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RESUMEN:

El municipio de Mompox, ubicado en el departamento de Bolivar, ha sidoes un lugar con creciente turismo histérico y religioso.
El queso de capas es uno de los productos autéctonos del lugar, el cual es fabricadose fabrica de manera artesanal en los patios
de las casas de quienes lo producen. Por esto, la materia prima estd expuesta a cualquier tipo de contaminacidn presente en el
ambiente, ya que no al no existirexisten los controles de salubridad necesarios. Ademds, el proceso no tampoco estd estandarizado y
no cuenta con la trazabilidad necesaria para garantizar la calidad del producto. Esto es un impedimento para lograr que el producto
sea reconocido y comercializado fuera de la zona. En este escenario, Esta esta investigacién busca determinar de qué manera la
propiedad industrial puede lograr el posicionamiento del queso de capa de Mompox, . Esto a través de una metodologfa mixtay un
método de estudio de caso miultiple, donde se utilizaron tres técnicas de recoleccidn de datos: encuestas, entrevistas y observacin.
Los resultados permiten identificar el potencial del queso de capas de Mompox para ser protegido a través de la denominacion de
origen. Para lograr este sello se dan recomendaciones de optimizacién del proceso productivo y mejoras de calidad especificas.

PALABRAS CLAVE: calidad, Colombia, produccién alimentaria, propiedad industrial, producto licteo.

ABSTRACT:

The municipality of Mompox, located in the department of Bolivar, has been a place with growing historical and religious tourism.
Queso de Capa is one of the native products of the place, which is manufactured in an artisanal way in the patios of the houses
of those who produce it. For this reason, the raw material is exposed to any type of contamination present in the environment as
there are no necessary health controls. In addition, the process is not standardized and does not have the necessary traceability to
guarantee the quality of the product. This is an impediment to getting the product recognized and marketed outside the area. This
research seeks to determine how industrial property can achieve the positioning of Mompox layer cheese. This through a mixed
methodology and a multiple case study method, where three data techniques were used: surveys, interviews and observation. The
results allow identifying the potential of Queso de Capa de Mompox to be protected through the designation of origin. To achieve
this seal, recommendations are given for the optimization of the production process and specific quality improvements.

KEYWORDS: quality, Colombia, food production, industrial property, dairy product.
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INTRODUCCION

En Colombia, se inici6 la produccién de quesos de manera artesanal, utilizando técnicas aprendidas de los
espanoles. El primer queso fabricado en el pais fue el fresco, con que tiene una vida util muy corta debido
a que no necesitaba de afiejamiento, es decir, queinmediatamente después de ser elaborado ya estabaqueda
listo para su consumo ( Arango, 2005). Asi sucesivamente, aA medida que las distintas regiones del pais eran
fueron conquistadas, se empezaron empezd a producir diferentes distintos tipos de quesos autéctonos de
cada regién. Actualmente se produce una gran variedad de quesos en el pais, los cuales se diferencian por
el tipo de leche utilizada, el tipo de proceso productivo y el tiempo de maduracién. Ahora bien, los quesos
colombianos se dividen en tres categortas (Visquez Gdmez, 2017):. La la primera categoria se trata deson los
quesos frescos acidos como el queso doble crema, el quesillo tolimense y huilense, el queso de pera, el queso
de Caquetd y el quesadillo. En la segunda categoria se encuentran los quesos madurados como el queso Paipa
en Boyacd. En la tercera categoria estdn los quesos frescos no 4cidos, como la cuajada, que se producen en
los departamentos de Boyac4, Valle, Cundinamarca y Risaralda;, el queso campesinos, el queso costefio en la
region caribe, ; el queso antioqueno en el departamento de Antioquia y el queso molido de Narifio.

En la Costa Caribe, el queso costefo es una insignia gastronémica de la regién, debido a que cuenta con
mucho arraigo en todas las clases sociales, es y al ser un alimento de primera necesidad que es consumidose
consume de forma individual 0 acompanado, gracias a quepues sus caracteristicas se lo permiten. Ademas, se
ha convertido en insumo importante para la fabricacién de muchos alimentos tipicos de la region (Gutiérrez
etal., 2017).

De igual manera, en lugares especificos de la regién no se han limitado a la produccién de queso costefio,
sino que también se fabrica con distintas presentaciones, con ingredientes adicionales y distinciones en el
proceso de produccién, variando asi las caracteristicas originales del alimento. Lo anterior, ha permitido
crear diferentes tipos de queso, por ejemplo, el queso de capa con leche de bufala del Carmen de Bolivar;, el
queso doble crema de Buenavista, Sucre; el queso fresco tipo costefio de Santa Ana, Magdalena; el, queso tipo
mozzarella doble crema de Plato, Magdalena; y, el Queso de Capa con leche de vaca de Mompox, Bolivar. Sin
embargo, estos quesos no han sido producto objeto de estudio, por eso, seignorando ignora asi la importancia
que tiene para la gastronomia de estos lugares y, de este modo, pueda para alcanzar un crecimientopromover
su crecimiento. Por ejemplo, el municipio de Mompox es uno de los destinos turisticos representativos de la
region caribe, siendo la gastronomia parte de sus grandes atractivos. Por tal esta razén, esta investigacion se
centra en estudiar el Queso de Capa de Mompox.

Mompox es un municipio que se encuentra ubicado a orillas del rio Magdalena, A a 317 kilémetros de
Cartagena, se encuentra Mompox, un municipio ubicado a las orillas del rio Magdalena, que durante afios ha
recibido a todo aquel que desea conocer mas acerca de los hitos que en ella han ocurrido. Estd estrechamente
relacionado con el turismo religioso e histérico y . Ddebido a sus caracteristicas se convierte enes un lugar
atractivo para los turistas, estos que llegan,n en su mayoria, en época de Ssemana Ssanta, la cual se celebra
aproximadamente entre los meses de marzo-abril, y en septiembre para el Festival del Jazz que se desarrolla
en el mes de septiembre. El Queso de Capa es un producto autéctono de Mompox, que se produce de forma
artesanal en las viviendas de algunos de sus habitantes (Romo, Calvo y Chavez, Mercado et al., 2014).

Pese a toda la historia y trayectoria que tiene este producto, hoy en dia se sigue fabricando en viviendas, las
cuales no cuentan con los controles de salubridad adecuados, pues. Dado que, en la mayoria de los casos, el
proceso productivo se lleva a cabo el proceso productivo en los patios de las casas, que son espacios abiertos,
donde en que la materia prima estd queda expuesta a cualquier tipo de contaminacion presente en el ambiente.
Ademas, la preparacion de este producto ha sido aprendidase aprende de manera empirica y divulgada se
transmite de generacion en generaciénentre generaciones. Al no existir una estandarizacién en el proceso
productivo del Queso de Capa, se hace que sea dificil tomar medidas de control para poder lograr que todos
los lotes producidos cuenten con las mismas especificaciones en lo concerniente al sabor, textura y color. De
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la misma manera, no es posible conocer la trazabilidad del producto, es decir, no se puede saber cudndo se
fabricd, en qué condiciones, ni quién lo hizo.

Lo anteriormente expuesto no permite que el producto sea comercializado fuera de la zona ¢ impide
el reconocimiento de este, lo cual imposibilita que la produccién del Queso de Capa se convierta en una
actividad que no solo aporte a la cultura de la regién, sino que sea capaz de brindarle estabilidad econémica
a las personas que se dedican a su produccion. Esto seria posible a través de un signo distintivo de propiedad
industrial., un Un ejemplo de ello es el uso de denominaciones de origen, como ha sucedido con el queso
paipa, el bocadillo velefio (Vargas Pricto et al., 2017), y los distintos cafés del pais (Vargas Prieto y Castanieda
Guzman, 2018). Por esta razén, la pregunta de que gufa esta investigacién fue es ;:dDe qué manera la
propiedad industrial puede lograr el posicionamiento de marca del Queso de Capa de Mompox?

Los signos distintivos como las marcas colectivas, marcas de certificacion, y las indicaciones geograficas
que se protegen a través de las denominaciones de origen e indicaciones de procedencia, son utilizados
como una estrategia para certificar la calidad y el origen de ciertos productos, por ejemplo, los productos
agricolas (Gutiérrez et al.,, 2017). Con base en la literatura revisada de los signos distintivos con mencién
al origen, se destaca que todos estos sellos como la marca colectiva, marca de certificacién, indicacion
geogrifica (denominacién de origen e indicaciones de procedencia) tienen un interés colectivo. Sin embargo,
ladenominacién de origen no solo le brinda proteccién al producto, sino que protege la culturay tradicion del
lugar donde se fabrica el producto, lo cual se deriva en beneficios econdmicos y sociales para toda la poblacién.
Por tal esta razon, se considera pertinente analizar la denominacién de origen, como signo distintivo que
podria posicionar el Queso de Capa de Mompox, puesto que se podria aprovechar para explotar todo el
arraigo histérico propio de esta zona del pais.

La denominacién de origen es un tipo de indicacién de procedencia geogréfica, que naci6 con la costumbre
de asignar a los productos el nombre de su lugar de produccion o fabricaciéon. Las personas empezaron a
establecerse en zonas geograficas especificas y a aprovisionarse con la materia prima de esos lugares para
fabricar sus productos. Por lo cual, los productores creaban sus marcas utilizando el nombre de la regién en la
que se encontraban. Un ejemplo de ellos es Roquefort, cuando en el siglo XIV Carlos V otorgd alos habitantes
de esalocalidad el uso exclusivo de ese nombre para identificar el queso madurado en las cuevas de esa region
(Errézuriz Tortorelli, 2010). En el contexto juridico, se define la denominacién de origen se define como
aquella que sirve para identificar las caracteristicas de los productos, valorando en gran medida los factores
naturales como el clima o el suelo y el factor humano que participa en la su elaboracién de los productos. Es
pPor esto,, que se considera un signo distintivo que identifica a una regién, zona geogréfica, pais, provincia,
municipio (Garcfa, 2017). La denominacién de origen no confiere un beneficio econémico individual, sino
colectivo a una variedad de productores presentes en una determinada zona geografica que han realizado una
serie de esfuerzos de tipo tecnoldgico, humano, cientifico y econdmico para lograr posicionar su producto en
un mercado global y normalizado. De la misma manera, sirve como garantia para el consumidor en lo que
tiene que ver con los procesos 0 métodos de produccion vy la calidad del producto (Granados, 2012). Por
tal razén, la denominacién de origen representa grandes ventajas en el mercado. Por parte del productor,
representa ventajas competitivas, puesto que el producto alcanza un reconocimiento y, ademds de ello, tiene
la garantia de que su producto es tnico. El consumidor, por su parte, tiene la garantia de adquirir un producto
que cuenta con un sello de calidad.

En Colombia, existen 16 productos agroalimenticios y 11 productos artesanales que cuentan con un sello
de denominacién de origen (Superintendencia de Industria y Comercio (SIC)SIC, s.f). Un ¢jemplo de ello
es el queso Paipa, que obtuvo el sello de denominacién de origen a través de un proceso bastante complicado,
debido a que en €l 2005, a partir de una evaluacién de la flora microbiana del queso Paipa realizado por Fadul
y Quecano (2005), se encontrd que la leche con la que se fabricaba el queso tenfa presencia de Listeria y
sSalmonella sp, un alto recuento de sStaphylococcus aureus, bacterias aerdbicas meséfilas, mohos y levaduras
asi como también cColiformes totales y alto grado de contaminacion por eEscherichia coli. La presencia de
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muchas de estas bacterias se debia a que cuando la leche llegaba a las plantas, el proceso de producciéon no
iniciaba de inmediato, permitiendo que los microrganismos presentes crezcancrecieran, asi como también
a las deficientes practicas de manufacturas. Luego, se evalué el nivel microbiano del queso Paipa donde
y se obtuvo encontré que cumplia con los pardmetros establecidos por la norma nacional para la listeria,
salmonella sp y staphylococcus aureus, pero que no se cumplia con la cantidad de cColiformes totales, aunque
con el paso del tiempo se reducia considerablemente. Por lo anterior, y para combatir problemas de imitacion,
se cred la sociedad de Productores de Queso Paipa, conformada por 13 pymes, que buscaron obtener un aval
sanitario del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) con el objetivo de
obtener la denominacién de origen (Moncada, 2016). La cualFinalmente, esta fue concedida en el afo 2011
por medio de la resoluciéon No. 0070802.

Gracias a la denominacién de origen, el queso Paipa se ha logrado posicionarse en el mercado y
comercializarse en lugares fuera de la regién. De igual manera, ha traido beneficios para el municipio a través
dela creacion de una ruta turistica que muestra como se lleva a cabo el proceso de produccién (Susay Trivifio,;
2018). Tal como lo expresa Mantilla (2015Asi pues), la denominacién de origen no solo trae beneficios para
el producto que porta la distincién, sino que también impulsa el desarrollo del lugar de origen y del sector
al que pertenece (Mantilla, 2015).

En cuanto a los requisitos para obtener la declaracién de proteccién de una denominacién de origen, el
articulo 203 la decisiéon 486 de la Comunidad Andina (CAN) articula establece que esta se hard a peticion de
las personas que se dediquen directamente a la extraccién, elaboracion o produccién del producto que desean
amparar con el sello de denominacién de origen, asi como autoridades estatales, departamentales, o locales
del lugar donde se busca fabricar el producto (NacionesCAN, 2000). Sumado a esto, la SIC establece que
tinicamente puede ser solicitada por aquellos que demuestren legitimamente el interés por dicha proteccion,
es decir, las asociaciones conformadas por los productores que se dediquen a la produccion o extraccién del
producto. De igual manera, pueden solicitarla las entidades estatales, departamentales o municipales. Por
otra parte, la solicitud debe contener la denominacién de origen que se busca proteger, esta debe incluir el
nombre de un pafs, una region o de un determinado lugar, o el nombre de una zona geografica determinaday
lainformacién detallada de lazona donde se lleva a cabo la extraccién, produccion o elaboracién del producto
que se designa con la denominacién de origen. Ademis, en esta solicitud se debe integrar la informacién acerca
del producto que se va a proteger donde se especifiquen las caracteristicas primordiales del producto como
la calidad, reputacién, tradicion, factores humanos, naturales o culturares que identifiquen o diferencien
el producto como tal. También es importante demostrar la relaciéon que existe entre las caracteristicas
primordiales del producto y el lugar geografico (SIC, 2013).

T1 MATERIALES Y METODOS

Este estudio tiene un enfoque cualitativo mixto, el cual es recomendable dado que el tema de estudio ha
sido poco explorado y su enfoque se lo ha hecho sin destacar ningtin grupo social especifico, tal como lo
recomienda Marshall y Rossman (2011). Cabe resaltar la importancia de esto en la investigacién a desarrollar,
dado que lainformacién acerca del tema es escasa, lo cual que hace necesario conocer cada uno de los procesos
detalladamente para poder documentarlos. El método utilizado fue el estudio de caso multiple. Este método
plantea el anélisis de una unidad por medio de la cual responder el planteamiento del problema, probar la
hipétesis y desarrollar la teoria (Martinez, 2011; Yin, 1989). Yin (2003) y Creswell (2005) hacen algunas
recomendaciones paralos estudios de casos entre las cuales se encuentran que es primordial que el caso elegido
se encuentre contextualizado, sea significativo y de interés para un grupo, una comunidad y/o una sociedad.

La seleccién de la muestra se realizé teniendo en cuenta su represtnacién representacion tedrica (Rispal,
2002) y, por esto, se analizaron los métodos de fabricacién y empaque y asf se selecciodnaron dos2 casos de
estudio. Se eligi6 el primer caso porque utiliza un cuajo de origen microbiano con enzima de tipo proteasa,
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el cual es un cuajo comercial de la marca “Marschall” que facilita la estandarizacién del proceso. Ademis,
presenta un proceso productivo organizado, tecnificado y cumpliendo las medidas sanitarias minimas.
Tienen un gran potencial de descubrimiento al tratarse de una casa productora que esta certificada por el
INVIMA, lo que le ha permitido ampliar el mercado convirtiéndose en proveedor de los hoteles del distrito y
distribuyendo también en la ciudad de Cartagena. Sumado a esto, se distingue por empacar sus productos al
vacioy refrigerarlos con el fin de frenar el desuerado, obteniendo unavida ttil de 25 dias aproximadamente. El
segundo caso es pertinente puesto que utiliza otro tipo de coagulacién, como lo es la coagulacién enzimética
de origen animal del abomaso de la vaca, preparado con el mismo suero de la leche, es que se produceido de
forma tradicional. Tiene un alto potencial de descubrimiento dado que no ha cambiado la forma de producir
desde hace mas 30 anos. Es empacado deEl queso se empaca de forma tradicional y no tiene proceso de
refrigeracion, logrando una vida ttil de 3 a 5 dias. De esta manera, los dos casos permitieron cumplir con
todos los criterios para la seleccidn tedrica de la muestra.

Las Se aplicaron dos técnica de técnicas de recoleccién de informacion aplicadas fueron dos. La primera
técnica utilizada fue la observacion. Segtin Orellanay Sinchez (2006), la observacién consiste en la inspeccidn
que realiza el investigador de la situacién social en estudio, procurando para ello un analisis de forma directa,
enteray en el momento en que dicha situacién se lleva a cabo, por esto se decidi6 visitar las fincas productoras
de Queso de Capa para poder realizar el andlisis de forma directa y completa. En estas visitas se utilizé un
diario de campo, se recogieron datos a través de videos y fotos. La segunda técnica utilizada fue la entrevista, .
Taylor y Bogdan (1986), mencionan que la entrevista “involucra la interaccion social entre el investigador
y los informantes en el medio natural de estos, y durante la cual se recogen los datos de modo natural y
no intrusivo” (p. 31). Se realizaron, entonces, cuatro4 entrevistas durante un periodo de cuatro4 meses (cf.

Ttabla 1).

Entrevistas
Nombre del entrevistado Perfil Fecha de realizacién
Roberto Carlos Polanco Secretario de gobierno, Mompox. 25 de septiembre 2020
Caso 1 Productor de queso de capa 15 de octubre 2020
Caso 2 Productor de queso de capa 16 de octubre 2020
Marco Amaris Director UMATA 12 de enero 2021

Elaboraci6n propia
T1 RESULTADOS Y DISCUSION

T2 Anélisis del proceso productivo del Queso de Capa de Mompox de acuerdo con la
denominacién de origen.

La cadena productiva del Queso de Capa de Mompox estd compuesta por tres eslabones: provision de
insumos, transformacién, comercializaciéon y consumo. En esta intervienen cuatro actores: proveedores,
productores, distribuidores y consumidores. Finalmente, se observan seis fases en el proceso productivo del
Queso de Capa de Mompox: la extraccion y recepcion de la leche, el cuajado de laleche, la coccidn del queso,
el estirado cortado y enrollado, el empacado y el almacenamiento del producto.

A continuacidn, se presenta la cadena productiva del Queso de Capa de Mompox (fFigura 1).
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Cadena productiva del Queso de Capa de Mompox.

Elaboraci6n propia

Al revisar la cadena productiva, es posible darse cuenta que el Queso de Capa de Mompox es un producto
elaborado de forma artesanal, puesto que su proceso productivo se realiza con maquinaria simple donde en
que prima el trabajo fisico y el productor se encuentra presente en tres de los cuatro eslabones de la cadena
productiva (Bustos, 2009). De igual forma, su fabricacién estd muy arraigada al lugar donde se produce, lo
que puede ser una oportunidad, en términos de denominacién de origen, dado que es un producto que se
produce en la zona desde los afios 40 y fue adaptado a la materia prima que existe en la regiéon. Ademads, en
la mayoria de los casos los productores unicamente comercializan el producto dentro del distrito, son pocos
los que han podido expandir sus ventas a otros lugares, tal como lo expresa el caso 1

<inicio de entrevista> En Mompox existen cerca de 15 productores y la mayoria sale a vender sus quesos
en el parque, somos pocos los que no tenemos venteros alld. Nosotros le vendemos a “Crepes & Waffles”
en Cartagena y se lo enviamos en cavas de icopor con cubos de hielo, para conservarlo mejor. También le
vendemos a varios hoteles del distrito y yo los llevo directamente en cavas” (Caso 1, comunicacién personal
15 de octubre de 2020). <fin de entrevista>

Por ultimo, fue posible notar que la cadena productiva se encuentra poco desarrollada en cada uno de sus
eslabones, es por esto, por lo que a continuacion, se presenta un anlisis de cada uno de ellos relaciondandolo
con el proceso productivo.

Primer eslabon de la cadena: provision de insumos.

Este eslab6n de la cadena es el encargado de proveer todos los insumos necesarios para llevar a cabo el proceso
productivo del Queso de Capa de Mompox, como, por ejemplo, la leche, el cuajo, los distintos rellenos y los
elementos para el empaque.

En este primer eslabdn se encuentra el proceso de extraccion y recepeion de la leche. En el proceso de
extraccin se encontr6 que la leche al momento del ordeno se extrae en baldes plésticos o de peltre, se mide
en tinas de metal, para luego envasarse en pimpinas pldsticas y ser transportado hasta las casas productoras.
Para este proceso es necesario revisar los utensilios que se usan al momento de la extraccion de la leche, pues
el material puede incidir en la calidad de esta. Por ejemplo, los metales reaccionan con los acidos de la leche
alterando su calidad. En este caso, lo ideal serfa el uso de utensilios elaborados en acero inoxidable o plasticos.

En el proceso de recepcion de la leche se encontré que eésta se recibe en pimpinas plésticas y se vierte en
recipientes de distintos materiales, estos pueden ser de plastico o de acero inoxidable. También se encontré
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que, en su mayoria, los productores fabrican el queso en espacios abiertos donde en que la leche tiene contacto
con todos los microorganismos presentes en el ambiente. De acuerdo con Granados et al. (2014), el no contar
con un lugar adecuado para el desarrollo del proceso productivo puede favorecer la proliferacién de hongos.
En este caso, es importante revisar las condiciones del lugar donde se recibe la leche para iniciar el proceso
productivo. Teniendo en cuenta que, al no contar con un lugar idéneo preferiblemente aislado, se propician
las condiciones para la presencia de bacterias y hongos durante todo el proceso productivo afectando la
calidad de la materia prima y, por ende, del producto final.

Por otra parte, se encontrd que las casas productoras, por lo regular, cuentan con un solo proveedor de
leche y de cuajo que son los principales insumos para la produccién. Esta dependencia de pocos proveedores
puede poner en riesgo el desarrollo del resto de la cadena productiva, debido a que, si solo se cuenta con
un proveedor para la produccién diaria y no se tiene un stock, el dia en que este eslabdn falle, es decir, el
dia que el proveedor no pueda cumplir con la demanda o aumente los costos del insumo, los productores
tendrdn que parar la produccién, comprar a un precio mas alto o poner en riesgo el producto, adquiriendo
insumos sin conocer tener conocimiento de su calidad. Esto hace necesariao la creacién de estrategias que
permitan desarrollar el eslabén. En este caso se puede tener en cuenta la posibilidad de contar con sus propias
granjas a través de las cuales puedan abastecerse de la leche necesaria para cada produccién. Con respecto
al cuajo, se puede mirar la posibilidad de contratar directamente con la marca encargada de su produccion,
de esta manera se reducirfan los intermediarios y se garantizaria la existencia del insumo. De igual forma, es
posible evaluar la contratacién de suministro de leche con una asociacién de lecheros con el fin de asegurar las
cantidades diarias parala producciény, asi mismo, convenir unos estindares de calidad minimos paralaleche.

Segundo eslabon de la cadena: transformacion.

El primer paso para realizar la transformacién de la materia prima es el cuajado de la leche. Existen distintos
tipos de cuajo que pueden ser de origen animal, vegetal o microbiano., Een el caso del Queso de Capa de
Mompox, se utilizan cuajos de origen animal y microbiano.

Los cuajos de origen animal, por lo general, son obtenidosse obtienen del cuarto estbomago de los
rumiantes lactantes, cominmente del abomaso de terneros de 10 a 15 dias de nacidos. No obstante, el
cuajo animal no solo puede ser de origen bobino, sino también de pepsina de cerdo, ovino, caprino y de
pollo, presentando rasgos distintivos en la estabilidad del calor y la firmeza del cuajado con respecto al cuajo
tradicional. Por su parte, los cuajos de origen vegetal pueden ser obtenidos de las frutas o de las plantas.

Los cuajos obtenidos a partir de plantas no son muy utilizados en la produccién de quesos, pero, en algunos
casos, s¢ han utilizado la Cynara cardunculus (cCardo) y Cynara humilis (aAlcachofa) en la produccién de
quesos en Portugal, Espana e Italia. De la misma forma, los cuajos obtenidos a partir de las frutas han sido
utilizados en quesos suaves como el cCottage, utilizando frutas como la pifia, papaya, manzana y calabaza,
a pesar de que estos cuajos presentan una mayor actividad proteolitica. Los cuajos de origen microbiano
son proteasas obtenidas de hongos como el Mucor michei (moho banal terméfilo del suelo), Cryphonectria
parasitica (moho parésito del castafio), los cuajos de este tipo presentan baja actividad proteolitica (Ruiz,
2005).

De acuerdo con Padrén (2008), la eficiencia del cuajo estd relacionada directamente con la temperatura,
la cualque debe encontrarse en un rango entre los 28° y los 41°, de igual forma la acidez, la concentracién
del sustrato y del calcio son importantes para que el cuajo logre un desempeno ideal. La calidad del cuajo se
encuentra fundamentalmente ligada a la potencia de cuajado, que es la propiedad de coagular la leche en un
determinado tiempo, ésta se ve afectada debido a su almacenamiento, puesto que la quimosina, que es una
de las principales responsables de la coagulacién, se autolisa (Dobler et al., 2016). Mientras que para Kumar
ct al. (2006), la fuerza del cuajado estd estrechamente asociada cona la temperatura de la leche, encontrando
su actividad méxima de coagulacién entre los 30° y 65°, asi mismo, el pH idéneo para que la quimosina
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presente su actividad maxima es de 5.5 a 5.8. Por su parte, la coagulacion 4cida se realiza por la gelificacién
de las caseinas de la leche o por la precipitacion al intervalo de pH 4.5 a 5.0. Lo que produce un coaigulo
desmineralizado gracias a la acidificacién de la fase sérica, que se forma por el 4cido lictico causado por
la adicién de un 4cido organico, que puede ser citrico o lactico (Villegas De Gante, 2004). Este tipo de
coagulacion se ha utilizado en quesos como el blanco, en el cual el acidificante es el jugo de limén, asi mismo,
en el queso cottage, mozzarela y ricota. Los acidulantes mds empleados para la produccion de quesos son
los acidos organicos obtenido del jugo de frutas o del vinagre, el cido acético glacial y suero de queso acido
(Orddoiiez, 2008). En este proceso se encontrd que se utilizan dos tipos de cuajo. El primer cuajo encontrado
es de tipo comercial de origen microbiano de la marca “Marschall”. El segundo cuajo es de origen animal,
en este caso, se utiliza el abomaso de la vaca preparado con un poco del suero que se obtiene a partir de la
leche. El primer cuajo encontrado permite estandarizar el proceso, con lo cual se logra que todos los lotes
producidos tengan la misma consistencia, mientras que con el segundo cuajo no es posible estandarizar el
proceso, dado que la consistencia y textura del queso que se obtiene no siempre es la misma, por lo cual que
los lotes producidos no seran iguales.

También se encontré que existen distintas técnicas para retirar el queso del suero una vez se corta la leche.
La primera técnica consiste en agregar agua caliente a la leche cuando estd cortada para que el queso decante y
compacte para retirarlo del suero. La segunda técnica consiste en introducir las manos en laleche cortada para
compactar el queso y poder retirarlo del suero. Con respecto a estas técnicas es importante que se tenga en
cuenta la higiene, debido a que introducir las manos dentro de laleche podria agregar bacterias afectando que
afecten la inocuidad del alimento. En este caso, serfa ideal la utilizacidon de un cuajo que permita estandarizar
el proceso, sumado a la utilizacién de técnicas que ayuden a mejorar las condiciones higiénicas del producto.
Esto se podria lograr a través de cursos o capacitaciones enfocados en la manipulacién de alimentos que les
permita a los productores mejorar sus técnicas.

El segundo y tercer proceso necesario para la transformacién de la materia prima es la coccién del queso,
el estirado, cortado y enrollado. Estos procesos se basan en conseguir la textura ideal de un queso de pasta
hilada y, finalmente, formar el queso. A lo largo de la investigacién se encontré que algunos productores no
tienen conocimiento de los utensilios 6ptimos para desarrollar el proceso productivo. Esto se pudo detallar
en los procesos antes mencionados en los que la mayoria de los productores utilizan materiales como ollas de
aluminio, los cuales, al entrar en contacto con el calor, desprenden metal sobre los alimentos.

En el caso de la leche, esto podria aumentar el recuento de cenizas afectando directamente su calidad. De
acuerdo con Zavala (2005), las cenizas son restos blancos de minerales que se encuentran presentes en la
leche luego de calentarla a 600°C. Generalmente, los minerales presentes son 6xido de sodio, potasio, calcio,
hierro, fosforo y azufre, estas ultimas provenientes en cierto grado de las proteinas. Para Hart (1991), citado
por Mérquez, (2014), un alto contenido en cenizas en los alimentos puede ser causado por contaminaciones
metdlicas, que se dan a lo largo del proceso productivo. También, se encontré que se estira el queso sobre
mesas de maderay con rodillos del mismo material. La madera al ser un material poroso almacena fécilmente
gérmenes y bacterias, que, al entrar en contacto con el queso, lo pueden contaminarlo. En este caso, serfa
recomendable utilizar materiales lisos, ficiles de limpiar, que no sean corrosivos ni desprendan materiales que
puedan ser daiinos para el organismo.

El ultimo proceso necesario para la transformacion de la materia prima es el empacado. En este proceso
se encontrd que se utilizaban dos técnicas. La primera técnica es el empacado al vacio. Esta técnica, exige
refrigerar el queso para frenar el proceso de desuerado y, al momento de empacarlo, extraer todo el aire,
aislando el producto, disminuyendo la produccién de bacterias, y alargando su vida util. La segunda técnica
encontrada es el empacado tradicional. Esta técnica no frena el proceso de destilacion del suero, el cual, con
el paso de las horas, se va almacenando en la misma bolsa pléstica, propiciando las condiciones para que se
puedaque pueden aumentar la presencia de bacterias, afectando la calidad del producto final.
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Por otro lado, se encontré que existen alrededor de 15 productores los cualesque trabajan de forma
independiente. Ademds, cada uno de ellos maneja procesos productivos diferentes, unos més tecnificados
como en ¢l caso 1y, otros completamente artesanales como el caso 2. Como consecuencia, varia la calidad del
producto dependiendo del productor, reflejindose de manera directa en la proporcién de las ventas, pues para
la mayoria de los productores no es posible llegar a mercados mas grandes. Ademds, de forma independiente
resulta mas dificil agregarle valor al producto, dado que muchos productores no cuentan con certificados
que los autoricen para la produccion del producto. Otra consecuencia de trabajar de forma independiente
es que puede ser mas dificil acceder a ayudas estatales. De igual manera, trabajar de esta forma puede poner
en riesgo la fabricacién del producto a largo plazo, dado que la mayoria de las personas que se dedican a esta
labor lo hacen de forma empirica, pasando transmitiendo el conocimiento de generacion en generacion lo
cual dificulta realizar mejoras y estandarizar los procesos.

Tercer eslabdn de la cadena: comercializacion y consumo.

Este eslabén dela cadena es el encargado de la comercializacion y el consumo. Referente a la comercializacion,
se encontrd que la mayoria de los productores distribuyen su producto en las plazas publicas del distrito,
otros los hacen directamente desde sus hogares, otros son los encargados de proveer a los hoteles de la zona
y algunos comercializan en otras ciudades.

Algunas de estas pricticas ponen en riesgo la calidad del producto, dado que, al estar expuestos a
condiciones inadecuadas, se presentan las circunstancias propicias para la proliferacién de bacterias en el
producto. Por ejemplo, la mayoria de los productores empacan el queso en bolsas plasticas sin ningtn tipo de
refrigeracion que frene el desuerado del queso y solo unos pocos utilizan otras técnicas de empacado, como
el empacado al vacio que aumenta la vida util del producto.

Ademas, las malas practicas de calidad y los problemas con el empaque son factores que limitan de manera
directa la comercializacién del producto fuera de la zona. Sin embargo, el producto es reconocido en varios
lugares del pais por los turistas que llegan a Mompox y tienen la oportunidad de probarlo, dando paso
a que en los lugares donde no llega el producto, otras personas puedan replicarlo sin tener en cuenta las
técnicas originales de produccidn, lo cual puede poner en riesgo la calidad y tradicién del producto original.
Asi mismo, esto puede dafiar el mercado, debido a que los consumidores pueden encontrar una réplica del
Queso de Capa de Mompox, con técnicas de produccion distintas a las tradicionales, que varien el sabor del
producto, haciendo que el queso no sea tan apetecible al paladar, poniendo en riesgo el posicionamiento del
Queso de Capa tradicional.

En cuanto al consumo, se encontraron tres tipos de consumidores. El primer tipo de consumidor son las
personas oriundas de Mompox y propias de la regién que se acercan con el objetivo de hacer cualquier tipo
de diligencias. El segundo tipo de consumidor son corresponde a turistas que viajan a la ciudad con el fin de
conocer la riqueza histérica del distrito, visitar las iglesias en semana santa o disfrutar el festival del jazz. El
tercer tipo de consumidor son aquellas personas que tienen la oportunidad de probar el producto cuando es
enviadose envia a otras ciudades.

En conclusion, para lograr el posicionamiento del Queso de Capa de Mompox es necesario profundizar
en el desarrollo de la cadena productiva, con el propésito de evitar que existan anomalias que puedan poner
en riesgo el desarrollo de esta. Esto podria puede ser posible a través de la creacién de estructuras asociativas
y mejoras en la calidad, teniendo en cuenta que existen deficiencias en el manejo de los alimentos, en los
utensilios usados a lo largo del proceso productivo y en las condiciones de los lugares donde en que se fabrica
el producto.
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El Queso de Capa de Mompox frente a las exigencias de la denominacién de origen.

Existen cuatro requisitos principales para obtener la declaracién de proteccién de una denominacién de
origen. En eEl primer requisito se encontré que se debeconsiste presentar una solicitud ante la SIC, eésta
solo la pueden ser presentadahacer por parte de aquellas personas o instituciones que demuestren que
tienenun legitimo interés en la proteccidon del producto. Estos pueden ser estar conformados por asociaciones
de productores, extractores o elaboradores que se encuentren dentro de la zona geografica determinada;
autoridades politicas como el gobernador o el alcalde ( Davila et al., 2020; 2018). Asi mismo, personas
naturales o juridicas que se dediquen a la fabricacidn, extraccién o elaboracién del producto que se desea
proteger. En caso de ser una persona natural, es necesario que ésta certifique que es la inica persona en la zona
que se dedica a la fabricacién, elaboracién o extraccién del producto, dicha certificaciéon debe ser emitida por
alguna autoridad estatal.

Enlaentrevista realizada al secretario de gobierno, éste menciono que existe una asociacién de productores
de Queso de Capa de Mompox, pero que no sabia en qué estado se encontraba, : “si no me equivoco, creo
que existe una asociacién de productores de Queso de Capa, pero hay que mirar en qué estado se encuentra,
el estado juridico, si esta actualizado, si estd funcionando, pero hay una asociacién formada” (Ssecretario
de gobierno, comunicacién virtual, 25 de septiembre de 2020). Al realizar averiguaciones en medios
electrénicos, se encontrd encontramos que efectivamente existe una asociacion denominada “Asociaciéon
ricos ldcteos de la loma” (eInforma, s.f). Sin embargo, al realizar una entrevista al director de la UMATA,
se conocid que ésta no se encuentra funcionando, ademds y que no es una asociacién de productores
Momposinos, sino de productores de un corregimiento llamado la Loma. Por lo cual, al realizar las entrevistas
a los productores estos mencionaron que no existe una asociaciéon de productores de Queso de Capa en la
regién. Tal como se cita a continuacién

<inicio de entrevista> “Hace como 7 anos estuvimos en una convocatoria con Impulsa, a través dela oficina
de la cdmara de comercio. Y basicamente el plan era ese, “Impulsa Colombia” necesitaba una asociacién de
queso Momposino y luego a esa asociacion era a la que le iban a brindar el apoyo. Hubo reuniones con todos
los productores de queso y el que no tenia cimara de comercio la adquirié con tal de pertenecer al proyecto.
Pero ese proyecto quedé en el aire y nunca supimos més nada al respecto.” (Caso 1, comunicacién personal,
15 de octubre de 2020) <fin de entrevista>.

Por lo anterior, los productores interesados podrian ver la posibilidad de organizar la asociacién existente
para productores de todo el municipio y retomarla, o crear una nueva asociacién con el fin de presentar la
solicitud de proteccién de la denominacién de origen. Es necesario que la solicitud se presente con todos
los documentos de constitucién legal de la asociacidn, justificando cémo se relacionan los objetivos de
la asociacién con la administracién de la denominacién de origen. También, se podria considerar que la
solicitud sea realizada por el alcalde como maxima autoridad del distrito. En este caso, es necesario tener en
cuenta que cuando la solicitud es presentada por el alcalde y hay una asociacién constituida, se debe presentar
el plan de gestién que se llevara a cabo para la creacién de la asociacion, puesto que son estas quienes pueden
usar la denominacién de origen, d. De la misma manera que se hizo con el queso paipa (Fadul Pacheco y
Quecano Poveda, 2005).

Para este caso, es necesario tener en cuenta que cuando la solicitud es realizada por una asociacion, estos
esta deben presentar todos los documentos de constitucion legal y justificar cémo estdn estos relacionados
con la administracién de la denominacién de origen. Mientras que, cuando la solicitud es realizada por una
autoridad estatal y no existen asociaciones, es necesario que se presente el plan de gestion que se llevard a cabo
para la creacidn de la asociacion, puesto que son estas quienes pueden usar la denominacion de origen. Por
esta razén, es necesario que exista una asociacion. En este orden de ideas, en el caso del Queso de Capa de
Mompox se hace necesario definir si se creard una nueva asociacién o se retomar la que existe como primer
paso para presentar la solicitud de declaracién de proteccién de una denominacién de origen.
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Como segundo requisito, se debe especificar el nombre de la denominacién de origen, es decir, el nombre
de la zona geogréfica donde se fabrica el producto. Ademis, se debe describir y delimitar la regién que sera
amparada con la denominacién de origen, incluyendo también una certificaciéon que demuestre que el lugar
es reconocido por el producto que se desea proteger. Para el Queso de Capa de Mompox se tiene que es un
producto reconocido no solo en la region, sino también en otras zonas del pais, debido a su historia de méis de
ocho8 décadas y a sus caracteristicas semejantes similares a quesos producidos en otros paises, que lo hacen
llamativo al para el paladar de los turistas. Para certificar dicho reconocimiento y reputacién, se puede revisar
la historia que tiene el Queso del Capa en Mompox, ya sea en la casa de la cultura o con los historiadores
del distrito, dado que éste es un producto tipico de la regién. De igual forma se pueden tener en cuenta los
articulos y documentales presentes en la web que se han realizado con el objetivo de dar a conocer el producto
(Blu Radio, 2020; Castafio, 2015; Romo, Calvo y Chavez, 2014; Travesia TV, 2020)4. Ahora bien, para
delimitar la zona geogréfica que seria protegida por la denominacién de origen, lo ideal seria hacerlo hasta las
fincas donde se obtiene la leche, las cualesque son cercanas al casco urbano.

El tercer requisito consiste en especificar las caracteristicas que hacen que el producto sea de calidad, asi
como su reputacion y tradicién. Mientras que, el cuarto requisito consiste en demostrar la relacién que
existe entre dichas caracteristicas y el lugar de origen. Referente En relacién cona la calidad, esta se define
de acuerdo con sus caracteristicas organolépticas, propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas. También, se
encontrd que el Queso de Capa hace parte de la familia de los quesos de pasta hilada, presenta una consistencia
semiblanda, de color blanco-crema moderadamente amarillento y de sabor levemente 4cido. En cuanto a
las caracteristicas fisicoquimicas se encontrd que el Queso de Capa de Mompox tiene un pH, porcentaje de
humedad y recuento de cenizas alto respecto a otros quesos de pasta hilada como el queso Oaxaca. Respecto a
las caracteristicas microbioldgicas, se encontrd un alto recuento de meséfilos aerdbicos, coliformesy presencia

de E. Coli (cf. Ttabla 2).

Comparacién de la composicidn fisicoquimicas de la leche y la
composicion fisicoquimica leche del Queso de Capa de Mompox.

Requisitos Resultado ideal Resultado leche del Queso de
Capa
Densidad 15%/15°C 1,030-1,033 1,031
Materia grasa en %m/m Min 3,0 3.8
Salidos no grasos en % Min 8,3 8,36
Acidez expresada como acido0,13-0,18 0,17
lactico en %m/v
Saolidos totales %m/m Min 11,3% 12,1%
Almidon 0 - Negativo
Proteinas Min 3,2 3.0%
Neutralizante MNegativo Negativo
Alcohol Negativo
TRAM e 2,0
Cenizas 0,07 —0,08% 0,91%

Fuentes: elaboracién propia basado con base en NTC 399 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacién (ICONTEC), 2002), Vargas (2000), Guerrero y Rodriguez (2010); Granados et al., (2010).

Respecto a la reputacion, este queso se viene fabricando en Mompox desde mediados de los anos 40,
alcanzando un reconocimiento en la regién convirtiéndose en un producto tipico, apetecido por los turistas,
quienes han divulgado su fama en otras regiones del pais. Sin embargo, la mayoria de los productores no
cuentan con un empaque adecuado para vender el Queso de Capa, por lo que muchas veces el suero que
destila el queso se almacena en el empaque debido a que no cuenta con un proceso de refrigeraciéon que
frene el destilado del suero. Propiciando las condiciones para la reproduccién de bacterias y microorganismos
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que afectan la calidad del producto, haciéndolo poco agradable a la vista. Con relacién al factor humano,
este queso fue traido de Cali donde se fabricaba con leche de cabra y luego se adapt6 a la materia prima
que se encontraba en la zona, realizando cambios en el proceso productivo, el cual ha ido evolucionando
con el paso del tiempo y se ha transmitido el conocimiento de generacién en generacién. Es por esto que
el proceso de fabricacién se encuentra arraigado al lugar de origen, teniendo en cuenta que fue una persona
de la region quien se encargd de producir la primera pieza de Queso de Capa utilizando con base en sus
conocimientos. Para poder cumplir el tercer requisito es posible adquirir un certificado que garantice la
calidad del Queso de Capa como, por ejemplo, un certificado INVIMA, tal como lo hizo el Queso Paipa
presentado anteriormente.

Sumado a la solicitud de declaracién de proteccién de denominacion de origen, es necesario presentar una
solicitud de uso de esta. Esta se puede presentar frente a la SIC o a la entidad encargada de administrarla.
Para esto quien lo solicita debe garantizar se encuentre dentro de la zona geografica delimitada, que utiliza
materia prima del 4rea protegida y que el producto cumple con los requerimientos de calidad y técnicas de
produccion especificados en la denominacién de origen

Principales limitantes del Queso de Capa de Mompox para obtener la denominacién de
origen.

Se identificaron dos limitantes. La primera limitante encontrada fue encorresponde a los temas de
asociatividad, teniendo en cuenta que a través de las técnicas de recoleccién de datos realizadas se hall6
encontro que existe una asociacion, pero la mayoria de los productores no tienen conocimiento acerca de
ésta, dado quepues no se encuentra estd funcionando y fue creada por productores de un corregimiento del
municipio de Mompox llamado La Loma. De igual forma, se encontré que todos los productores trabajan
de manera independiente, desconociendo la importancia del trabajo colectivo. Esto se ve representado en
que algunos productores del Queso de Capa, con el objetivo de potencializar su producto, han adquirido
certificaciones como el registro INVIMA, han realizado mejoras en los lugares donde en que fabrican el
producto y han obtenido maquinas con el fin de mejorar el productolo, en consecuencia, han tenido que
realizar inversiones significativas.

Del mismo modo, han realizado cursos que les han permitido mejorar en cuanto alas técnicas de manejo
de alimentos, todo esto leslo que les ha dado la oportunidad de incursionar en nuevos mercados y ser més
reconocidos. Sin embargo, existen otros productores que llevan toda su vida dedicdndose a la produccién del
Queso de Capa, pero no han logrado realizar mejoras significativas en sus productos, porque no cuentan con
los recursos necesarios. A partir de lo anterior y con la creacién de una asociacidn, se podria pensar que los
productores atinen esfuerzos para que no exista un crecimiento individual, sino que de manera colectiva se
logre posicionar el Queso de Capa de Mompox, pues, de acuerdo con la literatura, la reputacién colectiva
hace que el producto sea mas atractivo para los consumidores. Segin Sellers y Mas (2011), un factor que
determina el éxito de los productos amparados por estas marcas es el peso que tiene la reputacion colectiva,
dado que una alta reputacién colectiva representa una importante herramienta para sefalar calidad de la
marca una importante herramienta para sefialar calidad. Los consumidores de cualquier empresa individual
pueden tener conocimiento de la calidad de las empresas amparadas por la marcaella, . Ppermitiendo asi que
se reduzca la duda de los consumidores, lo que representa implica también una reduccién en la cantidad de
informacién de marketing mercadeo que se necesita para que se produzcan intercambios.

Ademas, por medio de la asociacidn, se puede crear un sistema de trazabilidad que le brinde confianza
al consumidor, al conocer de dénde proviene el producto que estd consumiendo. De la misma manera, los
productores pueden unir sus conocimientos con el fin de estandarizar el proceso productivo, de tal modo
que se conserve la idiosincrasia del producto y se reconozca su saber hacer. Sumado a lo anterior, crear
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una asociacion facilitaria realizar mejoras en cuanto a la calidad del producto, no solo a nivel de proceso
productivo, sino también de materia prima, dado que una asociacion tiene mayor poder de negociacién que
un solo productor. Esto también puede repercutir favorablemente en los costos de produccién puesto que al
comprar gran cantidad de insumos existe la posibilidad de obtener mejores precios sin descuidar la calidad,
lo cual aumentaria la rentabilidad del producto. También como asociacién seria mas facil acceder a ayudas
gubernamentales y a servicios que generan valor al producto.

Lo anterior hace necesario definir si es posible contactar al presidente de la asociacién existente con el
propdsito de mirar si esta se puede encaminarse hacia los objetivos de la denominacién de origen. De lo
contrario, los productores interesados podrian evaluar la posibilidad de crear una nueva asociacién. En cuanto
a la calidad, se encontraron dos principales deficiencias que se relacionan con el tema de higiene, sanidad y
el uso de utensilios inadecuados. La primera deficiencia detectada en cuanto a calidad, fue la presencia de
mesofilos aerébicos, coliformes y presencia de E. Coli, en un porcentaje que supera a los permitidos por la
norma técnica colombiana (Durdn Lengua et al.,, 2010; Granados etal., 2010; Lengua, 2010). De acuerdo con
las investigaciones referenciadas, estos altos porcentajes se deben a manipulaciones higiénicas inadecuadas
durante el proceso de fabricaciéon. Sumado a esto, al realizar la observacion se encontrd que la mayoria de
los productores llevan a cabo el proceso productivo en lugares inadecuados, que no cuentan con las medidas
sanitarias Optimas, lo cual puede ser un factor que propicie la reproducciéon de hongos y bacterias. También se
encontré el uso de utensilios de materiales inadecuados como, por ejemplo, la mesa y el rodillo de madera en
el proceso de estirado. Este material no es idéneo para la fabricacién de alimentos debido a que por ser poroso
almacena con facilidad gérmenes y bacterias que, al entrar en contacto con el queso, pueden afectar su calidad.

La segunda deficiencia encontrada en cuanto a calidad es un alto recuento de cenizas que puede
afectarafecta de manera directa la calidad del producto, ésta se encuentra tanto en la leche como en el
producto final (Granados et al., 2010). Es posible que esto se deba a los tipos de materiales utilizados durante
el ordeno, por ejemplo, baldes metalicos o tinas de aluminio las cuales desprenden el metal sobre la leche
(Zavala Pope, 2005). También se pudo observar, que, durante el proceso de coccién del queso, algunos
productores utilizan ollas de aluminio.

Este material, cuando entra al entrar en contacto con el calor, puede desprender metales en el queso,
aumentando la presencia de cenizas. Un alto recuento de cenizas puede incurrir en contaminaciones
metdlicas en los alimentos. Por lo anterior, se hace necesario revisar el tipo de materiales con los cuales
estan elaborados los utensilios usados. De igual forma, capacitar a los productores en cuanto al manejo de
alimentos y acordar con los proveedores un nivel de calidad minimo para la leche. Ademas, se puede pensar
en la adquisicién de un registro INVIMA que permita certificar ante la SIC la calidad del Queso de Capa de
Mompox, mejorando con esto la reputacién del producto no solo en la region, sino que también se podria
pensar en incursionar en mercados internacionales como se mencioné anteriormente.

Discusion

Después de revisar de manera detallada cada eslabén de la cadena productiva del Queso de Capa de Mompox,
fue posible identificar una serie de problemas que podrian poner en riesgo el desarrollo de esta. Por lo tanto,
a continuacion, se presenta una serie de propuestas en con miras de a mejorar cada eslabén de la cadena.
Lo anterior, con el fin de encaminar el producto hacia el cumplimiento de los requisitos necesarios para la
obtener la declaracién de proteccién de una denominacién de origen.

El primer eslabdn de la cadena es el encargado de la provisién de insumos del cual hacen parte el proceso
de extraccidn y recepcion de la leche. Para eéste se propone contar con varios proveedores de los suministros
necesarios en el proceso productivo, para que, al en el momento de existir que haya un contratiempo con
algiin proveedor, no se vea afectada la produccién y de esta manera asegurarse asegure el desarrollo de toda la
cadena productiva (Vargas Prieto et al., 2019). Esto se harfa contactando con la asociacién de ganaderos que
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menciond el director de [a UMATA, con la cual se puede realizar un contrato por el plazo de un afio para que
sea la dicha asociacién quien la que se encargue de proveer la leche necesaria para la realizacién del proceso
productivo. Asi mismo, se debe contemplar en el contrato el cumplimiento de ciertos requisitos de calidad de
la leche, especificando el tipo de utensilios que se deben usar durante el proceso de ordeno, almacenamiento
y transporte de la leche, con el fin de que no se altere la calidad de estasu calidad. Lo ideal serfa el uso de
utensilios plasticos o de acero inoxidable. Para el cuajo se podria contactar con dos tiendas agropecuarias
del distrito para quede modo que sean estas las encargadas de proveer la cantidad de cuajo necesario para el
proceso productivo. Ademds, el proceso de recepcion de la leche es uno de los procesos mds importantes para
mantener la calidad de la materia prima y del producto final, puesto que la recepcion de la leche se hace en el
lugar donde en que se realiza el proceso productivo. Por lo cual, se recomienda contar con un espacio cerrado
y preferiblemente aislado el cual sea destinado solamente para la elaboracién del proceso productivo. Esto
con el fin de mantener la materia primay el producto final alejado de posibles microorganismos presentes en
el ambiente que puedan contaminarlo.

El segundo eslabén de la cadena es la transformacion de la materia prima a producto final. Para el primer
paso del proceso productivo, se sugiere utilizar un cuajo, que permita estandarizar el proceso, con el fin de
que todos los lotes producidos sean iguales en cuanto a caracteristicas organolépticas. Por cual, se propone
hacer uso de un cuajo comercial, que tenga especificado la relacién de cuajo de acuerdo con la cantidad de
leche. Por ejemplo, podrian utilizar el cuajo de origen microbiano de la marca “Marshall”, el cual se puede
conseguir en las tiendas agropecuarias del distrito, t. Teniendo en cuenta que con el cuajo de origen animal
no siempre se consigue la textura deseada, lo que impide estandarizar el proceso productivo y realizar mejoras
significativas. Cabe mencionar que, actualmente, algunos productores hacen uso del cuajo comercial para la
fabricacién del queso y estos afirman que este tipo de cuajo no alteran las caracteristicas organolépticas del
producto final. Ademis, con el uso de este cuajo han podido mejorar la calidad del producto y han logrado
obtener el registro INVIMA.

Luego de que la leche estéa cortada, debe separarse el queso del suero. Para este proceso es importante ser
cuidadosos en temas de higiene, puesto que si no se retira el queso de manera adecuada se pueden introducir
bacterias y microorganismos que pueden afectar la calidad del producto. Por esta razén, se propone a los
productores capacitarse en temas de manejo de alimentos que les permita mejorar las técnicas utilizadas a
lo largo del proceso productivo, con el fin de asegurar que se estd ofreciendo un producto de calidad. Ahora
bien, la realizacién de estos cursos de manipulacién de alimentos les permitiria no solo aprender mejores
técnicas, sino que también les brindaria informacién acerca del tipo de utensilios idéneos para llevar a cabo
el proceso productivo. Teniendo en cuenta que, para la realizacién de los procesos de coccidn, estirado y
enrollado del queso son necesarios una serie de utensilios, los cuales sino son del material adecuado pueden
agregar bacterias al queso que pueden afectar la calidad del producto. En cuanto al tltimo paso del proceso
productivo, se recomienda a los productores implementar la técnica de empacado al vacio, pues esta aisla el
producto de los microorganismos presentes en el ambiente. Ademas, se sugiere que el producto sea refrigerado
una vez esté terminado con el fin de frenar el proceso de destilacién del suero y asi brindar un producto que
sea mas agradable al consumidor. Cabe mencionar que el uso de estas dos técnicas supone una ventaja para el
productor puesto que alarga la vida util del producto de manera significativa. También, se recomienda crear
un sistema de trazabilidad que consiste en colocar en la etiqueta del producto el nimero del lote, el nombre
de la casa productora, la fecha de produccion y la fecha de vencimiento. Esto con el fin de darle informacién
al cliente para que se sienta més seguro al momento de consumir el producto.

El tercer eslabon de la cadena productiva estd compuesto por la comercializacién y consumo. Para este
caso, se propone a los productores la creacién de una tienda que se encuentre ubicada en un lugar estratégico
donde los turistas puedan llegar y encontrar el Queso de Capa en dptimas condiciones, que les permita
realizar ventas inmediatas y mantener un nivel de stock para cumplir con la demanda. Esto se podria realizar
a través de la consolidacién de una asociacion de productores de Queso de Capa de Mompox, por medio de
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la cual se puedan gestionar recursos con entidades gubernamentales que les facilite adquirir un lugar para la
ubicacion de la tienda, asi como también les pueda brindar ayudas enfocadas a la adquisicién de maquinarias
que les permita tecnificar un poco mds el proceso como, por ejemplo, las maquinas de empacado al vacio.
Ademas, es importante tener en cuenta que la implementacion de técnicas de empacado al vacio mencionadas
en el eslab6n anterior, contribuyen de manera directa en a la comercializacién del producto, teniendo en
cuenta , que esta técnica alarga la vida util del producto, permitiendo que sea comercializado fuera de la
region. Esto permitirfa puede dar a conocer el product,o incluso, de maneraen el 4mbito internacional, dado
que Mompox es visitado no solo por nacionales, sino por personas de distintos lugares del mundo, lo cual
que puede favorecer para incursionarla incursién en nuevos mercados.

A partir de las mejoras propuestas anteriormente, se presenta una nueva cadena productiva que se adapta
a dichas mejorasellas (figura 2).
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Cadena productiva propuesta para el Queso de Capa de Mompox.

Elaboracién propia

En sintesis, se propone realizar mejoras a la cadena productiva las cuales estan enfocadas en a mejorar la
calidad de la materia prima, en garantizar los insumos necesarios para el proceso productivo, buscando que
estos sean de calidad, mejorar el tipo de utensilios, las técnicas y estandarizar el proceso productivo. Todo esto
encaminado a obtener un certificado de calidad para el proceso productivo, que ayude a cumplir el requisito
de calidad necesario para la solicitud de declaracion de proteccién de una denominacién de origen.

CONCLUSIONES

Esta investigaciéon permitié identificar la manera en que la propiedad industrial puede lograr el
posicionamiento de marca del Queso de Capa de Mompox. Para esto, se analiz6 el proceso productivo del
Queso de Capa y se realizd una descripcidn y caracterizacién de este. Esto facilitd la revision de la cadena
productiva, encontrando dos limitantes principales para la obtencién de la propiedad industrial. La primera
limitante encontrada fue la no inexistencia de una asociacién de productores activa. Esto demuestra que
los productores no estin organizados y no podrian hacer inversiones que mejoren sus procesos productivos.
Tampoco podrian hacer la solicitud de un signo distintivo, pues no serian representativos de la produccién.
La segunda limitante estd estrechamente ligada a la calidad, dado que existen problemas con el tipo de
utensilios usados a lo largo del proceso productivo y la calidad de la materia prima, que se ve representado
en un alto recuento de microorganismos y cenizas presentes en el producto final. Esto se observé durante las
visitas y se evidencid la falta de conocimiento en temas de calidad del producto, por esto, seriaes necesario
un acompafnamiento a los productores en términos de creacién de procesos y estdndares de calidad minimos.
Adicional a esto, se presentaron una serie de estrategias con el propdsito de brindar posibles soluciones a los
problemas encontrados, entre las que sobresalen contar con varios proveedores para evitar el riesgo, disponer
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de un lugar que cuente con las condiciones adecuadas para llevar a cabo el proceso productivo, realizar cursos
de manejo de alimentos, mejorar el empaque por medio de la técnica de empacado al vacio, entre otras.

Luego, se identific6 la Denominacién de Origen como elemento de propiedad industrial que posibilitaria
el posicionamiento de marca del Queso de Capa de Mompox, esto teniendo en cuenta que este signo
distintivo no solo le brinda proteccién al producto como es el caso de otros signos distintivos como la
marca, sino que protege la cultura y tradicién del lugar donde se fabrica el producto, lo cual se deriva
en beneficios econémicos y sociales para toda la poblacién. De esta manera, se revisaron los requisitos y
el procedimiento necesario para realizar la solicitud de declaracién de proteccién de la denominacién de
origen. Esto evidencid la necesidad de desarrollar las estrategias planteadas, que apuntan a mejorar la calidad
como, por ejemplo, estandarizar el proceso productivo y capacitar a los productores en manejo de alimentos.
También es importante la creacién o reactivacién de organizaciones de productores como primer paso para
presentar la solicitud de declaracién de proteccién de una denominacion de origen. Otra opcién es conseguir
que los entes territoriales interesados en el desarrollo rural de la regién lideren este tipo de solicitudes.

Finalmente, se evidenci6 puso en evidencia el deseo por parte de los productores en por realizar procesos
que garanticen la perennidad de su produccién y la mejora de la calidad de vida de sus familias. Por esto, se
considera que es importante el apoyo de la academia en la implementacion de este tipo de investigaciones y
de los entes gubernamentales para que estas cadenas productivas sean actores principales en el desarrollo de
los territorios en Colombia. Este tipo de productos pueden llegar a ser el centro de un desarrollo turistico
sostenible en los territorios mas apartados del pais.
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