los mercados. Lo anterior
conjunta la creacion de elementos diferenciables, tales como la tipicidad (Cervantes
et al., 2008; Villegas de Gante et al., 2012; Villegas de Gante et al., 2015; Espinoza-
Ortega, 2016).

La tipicidad de los quesos genuinos es una singularidad proveida por el territorio,
creada por elementos especificos como el tiempo, espacio y saber-hacer
(Cervantes-Escoto et al., 2008; Carduza et al., 2016;), el primero vinculado a la parte

histérica y empirica; el segundo, delimitado por un territorio y la propiedad de sus
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recursos, culturay sociedad; y el tercero, de la transmisién de conocimientos, forma
de produccion de leche, y saberes empiricos de origen, detonando en factores
tangibles e intangibles. Respecto a lo anterior, México se distingue por el potencial
gue los quesos genuinos tienen para su diferenciacion localizada y el vinculo con el

territorio.

México cuenta con mas de 40 quesos genuinos plasmados en escritos como: Los
guesos mexicanos genuinos: Un patrimonio cultural que debe rescatarse
(Cervantes-Escoto et al., 2008) y el Atlas de los quesos mexicanos genuinos
(Villegas de Gante et al., 2014), en este ultimo los autores realizaron un “inventario
y seleccion” (Espeitx, 2008) que permitié iniciar con su clasificacion, basandose en
criterios como peso, tamafo (formato), tipo de pasta, grado de maduracion,
consistencia, entre otros, generando ademas a su tipificacioén. Lo anterior fue lo que
detond en la conceptualizacion de estos quesos a nivel nacional, asi mismo ofrecié

aportes para poder establecer su genuinidad.

Entre los quesos mexicanos genuinos se pueden mencionar: quesillo de Reyes Etla,
Oaxaca, menonita de Chihuahua, poro de Tabasco, queso crema de Chiapas, Cotija
de Michoacan, queso de hoja de Veracruz, entre otros, los cuales pueden ser
valorizados y visibles a nivel nacional. Desafortunadamente tienen en contra, las
normas oficiales mexicanas como lo son la NOM-243-SSA1-2010 y la NOM-251-
SSA1-2009 (Cervantes-Escoto et al., 2008; Cervantes-Escoto et al., 2017; Amaya-
Corchuelo et al.,, 2017 y Espinoza-Ortega, 2016). Que limitan la produccion y
demanda de estos quesos. La primera (NOM-243) unifica la produccion de quesos
a través de procesos de pasteurizacion forzosos y la estandarizacion de la materia
prima; la segunda (NOM-251) estandariza los procesos de produccion basada en la
inocuidad alimentaria (Villegas de Gante et al., 2015). Lo anterior no concuerda con
la idea de lo genuino, por lo que es primordial generar valor a partir de la tipicidad
gue les confiere el territorio, a través de acciones colectivas impulsoras de desarrollo
rural; tal como lo han propuesto las Agroindustrias Rurales (AIR) de Cotija, un
modelo de referencia para su replicacion en otras regiones del pais como, las

qgueserias del Noreste del Estado de México.



1.5. Los quesos artesanales de Aculco en el Estado de México

Aculco, es un municipio conocido como ganadero, en un principio los productores
tenian hatos pequefios enfocados en la produccion de autoconsumo y solo un poco
a la comercializacion, cuestion que fue cambiando en la época de la revolucion
(1910) donde la hacienda de Arroyo Zarco fue reconocida por la produccion de lana
y de ganado vacuno, este ultimo con fines mas comerciales (Espinoza-Ortega,
2004). Poco a poco el municipio comenz6 a dinamizar su economia mediante la
produccion y venta de quesos artesanales. Fue asi que en 1960 comienza a ser
conocido a nivel estatal como un productor potencial de quesos artesanales,
identificando al queso molido como el mas local y pionero (Villegas de Gante et al.,
2014).

Autores como Espinoza-Ortega (2004), Castafieda et al. (2009), Espinosa-Ayala et
al. (2013) y Lopez-Santos et al. (2017) han documentado lo que ocurre en las
queserias rurales en el Noreste del Estado de México, principalmente en el
municipio de Aculco, donde la leche funciona como el principal recurso especifico
del territorio, y al mismo tiempo actia como eje central del desarrollo regional y
territorial. Para Fournier y Muchnik (2012) valorizar la leche para promover el
desarrollo local, territorial y regional es la conversion de este recurso en un activo

territorial mediante la aplicacién de acciones colectivas que resguarden su terrufio.

La importancia de la leche como recurso territorial se da no solo por su produccion,
sino por su relacién con los actores sociales y procesos de produccién complejos,
tal es el caso de la queseria. La agroindustria rural (AIR) se identifica como una
actividad meramente territorial que permite el desarrollo econémico de las zonas
rurales mediante el uso de sus recursos territoriales de una manera sustentable
(Blanco-Murillo, 2012). Respecto a lo anterior, Boucher y Fraire (2011) cre6 un
listado de las caracteristicas de las AIR, las cuales se adaptaran al municipio en el

siguiente cuadro.



Cuadro 1. Caracteristicas generales de las queserias rurales de Aculco (AIR)

Caracteristica de la
AIR

Queserias rurales de Aculco

Origen

El saber-hacer quesero de la época colonial (Espinoza-
Ortega, 2004)

Tipo de productos

Quesos artesanales (Espinoza-Ortega, 2004)

Su organizacién

Agricultura familiar y asociaciones campesinas
(Castarieda et al., 2009; Espinosa-Ayala et al., 2013)

Los procesos de

innovacion

Aplicacion de maquinaria que los queseros adaptan al

saber-hacer

Articulaciones hacia
atras

Ganaderos (productores de leche) y productores
agricolas (forrajes y corte) (Espinoza-Ortega, 2004;
Castareda et al., 2009; Boucher y Fraire, 2011)

Articulaciones hacia
adelante

Mercados locales (Castafieda et al., 2009; Boucher y
Fraire, 2011; Castillo-Nechar et al., 2015)

Nivel de

formalizacion

Alto valor econémico para el municipio (Espinoza-
Ortega, 2004; Castafieda et al., 2009; Boucher y Fraire,
2011)

Su légica

Economia campesina, inicios en economia

emprendedora (Castillo-Nechar et al., 2015)

Fuente: Elaboracién con base en revision bibliografica

Las AIR de Aculco por sus caracteristicas de organizacién, cercania, relacion e

interaccién continua, pueden ser descritas como un Sistema Agroalimentario

Localizado (SIAL). Algunos autores como Boucher y Reyes (2013) y Champredonde

y Gonzéalez (2016) han manejado el termino SIAL a partir de la primera definicion

dada por Fournier y Muchnik (2012) “Sistemas constituidos por organizacion de

produccion y de servicio (unidades agricolas, empresas agroalimentarias, empresas

comerciales, restaurantes, etc.) asociadas, mediante sus caracteristicas y su

funcionamiento a un territorio especifico. El medio, los productos, las personas, sus

instituciones, su saber-hacer, sus comportamientos alimentarios, sus redes de
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relaciones, se combinan en un territorio para producir una forma de organizacion
agroalimentaria en una escala espacial dada” (Boucher y Reyes, 2015; Fournier y
Muchnik, 2012).

La transformacion de AIR a un SIAL en el municipio, ha permitido caracterizar una
cadena de produccién denominada “Leche-Queso”, conformada por actores locales
divididos en diferentes sectores: 1) 269 unidades de produccion de leche (UPL)
donde patrticipan los productores de leche, quienes manejan el ganado lechero; 2)
62 recolectores que funcionan como intermediarios entre productores de leche y
queseros; y 3) 37 queserias conformadas por una mayoria dinamica familiar.
(Espinoza-Ortega, 2004; Espinosa-Ayala et al., 2013; Vizcarra et al., 2015; Lopez-
Santos et al., 2017). Lo anterior aporta a la caracterizacion del SIAL en Aculco, sin
embargo, existen otros elementos que deben pronunciarse, tal es el caso de los
recursos especificos y la organizacion de los actores, mismos que se presentan en

el siguiente cuadro.

Cuadro 2. Caracteristicas del SIAL quesera en el municipio de Aculco

CASO ACULCO
Recursos especificos:
Saber-hacer Tradicional compartido (Espinoza-Ortega, 2004; Castafieda

et al., 2009)

Reputaciéon Total, es decir aplicacion desde época colonial (Espinoza-
guesera Ortega, 2004)
Recursos Territorialidad, leche, belleza natural (Espinoza-Ortega,
territoriales 2004, Castillo-Nechar et al., 2015)

Organizacién

Coordinacion  de | Asociacion de Productores Lacteos de Aculco (APLA)
actores (accion colectiva estructural y no funcional) (Espinoza-
Ortega, 2004)

Sellos de calidad | No existe

territorial




Caracteristica Incipiente (Diagnostico) ( Castafieda et al., 2009; Espinosa-
SIAL Ayala et al., 2013)

Grado de | En fase inicial (Castafieda et al., 2009; Lopez-Santos et al.,
Activacion 2017)

Proyectos de | Turismo endogeno ( Castillo-Nechar et al., 2015)

activacion Propuesta ruta turistica del queso (Lorena Pescador, 2011)
Tipo de SIAL Tradicional

Fuente: Elaboracion con base en revision bibliogréfica.

Para Espinosa-Ayala et al. (2013) y Lopez-Santos et al. (2017), el SIAL que se tiene
en Aculco es un sistema incipiente, donde no existe una coordinacion entre actores
que guie el desarrollo de las queserias rurales de manera concreta, lo que genera
un retraso respecto a la activacion de sus recursos. En este sentido, Boucher y
Reyes (2013) afirman que la activacion de los recursos necesita dos etapas: 1)
accion colectiva estructural y 2) accién colectiva funcional. Para este caso se tiene
Gnicamente una asociacion llamada Asociacion de Productores de Lacteos de
Aculco (UPLA), lo que respecta a una accion estructural, sin embargo hace falta una
accion colectiva funcional que genere la construccion de un recurso territorializado,
y al mismo tiempo “valorice los productos locales a través del territorio como
generador de calidad y patrimonio” (Espinoza-Ortega, 2016; Amaya-Corchuelo et
al., 2017).

Anteriormente se menciond la importancia de la queseria dentro de la dinamizacién
econOmica participa en el desarrollo rural del municipio, sin embargo es de
importancia conocer los productos por los que es conocido. Entre los productos
elaborados en las queserias rurales se tienen derivados lacteos como yogurt,
cremas y quesos, siendo estos ultimos los que derivan en mas variedades. Aculco
produce queso Oaxaca, de morral, panela, botanero y el queso molido, este ultimo
es el mas embleméatico debido a sus caracteres empiricos. Lo anterior es un
indicador de la posibilidad de un proceso de valorizacion partiendo de su reputacion

guesera e importancia econdémica dentro de la misma dinamizacion del territorio.
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El queso molido cuenta con un saber-hacer heredado y compartido entre queseros
locales, por lo que podria ser candidato para implementar un proceso de
patrimonializacién donde se salvaguarda el terrufio a través de la obtencidén de un
sello de calidad que lo distinga y califique (Espeitx, 2008; Espinoza-Ortega, 2016,
Champredonde, 2016), no obstante econdmicamente todos los quesos son

relevantes.

Sin embargo los quesos de la regién enfrentan diversas problematicas como el
aumento de la integracion de empresas transnacionales a la cadena “leche-queso”
(Espinosa-Ayala et al., 2013) donde recolectores funcionan como intermediarios; a
lo anterior se suma la competencia desleal de productos analogos que provienen
de estados como Hidalgo, Puebla y Querétaro (Espinosa-Ayala et al., 2013),
generando una perdida de mercados tanto locales como de otros puntos. Parte del
problema radica en que los consumidores locales no distinguen los quesos analogos
y los genuinos, y que el alcance de los mismos no ha sido potenciado. Existe un
grupo de productores organizados cuyo nombre es “Asociacion de Productores
Queseros Batha” interesados en patrimonializar los quesos y consideran la

obtencion de un sello de calidad como la mejor opcién.

.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Aculco es el principal municipio productor quesero en el Estado de México, cuya
elaboracion es primordialmente artesanal y de gran renombre a nivel regional. En la
actualidad enfrenta diversos problemas entre los que destacan, la competencia
desleal, haciendo uso inapropiado del nombre por productos que no son de ahi. A
lo anterior se suma la introduccién al mercado local de productos analogos,
generando competencia alevosa hacia los quesos genuinos, que ademas de estar
ligados al territorio, resguardan un saber hacer heredado. Por lo que es necesario
buscar alterativas que contrarresten esta problematica. El grupo Batha establece
gue esto es generado por la ausencia de visibilidad de los productores y falta de un

sello distintivo de las mercancias elaboradas en la zona.



lll.- OBJETIVOS
3.1. Objetivo general
Contribuir con el grupo de productores Batha a la valorizacion de los quesos

artesanales de Aculco.

3.2. Objetivos especificos

y ldentificar de manera conjunta con el grupo la problematica de los quesos
en Aculco

y Documentar los elementos de valorizacion de los quesos artesanales
producidos en Aculco

y  Tipificacion fisicoquimica de los quesos

Y Explorar la posibilidad de establecer un sello de calidad

y Identificar las preferencias de los consumidores, respecto a los quesos

artesanales aculquenses

IV.- LA ZONA GEOGRAFICA DE ESTUDIO

La zona geografica de estudio fue el municipio de Aculco de Espinoza, se encuentra
ubicada dentro de la region de Jilotepec, Estado de México. Limita al oeste y norte
con el estado de Hidalgo y Querétaro (INEGI, 2018) (Imagen 1).

Imagen 1. Localizacion geogréafica del municipio de Aculco, Estado de México.

Fuente: INAFED, 2015.



Aculco limita al noroeste con el estado de Querétaro y el municipio de Pelotitlan, al
sur con Acambay y Timilpan y al este con Jilotepec, su poblacion es de 40,492
personas (Gobierno Municipal, 2017). Es uno de los municipios més antiguos del
pais debido a su constitucion el 19 de febrero de 1825. De acuerdo con el INEGI
(2018) el 45.2%, de la poblacion es econdmicamente activa, de la cual 73.7% son

hombres y 26.3% mujeres.

Las actividades primarias que ocupan a los aculquenses son la ganaderia, la
agricultura y la mineria. El 30% de la poblacién se dedica a la agricultura, ademas
de ser la actividad que acapara el mayor porcentaje del total del territorio municipal
(61.65%) (Gobierno del Estado de México, 2016). El 89% de la produccion agricola
es maiz y 11% se deriva de cultivos como avena, cebada, trigo, maguey, frijol,
cebolla, lechuga, forrajes y frutales. No obstante que la ganaderia ocupa apenas un
20.92% del total de la superficie municipal, la produccion de leche es de mucha
relevancia y en su mayoria es destinada para la produccion de quesos, por ello es

un municipio reconocido por este producto agroindustrial.

La produccion de quesos en la region es la actividad econémica mas importante,
ademas que es la que resguarda el terrufio de una manera sutil. Investigaciones
como las de Castafieda et al. (2009) y Espinosa-Ayala et al. (2013), confirman que
en la cadena denominada leche-queso existen 269 unidades de produccién de leche
(UPL), 62 recolectores y 37 queserias, cifras que permiten comprender la estructura,
manejo y vinculo de la queseria como principal actividad econémica dinamica. Las
gueserias son un factor importante en la economia del municipio, donde se
encuentran 45 locales, quienes ofertan quesos artesanales y 27 queserias de
productores rurales (agroindustrias) que ofertan quesos genuinos como: Oaxaca,
molido, panela, botanero, de morral y fresco., ademas de algunos derivados lacteos
como yogurt natural y de sabores, panes de horno, nata y algunos dulces

tradicionales.



V.- METODOLOGIA

5.1. Identificacion de la problematica

Para la identificacion de la problematica raiz se aplicaron metodologias cualitativas
como los grupos focales y talleres participativos con productores (Escobar y Bonilla,
2017), apoyadas en herramientas como el “Arbol de problemas” (Aldunate y
Cordoba, 2011) y entrevistas semiestructuradas. Se realizaron tres talleres, el
primero con el objetivo de conocer la dinamica sociocultural y organizativa que se
tiene en el ndcleo de la asociacion. En el segundo, reconocer las articulaciones de
la asociacion e identificar la problematica que como organizacion enfrentan
(Fournier y Muchnik, 2012). En el ultimo se trabaj6é el arbol de problemas y se
identificaron situaciones particulares de cada quesero respecto. Fue al final del
ejercicio cuando se identificé la problematica raiz que fue “la poca diferenciacién de
los quesos artesanales en el mercado”. Tomando en cuenta lo descrito en
investigaciones anteriores sobre el particular (Espinoza-Ortega, 2004; Espinosa-
Ayala et al., 2013; Castillo-Nechar et al., 2015; Vizcarra et al., 2015).

A partir de la informacion recabada se realizaron dos talleres participativos mas. En
el primero se expusieron casos de éxito sobre los procesos de valorizacion en otros
guesos artesanales en México (Poméon, 2011; Sanchez-Vega, 2015; Barragan y
Ovando, 2015). En el segundo se analizaron las propuestas de valorizacion, donde

se opto6 por la gestion de un sello de calidad ligado al territorio, la Marca Colectiva.

5.2. Elementos de valorizacion de los quesos

El trabajo se realiz6 empleando metodologias cualitativas y cuantitativas. Por un
lado, la recoleccion de informacion documental de los trabajos realizados en la zona,
y por otro, la aplicacibn de instrumentos para recabar datos en talleres

participativos, en conjunto con productores de acuerdo a lo siguiente:

Caracteristicas del Territorio: Se obtuvo informacion sobre los recursos territoriales
especificos (Boucher y Reyes, 2013) dividiéndolos en dos secciones, la primera
referida a elementos naturales de la region y sus recursos involucrados con el
proceso de produccion de queso. La segunda en relacion al contexto socio cultural

(Castarieda et al., 2009) de la produccion quesera.
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Documentar el saber-hacer: La herramienta metodolégica definida por Cervantes-
Escoto et al. (2017) como “trayectoria tecnoldgica”, permitié conocer la historia de
los quesos dentro del municipio y sus elementos tangibles e intangibles, como
fuente del proceso de patrimonializacion. Se combind con la observacion
participante en el proceso de elaboracion de los quesos, para tener una vision
técnica sobre los procesos empiricos de los productores (Cervantes-Escoto et al,
2017; Grass-Ramirez et al., 2015).

La busqueda tipificacion: Se emple6 el modelo de proceso de valorizacion descrito
por Espeitx (2008), donde se describen los elementos que permiten poner en
marcha el proceso de valorizacion. Se empato con la técnica del circulo virtuoso de
la calidad, descrita por Vandecandelaere et al. (2010), donde se identificaron

elementos que el territorio le brinda a estos quesos artesanales.

5.3. Andlisis fisicoquimicos

Muestreo

Se colectaron muestras de los diversos quesos producidos, se tomaron por queseria
muestras por triplicado, de 150 gr, de cada tipo de queso. Dado que la asociacion
estd conformada por cinco queserias, se muestrearon todas. Los quesos fueron
producidos por la mafiana y colectados esa misma tarde para ser llevados a los
laboratorios del Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales (ICAR). El traslado se
llevé a cabo bajo las condiciones de temperatura que Badui (2013) especifica para

estos productos.

Las muestras fueron sefialadas con la etiqueta de cada queseria y repeticion. Se
transportaron refrigeradas en recipientes individuales para evitar la contaminacion

cruzada. Los andlisis se realizaron en el laboratorio del ICAR.

Determinacién de Proteina

Se ejecuté el método Kjeldahl especificado en la Norma Mexicana NMX-F-098-
1976. Determinacion de proteina en quesos, mismo que se basa en la
descomposicion de los compuestos de nitrégeno organico por digestion con acido

tetraoxisulfurico. Para iniciar se pesaron 0.5 g de muestra en papel exento de
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nitrogeno e inmediatamente se transfirid a un tubo digestor perfectamente limpio y
numerado; al tubo se adicionaron 10 ml de acido sulfarico concentrado (H,S0,) y

una pastilla catalizadora (Sulfato de potasio y cobre como catalizador).

Después para el proceso de digestion, se colocaron los tubos en el digestor BUCHI
K-449, mismo que fue programado con un rango de temperaturas para precalentar,
calentar y enfriar los tubos respectivamente, donde la temperatura del
calentamiento aumenta gradualmente hasta quedar la solucibn completamente
clara. Mas tarde, en el proceso de destilacion, en un matraz Erlenmeyer se
adicionaron 25 ml de acido borico al 4% junto con 51 gotas de indicador verde de
bromocresol- rojo de metilo (ICAR, 2011); dicho matraz se coloco en el destilador
previamente calibrado y limpio, el cual adicionan 50 ml de agua y 80 ml de hidroxido

de sodio al 40% e inicio el proceso de destilacién durante cinco minutos.

Por dltimo, la titulacion se realizé adicionando acido clorhidrico al 0.1 N gota por
gota hasta llegar al cambio de color (vire) del tono verde al rosado (Van Soest y
Wine, 1967). Para tomar lectura se registran los ml de acido clorhidrico utilizados
en cada titulacion. Cabe mencionar que el método se realiz6 primero a una muestra

en blanco para verificar que el proceso se realizaba correctamente.

Los resultados se expresaron en porcentaje de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana

NMX-F-098-1976, siguiendo la siguiente formula:

VxNx0.014x100
M

% de nitrégeno =

Donde:

V= Volumen de acido clorhidrico empleado en la titulacién en mililitros.
N= Normalidad del acido clorhidrico

M= Masa de la muestra en gramos

0.0014= Mili equivalente del nitrdgeno

El porcentaje de proteinas se obtiene multiplicando el porcentaje de nitrégeno

obtenido, expresado en peso (%w/w), por el factor 6.38.



Determinacién de Grasa

Se realizé empleando el método Gerber normalizado en la NOM-155-SCFI-2012.
Leche-Denominaciones, especificadores fisicoquimicos, informacién comercial y
método de prueba, que establece como se determina el contenido de grasa en
derivados lacteos. Este método consiste en separar mediante acidificacion y
centrifugacion la materia grasa contenida en el producto analizado para determinar

el contenido de grasa mediante lectura directa.

Para iniciar, se pesaron 3 g de queso en charolas desechables sobre la balanza
analitica, una vez pesados, se adicionan 3 ml de agua destilada y se dejaron reposar
durante una 24h. Este proceso permitio la concentracion de las grasas dentro de la
muestra, facilitando su dilucién en el siguiente proceso (Sandoval-Copado, et al.,
2016). En un butirometro etiquetado se adicion6 la muestra junto con 10 ml de acido
sulfarico y un mililitro de alcohol amilico (des emulsiona y evita la carbonizacién de

las grasas), sellandolo completamente.

Para disgregar la materia grasa que contenian las muestras, se agitaron con
cuidado los butirometros durante seis minutos dentro de una campana de
extraccidn, después se colocaron en la centrifuga durante cinco minutos, finalmente
se colocan en un vaso precipitado con agua caliente a 75°C para poder dar lectura.

Los resultados se expresaran en porcentaje de acuerdo a la norma ya propuesta.

Determinacion de Humedad

Para este proceso de utilizd el método especificado en la Norma Oficial Mexicana
NOM-116-SSA1-1994. Determinacion de humedad en los alimentos por tratamiento
térmico, este método se basa en la diferencia de pesos después que las muestras
pasaron por altas temperaturas , donde el agua que contienen las muestras se
evapora y se pierde, dicha diferencia arroja resultados sobre el contenido de
humedad de cada muestra.

Para iniciar, se pesaron y registraron los pesos de capsulas desechables. Para
llegar a un peso constante de las charolas se tararon en una estufa durante una

hora a 105°C hasta llegar a un peso continuo. Inmediatamente obtenido el peso, las
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capsulas calientes se colocaron en desecadores que permitian mantenerlas a
temperaturas lineales (Badui ,2013). Pasado el tiempo se pesaron dos gramos de
muestra en cada capsula y se llevaron a la estufa donde permanecieron 18 h a
105°C. Finalmente, se sacaron de la estufa y se colocaron en un desecador para
llevarlas al area de pesado. Los resultados se expresaron de acuerdo a la Norma
Oficial Mexicana NOM-116-SSA1-1994.

Determinacion de pH

La metodologia es la descrita por la Norma Mexicana NMX-F-099-1970. Método de
prueba para la determinacion de pH en quesos procesados, que consiste
anicamente en el empleo de un potenciometro. Se calibré el equipo con buffers de
4, 7y 10 de concentracion. Una vez calibrado, se introdujo dentro de la muestra de
queso, el electrodo de penetracion para solidos y semisélidos, haciendo una
pequefia presion (Sandoval-Copado, et al., 2016). Finalmente se tomd y registro la

lectura que el equipo proyectaba.

6.4. Determinacion de la estrategia de valorizacién (Marca Colectiva)

Se realizaron dos talleres participativos con los productores con la finalidad de elegir
la opcién de un proceso de valorizacién; fue en el primer taller donde se opto por la
obtencion de un sello de calidad. En el segundo taller se dio una introduccién a los
sellos de calidad y sus beneficios, optando por una Marca Colectiva (MC) como
mejor opcion. Para lo cual se integraron otros actores representantes del Instituto
Mexicano de Propiedad Industrial (IMPI). La informacion obtenida en los talleres

participativos se describe en el siguiente cuadro.

Cuadro 3. Cronograma de talleres para la creacion de las Reglas de Uso.

Taller Elementos a aportar a las reglas de uso

Primero Sobre titularidad, uso y registro de la Marca Colectiva

Segundo | Sobre la localizacion geografica, caracteristicas del ganado y leche.

Sobre proceso de produccién y sus elementos

Tercero Sobre la higiene, comercializacion y las penalidades/sanciones a
debatir




Fuente: Elaboracion propia a partir de Reglas de Uso del queso cotija.

Para el establecimiento de las reglas de uso de los quesos artesanales de Aculco,
se tomo6 como referencia el empleado en otros casos de estudio como el Queso
Cotija, Region de Origen (Alvarez et al., 2004), el quesillo de Reyes Etla Oaxaca,
Regién de origen (Sanchez-Vega, 2015) y Cajeta de Celaya, Regién de Origen
(IMPI, 2019).

5.5. Percepcién del consumidor

El consumidor es un agente de valorizacion imprescindible para integrar los
productos de la tierra en los procesos de patrimonializaciéon (Espeitx, 2008;
Espinoza-Ortega et al., 2016; Escobar-Lépez et al.,, 2017b). Para conocer la
percepcion del consumidor, se aplicé la metodologia empleada por Silvestri et al.,

(2019) para el queso Parmigiano Reggiano:

1) Perfil del consumidor: Informacion sobre caracteristicas sociodemograficas.
2) Dimensiones de calidad: Calidad extrinseca e intrinseca del queso, esta
ultima ligada al territorio.
3) Experiencias y expectativas de compra: Informacion sobre la frecuencia y
forma de consumo del queso.
Para formular el instrumento, se aplicé una escala de Likert de tres puntos para
medir percepciones (Likert, 1932), la técnica de libre asociacion de palabras
(Escobar et al., 2017; Rojas-Rivas et al., 2018), anexando también elementos que
Dickie (2019) define como Branding, técnica referida a la identidad de marca, a
través de percepciones visuales sobre elementos del logotipo propuesto para la
Marca Colectiva.

De acuerdo con la metodologia empleada por Lopez y Espinoza (2018) y Silvestri
et al., (2019), para este tipo de estudios basta un muestreo por conveniencia de 200
participantes. Tomando criterios de seleccidon a personas mayores de 18 afios y que
consumieran quesos. Considerando a las redes sociales como un medio de difusién

asertivo para la coleccion de informacion a consumidores (Suhartanto et al., 2018).



Evaluaciones sensoriales con consumidores

Las evaluaciones sensoriales con consumidores se realizaron en un centro
comercial llamado “Patio Toluca”, ubicado en la ciudad del mismo nombre. Se
realizaron dos eventos, el primero el 31 de Noviembre, y el segundo el 13 de
Diciembre, del afio 2019. Participaron en total 95 personas mayores de 18 afios, de
las cuales nueve tuvieron problemas en el llenado, siendo vélidas para este trabajo
86 participaciones. Se realiz6 un muestro oportunista ya que segun Pérez-Luco et
al. (2017) es posible seleccionar aquellos sujetos atraidos a colaborar en el estudio

y a los cuales el investigador tiene garantizado el acceso.

Se evaluaron cinco tipos de quesos: molido, panela, tipo oaxaca, botanero y el de
morral, que son los que elaboran en la asociacion. Realizando pruebas hedonicas
de aceptabilidad, basadas en la herramienta metodologica propuesta por Centeno
et al. (2012) con escala de Likert de cinco puntos (Likert, 1932; Sanchez-Vega,
2015; Escobar-Lépez et al., 2017b) 1) no me gusta, 2) me gusta poco, 3) me es
indiferente, 4) me gusta y 5) me gusta mucho. Las caracteristicas calificadas fueron
forma, olor, color, textura en boca, sabor y precio, partiendo del orden propuesto por
Centeno et al. (2012).

5.6. El proceso de branding territorial
La creacion de una marca ligada al territorio también incluye elementos de
marketing, debido al contexto de comercio que se tiene de estos productos ligados

a lo local. En este trabajo se parte de dos visiones sobre el marketing territorial.

La primera descrita por Girard (1999), donde considera que este tipo de marketing
retne todas las técnicas y acciones del marketing universal basandose en previos
analisis latentes del territorio y su dinamica especial. La segunda de Burbano et al.
(2013), quienes emplean al marketing territorial como alternativa de diferenciacion

y posicionamiento de productos locales.

Finalmente ambas crean una dinamica de construccién de una imagen y marca,
donde la amalgama de elementos territoriales y su proyeccion parten del concepto

y proceso creativo propuesto por Crane y Bovone (2006) y Lenjo (2017):



Andlisis de elementos culturales/naturales que puedan expresar simbolos.
2. Definicion de un sistema especifico de produccion, que proyecte actividades
colectivas y simbolicas.
Andlisis de la comunicacion de los valores simbdlicos elegidos.
4. Aportacion de elementos elegidos por parte de los consumidores y su
respuesta.
El proceso anterior reafirmara lo que los productores quieren proyectar a los
consumidores a través de la marca, considerando los elementos territoriales que

eligieron y la respuesta de los potenciales compradores.
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VIl.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El grupo de productores Batha tiene las cualidades estructurales, organizacion y
mercado para aportar a la gestibn de un sello de calidad que intermedie la
diferenciacion de estos productos propios de su tierra. La tipificacion de estos
productos funciond6 como una ventaja competitiva, pues cred parametros de
diferenciacion frente a otros productos, es asi que fue posible identificar
caracteristicas mas importantes y tacitas de los quesos artesanales.

Identificar de manera conjunta con el grupo la problematica de los quesos en
Aculco

Integrarte en un grupo va mas alld de la organizacion continua, es crear una
comunicacién e interactuar bajo un mismo objetivo. Conocer y reconocer el sentir
de los productores aport6 a la identificacion mas intima de la problemética. El trabajo
conjunto con los productores demostro que la falta de diferenciacion de los quesos
artesanales, por lo que una pocion era recurrir a un proceso de valorizacion que
permitiera apoyar la dinamica artesanal y territorial y abogar por la mejora
econdmica de la asociacion. La gestion de la Marca Colectiva fue la mejor opcion y
para ello se demostré el vinculo del territorio de estos productos a través de la

identificacion de los elementos de valorizacion.

Documentar los elementos de valorizaciéon de los quesos artesanales
producidos en Aculco

Documentar los elementos de valorizacidbn demostré una trascendencia historica
vinculada con actores locales y recursos territoriales. La historia quesera de Aculco
se ha mantenido en el tiempo y espacio, evolucionando de tal forma que se ha
adaptado entre las generaciones. Lo mismo ocurre con el saber-hacer, resguardado
por mujeres y empleado por hombres a través de adaptaciones tecnologicas que
forman el sustento de sus familias. El grupo de productores demostraron una
Tipificar fisicoquimicamente estos quesos

Loa quesos analizados acreditaron los rangos de contenidos proteicos, grasas,
humedad y pH permitidos por las Normas Oficiales Mexicanas. Se vinculo el

contenido de cada elemento con el saber-hacer y los recursos territoriales
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involucrados. La relacidn grasa-proteina se atribuye al tipo de alimentacién del
ganado y a los saberes de cada queso. El porcentaje de humedad vinculado al
proceso de malaxado e incluso a la humedad relativa de cada época del afio. El
grado de pH parte de las caracteristicas de la leche bronca. Los andlisis
completaron la tipificacion de los quesos, haciendo posible su integracion en las

Reglas de Uso.

Explorar la posibilidad de establecer un sello de calidad

La gestion de un sello de calidad ha requerido el engranaje entre distintos actores.
El Instituto Mexicano de Propiedad Industrial aport6 a la creacion de las Reglas de
Uso. La Secretaria de Comercio de Toluca creo un vinculo politico con el IMPI para
aportar al reconocimiento de agroindustrias mexiquenses, entre las que incluye las
qgueserias de Aculco. Ambas instituciones reconocieron la genuinidad y anclaje de
los quesos, sin embargo, desafortunadamente las Ultimas sesiones fueron
suspendidas a causa de la pandemia. Sera importante retomar el sentido de esta

gestion en conjunto con los productores.

Identificar las preferencias de los consumidores, respecto a los quesos
artesanales aculquenses
La percepcion que tienen los consumidores sobre los quesos artesanales parte de

su nocién vinculada a los territorios rurales.

Las caracteristicas heddnicas y el saber-hacer son elementos destacables de los

guesos artesanales para los consumidores.

La pandemia contrario a lo que se pensaria, funcion6 como un dinamizador de los
procesos de valorizacion, sera interesante analizar su desarrollo en la llamada

nueva normalidad.
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