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e Trabaja en la Universidad de Costa Rica y es profesora asociada de la Escuela de Tecnologia
de Alimentos e investigadora del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(CITA).

« Ha participado en numerosos proyectos de investigacion y trabajé como investigadora
invitada en el Instituto Europeo de Membranas (IEM) en Francia.

e Se ha desempenado como consultora para algunas organizaciones internacionales y tiene a
su cargo el Programa de Investigacion en Lacteos del CITA.

e Directora de Proinnova, la oficina de transferencia de tecnologia de la Universidad de Costa
Rica.

e Tiene una licenciatura en Tecnologia de Alimentos de la UCR, un doctorado en Bioquimica,
Quimica y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Montpellier 2 (Francia).

e Se formé en analisis sensorial de quesos en la Universidad de Lujan, Argentina y como
Sommelier de Quesos en la Universidad Tecnolégica, Uruguay. Ha participado como juez de

quesos en concursos en CR, Argentina y Uruguay.
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Los alimentos

Los alimentos (quesos) nos brindan nutrientes y tienen funciones

Alimentos energéticos  pmm) brindan al cuerpo la energia que se requiere
(Funcion energética) para realizar las actividades

Allmento§ ,con,structores mmm) contribuyen al crecimiento y regeneracién de
(Funcion plastica) huesos y musculos

Alimentos protectores  mmm) ayudar a que las funciones orgénicas del cuerpo
JAEien g io ) se realicen adecuadamente

Astiazaran et al., 2003




¢QUESO FAVORITO?




os'aﬁmehtos .
___-son identidad

Vicente




Los alimentos son manifestacion
cultural

Lg_Conna dé GUU‘{‘: Caste ‘

Fn esta provincia, cuando el maiz no esta bien mMolidg CJ—W 6[ Comal
4 muy y la olla

estd muy payaste. Sl algo esta pegajoso o 1msipido, esy
Sil un fruto esta verde, esta cele o celeque. Si el ato] nq (i
corta, se puso chachagua. Si las frutas no estan bien sabr ,,m::
estan chachalte. Asi podriamos seguir llenando lineas, mencig.
nando expresiones propias de nuestra provincia nortefia, pro,.
venientes de la lengua nahuatl. Sin embargo, a pesar de que
en ella, cuna de nuestros aborigenes chorotegas, se mantienen
vivas muchas tradiciones de nuestros antiguos pobladores, ng
hay que equivocarse. Alli, bajo el fuerte sol de la pampa, se
han fundido esas influencias indigenas con los rasgos aporta-
dos por los conquistadores espanoles, los esclavos africanos
traidos en la época de la colonia y los inmigrantes chinos, li- B, M Tess
baneses y cubanos, entre otros, en tiempos mas recientes. Ese Premio Nacional de Cultura Magén 2023 Escritora y
profundo mestizaje ha dejado sus huellas también en la coci- experta en temas gastronémicos
na, manifestacion cultural por excelencia, y le da a su mesa,
_ como veremos, rasgos regionales claramente definidos.

Fundamentos de gastronomia costarricense

alaste.




Los alimentos son fuente de salud

Eevista Espaiola de Geratria ¥ Gerontolosia 59{2024) 101513

Revista Espaiiola de Geriatria y Gerontologia

www.elsavier.asfregg | —

ORIGINAL
Diversidad dietética, estado antropométrico y perfil bioquimico de )
centenarios de la Peninsula de Nicoya, Costa Rica, y su descendencia o)

Georgina Gomez Salas?®, Raquel Arriola Aguirre®™*, Laura Vindas Meza®, Adridn Pinto Tomds <,

Juan José Cordero Solis?, Isabel Barrientos Calvo® y Ana M. Pérez Carvajal’

* Departamenio de Bioguimica, Eecuela de Medicing, Universidad de Cosra Rica, San José, Costa Bica

b Feryieda de Nutricidn, Universided de Cosca Rice, Son fosé, Costa Rica

© Azociecien Peninsula de Nicoya Zona Azul, Cosia Rioa

d Cenong de Investigacidn en Estrucrienss Microscdpioos, Diniversidad de Costa Rica, San jesé, Costa Rica
" Hospital Mecionol de Geriotria ¥ Gerontolegia Dr. Rool Blance Cérvanies, San josé, Costa Rica

f Contro de Invesngandn fn Tecnologio de Alimeniod, Universided de Cedta Rica, San Jesé, Cotia Bica

Conclusion: centenarios nicoyanos presentaron mejor perfil
lipidico y glucémico que descendencia; tienen menor pesoy
mejor calidad y diversidad de dieta que familiares y adultos de
la zona urbana de CR

Las relaciones sociales, la actividad fisica y
la alimentacion han sido propuestos como
los responsables de la longevidad

Valoraciones antropomeétricas, bioquimicas

y dietéticas a 120 adultos residentes de la

Peninsula de Nicoya, centenarios, sus hijos
V nietos.

Porcentaje menor de exceso de peso,
adiposidad central y lipidos sanguineos
en centenarios nicoyanos comparado
con hijos y nietos.

4

Consumo de “lacteos” y “otras frutas’
es mayor en centenarios que en
descendientes




QUESOS TRADICIONALES
Bagaces, Canas,
QIESO A IOEAPOIL O Tilaran, Nicoya, Santa
Cruz y Carrillo QUESO PALMITO

Cutris, Santa Maria de Pocosol,
Nuevo Arenal, Guatuso, Patasto,
Aguas Zarcas, Coopevega

\ Naranjo, Zarcero

Santa Cruz de
Turrialba

QUESO BAGACES

CUAJADAS

QUESO TURRIALBA




Oportunidades para los quesos tradicionales

Las tendencias de alimentacién han cambiado desde inicios del siglo 21:

* Crisis alimentarias
* Preocupaciones ambientales + movimientos de apoyo a productos locales

* Aumento de |la transparencia en las cadenas de suministro de alimentos

Hay un creciente interés de los consumidores en productos locales o regionales y
en productos con imagen o caracter tradicional: oportunidad

Surgimiento de movimientos como Slow Food: promocidén de la preservacion de |a
cultura de comida local, tradiciones regionales culinarias y métodos tradicionales

de cultivo, produccion y preparacion.

Fernandez-Ferrin et al., 2018




Estrategias para revalorizar los alimentos tradicionales
o regionales
Experiencias de otros paises (Europa) demuestran los beneficios, en el ambito

econodmico, social y cultural, de diferenciar los productos mediante estrategias
Por ejemplo: DO

Ese efecto se ha observado principalmente en zonas rurales

Estrategias son una herramienta para VALORAR y CONSERVAR los productos de |a
region, las materias primas con las cuales se prepara, las técnicas que se asocian a
su produccion y el “savoir-faire” (saber-hacer) de los habitantes que, generacion
tras generacion, han resguardado la tradicion que encierran los productos

i —




Café de INDICACION
Hell<] | GEOGRAFICA®

La ceramica chorotega logra
importante reconocimiento
con apoyo de la UCR

Por sus caracteristicas, se trata de un producto Unico, irrepetible y
que solo puede salir de Guaitil y San Vicente

Tomas Gémez Huertas, Periodista, Oficina de Divulgacién e Informacion
Categoria: Artes - 17 de agosto de 2017.

EIBEEE

Sants Cruz deo
Turrialba, Cartago
Costa Rica

QUESO,

Turrialba

DENOMINACION
DE ORIGEN

En el proceso, los ochenta talleres existentes en la zona siguen produciendc la auténtica ceramica
chorotega que hace Unica a la zona y que se exhibe con orgullo en casas y oficinas de todo el mundo.

Ademas de un simbolo de identidad, se trata del primer producto no alimentario que logra una

Denominaciéon de Origen en América Central.

https://www.ucr.ac.cr/noticias/2017/08/17/la-ceramica-chorotega-logra-importante-reconocimiento-con-apoyo-de-la-ucr.html

https://iica.int/es/prensa/noticias/queso-turrialba-historia-y-sabor-de-una-denominaci%25C3%25B3n-de-origen




Label Rouge, Francia

Label Rouge es un sello oficial de calidad francés (redefinido por la ley el 5 de enero de
2006) y certifica un nivel de calidad.

El Estado francés, a través del Instituto Nacional de Origen y Calidad (INAO) ha asignado la
etiqueta a un organismo denominado la organizacion de defensa y de gestion (ODG), que
representa una industria colectiva.

En todas las etapas de la produccion y el desarrollo, los productos Label Rouge deben
cumplir los requisitos definidos en las especificaciones aprobadas por el INAO.

Pruebas sensoriales se llevan a cabo con regularidad para demostrar la calidad comestible
del producto Label.

Esta calidad debe ser siempre superior a los actuales productos de naturaleza similar.

https://www.inao.gouv.fr/eng/Official-signs-identifying-quality-and-origin/Label-Rouge-Red-Label —
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¢Queée hacer?

1. Conocer el desarrollo

[ ] V 4 [ ] .
historico y cultural B Emmesmeme
* Entendery conocer los actores, el
alimento y su contexto
E ORIGEN PROTEGIDA (DOPF) GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGH
N

\ BT
«Historias en tu mesa», una campana dirigida a dar a conocer los sellos

* Sensibilizar a los consumidores PP S—

La Union Europea cofinancia la campana de promocion “Historias en tu mesa”, puesta en marcha por la

® Re CO n OCi m ie nto e n e I m e rca d O d e Asociacion Espaiiola de Denominaciones de Origen — ORIGEN ESPANA, una accion promocional de tres afios de

duracion que se ha dado a conocer recientemente y que se orienta a sensibilizar a los consumidores, para que

IOS p rOd u CtOS d ife re n Ci a d OS conozcan y reconozcan en el mercado los sellos de calidad diferenciada europeos DOP e IGP en los productos

agroalimentarios.

e alimontne amnaradne nor NOP o 12D acta ~ANnc a 110 arnioan nanaratfirn concrot ~
LOS dllimTieitos aimpdaliados DOl UL c 10O 514 VINICUIAaUOS a Ull Ofigel geodiaincCo Cconcielo, el
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2. Conocer c6mo se hacen los productos

- Flujos de proceso [ F e |
3. Conocer sus caracteristicas ,,

- Fisico-quimicas e
- Microbioldgicas ‘ |
- Sensoriales — 7

Objetivo: entender que es lo hace unico o diferente y

resguardar y potenciar el recurso tradicional.—
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Leche fresca

Cuajada fresca

Quesos son productos
complejos

Berodier et al, 1997
Quesos de pasta duray
semidura de leche de vaca




ETA Escuela de
) ~ Tecnologia de Alimentos

Proyectos de investigacion y trabajos finales de graduacion
sobre los quesos tradicionales (Turrialba, Palmito, Bagaces,
Ahogapollo)

Conocer como se hacen los productos
- Flujos de proceso

Conocer sus caracteristicas Conocer la historia
- Fisico-quimicas de los productos

- Microbiologicas

Jobestc: r
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Algunas ideas:

1. Aprovechar mercados tradicionales y mercados relacionados con sector turismo
(curiosidad gastronomia costarricense).

2. Caracterizar sensorialmente los quesos. Cata es una herramienta de comunicacion y
marketing con los clientes.

3. Experiencias con chef locales sobre elaboracion de platillos. Dar a conocer y cocrear
recetas.

4. Campanas de comunicacion con actores locales (gobierno local, otras empresas, etc.)

5. Creacion de rutas gastrondmicas en la zona enlazando con otros alimentos y otros
productos (no alimenticios). Restaurantes, plantas queseras, tours.
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Investigacion de la Sede de Guanacaste

El queso de Tilaran tiene un nombre
inolvidable: Ahoga pollo

Publicacion del tema sobre Ahogapollo

# Inicio / noticias / 2024 / 4 / 18 / el-queso-de-tilaran-...

La Universidad de Costa Rica esta estudiando este producto para que su técnica, su curioso
sabor y composiciéon sumen valor agregado a esta zona geografica del pais
[P\ > ley2ZMCiencia y Tecnologia

Desde la Sede de Guanacaste y el Centro de Investigacion en Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Costa
Rica se trabaia en la caracterizacioén v valorizacién del aueso “Ahoaa pollo™ un producto tradicional del cantén

Soy fan de ese queso. Lo conocimos porque en un hotel en Nuevo Arenal
nos lo sirvieron y obviamente tuvimos que ir a buscarlo a Tronadora.
Anduvimos de casa en casa hasta llegar donde el famoso productor que

Excelente hay que destacar los beneficios para la salud y hacer una labor
de mercadeo

El mejor queso...y unico aca en Costa Rica. Orgulloso de haber crecido
comiendo gueso ahoga pollo




“Solo amamos aquello que conocemos”

Jacques Cousteau, oficial naval franceés, explorador, investigador, y
fotografo que estudié y mostro el mar (1910-1997)

“Solo podemos amar y conservar aquello que
conocemos”




A c-ﬁA ETA Escuela de’ .
IL7. Tecnologia de Alimentos

Marianela Cortés Munoz, Ph.D.
marianela.cortes@ucr.ac.cr
Tel: 2511-8840 / 2511-1359

Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA-UCR)
WWW.cCita.ucr.ac.cr

Escuela de Tecnologia de Alimentos
www.ta.ucr.ac.cr

Universidad de Costa Rica
WWW.UCr.ac.cr
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Encuesta conferencia Dra. = S
Marianela Cortés Mufioz isu oplnlon cuenta!

Califique la conferencia
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