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1.1. El queso en el mundo

El queso es un alimento caracterizado por su diversidad y su gran significado
cultural y gastronomico. Con una estimacion de mas de 400 a 1.000 variedades
a nivel mundial, cada queso cuenta la historia de su origen, las técnicas de
produccion y las costumbres locales que lo moldean (Velcovska & Sadilek,
2015). Esta diversidad es el resultado de siglos de tradicion quesera, reflejada
en la riqueza de la herencia culinaria de diferentes culturas.

En Europa, la proteccion de los quesos mediante las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP) e Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) son una practica
consolidada. Francia e Italia, con un 45 % del total de variedades protegidas, son
lideres en el mercado, evidenciando su dedicacion a la proteccion y promocion
de su patrimonio quesero (Pappa et al., 2023). La distribucion de quesos con
estas designaciones resalta la riqueza gastronomica europea, con Francia
contribuyendo con un 23 % e Italia con un 22 %, seguidos por Espaia y Grecia.
Esta distribucion geografica no solo enfatiza la diversidad de la produccion de
queso en Europa, sino que también resalta la importancia economica y cultural
de estas designaciones para otros paises europeos como Austria, Alemania, los
Paises Bajos, Portugal, Eslovaquia y el Reino Unido (Skubic et al., 2018).

La Figura 1.1 del documento ilustra esta distribucion y proporciona un analisis de
como estas designaciones afectan las tendencias de importacion y exportacion,
influenciando las decisiones de los consumidores y las estrategias de mercado
(Rodriguez & Bars-Cortina, 2022). Las DOP e IGP no solo aseguran la calidad y
autenticidad de los quesos, sino que también juegan un papel crucial en las
preferencias de consumo y en las practicas comerciales, como se refleja en la
demanda de productos con origen conocido y autenticidad garantizada (Topcu
& Baran, 2017).
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1.2. Importacion de quesos del mundo a Chile

La dinamica del mercado de quesos en Chile refleja una realidad complejay en
constante cambio, influenciada por factores externos, preferencias de consumo
y politicas de salud publica. La situacion politica en paises como Rusia y los
cambios en las dinamicas de compra de China han provocado un excedente
de produccion de queso en la Union Europea, llevando a una comercializacion
de estos productos a precios reducidos en varios paises, incluido Chile. Este
fendmeno ha impactado directamente en el mercado chileno, donde los quesos
Gouda, queso crema y Mozarella dominan las importaciones (ODEPA, 2023).

Los productores de quesos de Nueva Zelanda, Argentina, Uruguay y Estados
Unidos, enfrentandose a situaciones similares, han puesto a disposicion del
mercado chileno una gran cantidad de quesos a precios mas bajos, alterando
asi la oferta y la demanda en el mercado local. Xue, Wang y Li (2022) exploran
como la integracion del mercado y la dinamica de precios bajo choques del
mercado afectan los mercados internos y externos de exportacion de quesos de
la Union Europea, lo que puede ofrecer una perspectiva @til para entender los
cambios en el mercado chileno.

Las preferencias de los consumidores chilenos también estan divididas segin
el nivel socioecondmico. Los segmentos con ingresos medios tienden a gastar
mas en quesos, con una preferencia por los untables entre los consumidores de
mayores ingresos, mientras que los de ingresos mas bajos prefieren el queso
fresco. Esta segmentacion refleja diferencias en el poder adquisitivo y patrones
culturales de consumo, lo que se alinea con las observaciones de Alves et al.
(2020) sobre la importancia del perfil de mercado y la aceptacion sensorial en
las decisiones de compra de queso.

La diversificacion en la oferta de productos lacteos en Chile ha llevado a que
los quesos tipo Gouda y Chanco, un producto nacional, sean predominantes.
Sin embargo, se ha notado un crecimiento en la oferta de queso Mozzarella,
impulsado por la expansion de pizzerias y comida rapida, asi como un incremento
en la disponibilidad de quesos finos importados, lo que indica un interés creciente
por productos de mayor calidad y de origen especifico (Mileriene et al., 2022).

Desde una perspectivaecondomicay de salud pablica, las importaciones de queso
en Chile han registrado implicaciones significativas. A pesar de un crecimiento

envolumen, el valor de estas importaciones ha experimentado una caida, lo que
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sugiere una disminucion en los precios unitarios. Las politicas, como la nueva
regulacion de etiquetado de alimentos implementada por el gobierno chileno
en 2016, buscan mejorar la informacion al consumidor y asegurar una oferta
saludable de alimentos, en un esfuerzo por fomentar habitos alimentarios
mas beneficiosos para la salud (Papoutsi et al., 2022), debiendo los quesos
importados ser etiquetados acorde a esta normativa.

1.3. Situacion nacional: la industria quesera en Chile

Chile se distingue en América Latina por su consumo per capita de queso, que
en 2017 fue el mas alto de la region con 11,1 kg, superando a paises como
Argentina y Uruguay (Rivas et al., 2019). El queso Chanco, en particular, que se
remonta al ano 1750, es una muestra de la identidad y el patrimonio quesero de
Chile, y es reconocido por su calidad (Lacoste et al., 2014).

Vargas-Bello-Pérez et al. (2014) identificaron que el precio, la marcay el origen
son factores clave considerados por los consumidores chilenos antes de realizar
una compra de queso. La produccion de queso en Chile ha estado marcada por
unaapreciacion creciente de los productos localesy de valor agregado. Los datos
de los mencionados autores sugieren que el queso de leche de vaca es el tipo
mas consumido, seguido por los quesos de leche de cabra y una combinacion
de leches de vaca y cabra, y que el 35 % de los consumidores lo usan como
ingrediente en sandwiches al menos tres veces por semana, demostrando la
preferencia por su uso en la alimentacion cotidiana.

La produccion de queso en Chile ha estado marcada por una apreciacion
creciente de los productos locales y de valor agregado. A pesar de no existir
una tradicion de consumo de queso de oveja como ocurre en Europa, Chile ha
experimentado un cambio en las demandas y expectativas de los consumidores,
quienes buscan una mayor calidad y una gama mas amplia de variedades de
queso. Este cambio refleja el potencial de expansion para mas productos en
el mercado chileno, especialmente aquellos que cuentan con Denominacion
de Origen (Rivas et al., 2019). El aumento de la demanda de queso en Chile
ha llevado a un incremento en la produccion de quesos, lo que representa una
oportunidad para desarrollar nuevos mercados, incluyendo los elaborados con
leche de pequefos rumiantes.

Las tendencias actuales indican una industria quesera chilena dinamica, que no

Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) / MINISTERIO DE AGRICULTURA 13



14

solo debe considerar las preferencias y comportamientos de los consumidores,
sino también la eficiencia técnicay la capacidad para adaptarse a los desarrollos
del mercado y las exportaciones (Lakner et al., 2017).

1.4. Cambio en los patrones de consumo

El cambio en los patrones de consumo de queso en Chile refleja una mayor
conciencia sobre la salud y el bienestar de los consumidores, lo que ha tenido
un impacto significativo en la industria quesera. La Figura 1.2 del documento
proporciona datos cruciales que ayudan a entender este cambio. Se observa
que mayoritariamente el queso es el producto lacteo mas importado, donde
destacan los quesos Gouda y Frescos. El Gouda se destina principalmente a
laminado, mientras que los frescos de coagulacion acida, que llamaremos
suaves o blandos, de acuerdo a la clasificacion del Cuadro 1.1 son de consumo
directo o incluidos en ensaladas u otras preparaciones. Estos quesos tienen un
menor contenido graso y alto contenido proteico, que suelen ser consumidos
por personas con habitos saludables de alimentacion.

Esta tendencia hacia opciones mas saludables también ha influido en la
demanda de quesos importados y especializados. Los consumidores chilenos
estan cada vez mas interesados en quesos artesanos y organicos, lo que ha
abierto oportunidades para importadores y productores locales que buscan
diversificar sus productos. Ademas, el creciente interés en la gastronomia y la
cultura culinaria ha llevado a un mayor aprecio por quesos de origen especifico
y con caracteristicas sensoriales tnicas.

Sin embargo, este cambio en los patrones de consumo también presenta
desafios para la industria quesera local. Los productores deben equilibrar la
necesidad de mantener las tradiciones queseras con la innovacion y adaptacion
a las nuevas preferencias de los consumidores. Ademas, la competencia con
los quesos importados requiere una constante mejora en la calidad y la
diferenciacion de los productos.

1.5. Principales caracteristicas de los quesos
producidos en Chile

En Chile se produce una diversidad relativamente alta de productos lacteos
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artesanales, en especial quesos. El queso Chanco, un queso cocido y madurado,
es uno de los productos tipicos de la industria popular chilena, cuya produccion
se remonta a los siglos XVIIl y XIX entre los rios Maule y Toltén (Salazar, 2016).
Este queso es reconocido por su textura semi-dura y sabor ligeramente acido,
cualidades que lo han hecho merecedor de un lugar destacado en la mesa
chilena.

La produccion de queso en Chile no se limita solo al Chanco, sino que existe una
amplia gama de quesos artesanales que reflejan las caracteristicas (nicas de
las diferentes regiones del pais. La calidad de los quesos artesanales chilenos se
ve influenciada por el entorno de produccion, donde factores como la higiene y
la técnica de procesamiento son criticos para garantizar un producto seguro y
de alta calidad (Barria et al., 2020).

Los quesos artesanales chilenos se caracterizan por la elaboracion en pequenas
queseras o salas de proceso, manufacturados por los mismos miembros de la
familia y con una minima presencia de empleados y equipamiento industrial
(Tereucan-Angulo et al., 2023). Estas practicas han incorporado elementos de
la cultura y el entorno en el que se realiza la actividad, lo que contribuye a la
identidad y autenticidad del producto final.

Ademas, los quesos chilenos estan ganando reconocimiento por sus atributos
nutricionales y sensoriales. Un estudio de Leiva (2012) mostro que las
propiedades sensoriales de la textura del queso Chanco, como la elasticidad, la
firmeza y la cohesividad, son cruciales para la percepcion de calidad por parte
de los consumidores. Esto demuestra la importancia de las caracteristicas
sensoriales en el desarrollo de productos lacteos y en el control de calidad.

En términos de composicion, los quesos chilenos tienden a tener un alto
contenido de grasa y proteina, lo que los hace especialmente adecuados para
diferentes usos culinarios, desde el consumo directo hasta su inclusién en
platos cocinados (Vargas-Bello-Pérez et al., 2015). La composicidon de acidos
grasos y la textura del queso pueden verse afectadas por la dieta de la especie
que produce la leche; por ejemplo, existen estudios que indican que la inclusion
de aceites vegetales en la dieta de vacas lecheras puede mejorar el perfil de
acidos grasos del queso sin alterar sus caracteristicas sensoriales (Vargas-
Bello-Pérez et al., 2015).
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QUESOS PDO Y PGI EN EUROPA
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Figura 1.1. Quesos con Denominacion de Origen e Identificacion Geografica Protegida
en Europa. Adaptado de McSweeney et al. (2017).

IMPORTACIONES DE PRODUCTOS LACTEOS (TONELADAS)
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Figura 1.2. Importaciones de productos lacteos (toneladas). Adaptado de ODEPA, 2020.
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En relacion a la variedad de quesos importados, de acuerdo a la Figura 1.2 se
puede apreciar que mayoritariamente se importan quesos tipo Gouda (45 %)
y Frescos (36 %), seguido de otras variedades (15 %) que incluyen los rallados
en polvo, y en menor porcentaje los quesos maduros (4 %) donde destacan las
variedades Cheddar, Parmesano, Edam y de Pasta azul.

Cuadro 1.1. Clasificacion de variedades de quesos de acuerdo a su textura y contenido
de humedad.

Parmesano, Grana | Pasta dura prensada, sin 12224
Muv d . Padano (Italia) presencia de 0jos mecanicos. Bl &I
uy duro >
J ’ Edam, Gouda Pasta dura y cuajada lavada con 212
(Holanda) presencia de 0jos mecanicos. [Hcoes
Emmental, Pasta prensada y cocida, con 3312
b 2536 (0%) Gruyere (Suiza) presencia de 0jos mecanicos. a L2 meses
uro -
’ Cheddar, Cheschire | Pasta dura prensada y cocida, sin 3312
(Inglaterra) presencia de 0jos mecanicos. a 12 meses
Taleggio, Pasta cocida con presencia de 133
el T Quartirolo (Italia) | hongos en la corteza. d 5 MESES
semiblando ) ’ . Pasta prensada y cocida con pre- <1
Chanco (Chile) sencia irregular de 0jos mecanicos. M
E”e’ Cot;lorpmlers, Pasta blanda, corteza blanca 132
(Far;ecrig) er cubierta de moho, sin prensar. d 2 Meses
Suave /blando, > 40 (%)
Ricotta, Pasta blanda cocida de
Mascarpone coagulacion acida, sin presencia 1a5dias
(Italia) de 0jos mecanicos.

Adaptado de McSweeney et al., 2004.
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