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Problema
	 La ganadería lechera y la producción de queso son actividades vinculadas al medio am-
biente, cuando se desarrollan en un país mega-diverso y pluricultural, como es el caso de 
México, adquieren manifestaciones heterogéneas y, si le agregamos la desigualdad socioe-
conómica prevaleciente en el país, la brecha se amplía. Estas diferencias generan riqueza 
gastronómica y una gran variedad de quesos que se producen en el país. Además de las 
escalas de producción, en el país hay unidades que solamente ordeñan una vaca y otras que 
lo hacen con varios miles de cabezas, utilizando tecnología de punta. 
	 Por otra parte, en la quesería sucede algo similar, la producción de quesos se utilizan 
pocos litros de leche para el hogar, mientras en las plantas de última generación son capa-
ces de producir varias toneladas de queso o hasta pseudoquesos con sustitutos de leche de 
origen vegetal por día. En la región Huasteca Hidalguense abundan comercios de quesos 
tradicionales, esta industria exige insumos de mayor eficiencia y calidad.
	 El aumento de la producción de queso y la escasez del cuajo conlleva una investigación 
para descubrir nuevas fuentes alternas de coagulantes que sustituyen al de animal, como 
son los coagulantes de origen vegetal.
	 En México, como en otros países, el interés ha sido gene-
rados en la investigación de coagulantes de origen vegetal 
con el propósito de crear una alternativa a las existen-
tes como el cuajo enzimático (microbiano) o el cuajo 
animal, que son los más utilizados en la industria 
láctea y, por lo tanto, potenciar el uso de 
cuajos vegetales para la fabricación 
de quesos frescos. 

Solución planteada
	 En la región Huasteca, se 
localizan los municipios de 
Atlapexco, Huautla, Huazalin-
go, Zacualtipán y Huejutla en-
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tre otros, con bosque tropical y mesófilo de la montaña y sitios abiertos como potreros. En 
estos lugares crece una planta considerada una plaga, conocida como ortiga (Cnidoscolus 
multilobus) (Figura 1A). Su savia posee propiedades de coagulación, cuya concentración 
aún no conocida puede tener uso como coagulante para la elaboración de quesos frescos. 
Por ello es importante estandarizar el proceso que nos permita obtener un cuajo derivado 
de la ortiga (Figura 1B) y que contribuya a elaboración de un queso de buena calidad a 
bajo costo.
	 La savia de la ortiga se extrae haciendo una herida al tallo (Figura 2) con un cuchillo 
y se recolecta con una cuchara sopera a un frasco de vidrio con 200 mL de agua limpia, 
después se cuela.
	 Para la elaboración del queso, se coloca un litro de leche cruda a hervir, se mantiene en 
constante movimiento, cuando comienza a romper el hervor se adicionan 10 mL de cuajo 

Figura 1. A) Planta de ortiga (Cnidoscolus multilobus) creciendo en el ambiente boscoso; B) Extracción de savia 
para uso como coagulante.

A B

Figura 2. Imagen que muestra las incisiones 
al tallo de la ortiga para extraer la savia.
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de la ortiga, previamente colado y después se deja de mover. Se pone a reposar durante 
aproximadamente 20 min, se apaga el fuego y se deja escurrir la cuajada, en otro recipiente 
se vacía la cuajada, se le adiciona sal al gusto, luego se ponen en los moldes para formación 
del queso fresco. Finalmente se enfrían a 4 °C y pueden ser consumidos después de estar 
en refrigeración al menos tres horas (Figura 3).
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Figura 3. Queso de leche de vaca elaborado con sa-
via de ortiga como coagulante.
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