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Historia del queso 

Transporte de leche en estómago de cordero y en 
conjunto con el calor se obtuvo un producto sólido 
que sirvió como alimento.

En la Edad Media, el queso comenzó a ser parte de la 
actividad comercial.
En el siglo XIX se fundó la primera fábrica de queso 
en Suiza.

En la actualidad es uno de los productos más consumidos.



Quesos artesanales

“Producto obtenido de la coagulación de la leche, 

elaborados uno a uno, gracias al conocimiento y 

sensibilidad de un maestro quesero” 

https://institutodelqueso.com/blog/quesos-de-elaboracion-artesanal/

Coagulación

Corte y 
desuerado Salado

Prensado Maduración



Quesos artesanales

Leche cruda

Procesos no estandarizados

Producción a pequeña escala

Conocimiento es transferido a los 
familiares

Brindan identidada en las 
comunidades donde se elaboran



Quesos artesanales en el mundo

https://secretchristchurch.com/interactive-cheese-map/



Quesos artesanales en México

Cocido

de Aro

Crema
Quesillo

Panela

Cotija

de Poro

>40 quesos artesanales reportados

Chihuahua

Bola de Ocosingo

Adobera

Cincho

Sierra

(González-Córdova et al., 2016)

De Hoja



Quesos frescos Quesos madurados

Clasificación de los quesos

Ø Tipo de leche

Ø Proceso de elaboración

Ø Textura o contenido de 

humedad

Ø Tipo de fermentación

Ø Madurado o fresco

Ø Metodo de coagulación

80% 

(González-Córdova et al., 2016)



Características generales de los quesos
Valor nutricional Características sensoriales

• Proteínas (caseínas, lactoglobulinas)

• Grasa (ácidos grasosa saturados, 

• mono y poliinsaturados)

• Vitaminas (B2, B6, B12, A, D, E)

• Amino ácidos esenciales 

• Carbohidratos (lactosa)

• Minerales ([Ca:800 mg/100 g], P, Mg, Zc)

(Drake et al., 2017; Ruvalcaba-Gómez et al., 2020)

Semifirmes

ácidos/fermentados

Dulce

Astringente

Granuloso

Fracturable

Cremoso

Amargo

Rancio

Salado

Frutales



Características generales de los quesos

Proceso de elaboración

Maduración

Tipo de queso

(Escobar-Zepeta et al., 2016; de Almeida et al., 2020)



Producción de compuestos en el queso

Digestión 
gastrointestinal

Fermentación 
microbiana

Proteasas 

bacterianas

(Drake et al., 2017; Žolnere et al., 2019)

Acción 
enzimática

Lactococcus spp

Lactobacillus spp
Pediococcus spp
Leuconostoc spp

Streptococcus spp
Enterococcus spp

Propionibacterium spp

Enzimas de coagulación



• Reducción 
de tamaño

Boca

• Desintegración 
de matriz por 
acción de los 
jugos gástricos y 
fuerza mecánica.

Estómago

• Modificación 
de estructura 
por acción de 
las enzimas y 
sales biliares

Intestino 
delgado

Intestino 
grueso

Digestión gastrointestinal

(Feeney et al., 2021)

• Fermentación 
de material 
insoluble e 
indigestible

Hidrólisis de 
proteínas y grasas

Absorción de nutrientes

Producción de 
gas/ácidos grasos de 

cadena corta
Absorción limitada de 

compuestos
Bolo alimenticio



Bacteriocinas

Fitasas

Proteasas

Glicosidasas

Lipasas

Peptidoglicano

Bacteria ácido láctica

(Garcia-Cano et al., 2020)

Vías de producción de compuestos por bacterias ácido lácticas



Mecanismos de producción de compuestos bioactivos
Proteínas

Carbohidratos

Ácidos 
grasos

Glutama
to

Lactosa

Péptidos

Ácidos orgánicos

Exopolisacáridos

Ácidos grasos (ej. CLA*)

Ácido gama-aminobutírico

Proteasas bacterianas

Ciclo de krebs

Glucosiltransferasas

Deshidrogenasas, isomerásas

Descarboxilización

Ribulosa
5-fosfato Vitaminas

(Santiago-López et al., 2018)

Polifenoles

Bacterias ácido lácticas

*CLA: ácido linoléico conjugado



Antihipertensivo

Sistema 
óseo

Disminución 
colesterol

Sistema 
digestivo

Cerebral

Sistema 
inmune

Propiedades benéficas atribuidas a los quesos

(Garcia-Cano et al., 2020)



Mecanismos de acción de los metabolitos

(Garcia-Cano et al., 2020)

Efecto 
antimicrobiano

Efecto 
antiproliferativo

Efecto 
antiinflamatorio

Activación del 
sistema inmune

Reducir 
la presión

Antioxidante

Compuestos 
bioactivos

Hidrólisis

Digestión

Queso



Evidencia científica

(Ayyash et al., 2021; Mushtaq et al., 2019; Lopez-Villafaña et al., 2023) 

Almacenamiento 28 días

Incrementa la actividad antioxidante
Queso Panela

Queso Chhurpi

Región del Himalaya

México

• Actividad antihipertensiva 
• Antimicrobiana
• Opioide
• Ansiolítico 
• Antiinflamatorio

Correlación con la 
presencia de 

péptidos

Queso Kalari

India Probióticos

Queso Parmigiano



Queso Cheddar

Inglaterra

(Munir et al., 2020; Ramos et al., 2022)  

• Inhibición de a-amilasa (50%), 
a-glucosidasa (>20%)
• Antioxidante
• Antiproliferativo

Correlación con la presencia de 
péptidos 

Queso Akawi

Turquía

Evidencia científica

• Inhibición de actividad de la enzima 
convertidora de angiotensina.

• Incrementa la actividad antioxidante.

Queso madurado Queso Gouda

Holanda

Queso Ricotta

Queso Parmigiano



Evidencia científica

Modular el daño intestinal (infiltración cellular)

Estudios clínicos
57 g de queso por seis semanas

Inhibe el desarrollo de riesgo cardiovascular, calcificación

30 g de queso por 12 semanas
Consumo de queso 

con probióticos
Modera la severidad de los síntomas de la artritis reumatoide

(Raziani et al., 2016; Asoudeh et al., 2022; Zhou et al., 2022)  

80 g de queso (Bajo en grasa) por 12 semanas
No muestra cambios significativos en los niveles de HDL, 
LDL, glucosa

50 g de queso Cheddar por 12 semanas

Disminuye la presión sistólica



Estudios relacionados con los efectos benéficos de los quesos Actividad
 antioxidante



Caracterización de 
quesos mexicanos

(2006)

Aislamiento de 
bacterias ácido 

lácticas

Identificación 
molecular Fermentación

Lactococcus spp
Lactobacillus spp
Enterococcus spp

Identificación de microbiota

Identificación de compuestos 
bioactivos

Identificación de péptidos 
(HPLC-MS)

Físico-química
Sensorial
Microbiológica

Investigación en quesos artesanales



Simulación 
gastrointestinal

Estudios in vitro 
e in vivo

Estudios pre-
clínicos/clínicos

Quesos con fuente 
vegetal

Grado de hidrólisis
Absorción

Identificación de 
Péptidos (HPLC-MS)

Antioxidante
Antimicrobiana

Anti-hipertensiva
Anti-obesogénica

Actividad 
antihipertensiva

Inmunomoduladora
Antiinflamatoria

Hipocolesterolémica
Antiobesogénica

Investigación en quesos artesanales





Propiedades bioactivas de los quesos artesanales



Identificación de compuestos volátiles

Identificación 
de microbiota

Análisis 
sensorial

Tesis de maestria (2018)



Queso de Poro de Balancán Chiapas

13 bacterias con potencial probiótico

Quesos artesanales como fuente de aislamiento de bacterias



Quesos artesanales como fuente de aislamiento de bacterias



Quesos artesanales como fuente de aislamiento de bacterias



Lactococcus lactis
NRRLB-50571/50572



Actividad antihipertensiva



Sin cambio 
significativo

Sin cambio significativo
(Actividad opioide)

Cambio significativo
(péptidos bioactivos)

Actividad antihipertensiva



36 sujetos hipertensos

Actividad antihipertensiva



β-CN (f193–207)

β-CN (f193–209)

αS1-CN (f24–34)

αS1-CN (f14–23)

Lactococcus, Lactobacillus, Enterococcus, and 
mixtures: Lactococcus-Lactobacillus and Lactococcus-
Enterococcus

Propiedades bioactivas de los quesos artesanales





Quesos como fuente de aislamiento de bacterias con propiedades benéficas

3 cepas de 
estudio 

mostraron 
mayor actividad 
antimicrobiana





Conclusiones

Valorizar la quesería artesanal (proceso de elaboración, 
venta).

Son fuente importante de compuestos con 
beneficios a la salud.

Fuente potencial para el aislamiento de microorganismos 
que contribuyen en las propiedades benéficas del queso.

Explorar otros compuestos presentes en el queso a 
los que se atribuyen propiedades benéficas.
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