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Resumen

Este capítulo presenta información relevante sobre la calidad y bioactividad 
de los quesos genuinos mexicanos para contribuir a su revalorización y res­
cate. Estos, al ser mayormente artesanales, forman parte del patrimonio 
cultural y reflejan el saber hacer de los pueblos en las diferentes regiones del 
país. Para lograrlo, se realizó una síntesis de las investigaciones científicas 
de nuestro grupo de investigación y otros trabajos nacionales e internacio­
nales obtenidos de tres bases de datos en el periodo del 2000 a la fecha, 
utilizando como palabras únicas “Mexican cheeses”, “artisanal Mexican 
cheeses”, “quesos mexicanos” y “quesos artesanales mexicanos”. Los resul­
tados mostraron que 55% de las publicaciones reportaron calidad microbio­
lógica, 22% estudiaron métodos de producción y caracterización físico-
química de diferentes variedades, 17% presentaron el aislamiento y la 
caracterización de bacterias ácido-lácticas (BAL) y 6% reportaron el po­
tencial bioactivo de los quesos. La situación actual de los quesos artesanales 
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mexicanos ha presentado retos importantes para asegurar su calidad mi­
crobiológica que ha sido abordado por medio del uso de BAL específicas, 
productoras de antimicrobianos naturales en los diferentes tipos de quesos 
sin afectar su tipicidad. Otro reto ha consistido en potencializar la produc­
ción de compuestos bioactivos por medio de la selección y adición de BAL 
específicas para probar su efecto benéfico en la salud por medio de estudios 
in vitro e in vivo. En conclusión, es importante rescatar y preservar la genui­
nidad que caracteriza a los quesos artesanales mexicanos a través de estudios 
relacionados con su inocuidad, tipicidad y beneficios a la salud.

Palabras clave: quesos genuinos mexicanos, bacterias ácido-lácticas, inocuidad 
y compuestos bioactivos.

Introducción

En México, la producción anual de queso en el año 2022 fue de 632 895 
toneladas. En específico, la mayor producción industrial fue de queso fresco 
(125 602 toneladas), seguido por queso doble crema (108 697 toneladas) y 
queso chihuahua (75 568 toneladas) (Canilec, 2023). Hasta el momento, se 
desconoce la producción anual de quesos artesanales genuinos mexicanos. 
No obstante, en el país existen más de 40 tipos de estos quesos. Los quesos 
genuinos mexicanos forman parte del patrimonio cultural y son un ingre­
diente importante de la gastronomía tradicional reconocida por la unesco 
en 2010 como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (Vallejo-
Córdoba et al., 2023); sin embargo, algunos se encuentran en riesgo de 
desaparecer debido a la competencia frente a los quesos de imitación (Cuevas-
González et al., 2017). Los quesos genuinos mexicanos, mayormente arte­
sanales, representan el saber hacer, heredado de generación en generación, 
de las pequeñas queserías que se encuentran en las diferentes regiones de 
México y se elaboran desde épocas coloniales (Villegas et al., 2016).

Estos quesos son elaborados a partir de leche fluida, de vaca o cabra; 
generalmente solo contienen cuajo y sal como ingredientes y, en gran pro­
porción, se elaboran con leche cruda, lo que pudiera tener implicaciones en 
la inocuidad (Villegas et al., 2016). No obstante, la Norma Oficial Mexicana 
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NOM-243-SSA1-2010 (Secretaría de Salud, 2010) incorpora en su definición 
que la leche debe ser pasteurizada y estandarizada, por lo que excluye a los 
quesos elaborados de leche cruda y añejados, y da lugar a la inclusión de 
otros ingredientes comestibles presentes en los productos de imitación.  
De acuerdo con esta normativa, lo relevante es que el producto sea estanda­
rizado y elaborado a partir de leche pasteurizada.

Aunque el requerimiento de la pasteurización en dicha Norma Oficial 
Mexicana contribuye a la inocuidad del producto, particularmente de los 
quesos frescos, ésta no garantiza que pueda haber contaminación post-pas­
teurización, como ha sido reportado para varios casos específicos de listerio­
sis. Por lo que se han propuesto los antimicrobianos naturales como biocon­
trol (Ibarra-Sánchez et al., 2018).

Por lo anterior, y debido a que los quesos frescos son los más consumi­
dos, se ha estudiado la calidad microbiológica y la composición de los mis­
mos (Torres-Llanez et al., 2006; Cuevas-González et al., 2017; de la Rosa-
Alcaraz et al., 2020; Méndez-Romero et al., 2021), incluyendo los métodos 
de producción y caracterización de los quesos frescos y semi madurados 
(González-Córdova et al., 2016), la producción de queso fresco a partir de 
leche pasteurizada y BAL capaces de producir bacteriocinas (Heredia-Castro 
et al., 2015). Todo esto les confiere características sensoriales únicas típicas 
del queso fresco artesanal mexicano (Gutiérrez-Méndez et al., 2008; Reyes-
Díaz et al., 2019). Además, recientemente se reportó cómo el proceso de 
manufactura de quesos artesanales mexicanos específicos determina la com­
posición física, química y microbiológica de los mismos, así como su poten­
cial como alimentos funcionales por generar compuestos bioactivos durante 
la fermentación con BAL (Vallejo-Córdoba et al., 2023).

Por lo que este capítulo presenta información relevante relacionada con 
esta temática generada a partir de la investigación de nuestro grupo, la cual 
ha sido complementada con la de otros grupos parar contribuir al rescate y 
la revalorización de los quesos genuinos mexicanos.

Métodos
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Para alcanzar este objetivo, se realizó una síntesis de las investigaciones 
científicas de nuestro grupo de investigación y otros trabajos nacionales e 
internacionales obtenidos de tres bases de datos (Science Direct, Scopus y 
PubMed) en el periodo del 2000 a la fecha, utilizando como palabras únicas 
“Mexican cheeses”, “artisanal Mexican cheeses”, “quesos mexicanos” y “que­
sos artesanales mexicanos”.

Resultados relevantes

Generalidades

Del total de artículos analizados (172), 55% evaluaron la calidad microbio­
lógica de los quesos mexicanos, indicando que su inocuidad es la problemá­
tica principal. Por otro lado, el 22% de los artículos reportaron los métodos 
de producción y la caracterización de al menos 40 variedades; la mayoría de 
estos fueron regionales y, en gran proporción, elaborados con leche cruda, 
lo que permitió clasificarlos en quesos frescos, semimaduros y maduros, 
siendo los frescos los de mayor consumo en México (González-Córdova et 
al., 2016). Además, 17% de los artículos se enfocaron en el aislamiento y la 
caracterización de las BAL (Gutiérrez-Méndez et al., 2008; Santiago-López 
et al., 2018a) y solo 6% se relacionaron con la presencia de compuestos 
bioactivos (Santiago-López et al., 2017).

Calidad microbiológica de los quesos genuinos mexicanos

Los casos de listeriosis asociados al consumo de queso fresco por la pobla­
ción hispana en los Estados Unidos de Norteamérica han sido ampliamen­
te reportados (Ibarra-Sánchez et al., 2017; Holle et al., 2018). No obstante, 
los antimicrobianos naturales, tales como bacteriocinas producidos por 
bacterias ácido-lácticas (BAL), ácidos orgánicos y otros fermentados fueron 
propuestos como biocontrol (Ibarra-Sánchez et al., 2018).

El queso fresco, por ser un queso no madurado y contener un alto con­
tenido de humedad y por ser bajo en sal y acidez, es susceptible a la contami­
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nación con patógenos, particularmente Listeria monocytogenes, que puede 
sobrevivir a temperaturas de refrigeración. Si bien el primer caso de liste­
riosis documentado en 1985 fue atribuido a una pasteurización insuficiente 
o a la introducción de leche cruda en leche pasteurizada durante el proceso 
de manufactura, el segundo caso de listeriosis, en 2000-2001, fue atribuido 
al consumo de quesos elaborados con leche cruda contaminada. Los últimos 
casos de listeriosis reportados fueron atribuidos a la producción de quesos 
frescos bajo condiciones que permitieron contaminación post-pasteuriza­
ción (Ibarra-Sánchez et al., 2017).

Por lo anterior, con la finalidad de abordar esta problemática relacionada 
con la calidad microbiológica e inocuidad de los quesos, nuestro grupo de 
investigación caracterizó microbiológicamente los quesos frescos de Sonora 
(Figura 1a) (Torres-Llánez et al., 2006), el cocido de Sonora (Figura 1b) 
(Cuevas- González et al., 2017), y el poro de Tabasco (Figura 1c) (De la Rosa 
Alcaraz et al., 2020) por técnicas dependientes de cultivo. Además, los que­
sos crema de Chiapas (Figura 1d) y el queso fresco de Sonora se caracteriza­
ron por técnicas no dependientes de cultivo, por electroforesis en gel con 
gradiente desnaturalizante (DGGE, por sus siglas en inglés) (Rangel, 2011) y 
por secuenciación masiva (Méndez-Romero et al., 2021), respectivamente.

Figura 13.1. Quesos artesanales mexicanos: a) queso fresco artesanal de Sonora; b) queso cocido 
artesanal de Sonora; c) queso poro artesanal de Tabasco; d) queso crema artesanal de Chiapas 

Fuente: imágenes propias. 
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Los estudios en queso fresco presentaron cuentas altas en mesófilos 
aerobios, hongos y levaduras, Staphylococcus spp. y organismos indicadores 
como coliformes. Sin embargo, BAL tales como Lactococcus spp., Lacto
bacillus spp. y Streptococcus spp., incrementaron durante el almacenamien­
to, reduciendo el pH y los microorganismos indeseables (Torres-Llanez 
et al., 2006). Además, el análisis por secuenciación masiva de queso fresco 
muestreado de 18 queserías en Sonora mostró una gran diversidad de bacte­
rias pertenecientes a más de 80 géneros, dentro de los cuales BAL tales como 
Lactococcus spp., Lactobacillus spp., Streptococcus spp. y Leuconostoc spp. 
fueron los más abundantes.

Además, se detectaron altas concentraciones de coliformes fecales y tota­
les, hongos y levaduras, así como Salmonella, Staphylococcus aureus y Es-
cherichia coli, pero no se detectó Listeria monocytogenes (Méndez-Romero 
et al., 2021). Resultados similares se obtuvieron para el queso cocido de 
Sonora, no obstante, las cuentas disminuyeron significativamente después 
del proceso de cocimiento, que es parte del proceso de elaboración (Cuevas-
González et al., 2017).

Por otro lado, también se estudiaron quesos artesanales del sureste del 
país, tales como el queso poro de Tabasco y crema de Chiapas, que tienen 
menor contenido de humedad, mayor acidez y contenido de sal que los que­
sos fresco o cocido de Sonora. En el queso poro de Tabasco con Marca 
Colectiva, durante un muestreo de 6 queserías, se detectó Staphylococcus 
aureus y su toxina, pero no presentó Escherichia coli, Salmonella o Listeria 
monocytogenes. Por su parte, el queso crema de Chiapas, que también posee 
Marca Colectiva, presentó Staphylococcus aureus y Escherichia coli, pero no 
presentó Salmonella o Listeria monocytogenes. Además, la dinámica pobla­
cional de BAL por DGGE, de productos PCR obtenidos de DNA extraído 
a los 15 y 30 días de maduración, fue diferente tanto en estructura como en 
diversidad, y estuvo relacionada con la región de producción y estación del 
año. Los géneros de BAL dominantes en todos los quesos muestreados fue­
ron Lactococcus, Lactobacillus y Streptococcus (Vallejo-Córdoba et al., 2023).

Si bien la presencia de microorganismos indicadores, tales como los 
coliformes fecales y totales, así como la presencia de patógenos, depende 
del tipo de queso y de las prácticas de producción, es evidente que tanto los 
quesos fresco y cocido de Sonora, como los quesos de poro de Tabasco y 
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crema de Chiapas, presentan un potencial riesgo para la salud. Como se 
mencionó anteriormente, la pasteurización podría no ser suficiente para 
asegurar la inocuidad de los quesos, ya que podría presentarse contamina­
ción post-pasteurización, por lo que se ha explorado el potencial de las BAL 
como bioconservadores naturales.

Actualmente, continuamos trabajando con la problemática relacionada 
con la calidad microbiológica e inocuidad de los quesos genuinos mexicanos 
a través de nuestra participación en la Red para el Fomento de la Calidad e 
Inocuidad en Queserías Artesanales en Iberoamérica (QuesArte Iberoamé­
rica 122RT0126). Ésta tiene como objetivo añadir valor a la producción ar­
tesanal de quesos, fomentando la implementación de buenas prácticas de 
manufactura para la producción de alimentos seguros y bajo una perspecti­
va de comercio justo.

Bacterias ácido-lácticas aisladas  
de quesos genuinos mexicanos

Con la finalidad de preservar la tipicidad de los quesos genuinos mexicanos, 
se aislaron y caracterizaron 23 cepas de Lactococcus lactis, a las cuales se les 
evaluó su capacidad de producción de aromas al ser inoculadas en leche por 
medio de una nariz electrónica y una evaluación sensorial. En general, las 
cepas provenientes de lácteos artesanales presentaron aromas a yogurt y 
queso fresco, particularmente una de ellas, y las provenientes de vegetales, 
presentaron aromas a yogurt, mientras que las aisladas de cultivos comercia­
les presentaron una baja intensidad en ambos descriptores (Gutiérrez-Mén­
dez et al., 2008).

Si bien la producción de queso fresco a partir de leche pasteurizada 
resulta en un producto de mejor calidad sanitaria, la pasteurización afecta 
a los atributos sensoriales del producto, ya que ésta inactiva a la microflo­
ra nativa en la leche que es la que confiere el sabor y aroma característicos. 
Por lo que se utilizaron algunas de estas cepas nativas de Lactococcus aisla­
das y caracterizadas para la producción de queso fresco a partir de leche 
pasteurizada con el objetivo de obtener un producto con un sabor y aroma 
similar al elaborado con leche cruda (Reyes-Díaz et al., 2019).
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Para lograr este objetivo, el aroma del queso fresco comercial elaborado 
a partir de leche cruda fue por primera vez estudiado con un análisis senso­
rial descriptivo, dando lugar a diferentes descriptores que se utilizaron poste­
riormente para caracterizar a los quesos elaborados a partir de leche pas­
teurizada y cepas específicas de Lactococcus lactis. Los grupos de volátiles 
identificados en los quesos fueron ésteres, ácidos, alcoholes, cetonas y aldehí­
dos; sin embargo, las diferencias principales se debieron a las abundancias 
relativas totales. Por lo que se concluyó que la selección de cepas nativas con 
características tecnológicas y de aroma específicas, tales como las presen­
tadas por Lactococcus lactis R7, podría mantener la tipicidad del queso fresco 
artesanal mexicano (Reyes-Díaz et al., 2019).

Por otro lado, nuestra investigación también ha estado dirigida hacia el 
estudio de BAL que, además de aportar sabor y aroma a los quesos (Gu­
tiérrez-Méndez et al., 2008; Reyes-Díaz et al., 2019), contribuyen a su con­
servación debido a la producción de diversos metabolitos como el ácido 
láctico, peróxido de hidrógeno, diacetilo, dióxido de carbono y bacteriocinas, 
siendo estas últimas las que mayor interés han despertado (Heredia-Castro 
et al., 2015). En este sentido, se realizó una caracterización genómica de 
Lactococcus lactis NRRL B-50571 y se encontró que esta cepa tiene la capaci­
dad de producir bacteriocinas y metabolitos secundarios, particularmente 
lactococcins (Méndez-Romero et al., 2023).

Por otro lado, se evaluaron cepas de Lactobacillus aisladas de queso 
cocido artesanal por su capacidad para producir bacteriocinas contra Sta-
phylococcus aureus, Listeria innocua, Escherichia coli y Salmonella typhimu-
rium usando el método de difusión en disco. Los extractos crudos de Lacto
bacillus fermentum mostraron una fuerte inhibición contra Staphylococcus 
aureus, Listeria innocua, Escherichia coli y Salmonella cholerae, no solo con­
tra bacterias Gram positivas, sino también contra bacterias Gram negativas 
(Heredia-Castro et al., 2015). No obstante, aún es necesario evaluar la ca­
pacidad de estas cepas para ser utilizadas como bioconservadores en estu­
dios de reto microbiano en diferentes quesos artesanales mexicanos.
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Compuestos bioactivos en quesos  
genuinos mexicanos

Durante la elaboración y maduración de los quesos genuinos mexicanos 
resultan diferentes compuestos del metabolismo de las BAL presentes, los 
cuales son responsables del aroma, sabor y la textura característicos. Ade­
más, también se producen compuestos bioactivos tales como péptidos (San­
tiago-López et al., 2017), ácido linoleico conjugado (CLA) (Sosa-Castañeda 
et al., 2023) y ácido gamma aminobutírico (GABA) (Santos-Espinosa et al., 
2020), entre otros. Los péptidos bioactivos son fragmentos de proteína que 
se encuentran encriptados en su secuencia nativa, que son liberados durante 
la fermentación de la leche por las BAL a través del sistema proteolítico pre­
sente en su pared y que ejercen un efecto benéfico a la salud (Rendón-Rosa­
les et al., 2019). Por lo que la presencia de péptidos bioactivos, así como BAL 
productoras de CLA y GABA en los quesos mexicanos genuinos los reva­
loriza, ya que le aporta beneficios a la salud, más allá del aporte nutricional.

En específico, nuestro grupo de investigación ha evaluado la actividad 
antioxidante de quesos artesanales mexicanos tales como el crema de Chia­
pas y el fresco y cocido de Sonora. En este sentido, la actividad antioxidan­
te in vitro del queso tipo crema de Chiapas, así como el fresco y cocido de 
Sonora; mostraron tener mayor actividad antioxidante a los 15 días de alma­
cenamiento. Incluso la actividad antioxidante fue atribuida a 9, 6 y 16 nue­
vos péptidos identificados en los quesos tipo crema, fresco y cocido; respec­
tivamente (Aguilar-Toalá et al., 2022).

Por otro lado, se elaboró queso fresco a partir de leche pasteurizada y 
cepas específicas previamente aisladas de queso fresco artesanal (Torres-Lla­
nez et al., 2006); y posteriormente, se determinó el efecto antihipertensivo 
in vitro (inhibición de la enzima convertidora de angiotensina-I (ECA)). 
Finalmente, se identificaron 11 nuevos péptidos inhibidores de la ECA li­
berados a partir de la elaboración del queso fresco con estas cepas específi­
cas (Torres-Llanez et al., 2011). Aunado a lo anterior, se han estudiado leches 
fermentadas por cepas aisladas de queso mexicanos artesanales, las cua­
les han mostrado un potencial efecto cardioprotector, antioxidante, inmuno­
modulador, anti diabetogénico, antiobesogénico y neuroprotector (Rendón-
Rosales et al., 2019; Zambrano-Cervantes et al., 2023; Beltrán-Barrientos  
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et al., 2018; Santiago-López et al., 2018b; Manzanarez-Quin et al., 2023; 
Castro, 2023).

Con este mismo enfoque; y con la finalidad de rescatar y revalorizar a 
los quesos genuinos mexicanos, nuestro grupo está trabajando en un pro­
yecto de Ciencia de Frontera (CF-2023-G-1129) apoyado por el Consejo 
Nacional de Humanidades, Ciencia y Tecnología (conahcyt) intitulado 
“Rescate y revalorización de saberes tradicionales ligados a los alimentos 
fermentados mexicanos: coadyuvando a la salud neurológica”. El objetivo 
de este proyecto es estudiar el efecto benéfico de componentes bioactivos 
presentes en alimentos tradicionales fermentados mexicanos, tales como el 
queso fresco artesanal, entre otros, para su revalorización como coadyuvan­
tes en la salud neurológica. Para lograr el objetivo se están realizando estu­
dios in vitro e in vivo para determinar el efecto neuro protector de la leche 
y quesos inoculados con BAL específicas y su relación con la microbiota 
intestinal. En este sentido, recientemente, se determinó el potencial efecto 
neuro protector de leches fermentadas por cepas aisladas de quesos artesana­
les mexicanos (Castro, 2023).

Perspectivas y retos

La falta de reconocimiento y revalorización de los quesos genuinos mexi­
canos, aunada a la industrialización, ha contribuido a la pérdida de su iden­
tidad y tipicidad. Por lo que nuestro mayor interés ha sido rescatar y preser­
var la genuinidad de los quesos artesanales mexicanos a través de nuestros 
trabajos relacionados con su inocuidad, tipicidad y beneficios a la salud. En 
este aspecto, la información generada en nuestros trabajos, y por otros gru­
pos de investigación, podría establecer las bases para revalorizarlos a través 
de una protección legal que permita obtener la Denominación de Origen 
(DO) para aquellos quesos semi madurados que ya cuentan con Marca Co­
lectiva (MC), o bien, una Marca Colectiva para aquellos quesos que aún no 
cuentan con esta protección.

Asimismo, esta revalorización permitiría salvaguardar las tradiciones y 
costumbres de nuestra cultura gastronómica y, a su vez, evitaría la compe­
tencia desleal de los quesos de imitación que hoy en día se encuentran en 
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el mercado. Una DO o MC permitiría diferenciar a los quesos genuinos 
mexicanos, posicionándolos en el mercado, logrando su reconocimiento, 
manteniendo su calidad y promoviendo la colaboración entre los miembros 
productores. Asimismo, una DO o una MC promueve el desarrollo económi­
co de las regiones, generando bienestar social. No obstante, el asegurar la 
inocuidad de los quesos artesanales continúa siendo el reto más importante 
para promover su comercialización más allá de sus regiones de origen. Adi­
cionalmente, debido a que la NOM-243-SSA1-2010 establece que los quesos 
deben ser forzosamente elaborados a partir de leche pasteurizada, es necesa­
rio que se desarrollen normas específicas para los quesos artesanales con 
potencial para lograr una DO o MC.

Conclusiones

La producción de quesos genuinos mexicanos que utilizan la fermentación 
por BAL confiere características únicas típicas del queso artesanal mexicano, 
además de presentar un potencial efecto benéfico a la salud, como resultado 
de la producción de compuestos bioactivos. No obstante, la situación actual de 
los quesos artesanales mexicanos enfrenta retos importantes tales como 
asegurar su inocuidad por medio del uso de BAL específicas productoras 
de antimicrobianos naturales en los diferentes tipos de quesos, sin afectar 
su tipicidad. Además, otro reto consiste en potencializar la producción de 
compuestos bioactivos por medio de la selección de BAL específicas y pro­
bar su efecto benéfico en la salud por medio de estudios in vivo. Finalmente, 
la Marca Colectiva para los quesos artesanales que no cuentan con esta 
protección, así como la Denominación de Origen para los quesos semimadu­
ros que ya cuentan con una Marca Colectiva, permitiría lograr su rescate y 
reconocimiento con una protección legal para posicionarlos en el mercado 
como un alimento diferenciado de los quesos de imitación.
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