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Uno de los retos a cumplir en el siglo XXI es el de alimentar a la creciente 
población mundial. Las carencias alimen  cias son mucho más crí  cas en 
los países en vías de desarrollo, dentro de los que se encuentra nuestro 
país. Frente a esta situación, el crecimiento de la producción de leche 
y derivados, que, por ser lácteos, son alimentos prioritarios, se hace 
necesario principalmente en aquellas zonas en las que el consumo de 
estos productos es bajo.

El consumo de alimentos de origen animal como fuente de proteínas 
hace que los productos lácteos sean de los principales en ayudar a 
sa  sfacer las crecientes necesidades de la población. Debido a esto, se 
hace necesaria su producción en condiciones sanitarias y de calidad, que 
nos garan  cen que su consumo puede ser confi able por no presentar 
riesgos para la salud de los consumidores.

Por otra parte, la producción lechera viene mostrando en los úl  mos 
años un crecimiento sostenido mo  vado por diversos factores. Entre 
ellos tenemos el incremento de la produc  vidad por vaca, la presencia 
de un mercado seguro para la producción, la ampliación de las rutas 
de acopio y la importación de vacas lecheras. Esta situación hace de los 
derivados lácteos una buena alterna  va para el desarrollo de una micro 
o pequeña empresa. 

El presente manual  ene como fi n la incursión del lector al mundo de 
la industria alimentaria, específi camente en el área de la producción de 
quesos. Su contenido se ha dividido en cuatro capítulos, que tratarán 
la historia, aspectos generales, la elaboración de quesos y el control 
de calidad. Mediante estos temas, el manual pretende conver  rse en 
un importante texto de referencia o de estudio para el lector, ú  l para 
aprender y para enseñar a otros. Finalmente, queremos también que 
la atención que se consiga sobre el tema permita mayor inves  gación y 
adopción de nuevas tecnologías que contribuyan a la industria nacional.
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Colección Microempresa

El queso ha sido desde la más remota an  güedad una de las más notables 
creaciones gastronómicas; era un alimento habitual en los  empos bíblicos y 
hace unos 1900 años atrás, el escritor Plinio El Viejo, autor de Naturalis Historia, 
que ejerció gran infl uencia en la evolución cien  fi ca y médica europea, alababa 
su delicioso sabor explicando que en Roma las preferencias se volcaban hacia los 
quesos azules, antecesores del actual roquefort. Once mil años antes de Cristo, 
el habitante de Europa y Medio Oriente había aprendido el valor de la ganadería 
y domes  cado a unos bóvidos llamados uros, ordeñaba y guardaba su leche en 
odres de cuero bolsas hechas con los estómagos de los rumiantes y recipientes de 
madera, cuando quería calentarla, lo hacía con piedras previamente puestas sobre 
el fuego. 

Cuenta la leyenda que algún curioso o hambriento pastor probó en cierta ocasión 
la pasta uniforme en la que muchas veces se transformaba la leche por acción de 
unas enzimas naturales que permanecían en las bolsas; luego de un  empo de 
estar guardada en aquellos recipientes fabricados de cuero y no la encontró nada 
mal. Desechó el suero líquido transparente que exuda la leche cuajada y estudió la 
manera de producir la pasta sistemá  camente. 
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Al igual que en la Roma Imperial, el queso era popular en Grecia y se dice que 
Penélope, símbolo de la fi delidad conyugal en la Odisea, además de tejer y destejer 
su interminable tela esperando a Ulises se entretenía fabricando sabrosos quesos 
para amigos y parientes.  

Lo cierto es que poco a poco la fama del queso se fue extendiendo por todas 
partes, muchas veces con la ayuda de los monasterios europeos cuyos monjes 
tenían debilidad por la gastronomía. Entre los quesos franceses, por ejemplo, el 
popular Munster nació en las abadías, situadas en la ladera del Vosgos; mientras 
que el Trappiste de Citeaux fue una creación de la congregación del mismo nombre 
que vivía en la zona de La Borgoña.  La palabra «queso» proviene del la  n caseus; 
el fromage de los franceses  ene su origen en la palabra griega formos, que se 
u  lizaba para designar a la canas  ta de mimbre donde se le quitaba el suero al 
queso en Grecia. 
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