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DESAFIOS Y POTENCIAL DE LA CADENA DEL QUESO EN SAN VICENTE
DEL CAGUAN: UN ESTUDIO SOCIOECONOMICO PARA LA
COMPETITIVIDAD

CHALLENGES AND POTENTIAL OF THE CHEESE CHAIN IN SAN VICENTE
DEL CAGUAN: A SOCIOECONOMIC STUDY FOR COMPETITIVENESS
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Resumen
La comprension del sector quesero y su cadena productiva son esenciales para regiones donde
la ganaderia es el pilar de su desarrollo y progreso. Esta investigacion tiene como objetivo
analizar los componentes socioecondmicos de la cadena del queso y su contribucion a la
competitividad en el municipio de San Vicente del Cagudn desde la perspectiva de los
productores. Por lo cual, se utiliz6 una ruta metodologica de un estudio no experimental con
enfoque mixto y alcance descriptivo-correlacional; se realizé una revision documental que
permitio establecer las tendencias investigativa frente a las variables en estudio mediante la
aplicacion de técnicas bibliométricas en la base de datos de Scopus y Web of Science y se
aplicé una encuesta semiestructurada a 141 productores de esta cadena productiva. Con los
resultados se evidencid que la infraestructura y la falta de acceso a financiamiento limita a
los pequeiios productores afectando su capacidad de competir en mercados mas amplios.
Como estrategias principales para superar estas barreras se tiene el apoyo técnico, las
politicas publicas y la integracion de los productores en cadenas de valor. Por otro lado, la
escasa representacion del municipio en investigaciones cientificas subraya la necesidad de
establecer alianzas que impulsen la transferencia de conocimientos y tecnologias; es por ello
que se deben desarrollar mediante estrategias que promuevan la sostenibilidad econdémica,
social y ambiental que favorezcan el desarrollo del sector y el bienestar de las comunidades

rurales del municipio.

Palabras clave: cadena productiva, competitividad, componentes socioecondomicos,
queso.

Abstract
Understanding the cheese sector and its production chain is essential for regions where
livestock is the pillar of their development and progress. The objective of this research is to
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analyze the socioeconomic components of the cheese chain and its contribution to
competitiveness in the municipality of San Vicente del Caguan from the producers'
perspective. Therefore, a methodological route of a non-experimental study with a mixed
approach and descriptive-correlational scope was used; a documentary review was carried
out to establish the research trends regarding the variables under study through the
application of bibliometric techniques in the Scopus and Web of Science databases and a
semi-structured survey was applied to 141 producers of this productive chain. The results
showed that infrastructure and lack of access to financing limit small producers, affecting
their ability to compete in larger markets. The main strategies for overcoming these barriers
are technical support, public policies and the integration of producers into value chains. On
the other hand, the limited representation of the municipality in scientific research
underscores the need to establish alliances to promote the transfer of knowledge and
technologies.

Keywords: production chain, competitiveness, socio-economic components, cheese.

Introduccion

La produccion de queso en San Vicente del Caguan en el departamento del Caqueta
es una actividad econdmica de gran relevancia que impulsa el desarrollo local y regional.
Este municipio se destaca por su significativa contribucion a la cadena productiva lactea
abarcando desde la produccion primaria hasta la transformacion y comercializacion de
quesos. Segun un andlisis de la cadena de valor del queso en Caqueta en 2020, la produccion
de leche en el departamento se estim6 en 438 millones de litros de los cuales el 93% se
destind a la elaboracion de quesos y otros derivados lacteos (Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica [DANE], 2021). Esta cadena productiva involucra a mas de 21,000
productores de leche y alrededor de 60 industrias, incluyendo pequefias y medianas empresas
dedicadas a la transformacion del producto.

La importancia de esta actividad se refleja en su contribucion al Producto Interno
Bruto (PIB) agricola del departamento representando aproximadamente el 18,5% del mismo,
por encima del nacional en 10,2% (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2024).
Ademés, cerca del 90% de los ingresos generados por esta cadena de valor benefician a
actores localizados en Caquetd, lo que resalta su impacto positivo en la economia local. Sin
embargo, la cadena productiva del queso en San Vicente del Caguan enfrenta desafios
significativos como la informalidad en la comercializacion, la falta de infraestructura
adecuada y la necesidad de mejorar la productividad y la calidad de los productos; dichas
dificultades pueden limitar la competitividad de los productores locales en mercados mas
amplios (Uniamazonia, 2012).

Cabe mencionar que la competitividad se percibe como la capacidad de una industria
para mantener o mejorar su participacion en el mercado basandose en ventajas comparativas
como el acceso a recursos Unicos, innovacion, politicas de comercializacion, adopcion de
denominaciones de origen, estrategias de diferenciacion y eficiencia (Porter, 1980). La
competitividad en la cadena agroindustrial del queso depende de una combinacion de factores
internos y externos incluyendo la gestion empresarial, la articulacion con actores de la cadena
productiva, la implementacion de estrategias de innovacion y la adaptacion a las dinamicas
del mercado.

Segun Patifio et al. (2022), las microempresas queseras en el tropico de México
implementan estrategias en ambitos como la colaboracion, innovacion, canales de
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comercializacion y relacion con el consumidor para adaptarse a un mercado cambiante. Por
otro lado, Cardona et al. (2010) destacan la importancia de la articulacion entre sistemas,
cadenas, empresas y negocios en el sector agroindustrial para mejorar la competitividad.
Asimismo, Londofio et al. (2014), identifican los encadenamientos mas promisorios del
sector agroindustrial enfatizando la necesidad de politicas nacionales y regionales de
productividad y competitividad con Quindio Colombia.

La cadena productiva del queso ha experimentado una evolucion significativa
marcada por tendencias centradas en la competitividad, la sostenibilidad y la innovacion
tecnologica. Una de las areas de mayor interés es el impacto de las Indicaciones Geograficas
Protegidas (IGPs) en la diferenciacion y comercializacion de quesos tradicionales. Seglin
Mesic y Cerjak (2011), las IGPs fortalecen la competitividad al proteger las técnicas
artesanales y mejorar la percepcion del consumidor creando valor compartido mediante la
diferenciacion. Dimara y Skuras (2004) y Larson (2007), refuerzan esta idea, destacando
como las IGPs pueden aumentar la visibilidad de productos locales en mercados globales
debido a la estrategia de diferenciacion que manejan los productores. Asimismo, Belletti
(2007) senala que estas certificaciones no solo agregan valor a los productos, sino que
también promueven el desarrollo socioecondémico local.

Del mismo modo, la innovacién tecnoldgica es otro pilar debido a los esfuerzos
recientes se han enfocado en mejorar la produccion y calidad del queso. Pedregosa et al.
(2020), demostraron que las tecnologias de fundido permiten a los pequefios productores
diversificar sus productos y aumentar su competitividad. Barth (2017) y Banville (2015),
subrayan la importancia de adaptar los procesos de produccion a las demandas del
consumidor moderno. Por otro lado, Kis (2023), sefiala que la implementacion de cepas
encapsuladas en quesos tradicionales no solo mejora la calidad y funcionalidad del producto,
sino que también responde a la creciente demanda por alimentos sostenibles y diferenciados.
Asimismo, Bandic et al. (2023), destacan que el uso de tecnologias avanzadas para analizar
compuestos aromaticos, lo que permite a los productores ajustar las caracteristicas
sensoriales a las preferencias del consumidor. De igual forma, Fox (2017), las certificaciones
no solo protegen las técnicas tradicionales de elaboracion, sino que también incrementan el
valor agregado de los productos y su aceptacion en mercados internacionales. Montel et al.
(2014) senalan que la biodiversidad microbiana en quesos tradicionales contribuye a su
autenticidad y diferenciacion.

En el tema de la sostenibilidad, Cardador et al. (2017), investigaron los subproductos
de desinfeccion en queserias mientras que Bandic et al. (2023), destacaron el uso de técnicas
avanzadas de andlisis para mejorar el control de calidad. La sostenibilidad ambiental y la
produccion responsable han ganado relevancia, McSweeney y Fox (2017), argumentan la
importancia de optimizar la fermentacion para reducir el impacto ambiental. Thierry (2017)
y Kilcawley (2017), exploran como la microbiota y los compuestos aromaticos influyen en
la calidad del producto, destacando el papel de los avances en microbiologia aplicada.
Ademas, Ajazi et al. (2023), investigaron la biodiversidad microbiana en quesos
tradicionales, enfatizando la necesidad de preservar los ecosistemas locales. Estudios como
los de Forde (2000) y Brennan et al. (2002), resaltan los avances en tecnologia lactea han
transformado las précticas de fabricacion, permitiendo un mayor control sobre la textura,
sabor y calidad del queso. De igual forma, Ostaric et al. (2022), sugieren que la
implementacion de tecnologias limpias y practicas sostenibles no solo reduce el impacto
ambiental, sino que también mejora la percepcion del producto entre consumidores
conscientes. Por otro lado, Labrador (2020) y Ramén (2018), han destacado cémo las
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estrategias de marketing, particularmente en el comercio en linea, han abierto nuevas
oportunidades para pequefios productores permitiendo competir con grandes industrias en
mercados internacionales.

En el ambito del comercio internacional, Balogh y Jambor (2018), analizaron la
ventaja comparativa de los principales exportadores de queso europeos, identificando como
la concentracion en mercados internos afecta la estabilidad comercial. Cipolat et al. (2013) y
Bittante (2011), exploraron que la composicion de la leche y los métodos de produccion
afectan directamente el rendimiento y las caracteristicas del queso. Por otro lado,
investigaciones sobre la percepcion del consumidor, como las de Ramon y Labrador (2018)
han identificado estrategias de marketing basadas en la descripcion semantica del queso que
mejoran la experiencia del consumidor. Asimismo, el enfoque en los atributos sensoriales y
compuestos bioquimicos que se convierten en elementos diferenciadores como Bandic et al.
(2023), que documentaron mas de 3,000 compuestos volatiles y no volatiles responsables de
las caracteristicas aromaticas del queso. En este sentido, los estudios de Ardo (2006) y
Mariaca et al. (1997), sefialan que los procesos de maduracion impactan en las caracteristicas
organolépticas.

A su vez, frente a los aspectos socioecondmicos en la cadena productiva del queso
son interdependientes desde una perspectiva integral que combinan avances técnicos con
objetivos socioecondmicos a partir de la innovacidon tecnoldgica y las estrategias de
diferenciacion impulsan la calidad y la aceptacion del producto (Balogh, 2018; Montel et al.,
2014). Estudios como el de Mindiola (2016), en el departamento del Cesar destacan la
importancia de factores internos como la formacién técnica de los productores, la
asociatividad gremial y la diversificacion de productos en la mejora de la competitividad.
Ademas, el impacto econémico de la industria quesera se extiende a la generacion de empleo,
el fortalecimiento de cadenas de valor locales y la promocidn de exportaciones en mercados
globales (Balogh, 2018; Ostaric, 2022).

Por lo anterior, la cadena productiva del queso en Colombia representa un pilar
fundamental de la industria lactea nacional, con una produccion estimada de 150.000
toneladas anuales, de las cuales un 50% se realiza de manera informal. Este sector no solo
responde a la demanda interna de quesos tradicionales como el queso costefio, campesino y
Paipa, sino que también contribuye al desarrollo socioecondmico de regiones rurales donde
la actividad quesera es predominante. Iniciativas como la denominacion de origen del queso
Paipa buscan fortalecer la competitividad y preservar las tradiciones culturales asociadas al
proceso de elaboracion, resaltando la importancia de garantizar estdndares de calidad e
inocuidad en el producto final (Arango, s.f.; Instituto Colombiano Agropecuario, 2021). Sin
embargo, el sector enfrenta desafios significativos, incluyendo la informalidad en la
comercializacion y la necesidad de modernizar procesos para incrementar la productividad y
sostenibilidad.

En términos econdmicos, el mercado interno del queso ha evidenciado un crecimiento
notable en el afio 2022, las ventas superaron los $620.108 millones, con un incremento del
28,4% en valor y un 4% en volumen respecto al afio anterior, lo que refleja un aumento en la
demanda y la preferencia del consumidor por estos productos (Portafolio, 2022). A pesar de
su relevancia, el comercio exterior del queso colombiano sigue siendo limitado con
exportaciones que alcanzaron menos de 1.000 toneladas en 2020 frente a unas importaciones
de aproximadamente 4.200 toneladas (Departamento Nacional de Planeacion [DNP], 2004).
Estas cifras subrayan la necesidad de implementar politicas publicas que fortalezcan la
competitividad internacional, mejoren la infraestructura productiva y promuevan la

CONOCIMIENTO GLOBAL
2021; 6(2):553-574



557

formalizacion del sector, maximizando asi su impacto en la economia nacional (Colombia
Productiva, s.f.).

Razén por la cual, la cadena productiva del queso en el departamento de Caqueté
presenta desafios relacionados con la informalidad en la comercializacion, la baja
productividad y las limitaciones en infraestructura (Uniamazonia, 2012; CDGC, 2010; 2021;
DPN, 2010; MADR, 2007; DAPM, 2010). Del mismo modo, se destaca una mayor
formalizacion en los procesos de acopio y comercializacion (Beltran et al., 2012). Por otro
lado, la proteccion de la denominacion de origen "Queso del Caquetad" reconocida en 2011,
ha sido otra contribucion significativa al sector lo que ha impulsado la creacion de protocolos
de produccién y capacitacion técnica para pequetios y medianos productores, lo que fortalece
la asociatividad gremial y la generacion de valor agregado en quesos tradicionales como el
quesillo y el queso picado salado (SIC, 2011; FEDEGAN, 2012).

Ruta Metodologica

Esta investigacion pretende responder este interrogante ;De qué manera el analisis
socioecondmico de la cadena productiva del queso contribuye a la competitividad en el
municipio de San Vicente del Cagudn? Lo anterior, evidencia la necesidad de profundizar
sobre las dindmicas de los componentes socioecondémicos de la cadena productiva del queso,
por lo que, la presente investigacion busca analizar los componentes socioecondomico de la
cadena productiva del queso que contribuyen a la competitividad en el municipio de San
Vicente del Caguéan desde la perspectiva de los productores, es por ello que en la figura 1 se
presentan las variables tenidas en cuenta para este estudio.

Figura 1
Variables en Investigacion

Componentes
Socioeconomico de la
Cadena Productiva del
Onesn

Competitividad
Variable
Independiente

San Vicente del
Caguan
Variable Mediadora

Nota: La figura muestra las variables en estudio. Fuente: elaboracion propia.

Para profundizar sobre la ruta metodologica utilizada para el abordaje investigativo,
Hernandez y Mendoza (2020), sefialan que las investigaciones no experimentales tienen una
caracteristica fundamental marcada en la no manipulacion de las variables, lo que conduce
unicamente a la observacion de fendmenos en sus condiciones existentes, lo cual, facilita
analisis mas auténtico de las relaciones entre variables. Asimismo, se destacan los estudios
transversales de las investigaciones aplicadas donde el instrumento de recoleccion de la
informacion se recolecta en Unico periodo, es decir, una aplicacion. La tabla 1 describe al
detalle el disefio metodoldgico de la investigacion:
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Tabla 1
Diserio metodologico de la investigacion
Diseiio Descriptores
Tipo de Investigacion Aplicada
Disefio No experimental — transversal
Alcance Descriptivo
Enfoque Mixto
Instrumentos de Investigacion Revision Documental y Encuesta Semiestructurada
Unidad de Analisis Formula booleana y 141 encuestados

Nota: La tabla describe las variables en investigacion y la ruta metodoldgica abordada en el
estudio de caso. Fuente: elaboracion propia.

Para este estudio, se llevd a cabo un analisis documental centrado en las variables
relacionadas con el analisis socioecondmico de la cadena productiva del queso, utilizando las
bases de datos de Web of Science (WoS), aplicando una formula booleana para la busqueda
((*“Analisis socioecondmico” OR “Componentes socioecondmicos” AND (“Queso” OR
“Cadena productiva del queso”) AND ("Competitividad ")) que arrojo 118 resultados.
Posteriormente, se empled el paquete Bibliometrix en RStudio, desarrollado por Aria y
Cuccurullo (2017), para crear mapas cientificos a partir de un andlisis integral de las
publicaciones sobre la tematica, lo cual, permitié realizar una revision exhaustiva de las
categorias en discusion, facilitando una comprension mas profunda del estado actual de la
investigacion en torno a las variables en estudio, lo que conllevo al establecimiento de una
tabla como matriz de simplificacion de informacion.

Por otro lado, para seleccionar a los sujetos de analisis, se establecieron criterios
enfocados en elegir productores asociados con la cadena productiva del queso, es decir, que
su principal fuente de ingreso dependa de esta actividad econdmica en la jurisdiccion de San
Vicente del Caguan en el departamento del Caquetd, de los cuales, se perfilaron a 141
persona, asi como lo muestra la tabla 1. El analisis de la informacion producto de los datos
se hizo mediante el paquete estadistico SPSS aplicando un analisis de la distribucion de
frecuencias y medidas de variabilidad a partir de un analisis factorial exploratorio utilizando
la técnica de Analisis de Componentes Principales (Bazan et al., 1998), lo que permitio
comprender la percepcion sobre algunas variables en este contexto.

Resultados y discusiones
En este apartado, se presentan las perspectivas investigativas mediante una revision
literaria y de los productores frente a las variables a partir de la aplicacion del instrumento
de investigacion:

Perspectivas investigativas de los analisis socioeconomicos de la cadena productiva del
queso

El estudio de las perspectivas investigativas de los andlisis socioecondmicos de la
cadena productiva del queso evidencia un gran volumen de publicacién en América Latina 'y
Europa (Figura 2). Paises como Espafia lidera con 28 publicaciones (23.73%), Croacia ocupa
el segundo lugar con 24 publicaciones (20.34%), Grecia cuenta con 19 publicaciones
(16.10%), Serbia suma 14 publicaciones (11.86%) y Brasil se posiciona como el principal
representante de América Latina con 9 publicaciones (7.63%). Asimismo, México 5
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publicaciones (4.24%) y Colombia, tiene un menor numero de publicaciones (3
publicaciones, 2.54%).

Figura 2
Publicacion por paises

Nota. La figura muestra la distribucion de las publicaciones en torno a las variables en
estudio. Fuente: elaboracion propia a partir de Bibliometrix.

El andlisis de la nube de palabras destaca los términos mas frecuentes en la
investigacion cientifica sobre produccion de queso, lo que refleja las areas de mayor interés
en el campo (Figura 3). El término mas prominente es "cheese", indicando el enfoque
principal en la produccion quesera. Palabras como "competitiveness", "biogenic amines" y
"Lactobacillus reuteri" subrayan temas clave relacionados con la calidad, seguridad, y
sostenibilidad de la produccién. Términos como "microencapsulation" y "high pressure"
sugieren interés en innovaciones tecnologicas para mejorar la preservacion y procesamiento
de los productos lacteos. Este panorama evidencia que la competitividad, la innovacion y la
sostenibilidad son pilares centrales en la investigacion actual sobre queso.

Figura 3
Nube de palabras

lare hlowimg defect
closiridinm tyrobuTyricum o e e

spoilage Fheese descriplions jLgjyideal cheese yield

—_— IZIII'IIIEIIIIII'II'E MEesSSs microencansulation

hdca whey loss

Gheese microbhiolms Zchd Catd cheese
m.m......m lll!l enic aI'IIIIIES S ——

imanheese Ills:tamnne "'"" hioh Dressure
lactobacillus reuteri "“"““'":..

Nota. La figura muestra la distribucion de las publicaciones en torno a las variables en
estudio. Fuente: elaboracion propia a partir de Bibliometrix.
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Respecto a las relaciones conceptuales, la figura 4 muestra en un mapa de
coocurrencia de términos relacionados con la investigacion en produccion de queso
destacando las conexiones entre conceptos centrales en la importancia de la sostenibilidad,
seguridad y optimizacion en la investigacion quesera contemporanea. El término "cheese" es
el nucleo principal mostrando asociaciones fuertes con temas como "spoilage", "reuterin", y
"Lactobacillus reuteri"; lo que refleja un enfoque en la calidad y microbiologia del queso
agrupado en investigaciones que tienen este proposito. En otro cluster, con términos como
"biogenic amines", "histamine", y "Clostridium tyrobutyricum" estan vinculados al creciente
interés en la seguridad alimentaria y los efectos de compuestos potencialmente nocivos. Por
ultimo, se observa un grupo separado que conecta "whey loss", "fat and protein recovery" e
"individual cheese yield", el cual, evidencia investigaciones centradas en la eficiencia y
recuperacion de nutrientes durante la produccion de quesos y derivados lacteos.

Figura 4
Relaciones conceptuales

. 4 .

ar %

Y L
o ) 4
cheese
%5
v, .

LY

Nota. La figura muestra la distribucion de las publicaciones en torno a las variables en
estudio. Fuente: elaboracion propia a partir de Bibliometrix.

La figura 5 representa un mapa tematico de las investigaciones relacionadas con las
variables del estudio que clasifica los temas de investigacion relacionados con la produccion
de queso seglin su relevancia (centralidad) y desarrollo (densidad). En el cuadrante superior
derecho se ubican los temas motores donde se encuentran los términos "cheese" y
"Lactobacillus reuteri", evidenciando su alta centralidad y densidad, lo que los posiciona
como dareas bien desarrolladas por las investigaciones y que contribuyen a un elemento
crucial para la comprension de las dindmicas de estas variables. Por otro lado, en el cuadrante
inferior derecho se encuentran los temas emergentes, que aunque son importantes, muestran
menor densidad y desarrollo; estos como “competitiveness” representando la necesidad de
llevar a cabo mayor nimero de investigacion para fortalecer su impacto. En el cuadrante de
temas de nicho, se destacan términos como "fat and protein recovery" e "individual cheese
yield" evidenciando su alta densidad, pero menor centralidad senalando enfoques
especializados con potencial de expansion. "Biogenic amines" e "histamine" se ubican en el
limite entre nicho y 4reas emergentes, reflejando su relevancia en la seguridad alimentaria.
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Figura 5
Mapa tematico con las palabras claves
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Nota. La figura muestra la distribucion de las publicaciones en torno a las variables en
estudio. Fuente: elaboracion propia a partir de Bibliometrix.

Frente a la figura 6, para el primer periodo (2009-2016) se evidencia que el tema
"bacteria" es el eje central de las investigaciones, enfocandose en su rol en la calidad y
seguridad del queso. Diaz et al. (2015) analizaron el impacto de las bacterias productoras de
histamina en la inocuidad alimentaria mientras que Moschopoulou et al. (2010) estudiaron el
uso de presion hidrostdtica para controlar patdogenos. Ademds, Cipolat et al. (2013)
investigaron las variaciones genéticas en la produccion de queso, vinculandolas al uso de
microorganismos en el proceso productivo. Para los afio 2017 a 2018 aunque el interés por
las bacterias se mantiene, surge un enfoque en “Listeria monocytogenes” sefialando las
preocupaciones sobre seguridad alimentaria en el sector quesero. Avila et al. (2017)
exploraron métodos para inhibir defectos como el hinchado tardio en quesos, mientras que
Martin et al. (2017) optimizaron la produccion de reuterina, un compuesto antimicrobiano.
Por otro lado, Cuevas et al. (2017) argumentaron la importancia del control de contaminantes
en quesos tradicionales reforzando la relevancia de la seguridad alimentaria en este periodo.
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Figura 6
Implementacion de los cursos

2009-2016 2017-2018 2019-2021 2022-2025

bacteria bacteria bacteria lactic-acid bacteria

listeria-monocytogenes m||k| |

lactic-acid bacteria

Dlactococcus-lactis

Nota. La figura muestra la distribucion de las publicaciones en torno a las variables en
estudio. Fuente: elaboracion propia a partir de Bibliometrix.

En el tercer periodo, se mantiene el interés de las bacterias enfocandose en las
bacterias acido-lacticas como herramientas para mejorar la calidad y la conservacion del
queso. Rocha et al. (2021) analizaron el microbioma del queso Serra da Estrela, mientras que
Tzora et al. (2021) investigaron el perfil microbiota de quesos feta griegos. Barukcic et al.
(2020) evaluaron parametros de calidad en quesos frescos subrayando la importancia de estas
en la creacion de valore de productos. Y por ultimo, después del 2022 los temas como "lactic-
acid bacteria" y "milk" sefialaron un enfoque en sostenibilidad y funcionalidad. Kis et al.
(2023) implementaron bacterias autdctonas en quesos tradicionales, mientras que Pavlatou
et al. (2023) estudiaron microorganismos inmovilizados para regular la microbiota. Ostaric
et al. (2022) sefialaron la importancia de tecnologias sostenibles en la produccion de queso
reforzando la integracion de innovacion y sostenibilidad en el sector.

Por lo anterior, al estudiar los componentes socioecondmicas abordados en estas
investigaciones, se presentan en la tabla 2 un compendio de variables que han sido
consideradas para las investigaciones en el sector quesero. Las investigaciones revisadas
abordan diversos aspectos de la produccion, comercializacion y percepcion del queso donde
se destaca el papel de las IGPs en la competitividad, sostenibilidad y preservacion de
tradiciones (Mesic y Cerjak, 2011; Larson, 2007), asi como en el desarrollo socioecondmico
local (Belletti, 2007). Por otro lado, los estudios relacionados con tecnologias y procesos
innovadores resaltan su influencia en la eficiencia productiva, la calidad sensorial y la
diversificacion de productos (Pedregosa et al., 2020; Barth, 2017; Brennan et al., 2002).

Tabla 2
Variables socioecondomicas consideras en diversas investigaciones
Autores Descripcion del estudio Variables Consideradas
Mesic Estudio sobre la percepcion de las Indicaciones Educacion  del — productor,
. y Geograficas Protegidas (IGPs) y su influenciaen participacion gremial,
Cerjak (2011) e c.
la competitividad. conocimiento de IGPs.
. Analisis de como las etiquetas informativas Preferencias del consumidor,
Dimara Y afectan la percepcion del consumidor en informacidn en  etiquetas
Skuras (2004) ’

productos lacteos. decisiones de compra.
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Autores Descripcion del estudio Variables Consideradas
Larson Evaluehlci.(').n del impacto de"las IGPs en la Sost.erhlibilidad, preservacion de
(2007) sost’e:r}lbllldad y conservacion de recursos tradiciones, acceso a mercados.

geneticos.

Exploracion de las certificaciones de calidad y Certificaciones, impacto
Belletti su impacto en el desarrollo socioecondémico econdmico en comunidades
(2007) local. rurales, diferenciacion  de

productos.

Pedregosa- Investigacion sobre la implementacion de Costo-beneficio, aceptacion
Cabrero et al. tecnologias para diversificar productos en sensorial, diversificacion de
(2020) queserias artesanales. productos.

Adopcion de tecnologias avanzadas en la Innovacion tecnoldgica,
Barth (2017)  produccion para satisfacer las demandas eficiencia en procesos,

modernas. satisfaccion del consumidor.
Bandic et al ;dentiﬁc.aci(')n de compuestos arométicps y su Volatiles . aromét.icos,

" influencia en la calidad y percepcion del caracteristicas sensoriales,

(2023) . .

producto. métodos de extraccion.
Cardador et Es‘fud‘io sobre la presencia Fle .s1’1bpr0duct0s Quimicgs res'ifluales, procesos
al. (2017) quimicos en el proceso de fabricacion de queso. de desinfeccion, calidad del

agua.

Bittante Analisis del rendimiento del queso y su relacion Porcentaje de recuperacion de
(2011) con la eficiencia econdomica del proceso. proteinas, grasas y sélidos.

Cipolat-Gotet

et al. (2013)

Impacto de la composicion de la leche y los
métodos de fabricacion en la calidad del queso.

Composicion de la leche,
eficiencia del proceso, calidad
final del producto.

Balogh y Estudio de la ventaja comparativa de los Indices de competitividad,
Jambor principales exportadores de queso en Europa. duracion y estabilidad
(2018) comercial.
Aiazi et al Andlisis de la biodiversidad microbiana y su Diversidad microbiana, etapas
(2JOZ3) " papel en quesos tradicionales. de produccion, composicion
microbioldgica.
Optimizacion de procesos de fermentacion para Reduccion de residuos,
McSweeney L . .. » )
reducir el impacto ambiental. eficiencia energética, impacto
y Fox (2017) .
ambiental.

. Estudio de la microbiologia en productos lacteos Bacterias acido-lacticas,
Kilcawley . . . . .
(2017) para mejorar la calidad sensorial. compuestos volatiles, calidad

sensorial.
Exploracion de innovaciones microbioldgicas Innovaciones tecnologicas,
Forde (2000) en la produccién de queso. impacto en la textura y sabor
del queso.
Mariaca Estudio sobre compuestos aromaticos y su Compuestos quimicos en la
Bosset (1 997})/ contribucion a las caracteristicas organolépticas. maduracion, calidad sensorial,
procesos bioquimicos.
Ramon y Andlisis semantico de las descripciones de Palabras clave, caracteristicas
Labrador productos para mejorar la comercializacion. del producto, impacto en
(2018) marketing.
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Autores Descripcion del estudio Variables Consideradas
Thierry Investigacion sobre 99mpuestos aromaticos en Procesos  de ’ .madurac.i()n,
(2017) procesos de maduracion del queso. compuestos volatiles, calidad

sensorial.
Banville Aplicaci‘c'fn de tecnologias modernas en la Costo de implemqntacién,
(2015) produccion artesanal de queso. 1mpactq en la calidad vy
aceptacion del mercado.
Brennan et al. Est}ldio del impacto 'de la' fe’m?entaci()n en la Ac‘FiVidad microbiolégica,
(2002) calidad y seguridad microbiologica del queso. cahdad .sensorlal, seguridad
alimentaria.

Nota. La figura muestra diversas investigaciones sobre la tematica en cuestion. Fuente:
elaboracion propia.

Ademas, la microbiologia y los compuestos aromaticos han sido fundamentales para
entender la calidad sensorial y las caracteristicas organolépticas del queso (Bandic et al.,
2023; Kilcawley, 2017; Mariaca y Bosset, 1997). También, se exploran las ventajas
comparativas en los mercados internacionales (Balogh y Jambor, 2018) y los factores de
marketing asociados a la semantica de las descripciones de productos (Ramoén y Labrador,
2018). Para finiquitar, los estudios enfatizan la sostenibilidad y la seguridad alimentaria como
prioridades emergentes, promoviendo practicas responsables y eficientes en la industria
(McSweeney y Fox, 2017; Cipolat et al., 2013).

Analisis socioeconomico de los productores asociados a la cadena del queso en el
municipio de San Vicente del Caguan

El analisis de la relacion entre el uso del suelo en las fincas y los niveles de produccion
lechera diaria se evidencia la produccion lechera como actividad principal (Figura 7). Frente
al volumen de produccion, un 52.5% de los productores reportan una produccion diaria de
51-100 litros, seguido de un 20.6% que produce entre 101-200 litros; un rango de
productividad media. Balogh (2018) sefiala que la alta dependencia de la produccién lechera
como principal actividad economica refuerza su importancia en las dinamicas
socioeconomicas rurales donde la concentracion en un solo uso del suelo, como la ganaderia,
puede limitar la resiliencia de las comunidades rurales frente a fluctuaciones de mercado o
problemas ambientales conllevando a bajas practicas sostenibles y una poca diversificacion
econdmica (Montel, 2014).
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Figura 7
Relacion del uso del suelo y produccion de leche diaria

¢ Cuantos litros de

80 leche produce en
promedio

diariamente?

HE menos de 50 litros
W 51-100 litros

M 101-200 litros
Emas de 200 litros

Frecuencia

Produccion lechera Cultivo agricola Bosques naturales Otros usos

Principal usos del suelo en su finca

Nota. La figura muestra las variables en analisis. Fuente: elaboracion propia.

Del mismo modo, al cuestionar sobre el porcentaje del é&rea agropecuaria
especificamente destinado a la ganaderia lechera (Figura 8), se muestra que la mayor parte
de las fincas (40.4%) destina entre el 25% y el 50% del 4rea agropecuaria a la ganaderia
lechera, mientras que un 26.2% utiliza menos del 25% del area para esta actividad, esto
evidencia que la mayoria de los productores equilibran el uso del suelo entre diferentes
actividades, posiblemente como estrategia de diversificacion y sostenibilidad (Ostaric, 2022;
Ladero et al., 2010; Avila et al., 2016).). Por otro lado, las fincas que destinan mas del 50%
del area agropecuaria a la ganaderia lechera representan una proporcion menor (13.5%; 7.1%
y 6.4%, respectivamente).

Figura 8
Relacion del darea agropecuaria y su destinacion al area agropecuaria

Porcentaje del
area total que
e utiliza para
actividades

agropecuarias

Ewenos del 25%
W25%50%
Ws51%75%
Ewas del 75%

50

40

30

Frecuencia

20
10
o
Menos del 25% 25%-50% 519%-75% Mas del 75%

Proporcion del area agropecuaria esta destinada especificamente a la ganaderia lechera

Nota. La figura muestra las variables en analisis. Fuente: elaboracion propia.
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Respecto a la figura 9 que muestra la distribucion de los tipos de queso producidos
por los productores en relacion con el porcentaje del area total utilizada para actividades
agropecuarias, lo cual, evidencia que la mayoria de los productores (59.6%) se dedican
principalmente a la elaboracioén de queso fresco, especialmente en fincas donde menos del
25% del area total se destina a actividades agropecuarias. Por otro lado, un 20.6% de los
productores de queso fresco utiliza entre el 25% y el 50% del area agropecuaria. Los quesos
semimaduros y maduros tienen una representacion mucho menor (6.4% y 13.5%,
respectivamente), lo que sugiere que su produccion estd mas vinculada a fincas con mayores
areas destinadas exclusivamente a actividades lecheras. Este panorama de los quesos frescos
prevalece en regiones donde la infraestructura para la maduracion y almacenamiento es
limitada (Curioni y Bosset, 2002; McSweeney, 2000) mientras que los productores de quesos
semimaduros y maduros podrian estar accediendo a nichos de mercado més competitivos
agregado debido al valor agregado del producto (De Pasquale et al., 2016; Garde et al., 2012).

Figura 9
Relacion de los tipos de quesos y porcentaje del area total utilizada en las actividades
agropecuarias

Porcentaje del
100 area total que
utiliza para
actividades
agropecuarias
EHmenos del 25%
W 25%-50%
Ws1%-75%
Emss del 75%
5
(X
c
@«
3
(=)
fud
[
E.a% l
Fresco Semimaduro Maduro Ctros
¢ Qué tipo de queso produce principalmente?

Nota. La figura muestra las variables en analisis. Fuente: elaboracion propia.

Por otro lado, al cuestionar sobre sus practicas de sostenibilidad adoptadas (Figura 10)
se muestra que la implementacion de précticas sostenibles en funcion de la proporcion del
46.1% de los productores que utilizan entre el 25% y el 50% del area agropecuaria
implementan practicas avanzadas, destacandose como el grupo mas comprometido con la
sostenibilidad. En contraste, solo un 7.1% de los productores aplican practicas totalmente
sostenibles, independientemente de la proporcion del area agropecuaria utilizada. Por
consecuente, la baja adopcidon de practicas totalmente sostenibles podria reflejar barreras
econdmicas o limitaciones en el acceso a tecnologia y conocimiento especializado (Ostaric,
2022; Montel et al., 2014; Bittante et al., 2013).
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Figura 10
Relacion de la implementacion de practicas sostenibles y la proporcion del drea
agropecuaria

Proporcién del area agropecuaria esta destinada especificamente a la ganaderia lechera
Emenos del 25% W 25%-50% Ws1%-75% Ewmas del 75%

80

a0

Frecuencia

20

o

Minguna practica Practicas basicas Practicas moderadas Practicas avanzadas Practicas totaimente
sostenibles

i Esta implementando practicas sostenibles en su finca?

Nota. La figura muestra las variables en andlisis. Fuente: elaboracion propia.

La figura 11 muestra la relacion entre los niveles de apoyo técnico o financiero
recibido por los productores y los litros de leche producidos se evidencia que el 39% de los
productores que reciben un "buen apoyo" financiero o técnico producen entre 51 y 100 litros
de leche diarios, siendo este el grupo predominante. Asimismo, aquellos que producen mas
de 200 litros diarios estdn mas representados entre los que reciben "excelente apoyo"
(20.6%). Es de mencionar que los productores que no han recibido apoyo técnico o financiero
se concentran en niveles de produccion bajos (menos de 50 litros, 7.1%). Como lo afirma
Bittante et al. (2013) existe una necesidad de ampliar programas de asistencia técnica y
financiera en pequefios productores como estrategia para mejorar la competitividad y la
sostenibilidad del sector, especialmente en territorios como San Vicente del Chaguan donde
esta actividad es tan representativa en su economia local.

Figura 11
Relacion del apoyo técnico o financiero y produccion de leche diaria

¢ Cuantos litros de leche produce en promedio diariamente?
&0 EMenos de 50 litros W51-100 litros W 101-200 litros Emas ds 200 litros

Recuento

Ningun apoyo Poco apoyo Apoyo moderado Buen apoyo Excelente apoyo

sHarecibido apoyo técnico o financiero para mejorar la productividad de su finca?

Nota. La figura muestra las variables en analisis. Fuente: elaboracion propia.
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Al cuestionar sobre el nivel de competencia al momento de comercializar el queso y
su relacion con el tamafio total del area de las fincas (Figura 12), se evidencia que la mayoria
de los productores (32.6%) con fincas de menor tamaio (1-5 hectareas) reportan enfrentar un
nivel de alta competencia, seguido por productores con fincas de 6-15 hectareas (27%). Los
productores con areas mas extensas (mas de 30 hectareas) representan una menor proporcion
(12.8% en alta competencia 'y 7.1% en muy alta competencia); los productores tienen acceso
a mercados mas diversificados o cuentan con mayores recursos para competir de manera
efectiva dependiendo del tamafio del predio debido a que influye en la competitividad
(Balogh, 2018; De Pasquale et al., 2016).

Figura 12
Relacion del nivel de competencia en el mercado local para la comercializacion del queso y
el tamanio del area de la finca

Tamario total del area de su finca (en hectareas)
50 [ 1-5 hectareas MG-15 hectdreas I 16-30 hectareas E was de 30 hectreas

40

30
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o
Baja competencia Competencia baja Competencia Alta competencia Muy alta competencia
moderada

Nivel de competencia que enfrenta en el mercado local para comercializar queso

Nota. La figura muestra las variables en andlisis. Fuente: elaboracion propia.

El andlisis factorial permite identificar cuatro componentes principales que explican
la competitividad y sostenibilidad de las fincas productoras de queso (Figura 13). El
Componente 1, relacionado con la accesibilidad a insumos y recursos sostenibles, destaca la
importancia del acceso adecuado a infraestructura y apoyo técnico en la competitividad del
sector, es por ello, que Pasquale et al. (2016), resaltan que la accesibilidad a recursos no solo
mejora la productividad, sino que también influye en la adopcidn de practicas sostenibles que
contribuyen a la resiliencia del sector agropecuario. El segundo componente, agrupa la
produccion de leche, el tipo de queso producido y el nivel de competencia enfrentado,
evidencia la conexion entre la productividad y las estrategias competitivas, es por ello que
Montel et al. (2014) sefialan que la diversificacion de productos, especialmente hacia quesos
madurados, estd asociada con una mejora en la posicidon competitiva, aunque también
requiere una inversion significativa en infraestructura y tecnologia.
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Figura 13
Analisis de Componentes Principales en torno a las variables indagadas
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Nota: La figura muestra la técnica de ACP de un analisis factorial. Fuente: elaboracion

propia.

Para finiquitar, los otros componentes que se forman se asocian al uso del suelo,
tamafio de la finca y accesibilidad de los insumos son crucial para garantizar la viabilidad
econdmica y ambiental a largo plazo como lo afirma Ostaric (2022) y Bittante (2013).
Asimismo, conforme a la Figura 13 y la Tabla 3, las dos dimensiones principales abarcan
mas del 51,58% de la informacion contenida en las variables analizadas. Estas dimensiones
representan la mayor proporcion de las dimensiones obtenidas a partir del andlisis.

Porcentaje de varianza por cada componente

Tabla 3
Componente
1
2
3
4

Autovalores iniciales

Total
5,449
2,804
2,659
1,365

% de varianza

% acumulado

34,058 34,058
17,525 51,583
16,620 68,203
8,533 76,736

Nota: La tabla el método de extraccion: analisis de componentes principales. Puntuaciones
de componente. Fuente: elaboracion propia.

Conclusiones

El analisis socioecondémico de la cadena productiva del queso en el municipio de San
Vicente del Caguédn permitio develar que existe una influencia significativa la competitividad
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del sector debido a los factores como el acceso a insumos, la implementacion de practicas
sostenibles y la diversificacion productiva tienen un impacto directo en la eficiencia y
rentabilidad de los productores. No obstante, las limitaciones en infraestructura y la
dependencia de practicas tradicionales contintian afectando la capacidad de los pequefios
productores para competir en mercados mas grandes lo que plantea un gran reto en un
territorio con gran dependencia a esta actividad econdmica.

Por consecuente, se evidencia que la competitividad esta influenciada no solo por
factores técnicos, sino también por variables socioecondémicas como la disponibilidad de
apoyo técnico y financiero, la capacitacion de los productores y el acceso a mercados
especializados, por lo que si se desea fortalecer la cadena productiva del queso en el
municipio, se sugiere la implementacion de politicas publicas que promuevan la
sostenibilidad, mejoren la infraestructura productiva y fortalezcan la integracion de los
productores en cadenas de valor competitivas mediante la creacion de valor con signos
distintivos.

Para finiquitar, segtn la literatura la adopcion de tecnologias innovadoras, como el
uso de bacterias acido-lacticas en la mejora de la calidad y conservacion del queso, se
presenta como una estrategia efectiva para enfrentar los desafios del mercado local y
satisfacer las demandas de calidad e inocuidad alimentaria por lo que la poca produccion
cientifica en el municipio de San Vicente del Caguan sobre el sector quesero refleja la
necesidad de fomentar colaboraciones regionales e internacionales que permitan transferir
conocimientos y tecnologias potenciando la innovacion y desarrollo en el territorio.
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