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Trópico Bajo
• Altitudes: 0 – 1.500 msnm

• Climas: cálidos y húmedos (27°C Prom.)

• Producción: ganadería doble propósito (Bos
indicus y cruces con Bos Taurus, razas criollas)

• Características: menor producción de leche por 
vaca/día, mas sólidos por vaca /día, extensas 

áreas de Producción

• Paisajes: sabanas de pastizales, piedemonte de 
cordillera

• Forrajes dominantes: Brachiaria (Urochloa spp.), 
Pasto estrella (Cynodon nlemfuensis) maní 

forrajero (Arachis pintoi)

• Silvopastoreo: leucaena (Leucaena leucocephala), 
botón de oro (Tithonia diversifolia), matarratón 

(Gliricidia sepium) 
https://www.agriculturayganaderia.com/



Trópico Alto
• Altitudes: 2.000 – 3.000 msnm

• Climas: fríos de montaña (13°C prom.)

• Producción lechera especializada (Bos Taurus, 
por ejemplo: Normando, Holstein)

• Alta producción por vaca día, áreas pequeñas de 
producción)

• Paisajes de páramo y alta montaña

• Forrajes dominantes: kikuyo (Cenchrus
clandestinus), Ryegrass (Lolium perenne, L. 

multiflorum), trébol blanco y rojo (Trifolium sp.)

• Silvopastoreo: sauco y tilo (Sambucus peruviana 
y S. nigra)
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“Queso Paipa” = Marca

Beneficio asociado a la marca 

“queso Paipa” (Preferencia)

= 

Valor de Marca

(Reputación)

Factores Humanos (D. Histórica y cultural)

Factores Naturales (Dimensión geográfica)

Calidad Vertical 

Características sensoriales

fisicoquímicas microbiológicas

+

Calidad Horizontal Atributos 

intangibles asociados al 

territorio

TerritorioProducto Marca
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Primer 
diplomado en 

análisis 
sensorial del 
queso Paipa

• Universidad Nacional Abierta 
y a Distancia UNAD

• Programa Boyacá Territorio 
de Sabores de la Gobernación 

de Boyacá

• El Centro Regional de Gestión 
para la Productividad y la 

Innovación de Boyacá 
(CREPIB)
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Identidad territorial del 
queso Paipa en el 

marco de su protección 
como denominación de 

origen

• Universidad Nacional Abierta 
y a Distancia UNAD

• Programa Boyacá Territorio 
de Sabores de la Gobernación 

de Boyacá
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“Queso 7 cueros” = Marca

Beneficio asociado a la marca 

“Queso 7 cueros” (Preferencia)

= 

Valor de Marca

(Reputación)Factores Humanos (D. Histórica y cultural)

Factores Naturales (Dimensión geográfica)Calidad Vertical

Características sensoriales

fisicoquímicas 

microbiológicas

+

Calidad Horizontal Atributos 

intangibles asociados al 

territorio

TerritorioProducto Reputación
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Apariencia: Color blanco hueso brillante uniforme, 

tanto en la parte interna como en la parte externa. 
Forma redondeada, con tira en espiral como un caracol, 
organizando capas circulares lisas. Tamaño comercial de 
250 g. 

Olor y Sabor: leche fresca, levemente fermentada, 

suave olor de suero de leche, dulce muy leve y algunos 
olores grasos similares al de la mantequilla; En una escala 
de 1 a 5,  se describe con un sabor ácido de 3, salado de 
3, dulce de 2, umami de 3, amargo de 1. 

Textura: semiduro, elástico, fibroso, que forma hilos 

(como cuando un queso está caliente), sensación grasa al 
tacto
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2016–2022: investigación doctoral caracterizó 
por primera vez un queso DO en Colombia 
(sensorial, fisicoquímico, microbiológico y 
territorial). 
Calidad diferencial ligada al territorio del 
queso Paipa

2021–2024: proyectos UNAD, B.T.S y CREPIB 
Diplomado en Análisis Sensorial 
Proyecto Paisaje Cultural Ganadero

Modelo replicable de articulación entre 
investigación, Transferencia de conocimientos 
e innovación.

Conclusiones 



2023–2024: transferencia metodológica al 
Queso Siete Cueros (Proyecto Biocarbono
Orinoquía).
Trópico bajo: clima cálido-húmedo, forrajes 
tropicales, ganadería doble propósito → queso 
fresco con atributos propios.
Se identificaron paisaje, producción láctea y 
reputación como bases para futura DO.

Queserías artesanales de Colombia: 
biodiversidad y diversidad cultural como 
activos para sellos de calidad diferenciada.

Conclusiones 
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