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Resumen

Se describe la metodologia utilizada para el estudio de calificacion del Queso Tur-
rialba como Denominacion de Origen de acuerdo a la legislacion costarricense en
la materia. El Queso Turrialba ha sido fabricado tradicionalmente en la comunidad
de Santa Cruz de Turrialba, Provincia de Cartago, Costa Rica, principalmente por
fabricantes artesanales (mds de 250) y en menor escala por semi-industriales (12,
al momento de realizar el estudio), que en su conjunto producen un volumen total
aproximado de 90,000 kilogramos por semana, en la época de mayor produccion,
siendo la principal actividad economica local.
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Abstract

We describe the methodology used for the study of Turrialba Cheese qualification
of Origin according to Costa Rican legislation on the subject. Turrialba Cheese has
traditionally been made in the community of Santa Cruz de Turrialba, Cartago Prov-
ince, Costa Rica, mainly by artisanal producers (over 250) and lower semi-industrial
scale (12, at the time of the study) , which together produce a total volume of approxi-
mately 90.000 pounds per week in the period of greatest production, the main local
economic activity.

Key words: appellations of origin, geographical indications, methodology, charac-
terization, Turrialba cheese.

El estudio técnico de productos para su registro como indicaciones geograficas (IG) o
denominaciones de origen (DO) involucra una importante diversidad de factores que
permitiran determinar el caracter originario del producto mediante el establecimiento
de las relaciones este (sus cualidades especificas), el hombre (su conocimiento tradi-
cional) y el territorio (factores del medio biofisico), en su interaccion a través de un
proceso historico.

Este proceso de estudio, cuya naturaleza multidimensional y multivariable y su
condicion territorial que requiere una construccion a partir de las particularidades
locales, le confieren un caracter dinamico, interactivo e iterativo, que puede ser fa-
cilitado por la aplicacion de procedimientos y técnicas especificas que actien como
guias metodologias orientativas.

Sin embargo, aunque el grado de rigurosidad en la caracterizacion de un producto
con DO debe ser relativamente similar en cualquier contexto, esto no siempre ocurre
debido en gran parte a las diversidad legal que caracteriza a los regimenes legales de
proteccion (OMPI, 2002%). En los paises latinoamericanos, particularmente, existe
una alta diversidad en las exigencias y condiciones para el registro de una IG o DO,
lo que a su vez determina una gran heterogeneidad en cuanto a la amplitud y profun-
didad en la demostracion de las cualidades distintivas y sus vinculos con el medio
geografico (Granados, 2006).

En consecuencia, nos encontramos con productos registrados que han sido estudiados
a profundidad demostrandose sus cualidades especificas o caracteristicas comunes,
su vinculacion con el territorio y una delimitacion territorial en funcion de estas
variables; pero igualmente aparecen productos registrados sin apropiados procesos
de calificacion y de comprobacion por las autoridades nacionales competentes.
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Esta situacion podria afectar la construccion de la imagen y la capacidad de generar
valor en los &mbitos econdmico, social y cultural de los sistemas de DO, ademas de
que constituyen una debilidad para asegurar una calidad relativamente uniforme
y constante en los productos, la aplicacion de sistemas de control adecuados, y el
reconocimiento en paises y regiones con regimenes mas exigentes.

El presente articulo pretende contribuir al desarrollo de metodologias para la elabo-
racion de estudios técnicos de productos que aspiren a una DO, para lo cual se de-
scribe el proceso empleado en la elaboracion del Estudio Técnico y del Pliego de
Condiciones (PC) de la Denominacion de Origen del Queso Turrialba, el cual fue re-
alizado entre los afios 2002 a 2006. Se trata de un queso vacuno fresco producido en
la comunidad rural de Santa Cruz de Turrialba, Provincia de Cartago, Costa Rica, y
al cual ya le fue otorgada la concesion de inscripcion por el Registro de la Propiedad
Industrial de Costa Rica, ente nacional competente.

La informacion presentada describe tanto el procedimiento técnico de estudio del
producto y de los factores naturales y humanos del territorio vinculados con el pro-
ducto, como de otros procesos que normalmente acompafian, antes y después, el
estudio propiamente técnico, tales como los relativos a la fase previa que incluy6 un
estudio preliminar, la induccidén y animacion de la participacion de actores locales y
la conformacion de una estructura local de organizacion para el acompanamiento del
proceso. Igualmente se hace referencia al procedimiento de andlisis de la informacion
para la elaboracion del PC y el estudio econdmico para determinar la viabilidad de
implantar la DO en las explotaciones locales.

La informacion es parte de una investigacion mas amplia (Granados, 2006), por lo
que solamente se hace una referencia resumida a los procedimientos empleados y a
los resultados obtenidos, estos tltimos se mencionan cuando se considera que son de
utilidad para ilustrar la efectividad de la metodologia empleada y la calidad o carac-
teristicas de la informacion generada.

1.1. Variedad metodoldgica asociada al queso Turrialba

El Queso Turrialba, un producto tradicional fabricado por aproximadamente 250
pequeiias unidades familiares a partir de leche producida en la misma explotacion
utilizando métodos artesanales (que en su mayoria utilizan leche integra y cruda) y
por 12 pequenas plantas semi-industriales, que utilizan un método mas tecnificado
(descremado y pasteurizacion de leche), ubicadas en la region de Santa Cruz en el
canton de Turrialba, donde constituye la base de la economia local (Granados y Al-
varez, 2006).
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La seleccion del queso Turrialba se baso en la presencia de una diversidad de car-

acteristicas que permitieron un analisis amplio de las variables ligadas a las DO. Se
resumen a continuacion (Granados y Alvarez, 2002):

* El queso constituye la principal actividad econdmica de la region de produccion,
con una estructura compuesta principalmente por pequeiios productores y algunas
microempresas de transformacion.

* Se fabrica en una region geografica, en principio, delimitable, pero utilizando en los
casos de produccion semi-industrial, materia prima de zonas externas.

* Produccion historica y tradicional vinculada a la cultura e identidad local.
* Permite el estudio de las fases de produccioén de materia prima y transformacion.

* Variabilidad relativamente alta en el método de fabricacion y en las caracteristicas
del producto entre los distintos fabricantes.

* Es un producto ampliamente consumido en el pais, siendo producido por varias
empresas comerciales ubicadas fuera de la region, que utilizan el nombre “tipo Tur-
rialba”, pero desvinculadas de la produccion local.

* El producto presenta un gran potencial de mejoramiento, en aspectos de calidad, tec-
nologia, organizacion, comercializacion y otros. Varias entidades estatales y privadas
han ejecutado y ejecutan actualmente intervenciones en la zona con estos objetivos.

* Interés manifiesto de las organizaciones de productores locales y del gobierno local
por proteger el nombre geografico del producto a través de una DO.

2. ORGANIZACION DEL PROCESO METODOLOGICO PARA EL DESAR-
ROLLO DE LA DO DEL QUESO TURRIALBA

2.1. Fases generales del proceso
El proceso de estudio se estructuro en tres grandes fases dentro de las cuales se agru-
pan las actividades que se consideraron fundamentales para el estudio de identifi-

cacion y calificacion del producto como DO. El proceso metodologico global se re-
sume en el siguiente esquema:
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Fuente: Propia.

Dichas fases presentan la l6gica secuencial del proceso metodoldgico, sin embargo,
aunque fueron basicamente concebidas al inicio del estudio, no fue hasta el final de
la investigacion cuando se logré el ordenamiento sistematico de las actividades invo-
lucradas tras realizar un proceso de innovacion y retroalimentacion permanente de la
metodologia durante el proceso del estudio. Lo anterior se debi6 a la limitada infor-
macion disponible sobre metodologias adecuadas al caso de estudio, a la cantidad y a
la diversidad de variables que fue necesario estudiar y a su interrelacion con respecto
a los factores DO investigados.

El estudio se extendio hasta la fase II con la elaboracion del PC y su presentacion ante
la instancia legislativa competente. La fase III, aunque avanzo6 en algunos aspectos,
formalmente iniciaria con el registro oficial y la puesta en marcha de la DO.

2.2. Variables para el Estudio Técnico

El estudio se planteo para responder a los requisitos establecidos en la normativa de
Costa Rica (Reglamento de las Disposiciones Relativas a las Indicaciones Geografi-
cas y Denominaciones de Origen, 2000) para la elaboracion del PC como condicion
para su inscripcion y registro oficial, a saber:
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a. Caracteristicas generales y cualidades especiales del producto (fisicas, quimicas,
descripcion sensorial) debidas exclusiva o esencialmente al medio geografico.

b. La delimitacidn del territorio o zona geografica de produccion.

c. Informacion relativa al origen del producto, estudios de trazabilidad, estudios que
aseguren la produccion en la zona delimitada.

d. Descripcion del proceso de produccion, elaboracion o extraccion, o del método de
obtencidn con indicacion de las caracteristicas generales y especiales.

e. Los factores que acrediten los vinculos entre el producto y el territorio (factores
naturales y humanos, socioculturales e historicos).

f. Una relacion histdrica de la gestacion de la denominacion de origen.

El siguiente esquema resume las fases del estudio técnico, correlacionando la activi-
dad realizada con la variable relativa a los factores humanos y naturales del territorio,
al producto y a sus procesos de produccion y fabricacion.

La Figura 2 resume el procedimiento empleado para el estudio de estas variables en
las Fases I y II, organizado segun la secuencia cronolédgica de actividades, y muestra,
para cada una de ellas, el objetivo, el resultado obtenido y la variable relativa al con-
cepto DO a la que se espera dar respuesta con cada actividad.

Figura 2. Sistematizacion de la metodologia empleada para el estudio
de calificacion del Queso Turrialba como Denominacion de Origen
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Como se ha indicado, la calificacion del producto requirié un abordaje integral de los
elementos naturales y humanos del territorio que influyen en el caracter originario
del producto, la determinacion de las caracteristicas del producto en funcioén de su
proceso de produccion de materia prima y de fabricacion, asi como de la vinculacion
estos elementos en la perspectiva historica. La Figura 3 muestra las variables estudia-
das para la determinacion de la relacion territorio — proceso — producto.

El procedimiento incluyo la determinacion de la percepcion del consumidor por la
importancia de realizar un anélisis de la condicion de genérico del producto asi como
de un analisis integral de costos a fin de establecer la viabilidad financiera de imple-
mentar la DO.

Figura 3. Procedimiento de estudio de las variables técnicas empleadas para la

o o7

determinacion de la condicion de DO del Queso Turrialba
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Caracterizacion del método de
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Los siguientes apartados describen las actividades realizadas y los resultados obteni-
dos de cada una de ellas en términos de su aparte en la determinacion de la DO.

Las actividades fueron planteadas en forma secuencial y acumulativa, de modo que
los resultados permitieran progresivamente construir los conceptos del PC a partir de
diferentes fuentes de informacion.

3. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS Y SU APORTE
EN EL PROCESO DE DETERMINACION DE LA DO

3.1. Induccion y coordinacion de la participacion local
Descripcion del procedimiento

El Proyecto inici6 con la identificacion de los lideres locales y el encuentro personal
con las juntas directivas de las dos organizaciones de productores (queso artesanal
y semi-industrial). Posteriormente, se realizo una serie de actividades participativas
con los productores locales con el proposito de informar los objetivos del estudio,
iniciar un proceso de capacitacion informal, y promover la creacion de un grupo de
productores de base para impulsar el estudio.

Se organizé un taller de presentacion del Proyecto con productores y comerciantes
locales, representantes de instituciones publicas del sector agropecuario y salud, en-
tidades académicas y de investigacion y del gobierno local del canton de Turrialba, a
quienes se les presento los objetivos y alcances del Proyecto y se motivo su partici-
pacion en el Proyecto.

Resultados obtenidos

Se obtuvo la manifestacion explicita del interés de los productores y fabricantes lo-
cales por registrar la DO, principalmente como el medio para rescatar y proteger
el nombre del “queso Turrialba”, ante lo que se considera un uso fraudulento por
grandes empresas nacionales, ubicadas fuera del territorio de produccién tradicional,
que fabrican “queso tipo Turrialba”.

Se conform¢é un grupo de apoyo a la DO (Grupo Técnico de Apoyo), integrado por
representantes de entidades publicas, académicas y del gobierno local, el cual acom-
pano al grupo de productores locales, aumentado el nivel de representatividad, con-
tribuyendo a generar capacidad de autogestion local e institucional y promoviendo la
atraccion de aliados para la construccion colectiva y posterior implantacion de la DO.
Este grupo se reuni6 durante todo el proceso de estudio y fue determinante en la fase
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final de toma de decisiones técnicas para el PC, a partir de la informacién obtenida
durante el estudio.

3.2. Rescate de conocimientos locales y tradicionales a través de una construc-
cion participativa

Descripcion del procedimiento

El objetivo de esta fase fue el rescate del conocimiento tradicional que poseen los
productores y fabricantes locales, hasta ese momento poco documentado, empleando
diferentes actividades y técnicas, individuales y participativas para obtener infor-
macion relativa al origen, historia, tradicion y reputacion del producto; caracterizar
preliminarmente los sistemas de produccion de leche dominantes, el método de fab-
ricacion del producto y su evolucion historica intentando identificar la presencia de
cualidades especificas o caracteristicas comunes diferenciales y su vinculo con el
medio geografico.

Se inici6 la identificacion de la zona geogréfica, tradicional y actual, de produccion
de leche y fabricacion de queso y de la movilizacion histdrica de los actores econdmi-
cos, como criterios para la delimitacion territorial de la DO.

Se realiz6 las siguientes actividades:

* Taller de Identificacion y caracterizacion de elementos para definir al Queso Turri-
alba como una DO. Se elaboraron guias tematicas para orientar la discusion y facilitar
la sistematizacion de los resultados del trabajo grupal.

* Entrevistas a informantes clave. Se realizaron entrevistas individuales no estructu-
radas a nueve informantes claves (lideres y productores locales y antiguos fabricantes
de queso) identificados por su reconocido conocimiento de la historia de la region y
del producto.

* Busqueda de documentos inéditos. Consistio en la exploracion de referencias histori-
cas del producto en documentos inéditos, en universidades, centros de investigacion
y otras fuentes de informacion (se localiz6 tres documentos de gran valor acerca del
origen e historia del producto y una publicacion de finales del siglo XIX en un diario
nacional que hace referencia a la comercializacion del producto).

La informacién obtenida a través de estas actividades se resume en el siguiente
cuadro.
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Cuadro 1. Resultados obtenidos a partir de las actividades de “Rescate de cono-
cimientos locales y tradicionales”

Origen, historia, y reputacion

Ubicado el origen geografico y la fecha de inicio de fabricacion del producto (con-
cesion de tierras por el Gobierno en las faldas del volcan Turrialba en Santa Cruz
de Turrialba a las primeras familias colonizadoras, inmigrantes espafioles que ini-
ciaron la fabricacion de queso ubicadas en 1850).

Identificadas referencias histdricas acerca del origen del uso del nombre geografico
asociado al producto (1890), primer empaque con etiquetado (1930), promocion
comercial en periddicos nacionales (1859).

Identificados hechos que determinaron la extension de su fama hacia la capital del
pais (mediados del Siglo XX con el establecimiento de un punto de venta en un
mercado comercial y por las cualidades de cremosidad, color y sabor del producto,
que lo distinguian de los demaés tipos fabricados en la época).

Caracteristicas del producto

Identificadas preliminarmente las caracteristicas fisico quimicas y sensoriales del
producto, que, en opinion de los productores, le otorgan cualidades especificas.
Acordada una definicion preliminar del Queso Turrialba. Determinadas condicio-
nes de empaque, almacenamiento y transporte.

Identificados los dos grandes tipos de queso local (“Turrialba Tierno”, semi-indus-
trial, pasteurizado y descremado; y queso “Turrialba tradicional”, artesanal, leche
cruda sin descremar. Este tltimo considerado como el queso originario).

Identificadas algunas caracteristicas del producto originario (maduracion natural
mayor a 30 dias, a causa de las dificultades para transportar el producto a los puntos
de venta; fabricado con leche cruda e integra, cremoso y de coloracion amarilla).

Método de fabricacion del queso

Identificadas algunas caracteristicas del método tradicional de fabricacion (cuajo
de ternero, canoas y aros de madera algunos redondos, salado exterior, prensado
hasta por 24 horas, etc.). Acordado colectivamente un método de fabricacion para
la DO . En una etapa posterior del estudio se utiliz6 este método para la fabricacion
del producto del cual se tomo las muestras para la determinacion fisico-quimica,
microbiologica y sensorial.
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Caracteristicas de la leche

Definidos los criterios de calidad, contenidos de componentes quimicos, condicion
sanitaria, temperatura, acidez, condiciones de manejo, almacenamiento y trans-
porte y otros requisitos que debe cumplir la leche para la fabricacion de queso Tur-
rialba. Se considerd como factor critico el minimo de grasa requerido. Se aprueba
el uso de leche no pasteurizada (no requerida por la legislacion nacional) para la
fabricacion de queso “Turrialba Tradicional”.

Se prioriza la importancia del control frecuente de la calidad de la leche mediante
un sistemas de muestreo.

Sistema de produccion de leche

Descrito el sistema de manejo y alimentacion del ganado, el tipo de pasto, el perio-
do de destete y alimentacion de las crias, asi como las razas para la produccion de
queso (Guensey y Jersey, y con menor frecuencia: Pardo Suizo y Holstein).

Vinculo con el territorio (factores que determinan las cualidades o caracteristicas
comunes del producto)

Identificados factores naturales que podrian conferir caracteristicas especificas a
la leche (composicion quimica determinada por las condiciones climaticas y eda-
fologicas particulares de la region a causa de la altitud y cercania del volcan Tur-
rialba). No fue evidente un factor especifico que determine cualidades especificas
de la leche (una raza vacuna o planta autoctona, por ejemplo).

Identificados factores humanos que podrian conferir cualidades especificas al pro-
ducto, tales como los sistemas de alimentacion y manejo del ganado, pastoreo in-
tensivo y sistemas de rotacion del ganado en pequefas extensiones. La variabilidad
en los procedimientos de fabricacion impidi6 establecer una relacion entre el mé-
todo y el producto.

Delimitacion territorial

Se establecido una delimitacién geografica preliminar que cubre a los actores
econdémicos locales actuales (superior a 1000 m.s.n.m.). La zona de produccion de
leche coincide con la de fabricacion de queso.
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Lugar de produccion de la materia prima

Acuerdos preliminares sobre la procedencia de la leche para la fabricacion del que-
so Turrialba (autorizar el uso de un 25% de leche proveniente de zonas externas a
la delimitada, siempre que presente una composicion similar a la leche local y el
organo de control de la DO autorice y delimite previamente las regiones externas
de produccién). La decision se tomo luego de fuertes desacuerdos para decidir la
zona de procedencia de la leche (los fabricantes semi-industriales defienden el uso
de leche de regiones de bajura fuera del territorio demarcado; los productores arte-
sanales indican que dicha leche no es apta para fabricar queso Turrialba por su bajo
contenido de proteinas y grasa).

Esta decision fue cambiada durante la redaccion del PC, por los mismos producto-
res y el Grupo Técnico de Apoyo, estableciéndose el uso exclusivo de leche local

Los resultados de la actividad constituyeron un punto de referencia para dirigir ac-
tividades posteriores del estudio.

3.3. Recoleccion de informacion primaria en unidades de produccion de mate-
ria prima y de fabricacion del queso Turrialba.

Descripcion del procedimiento

El principal objetivo de esta actividad fue caracterizar el sistema local de produc-
cion de leche y el método de fabricacion de queso, identificando rasgos comunes y
particulares y caracteristicas distintivas o diferenciales en relacion a otros existentes
en el pais.

Para ello se recolect6 informacion a través de una muestra del 10% del total de ex-
plotaciones de produccion de leche y de fabricacion artesanal de queso, y del 40%
de unidades semi-industriales de fabricacion, utilizando una encuesta estructurada y
organizada en las siguientes tres partes:

Parte A. Manejo de los sistemas artesanales (familiares) de produccion de leche (vol-
umen de produccion, superficie de las explotaciones, pastos, forrajes, fertilizacion,
estructura del hato y razas de ganado, manejo y alimentacion del hato ganadero,
salud animal).

Parte B. Produccién y mercado (historia de fabricacion, mano de obra empleada,
capacitacion recibida, controles de calidad, tipos de queso fabricados, volumen de
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produccion y destino de la produccion).

La Parte C. Proceso de fabricacion de queso (recibo de la leche, descremado, pas-
teurizacion, coagulacion, corte, desuerado, salado, moldeo o prensado, empaque y
almacenamiento).

La informacion obtenida fue procesada y analizada utilizando diferentes variables
estadisticas y estableciendo diferencias entre cada grupo de fabricantes (artesanales
e semi-industriales).

Resultados obtenidos

Se caracterizaron los sistemas de produccion de leche segun las variables superfi-
cie, tipo y extension de pastos y forrajes, hato promedio por explotacion, sistema de
manejo y alimentacion, carga animal, produccion de leche y manejo sanitario.

Estos resultados permitieron concluir que el sistema de produccion lechero de la
region es muy homogéneo en las variables estudiadas y es un sistema especializado
con caracteristicas particulares en el ambito nacional en interaccion con un entorno
natural muy especifico. Sin embargo, no se encontrd factores del medio geografico
particulares, originarios o autdctonos, que determinaran cualidades diferenciales en
la leche, como se observa en la predominancia de razas (Guernsey y Jersey), pasturas
(principalmente, Pennisetum clandestinum, Cynodon plestostachyus o nlemfuensis y
Pennisetum) y alimentacion comunes a otros sistemas especializados.

Se identificaron las caracteristicas del método de fabricacion de queso, encontran-
dose relativamente pocas variaciones a lo interno de cada tipo de productores (artesa-
nales y semi-industriales), pero importantes diferencias entre estos dos grupos (tales
como el descremado de la leche, el uso de pasteurizacion, el tiempo de reposo, tipo
de corte, granulometria y forma de moldeo del queso), que pueden causar diferencias
en las caracteristicas del producto. Se elabord un método de fabricacion promedio o
representativa del conjunto de explotaciones analizadas.

Adicionalmente, se obtuvo informacion sobre volimenes de produccion de leche y
queso, otros tipos de queso producido, presentacion y empaque, uso de marcas com-
erciales, modalidad y lugar de venta, uso de sistemas de control de calidad, capacit-
acion recibida y otras variables relevantes para demostrar la importancia de una DO,
pero también para la toma de decisiones estratégicas para su puesta en marcha.
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3.4. Sondeo de imagen y consumo del queso Turrialba
Descripcion del procedimiento

Debido al uso de la leyenda “tipo turrialba” en la comercializacion de quesos in-
dustriales por empresas externas a la region, y por la importancia de la percepcion
del consumidor para la construccion de una DO, se incluyd un sondeo de imagen y
consumo formulado a partir de un cuidadoso andlisis de las variables incorporadas.

El objetivo del estudio fue determinar la percepcion del queso Turrialba y las vari-
ables con que lo asocian o identifican los consumidores, el nivel de conocimiento
acerca de su origen y produccion, el interés en certificar el origen y procedencia, y
general, obtener informacion acerca de los habitos de consumo de queso.

El estudio fue de corte cuantitativo y se bas6 en una encuesta “cara a cara” aplicada
a una muestra de 211 consumidores, en puntos de venta y transito seleccionados por
la presencia de consumidores potenciales de queso, en la gran area metropolitana de
Costa Rica. La encuesta consistio de dos partes, una primera de 30 preguntas estruc-
turadas, y otra de reconocimiento del producto (queso y textura mas representativos
del Queso Turrialba) mediante la observacion de dos fotografias con varios tipos de
queso.

La informacion obtenida fue sometida a analisis estadistico, discriminando los resul-
tados por categorias de informantes (segin edad, sexo, ocupacion, categoria de in-
greso y escolaridad) y procesada segtn las variables DO de interés, documentandose
literalmente aquellas expresiones de los entrevistados que representaban el punto de
vista de la mayoria.

Resultados obtenidos

El estudio aportd resultados de gran valor acerca de la percepcion del consumidor
sobre el producto, su origen y disposiciéon de compra con sello DO, asi como de
informacion relevante para la interpretacion del caracter genérico del producto y de
algunos factores que han influenciado el criterio de los consumidores.

Se evidencid que existe una percepcion del queso Turrialba como un producto dife-
rente con respecto de los demas de su tipo (para el 81.6% de los encuestados) y de
identifico los atributos que mas gustan al consumidor y con los cudles es asociado el
producto (fresco, suave, sabor liviano en grasa, algo cremoso, poca sal, textura firme
con pocos huecos y de muy buena calidad).
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El estudio relevo una alta asociacion del producto con su origen geografico (80%
opinan que el Queso Turrialba se origin6 en Turrialba, pero se ha difundido a otras
regiones del pais; el 70% cree que el mejor Queso Turrialba es el que se produce en
Turrialba). También se demostré una muy alta disposicion de compra si el producto
es identificado con un sello que garantice su procedencia geografica de la region de
origen (91.5%). Estos resultados son de gran valor para impulsar la creacion de la
DO y como un indicador de su condicion de producto no genérico.

Sin embargo, en la prueba de identificacion fotografica, el 44% asocid al “queso
Turrialba” con queso “tipo Turrialba” fabricado por la mayor empresa lactea del
pais (contra un 38% obtenido por un queso local) con presencia en todo el territorio
nacional, lo cual podria estar contribuyendo significativamente a acufiar un “nuevo
concepto” del queso Turrialba. Esto es reforzado por el hecho de que la mayoria de
los consumidores adquieren el queso en supermercados (normalmente de mediana
o gran superficie, a los cuales tienen limitado acceso los productores artesanales de
Santa Cruz de Turrialba) y perciben al Queso Turrialba como un producto con marca
comercial.

Situaciones como esta pueden ocurrir, como en este caso, con productos sin identifi-
cacion, que se comercializan principalmente en pequefios comercios ubicados en re-
giones cercanas al lugar de fabricacion y con amplia participacion de intermediarios.
Estos factores restan imagen e identidad al producto y empujan su transformacion a
producto genérico.

Esta informacion fue un insumo esencial para la construccion de la definicion final y
caracteristicas del queso Turrialba incorporadas al PC.

3.5. Determinacion de las caracteristicas quimicas de la materia prima (leche)
de explotaciones locales

Descripcion del procedimiento

El objetivo de esta prueba fue identificar las caracteristicas quimicas de la leche uti-
lizada en la fabricacion del queso Turrialba y establecer los valores para la fabri-
cacion del queso Turrialba con DO.

Este analisis es importante, por cuanto las caracteristicas de la leche resultan de la
combinacion de factores de tipo ambiental, fisiolégico y genético que influyen en su
composicion, por lo que esta refleja una conjuncion de variables propia de la region
(Magarifios 2000; McDonald et al 1999; Velazquez 2000).

140



Perspectivas Rurales. Nueva época Aio 10, N° 19

Se tom6 muestras de leche de 16 unidades de fabricacion artesanal seleccionadas
segun los siguientes criterios: productores activos, distribucion geografica y uso de
razas vacunas comunes en la regién. En las pruebas se determind el porcentaje de
grasa, proteina, lactosa, Solidos Totales y Solidos No Totales.

Por tratarse de una prueba de referencia el andlisis estadistico solamente incluy6 valor
minimo, valor maximo, promedio y desviacion estandar. Se compar6 la composicion
de la leche de la muestra estudiada con la de varios tipos de leche, segun la literatura.
No se incluy¢ la determinacion de caracteristicas de la flora microbiana en la leche
que podrian otorgar particularidades sensoriales al queso, principalmente cuando se
somete a procesos de maduracion.

Resultados obtenidos

Segun los resultados, la leche local puede considerarse de alta calidad (presenta una
mayor concentracion en todas las variables con respecto a las “razas lecheras” en
general y una concentracion practicamente igual al promedio de razas Jersey puro y
al valor reportado para las razas Guernsey (Veldzquez, 2000).

Los valores minimos encontrados fueron, posteriormente, establecidos como requisi-
tos minimos que debera cumplir la leche para la fabricacion de queso con DO.

3.6. Determinacion fisicoquimica, sensorial y microbiologica de muestras de
queso Turrialba

Descripcion del procedimiento

Se determinaron las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y microbioldgicas de
un total de 14 muestras de queso en igual nimero de establecimientos de fabricacion.
(10 muestras de fabricacion artesanal y 4 industrial).

Las muestras analizadas fueron obtenidas de queso fabricado utilizando el proced-
imiento de fabricacion acordado por los productores durante las actividades de “Res-
cate de conocimientos locales y tradicionales” (Apartado 3.2.), a fin de reducir la
variabilidad en las caracteristicas del producto que podrian ser introducidas por va-
riacion en las instalaciones y equipo e incidencia de practicas particulares de fabri-
cacion.

La determinacion fisicoquimica incluy6 acidez total, grasa, solidos totales, cloruro de
sodio y proteina.
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La evaluacion sensorial se realizo con el objetivo de describir las caracteristicas sen-
soriales y determinar su grado de variabilidad, para lo cual se realizo una prueba de
andlisis de diferenciacion organoléptica y una de descripcion sensorial o caracter-
izacion sensorial.

El analisis diferencial consistid en una prueba triangular en la que se compar6 cada
muestra contra la muestra control, por lo que no consiste en una prueba de “todos
contra todos”. La comparacion solo incluy6 artesanales (no pasteurizado) contra arte-
sanales e industriales (pasteurizado) contra industriales.

La muestra de control se tomo de un establecimiento, que en opinion de los produc-
tores, representa las caracteristicas tipicas y tradicionales del queso Turrialba (una
muestra para cada tipo de establecimiento, artesanal e industrial). Las muestras se
analizaron mediante la prueba de diferencia “duo trio”, en la que particip6é un grupo
de 25 jueces con experiencia en evaluacion sensorial de alimentos y con un corto
entrenamiento para esta prueba en particular. En la descripcion sensorial participaron
10 jueces con amplia experiencia en evaluacion sensorial.

La determinacion microbioldgica incluyd Recuento total de coliformes, Niimero mas
probable de coliformes fecales, Niimero mas probable de Escherichia Coli y Nimero
mas probable de Staphylococcus aureus, como indicadores del grado del producto.

Las pruebas se realizaron en los laboratorios especializados del Centro Nacional de
Ciencia y Tecnologia en Alimentos (CITA), utilizando pruebas acreditadas por el
Ente Costarricense de Acreditacion.

La informacion fue procesada y analizada estadisticamente estableciendo compara-
ciones entre los dos tipos de unidades de fabricacion.

Resultados obtenidos

La determinacion fisicoquimica aportd informacion fundamental para la caracter-
izacion del producto y para establecer el grado de variacion en sus componentes,
asi como para correlacionar las caracteristicas del producto con el procedimiento de
fabricacion (artesanal e industrial).

El estudio mostr6 diferencias significativas entre el producto de fabricacion semi-
industrial y el artesanal, identificandose las variables del procedimiento que generan
estas diferencias (caracteristicas y tratamiento de la leche, pasteurizacion, tiempo de
reposo de la cuajada, tipo e instrumento de corte, prensado y moldeo, entre otros). El
queso artesanal presentd mayor porcentaje de grasa y proteinas, la primera de ellas

142



Perspectivas Rurales. Nueva época Aio 10, N° 19

responsable de cualidades como aroma, sabor, bouquet, textura y suavidad del queso
(Scott, 1991; Law 1997); en tanto las proteinas son importantes en la formacion de su
estructura y firmeza (Inda (2000).

El queso artesanal present6 cualidades que son consideradas por los productores como
representativas del queso Turrialba y determinantes de su diferenciacion. Este pro-
ducto presentd también mayor variabilidad (desviacion estandar) en todos los com-
ponentes con relacion al semi-industrial, lo que se explica por el menor control del
proceso, lo que lo hace también menos eficiente en términos de rendimiento (como
se observod en la menor concentracion de solidos totales en los quesos artesanales).

La prueba de diferenciacion mostré diferencias sensoriales altamente significativas
entre las muestras de queso artesanal y significativas entre los quesos de fabricacion
industrial (principalmente en las caracteristicas de “aspecto”, “uniformidad de la
masa”, “cantidad de huecos”, “color” y “salado”). La prueba de descripcion senso-
rial igualmente mostrd una alta variabilidad en las caracteristicas descritas por los
jueces, la cual fue mayor en los quesos artesanales. Lo anterior, a pesar del uso de
un método de fabricacion estandarizado, lo que puede atribuirse a la dificultad de
los productores para cambiar sus practicas y costumbres de fabricacion y adoptar un
proceso controlado.

A pesar de esta variabilidad, fue posible identificar caracteristicas comunes dentro
de cada grupo de fabricantes y claramente diferenciadas entre ambos grupos (queso
artesanal: pocos huecos, mas cremoso y amarillento, olor caracteristico, mas salado,
compacto y pudiendo ser ligeramente granuloso; queso industrial: tierno, pocos hue-
cos, predomina color blanco o crema, muy suave o tierno, poca sal, poco huloso).
Esta variacion sirvio de criterio para eliminar de la DO el queso de fabricacion semi-
industrial, al ser considerado por los productores como no representantivo del queso
Turrialba y ser una forma de fabricacion mas recientemente introducida.

El estudio microbioldgico fue de esencial utilidad para determinar la inocuidad del
producto y las medidas sanitarias que deberan tomarse con la puesta en marcha de la
DO.

3.7. Establecimiento de las condiciones definitivas de la DO incorporadas al PC
Descripcion del procedimiento

Una vez consolidada la informacion obtenida se realizo un analisis para establecer las

condiciones definitivas que serian incorporadas al PC. El anélisis fue tanto individual
en los aspectos que requirieron un abordaje en funcion a criterios técnicos y normati-
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vos, asi como colectivo con la participacion colegiada del Grupo Técnico de Apoyo
a la DO (el cual trabajo durante 11 sesiones de trabajo por casi un afio).

La conformacion de este Grupo se considera un accidn estratégica en el proceso par-
ticipativo de construccion de la DO. El grupo fue integrado desde el inicio por fabri-
cantes locales y ampliado durante el proceso con representacion del sector publico,
gobierno local y académico con incidencia en la region, con el objetivo también de
establecer las bases para la futura constitucion del érgano de gestion y/o control de
la DO. Los resultados obtenidos y el alto grado de motivacién y compromiso de este
grupo es considerado, en si mismo, un resultado positivo del proceso y es una de las
acciones fuertemente recomendadas para trabajos similares.

A continuacion se describe el proceso seguido, haciendo referencias breves a algunas
de las definiciones y conclusiones obtenidas, las cuales, aunque son especificas para
el producto estudiado, muestra elementos de andlisis que pueden ser referentes para
el estudio de otro tipo de productos.

Caracteristicas de la leche y sistemas de produccion

La caracteristicas quimicas de la leche fueron establecidas a partir de los valores min-
imos hallados en el analisis quimico, ademas fueron impuestas otras condiciones para
asegurar la calidad de la leche empleada en la fabricacién de queso con DO, mediante
la aplicacion de la legislacion sanitaria y de calidad vigente y de sistemas de gestion
que aseguren la aplicacion de buenas practicas de manejo, transporte y conservacion.
Las explotaciones ganaderas fueron caracterizadas a partir de la informacion ob-
tenida en los talleres con productores y en las encuestas de campo, definiéndose las
condiciones de manejo animal y alimentacion.

Tipos y caracteristicas del queso con DO

Atendiendo las caracteristicas locales y tradicionales de produccion y fabricacion, el
PC propone la creacion de la “Denominacion de origen Queso Turrialba”, que am-
para dos tipos de queso: “Turrialba Fresco” y “Turrialba maduro”. Ademés, ambas
categorias podrian llevar la leyenda “Queso artesanal” (fabricado con leche de la
propia explotacion).

Las definicion y caracteristicas del producto fue establecida a partir del andlisis inte-
grado de los resultados de la construccion colectiva por los productores, los analisis
de laboratorio, las caracteristicas descritas por los jueces en las pruebas organolép-
ticas y las apreciaciones expresadas por los consumidores en el Sondeo de imagen.
Me¢étodo de fabricacion de queso
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Se establecié un método de fabricacion con procedimientos de proceso y aplicacion
de insumos detallado en cada una de sus etapas (recibo de leche, fabricacion, almace-
namiento, empaque y presentacion y transporte), obtenido progresivamente a través
de las diferentes fases de la investigacion, de tal modo que el método consensuado
participativamente al inicio, fue adaptado con la informacién obtenida en las activi-
dades de recoleccion primaria en los establecimientos de fabricacion y con aportacio-
nes del grupo de apoyo.

Este método fue comparado con otros métodos de fabricacion de queso blanco o de
queso “Tipo Turrialba” citados en la literatura, encontrdndose importantes caracter-
isticas distintivas en el proceso local.

Delimitacion del area geografica de la DO

Para la confirmacion de los limites territoriales de la DO establecidos por los fabri-
cantes en los talleres, se utilizé la metodologia propuesta por Berard et al (2001), que
realiza el analisis jerarquico y sucesivo de varios criterios sobre la especificidad de un
producto (localizacion de los agentes econdmicos, localizacion de los conocimientos
técnicos especificos, los factores ecoldgicos, la realidad econdmica historica y la in-
fluencia de una posible subdivision previa).

El primer criterio citado por el autor, la consideracion de la localizacion actual de
los agentes econdmicos, fue el mas importante para la delimitacion del territorio del
producto, al ubicarse los actores actuales dentro de limites geograficos diferenciables
e historicamente estables. Esta ubicacion corresponde a una extension historica del
nucleo original de ubicacion de los actores econdmicos, localizados inicialmente en
zonas de mayor altitud en las faldas del volcan Turrialba. En este mismo territorio se
han localizado tradicionalmente los conocimientos técnicos especificos.

El criterio relativo a los factores ecologicos o naturales del medio geografico y su
vinculo con la especificidad del producto, tiene menor relevancia para productos
transformados, excepto en casos de factores naturales evidentemente vinculados a
la especificidad del producto (raza de ganado o pasto autoctono, por ejemplo). Sin
embargo, el conjunto de elementos biofisicos del medio pueden incidir en el producto
final determinando las cualidades de la materia prima.

Con estos criterios se restringio la produccion de leche para la DO a la zona delim-
itada de fabricacion de queso.
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Determinacion de la condicion de producto genérico

La condicion de genérico es una de las prohibiciones para el registro de un producto
como DO, lo cual ocurre cuando el nombre del producto, aunque se refiera al lugar
de fabricacion original, se ha convertido en el nombre comun del producto, es decir,
el consumidor lo asocia a un tipo de producto y no a su origen geografico.

El Sondeo de imagen aporto criterios claves para el analisis, desde el punto de vista
del consumidor, al mostrar que un alto porcentaje de los entrevistados (80%) ubican
el origen del producto en Turrialba. Otro criterio para este analisis se refiere a las
cualidades especificas y distintivas del producto, condiciéon no tan evidente para el
queso Turrialba al no realizarse una determinacion del producto que se comercializa
como “tipo Turrialba”.

3.8. Adaptacion de las unidades a las condiciones de fabricacion establecidas
para la Denominacion de origen

A partir de la informacién obtenida con la encuesta de informacién primaria y to-
mando como referencia los valores medios o bien las caracteristicas mas frecuentes y
comunes en los sistemas de produccion de leche y de fabricacion de queso artesanal,
se identificaron dos unidades, dentro de la muestra estudiada, representativas del total
de las unidades encuestadas (“explotaciones tipo”).

Estas dos unidades fueron visitadas nuevamente para evaluar su situacion en las
siguientes variables: instalaciones, procedimiento de trabajo, empaquetado, controles
de calidad y vigilancia de calidad y salubridad. Para esto se utiliz6 la Guia de In-
speccion de Buenas Practicas de Manufactura utilizada una institucion agropecuaria
nacional, adaptada por Lafuente (2005).

A partir de esta determinacion se estimaron los costes de inversion y de produccion
de la unidad “tipo” para adaptarse a las condiciones de fabricacion de queso estab-
lecidas en el PC. Para ello se utilizo la metodologia de andlisis costo beneficio para el
andlisis comparativo de una situacion anterior con respecto a una situacion transfor-
mada (FAO 1998; Gittinger 1987; Trueba et al 1985; Trueba et al 1995).

La comparacion de estos costes y beneficios se realizd con los indicadores de rentabi-
lidad tradicionales, modelizando el potencial futuro a través de un analisis de sensi-
bilidad de las variables significativas que intervienen en el proceso, con la intencion
de obtener informacion y conclusiones, “a nivel de anteproyecto”, sobre la viabilidad
econdmica para productores individuales del establecimiento de la DO.
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El analisis mostrd que la transformacion de las explotaciones artesanales a las condi-
ciones de DO seria altamente beneficiosa, siempre que se produjera un incremento
del precio de venta del mismo. Obviamente la busqueda de incrementos de produc-
cion, la necesidad de nuevas formas de comercializacion, las tareas de promocion
del producto, entre otras, necesitarian un estudio a mayor profundidad que aportase
informacion sobre la viabilidad definitiva de la DO.

4. CONCLUSIONES

Es importante mencionar, aunque no sea una conclusion directa del estudio, que los
sistemas de proteccion de las DO, al proteger nombres de productos que han ad-
quirido reputacion, tiene incidencia en areas que trascienden el &mbito estrictamente
comercial y econdmico, relacionadas con el rescate y proteccion de recursos endo-
genos, las tradiciones y el patrimonio gastronomico, el protagonismo de los actores
locales en el desarrollo a través de la gestion de la DO y el refuerzo de la identidad
regional y cultural. Ademas las DO tienen un potencial para favorecer la distribucion
equitativa de la riqueza al repartir los beneficios y aumentar el valor agregado en un
mayor numero de productores.

La creciente demanda por los productos diferenciados en general, que se observa en
diferentes paises, aunque mayormente en los desarrollados, es una sefial de cambio
en los habitos de consumo, que constituye una oportunidad comercial para estos pro-
ductos y sus territorios.

La identificacion del potencial de un producto como DO y la posterior elaboracion
del pliego de condiciones, es una actividad compleja, sistemdtica y especializada. Es
importante la generacion de herramientas metodologicas adaptadas que contribuyan
al estudio y desarrollo de las DO.

La investigacion ha constituido un importante aporte metodoldgico y ha desarrol-
lado algunas herramientas para el desarrollo de futuras DO. Es importante mencionar
las siguientes: la guia para la identificacion preliminar de productos DO; el proced-
imiento y secuencia de las actividades para el estudio a profundidad del producto,
del método y de la region en funcion de la estructura del pliego de condiciones; la
metodologia empleada en las actividades participativas, particularmente las de res-
cate del conocimiento local y tradicional; la encuesta de recoleccion de informacién
en fincas y unidades de fabricacion; el método y el instrumento de recoleccion de
informacion empleado en el sondeo de imagen del queso Turrialba, y las pruebas de
descripcion y diferenciacion sensorial. Las actividades, instrumentos y procedimien-
tos, deben ser adaptados a cada situacion particular.
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Es conveniente desarrollar instrumentos oficiales de apoyo para orientar la identifi-
cacion de DO vy la elaboracion de estudios por los interesados (guias metodologicas).
Deben elaborarse listas exhaustivas de productos con potencialidad de DO, toman-
do en consideracion tanto los criterios propios como origen, tradicion, caracteristi-
cas diferenciales, reputacion, territorio, y otros de tipo econémico, como el valor
econdmico regional o nacional y los beneficios comerciales potenciales en el mer-
cado nacional e internacional, como una base para priorizar productos y dirigir los
esfuerzos de desarrollo.

La diversidad de variables asociadas al queso Turrialba determinaron un proceso in-
teresante de estudio, entre estas: el valor econémico central del producto en la region
de estudio, region que ademds podia ser geograficamente delimitable; las caracter-
isticas de la estructura productiva local compuesta por una gran cantidad de pequefias
explotaciones locales; la fama y reputacion del producto extendida en casi todo el
territorio nacional y la imitacion del nombre del producto (“tipo Turrialba”) por em-
presas nacionales ubicadas fuera del territorio de origen; y, su vinculo con el medio
geografico, a través de factores humanos como la tradicion y la identidad cultural
ligada al producto.

La informacion permitié establecer significativos vinculos geograficos entre el pro-
ducto y el territorio, siendo los mas indicativos, la tradicion de fabricacion de queso,
las caracteristicas de los sistemas de produccion de leche tipicos de la zona y el mé-
todo de fabricacion empleado tradicionalmente en la region que se diferencia de los
métodos genéricos de fabricacion de queso fresco. Los limites territoriales de produc-
cion de leche y fabricacion de queso se han mantenido casi sin modificaciones desde
los inicios de la fabricacion del producto, facilitando la demarcacion del territorio de
la DO a partir del criterio de la ubicacion actual de los actores econdmicos.

La fuerte asociacion que hacen los consumidores entre el “queso Turrialba” y su
lugar de fabricacion, demuestran que no se trata de un producto genérico. La posible
alteracion o estandarizacion del concepto de “queso Turrialba”, como un fendmeno
relativamente reciente, ocurrido a consecuencia del ingreso al mercado de una var-
iedad de quesos blancos frescos con la leyenda “Tipo Turrialba”, no debe ser una
razén que afecte su cardcter originario y la proteccion legal de su nombre. La var-
iedad de queso banco fresco identificado con la leyenda “Tipo Turrialba”, fabricado
por empresas nacionales, no responde a caracteristicas especificas ni comunes, y en
consecuencia no puede ser considerado un “tipo de queso”. Por el contrario, esta situ-
acion podria significar una apropiacion indebida de un bien intangible, para beneficio
comercial empresarial.
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Por la gran cantidad de fabricantes locales de queso Turrialba, no se puede pretender
un alto grado de homogeneidad del producto, lo cual también es propio de muchas
DO en el mundo. Sin embargo, la heterogeneidad puede ser una caracteristica dese-
able, dentro de una identidad comun o colectiva, definida en términos cuantitativos,
por rangos de caracteristicas comunes.

Aunque no es posible predecir el beneficio concreto del registro de la DO para el que-
so Turrialba, los altos niveles de consumo nacional de queso Turrialba, el prestigio de
su nombre y las valoraciones que hacen los consumidores, asociadas muchas veces
a simbolismos de tipo rural, constituyen sefiales favorables acerca de los beneficios
de su registro.

El primer beneficio esperado, para los productores locales, podria ser un aumento de
la demanda y, posiblemente del precio, del producto, por efecto directo de la DO y a
causa de la eliminacion de la oferta de quesos “tipo Turrialba” de fabricantes exter-
nos. El analisis econdmico de la relacion beneficio coste de la transformacion de las
unidades artesanales a las condiciones de la DO, indica una alta rentabilidad, recupe-
rando la inversion de la transformacion por efecto de un precio diferencial.

La gran cantidad de productores locales obliga a mejorar sustancialmente la actual
organizacion local, como una medida necesaria para la promocion, comercializacion
y mantenimiento de un producto de propiedad y fabricacion colectiva. Los beneficios
de la DO solo serdn obtenidos si se logran establecer medidas para organizar la oferta
local y ejercer un control permanente de la calidad del producto a través del 6rgano
de control de la DO, mejorando y preservando su imagen y calidad. Al tratarse de
una imagen colectiva, un solo producto de calidad deficiente expendido al mercado,
perjudicaria a todos los productores.

Para la produccion de queso Turrialba con DO, es indispensable mejorar las condi-
ciones fisicas, sanitarias, la eficiencia y procedimientos de fabricacion y el empaque
del producto, en las unidades artesanales de fabricacion, para obtener productos in-
ocuos y diferenciados y tener opcion de acceso a nuevos mercados y puntos de venta.
Es importante continuar realizando investigaciones con el producto, para el mejora-
miento contintio de su calidad, profundizar en sus cualidades diferenciales, principal-
mente de tipo sensorial, y conocer mejor los gustos y preferencias del consumidor.
Son importantes estudios sobre las cualidades de la leche, particularmente acerca de
la composicion de la flora microbiana y su incidencia en las cualidades especificas
del queso, como base para futuras decisiones acerca del ingreso de leche de fuera de
la region delimitada, lo que podria ocurrir como consecuencia de un aumento de la
demanda nacional del producto.
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El queso maduro, ofrece amplias e interesantes posibilidades de investigacion, tanto
localmente, en cuanto a los procesos de fabricacion y a las caracteristicas de la flora
nativa del queso, como a nivel del consumidor, por la creciente demanda que experi-
menta el pais, proveniente, en buena medida de visitantes y residentes extranjeros.
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