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Quesos 2013: se disparan la producción, las importaciones y el consumo  
	

I. Antecedentes generales del sector lechero en 2012 y 2013 y su proyección 

 
Durante 2012, la leche procesada por toda la industria láctea en Chile, representada por 23 industrias grandes que informan 
a Odepa y más de 120 medianas y pequeñas, alcanzó un récord de 2.435 millones de litros. Esto significó un aumento 
superior a 2,3% con relación al volumen recibido en 2011. Este crecimiento fue considerado como satisfactorio, dado que, 
en el año 2012, el país y en particular las zonas lecheras se afectaron por el fenómeno de La Niña, que trajo exceso de calor 
y menos lluvias y, consecuentemente, menor producción de pastos en la mayor parte de ese año. La mayoría de las 
industrias lecheras de mayor tamaño mostraron una expansión en las compras, y continuaron siendo lideradas por la 
Cooperativa Lechera de la Unión (Colún), que terminó el año con una recepción de 487,3 millones de litros y una 
participación de 23% del total. A continuación se ubicó Soprole, con 476,7 millones de litros, un crecimiento de 5,2% y una 
participación de 22,5% del total procesado. Nestlé fue la tercera mayor compradora de leche y expandió su recepción en 
11,5% en la temporada reciente, llegando a una participación de 22,1%. Otras diez industrias procesaron en conjunto poco 
más de 32% de la leche recibida, con un volumen cercano a 690 millones de litros. 
 
Una circunstancia que colaboró para que el volumen de leche disminuyera su magnitud de crecimiento a nivel de las plantas 
que informan a Odepa (0,7%) fue el traslado de leche hacia plantas queseras que informan al INE, cuya recepción se 
incrementó casi 15%, aproximando sus compras a un volumen total de 316 millones de litros. Con ello este subsector 
aumentó su elaboración de quesos, llegando a más de 26.000 toneladas, así como la producción de quesos frescos, que  
superó las 12.500 toneladas.  
 
El crecimiento significativo que han experimentado los queseros o las industrias de tamaño menor se fundamenta, entre 
otros factores, en la instalación de varias industrias nuevas con volúmenes importantes de proceso, que compran a 
productores que antes vendían a algunas de las industrias grandes que informan a Odepa. 
 
En los primeros cinco meses de 2013 la recepción de leche en las plantas contabilizadas por Odepa aumentó en 1,7% en 
relación con igual período del año anterior, alcanzando un total de 884,1 millones de litros. Ello significó una diferencia de 
algo más de 15 millones de litros con respecto a la entrega en el mismo período de 2012. 
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A nivel país, el pronóstico para 2013 es crecer 5%, teniendo presente el mejoramiento reciente de los precios a productor y 
la disminución en el beneficio de vacas durante los primeros cinco meses del presente año (11%), apostando además a una 
primavera con lluvias y temperaturas normales.  
Refuerzan este pronóstico los antecedentes del procesamiento de las 123 pequeñas empresas (industria láctea menor, que 
informa al INE), que aumentaron su volumen procesado durante el primer trimestre de 2013, llegando a un total cercano a 
80 millones de litros, como resultado  de una mayor competencia por la leche y la creación de nuevas industrias queseras. 
  
En este escenario, el presente artículo pretende actualizar la información sobre el sector lechero nacional, en particular la del 
subsector quesos, y describir globalmente la situación de producción, precio, comercio exterior y consumo de este 
importante rubro de la industria lechera en nuestro país. 
  

II. Importancia de la producción de quesos y otros derivados lácteos 
 
La producción nacional de leche se destina a la elaboración de diferentes productos lácteos. Entre los más importantes 
destacan las leches en polvo, el queso, la leche fluida, el yogur, el quesillo y otros. Tradicionalmente, en las grandes 
industrias la mayor cantidad de leche se utilizaba para la elaboración de leche en polvo. Si se revisan las estadísticas 
lecheras de 2004 en adelante, se aprecia que la más alta producción se alcanzó en 2008, cuando se fabricaron 103 mil 
toneladas de leche en polvo a partir de 930 millones de litros de leche fluida, 47% del total de leche procesada por la gran  
industria en ese año. En la industria láctea menor no existen hasta ahora plantas que procesen leche en polvo, si bien hay 
empresas que disponen de torres de secado donde elaboran suero y algunas, a través de maquila,  hacen pequeños 
volúmenes de leche en polvo. En ese mismo año (2008) la producción de quesos y quesillos por las industrias mayores 
sumó 65.300 toneladas y significó la utilización de 613 millones de litros, un 31% del total procesado por ellas. Aun si se 
suman los volúmenes de leche que las medianas y pequeñas industrias utilizaron en la fabricación de queso maduro y 
quesillo, el total procesado en 2008 alcanzó a sólo 882,3 millones de litros. 
 
El mismo análisis para la temporada 2012 muestra que, a nivel de la industria láctea mayor, la elaboración de leches en 
polvo utilizó menos de 40% del volumen total de la recepción de leche en esa temporada: aproximadamente 839 millones de 
litros. Los quesos y quesillos, llevados a litros equivalentes, superaron 868 millones de litros y con ello se aproximaron a un 
41% de participación como destino industrial, superando a las leches en polvo. Si se agregan los volúmenes de queso y 
quesillos que procesaron las medianas y pequeñas industrias, la leche transformada en estos productos llegó en 2012 a un 
total aproximado de 1.200 millones de litros, volumen largamente superior a la leche que se destinó a elaborar leches en 
polvo.  
 
De esta forma, es claro que en los últimos años la elaboración de queso ha crecido con mayor intensidad que la de leche en 
polvo, convirtiéndose en un fuerte competidor desde el punto de vista del destino de la leche procesada.  

III. Evolución de la producción de quesos en el período 2004-2012   

Entre 2004 y 2012, la producción de quesos de la industria láctea mayor que informa a Odepa aumentó casi 40% (cuadro 1). 
El período se inició con 58.849 toneladas y culminó con 82.307. Hubo altibajos: fuerte crecimiento en 2005 (sobre 14%), 
para caer en los siguientes cuatro años hasta 2009, año de crisis económica cuando se produjeron 56.526 toneladas, casi 
16% menos que en 2005. En 2010 comenzó un fuerte repunte, que culminó en 2012, cuando se elaboraron 82.307 
toneladas, la cifra más alta desde que se registra la estadística del rubro. Por su parte, el queso maduro se comenzó a 
consultar también en 2004 en la encuesta láctea menor. Entre ese año y 2007 creció en 19%; luego cayó levemente en 2008 
y tuvo un gran  incremento en los años 2009 y 2010, alcanzando 29.356 toneladas en este último año, la producción más 
alta para esta encuesta. En 2011 volvió a subir, alrededor de 7.500 toneladas; sin embargo, en ese año se inició una nueva 
serie, porque tres de las más grandes empresas de la encuesta láctea menor fueron traspasadas a la láctea mayor (Lácteos 
Valle Verde, Lácteos del Sur y Lácteos Valdivia), que en el año 2010 en conjunto informaron una producción en torno a 
15.000 toneladas. Por esta razón, en el cuadro 1 se señala para 2011 una recepción de sólo 21.870 toneladas, cifra que se 
convierte en base para los años siguientes. 

Durante la temporada 2012, la elaboración de quesos en la industria mayor subió sólo en 2,1%, llegando a 82.307 
toneladas; en cambio, la de quesillo bajó levemente (-0,9%), alcanzando un total de 9.049 toneladas. Lo anterior se debió en 
parte al poco crecimiento de la producción de leche nacional. El suero seco, derivado de la producción de quesos, presentó 
también una pequeña variación negativa (-0,3%) respecto del año anterior. 
 
En el mismo año, las pequeñas y medianas industrias que fabrican quesos de campo, principalmente el denominado 
genéricamente queso chanco, tuvieron una producción cercana a 26.000 toneladas.  
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Elaboración 
de quesos

Láctea mayor

Elaboración 
de quesos

Láctea 
menor

Otras 
industrias 

(menores y no 
controladas)

Total 
quesos

Elaboración 
de quesillos

Láctea 
mayor

Elaboración 
de quesillos

Láctea menor

Otras 
industrias 

(menores y no 
controladas)

Total 
quesillos TOTAL Variación 

% Importaciones Exportaciones TOTAL 
DISPONIBILIDAD Población

Consumo 
de queso y 

quesillo

Miles hab. Kilos p/c
2004 58.849 18.661 2.300 79.810 8.296 7.000 920 16.216 96.026 5.750 11.430 90.346 16.093 5,6
2005 67.176 18.960 2.558 88.694 10.507 7.093 1.020 18.620 107.314 11,8 8.085 17.594 97.806 16.267 6,0
2006 62.072 22.621 2.515 87.208 9.088 9.612 1.005 19.705 106.913 -0,4 9.160 12.776 103.296 16.433 6,3
2007 61.745 22.210 2.493 86.448 8.579 9.500 980 19.059 105.507 -1,3 7.100 16.358 96.249 16.598 5,8
2008 57.369 21.981 2.356 81.706 7.960 9.979 925 18.864 100.570 -4,7 7.139 12.254 95.455 16.763 5,7
2009 56.526 24.158 2.752 83.436 8.139 9.812 1.000 18.951 102.387 1,8 9.243 9.147 102.483 16.929 6,1
2010 64.558 29.356 3.192 97.106 8.349 10.479 1.143 19.971 117.077 14,3 7.744 10.811 114.010 17.094 6,7
2011 80.620 21.870 3.479 105.969 9.135 11.574 1.237 21.946 127.915 9,3 10.929 10.361 128.482 17.248 7,4
2012 82.307 26.250 3.709 112.266 9.049 12.500 1.970 23.519 135.785 6,2 18.374 8.256 145.903 17.403 8,4

2013 * 93.254 27.038 3.800 124.092 8.859 14.500 2.000 25.359 149.451 10,1 26.018 6.382 169.087 17.542 9,6

Variación % 
2012/2004 39,9 40,7 40,7 9,1 78,6 45,0 41,4 219,5 -27,8 61,5

Variación % 
2012/2011 2,1 20,0 5,9 -0,9 8,0 7,2 6,2 68,1 -20,3 13,6

Variación % 
2013/2012 13,3 3,0 10,5 -2,1 16,0 7,8 10,1 41,6 -22,7 15,9

Toneladas

Fuente: Odepa   * Proyección

Años

Cuadro 1. Producción nacional y comercio exterior de quesos y quesillos y disponibilidad per cápita

 
 

1. Producción por empresas de la industria láctea mayor 2012 – 2013 
 
De acuerdo a la información que procesa Odepa, durante 2012 funcionaron 26 plantas lecheras industriales, pertenecientes 
a trece empresas que operaron entre Santiago y Ancud. De ellas, una es cooperativa y las restantes son sociedades. Como 
se observa en el cuadro 2, once empresas elaboraron quesos, y sólo tres de ellas producían quesillos. 
  
El cuadro 2 muestra el volumen de quesos y quesillos elaborados por empresa en la temporada 2012. Colún fue por mucho 
la mayor empresa productora de quesos y quesillos, con un total próximo a 24.500 toneladas en el caso de los primeros, que 
representaron cerca de 30% del total, dos puntos más que en el año anterior. La segunda empresa, con 20,5% del total, fue 
Soprole, que procesó algo más de 16.800 toneladas y que también mejoró su participación. El tercer lugar lo ocupó 
holgadamente Watt’s, con más de 13.700 toneladas y una participación cercana a 17%. Estas tres empresas alcanzaron una 
significación de casi 67% en la producción de quesos y quesillos. En cuarto lugar, con más de 7.000 toneladas de quesos 
durante 2012, se ubicó Valle Verde, con 8,6% de participación. A continuación estuvieron presentes dos industrias, con 
volúmenes equivalentes a 4.500 toneladas en la temporada reciente: Quillayes, con dos plantas operativas en la actualidad 
(Calera de Tango y Victoria, pues cerró la de Futrono)  y Lácteos Valdivia, que a fines de la temporada 2012 fue revendida a 
Watt’s y que dejó de operar). Con algo menos de  4.000 toneladas apareció Surlat, empresa cuya elaboración creció sobre 
20% en su nueva planta de Loncoche y que espera desarrollar exportaciones en el futuro. Con casi 3.900 toneladas la siguió 
Lácteos del Sur, empresa que subió un punto en su participación (4,7% del total nacional). Con cifras inferiores aparecieron 
Lácteos Puerto Varas y Chilolac, con casi 1.500 toneladas, aumentando en más de 25%, pero con una significación inferior a 
2% del total nacional elaborado. 

Producción (kg) Part. (%) Producción (kg) Part. (%) Producción (kg) Part. (%)
Colún 27.894.180 30,5 24.455.867 29,7 3.438.313 38,0
Soprole 19.048.443 20,9 16.848.153 20,5 2.200.290 24,3
Watt´s 13.738.383 15,0 13.738.383 16,7
Valle Verde 7.056.818 7,7 7.056.818 8,6
Quillayes 7.978.117 8,7 4.567.861 5,5 3.410.256 37,7
Lácteos Valdivia 4.504.466 4,9 4.504.466 5,5
Surlat 3.983.389 4,4 3.983.389 4,8
Lácteos Mulpulmo 104.526 0,1 104.526 0,1
Lácteos del Sur 3.853.084 4,2 3.853.084 4,7
Lácteos Puerto Varas 1.703.938 1,9 1.703.938 2,1
Chilolac 1.490.705 1,6 1.490.705 1,8
Total 91.356.049 100,0 82.307.190 100,0 9.048.859 100,0
Fuente : Odepa

Total quesos y quesillos

Cuadro 2. Elaboración de quesos y quesillos por las empresas lecheras 2012

Quesos Quesillos
Plantas
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La producción de quesos industriales presenta cierta estacionalidad, aumentando en los meses de primavera, que coinciden 
con los de mayor producción de leche. Al respecto, en el año 2012 la elaboración se adelantó y alcanzó su máximo en 
octubre (con 8.110 toneladas), producción levemente mayor que la del mes de noviembre, que tradicionalmente corresponde 
al peak. Por el contrario, la menor producción del año tuvo lugar en el mes de junio, con cerca de 5.900 toneladas, seguida 
por febrero, con 6.000 toneladas. Es normal que la menor elaboración tenga lugar en los meses de invierno. Marzo de 2012 
fue también un mes de alta producción (el mes de marzo coincide con un incremento de la demanda, cuando los colegios 
entran a clases y se vuelve de vacaciones). De esta forma, entre los meses de mayor y menor producción hubo una 
diferencia superior a 37% a favor del primero. Todas estas particularidades tienen su origen en diferentes circunstancias 
meteorológicas, especialmente de las regiones lecheras de Los Ríos y Los Lagos, y también están relacionadas con los 
ciclos de la demanda doméstica. 
  
En el cuadro 2 se muestran igualmente los datos de producción de quesillos en 2012. Sólo tres plantas elaboran este 
producto en la industria láctea mayor y, a diferencia del crecimiento en el queso, el volumen de quesillos registró una baja de 
0,5% en la temporada reciente. La planta de Colún aparece liderando la producción, con 3.438 toneladas, 38% del total. 
Prácticamente igual fue la producción de Quillayes (3.410 toneladas). En tercer lugar se situó Soprole, que bajó su volumen 
de producción y su participación a 2.200 toneladas y 24,3%. Entre las empresas mayores, dejaron de producir quesillos 
Danone y Alimentos Puerto Varas. Otros actores con gran presencia a nivel de la zona central son, desde hace algunos 
años, industrias como La Vaquita, que informa su producción en la encuesta láctea menor y que, según datos extraoficiales, 
en el año 2012 habría producido sobre 4.500 mil toneladas, lo que la convierte en la principal industria elaboradora de 
quesillos y quesos frescos. Entre otras, también tienen cierta significación Loncomilla, de San Javier; Las Águilas, de la 
Región Metropolitana, y Los Tilos, de Bulnes. 
 
Respecto de la estacionalidad de la producción de quesillos en 2012, marzo fue el mes de más alta producción en la 
industria mayor (884.000 kilos), con 45% más que el mes de menor producción: septiembre (609.000 kilos).  
 

2. Situación de producción en 2013 

La producción industrial de quesos en los primeros cinco meses del presente año alcanza un volumen superior a 36.400 
toneladas, con un crecimiento de 11,3% (casi 4.000 toneladas más que en igual período anterior). Dicha cifra es muy 
superior al incremento que se registró en el mismo lapso del año 2012 (2,3%) y es más de seis veces la tasa con que se 
elevó la recepción de leche a nivel de las plantas lecheras entre enero y mayo de presente año (1,7%). Los quesillos, por su 
parte, presentan una caída de 2,1% en su producción, alcanzando un total de 3.842 toneladas. En las empresas pequeñas y 
medianas (INE), sólo se tiene antecedentes para el primer trimestre de 2013, período en que se presentó un aumento de 
16,6% en la producción de quesillos, que llegó a cerca de 3.700 toneladas. Esta producción es superior a la del conjunto de 
las empresas mayores, que a marzo tenían una producción de sólo 2.200 toneladas. Por otro lado, la producción de quesos 
en el segmento de pequeñas empresas llegó a más de 6.700 mil toneladas, con un incremento de 3% respecto de igual 
período de 2012.  

Con relación a la producción informal de quesos y quesillos (también estimada en el cuadro 1), en la Región de Los Ríos, 
como resultado de un programa de innovación que impulsan la Seremi de Agricultura y la Corfo, se ha logrado mejorar la 
calidad de los quesos, así como una mayor diversificación y ampliación de los mercados para una decena de pequeñas 
industrias que fueron incorporadas a las estadísticas de la industria láctea menor.  

El gráfico 1 presenta la producción de quesos para el período enero a mayo de 2013, comparado con 2012. Hay que 
destacar que en el año 2013 se incorporó la producción de Bioleche, planta que hasta principios de 2012 era operada por 
Soprole. En los primeros cinco meses del presente año casi todas las empresas aumentaron su producción. Las dos 
excepciones fueron Valle Verde, que retrocedió 15% y perdió participación de 9,2% en 2012 a 7,8% en lo que va de 2013, y 
muy levemente Quillayes, que produjo 1.348 toneladas, con 3,7% del total. Entre los crecimientos de producción destaca el 
de Watt’s, que en lo que va del presente año se aproxima a 7.500 toneladas, con una expansión de casi 48% (20,5% del 
total), que lo ubica en segundo lugar, después de Colún y por encima de Soprole. Esta última, a pesar de que es desplazada 
al tercer lugar, igual crece en producción casi 600 toneladas con respecto al mismo período de 2012. La planta de Alimentos 
Puerto Varas, que aparece penúltima en el ranking en el presente año, levemente por debajo de Chilolac y sobre Bioleche, 
acaba de paralizar por dificultades financieras, lo que dejará estables por algún tiempo sus cifras actuales. El gráfico 1 indica 
la variación porcentual de la producción por empresa entre enero y mayo de los años 2013 y 2012. 
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En relación con la producción de quesillos de la industria mayor, en los primeros cinco meses de 2013 se vuelve a producir 
una caída general de 2,1%. De las tres empresas participantes, Colún crece levemente y Quillayes permanece en el 
segundo lugar, seguida por Soprole, que también baja levemente, aunque mantiene su participación. Estas empresas han 
hecho una importante inversión en equipos de ultrafiltración, proceso mediante el cual, a través de una fermentación directa, 
se extrae de la leche casi el total de las materias sólidas, en un proceso sin manipulación humana. Esto, junto con mejorar la 
elaboración, permite usar nuevos envases y aumentar la vida comercial del producto (hasta dos meses), evitando así la 
rápida perecibilidad del quesillo elaborado a partir de la cuajada tradicional en tina, que todavía hacen muchos productores 
artesanales. Entre estos últimos existe un número de empresas de tamaño medio y pequeño que elaboran quesos, quesillos 
y queso fresco o de chacra, productos que también acceden a los supermercados y que representan un volumen importante. 
Entre ellas se puede mencionar La Vaquita, que, según algunas fuentes, producto de sus inversiones y alianzas con Lácteos 
del Sur y Kümey, de la Región de Los Lagos, está trayendo leche desde el sur y elaborando en su planta de la Región 
Metropolitana, constituyéndose en la principal  productora de queso fresco en el país, con una importante red de distribución, 
tanto en supermercados como en negocios minoristas. Otras empresas importantes de la láctea menor, entre las más de 60 
industrias que elaboran quesillos, son Comercial del Campo, con su marca Los Tilos; Lácteos Tinguiririca, Pahuilmo, Las 
Águilas, etc. De esta forma, la disminución en la elaboración de quesillos de las empresas de la láctea mayor podría estar 
compensada por la mayor elaboración de empresas que informan en la láctea menor. 
 
  

IV. Tipos o variedades de quesos  
 
En el país se producen y comercializan distintos tipos de quesos, pero predominan los tipos Gouda o gauda, que ocupan el 
primer lugar en el mercado. Los siguen los llamados quesos chanco, que corresponden al producto nacional que se ha 
consumido tradicionalmente en el país y que presenta grandes variaciones de color, composición y humedad. A diferencia 
del gauda, los quesos chanco tienen una cáscara que los protege del exterior. Una de las variaciones del llamado queso 
chanco es el "mantecoso", que es elaborado tanto por la industria como por empresas de menor tamaño. De masa 
semiblanda, cocida a menor temperatura y con mayor humedad y porcentaje de grasa (queso untuoso), tiende a escurrirse o 
deformarse, originando dificultades en el transporte. No se puede laminar, a diferencia del chanco, que por lo general es de 
masa más firme y sólida. Generalmente, el queso mantecoso es muy apetecido por ciertos consumidores y se vende a 
mayor precio que el chanco "corriente".  
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Gráfico 1. Elaboración de quesos por empresas lecheras 2013/2012 enero - mayo
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2012 2013FUENTE: Odepa.
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Aun cuando en el país se han establecido algunas normas para clasificar los quesos, los datos estadísticos de que se 
dispone no especifican los diferentes tipos o variedades que se producen. Sin embargo, se puede estimar que, en el año 
2012, en torno al 65% del queso que se produjo a nivel industrial fue del tipo gouda, lo que correspondería a casi 53.500 
toneladas. En lo que dice referencia al queso tipo chanco producido por las industrias, éste podría alcanzar al menos a 25% 
de la producción, lo que correspondería a más de 21.000 toneladas.  
 
Queso chanco, de campo o mantecoso, producen también unas 120 empresas de tamaño medio y  pequeño ubicadas 
desde Arica a Chiloé, de preferencia en la zona sur. En este segmento de empresas artesanales, definido como 
elaboradoras de queso de campo, se habrían producido unas 18.000 toneladas en 2012 (70% de su producción de quesos), 
con una tendencia de alza que ya se ha comentado, debida, entre otras causas, a la salida de algunas industrias como 
Mulpulmo, a la alta demanda y a los buenos precios pagados por los quesos, que hacen más competitivas a estas 
empresas, sobre todo durante los meses de menor producción de la industria láctea mayor. Estos quesos de campo se 
destinan principalmente al consumo local y nacional, pero igualmente hay algunas empresas que han logrado exportar y 
otras que esperan hacerlo pronto.  
 
A nivel industrial y también en las empresas de tamaño menor, se elaboran un gran número de otras variedades de queso, 
entre las que destacan los de pasta dura, como el reggianito y el parmesano, de los cuales se estima una producción en 
torno a 1.000 toneladas. El gran desarrollo que ha tenido la demanda de las cadenas de comida rápida que ofrecen pizzas 
ha estimulado la fabricación de quesos tipo Mozzarella, cuyo volumen se estima habría sobrepasado las 2.500 toneladas.  
 
El resto está compuesto por quesos de tipo Edam o queso de bola, quesos fundidos, quesos en pasta para untar y otros. 
Entre los llamados quesos delicatessen cabe destacar los Camembert, Emmental, Gruyère y Brie. Entre las principales 
empresas que producen estos quesos se encuentran Quillayes, Colún, Comercial del Campo, Dos Castaños, Tinguiririca, 
Longaví, Puerto Octay y otras.  
 
Además del auge de la venta de pizzas, la modalidad de venta como queso laminado (tipos gouda y chanco) para ser 
consumido en sándwiches y caliente o derretido, ha sido un factor importante en el aumento del consumo.  
 

V. Evolución reciente de los precios del queso al por mayor y a consumidor 
 
El queso tiene la más alta ponderación de todos los lácteos en el índice de precios al consumidor, que llega a 0,6193. Lo 
siguen la leche líquida, con 0,5284, y más atrás el yogur y la leche en polvo, con ponderaciones de 0,36246 y 0,29336, 
respectivamente. De menor significación son la mantequilla, el manjar y los postres de leche.  
 
En relación al precio de los quesos, sólo existen publicados datos oficiales parciales del INE, los que se muestran en el 
gráfico 2, elaborado sobre índices de precios al por mayor y por menor proporcionados por el organismo oficial. Debido a la 
falta de continuidad de las series utilizadas,  se ha debido empalmar, mediante una metodología “ad hoc”, los dos índices 
que da a conocer el INE a partir de enero de 2009. 
 
En dicho gráfico se observa una baja en todos los meses de 2009, cuando se inician ambos índices, tanto al por mayor 
como a consumidor. Cabe destacar la fuerte crisis del año 2009, que redujo significativamente los precios de los alimentos 
en ese año y también el precio y el consumo de quesos en particular. 
 
El gráfico muestra que en el curso de 2009 hubo una disminución de los precios, más acentuada en los precios al por mayor, 
lo que indica que aumentaron los márgenes del comercio minorista con respecto a los existentes en enero de 2009. Con 
posterioridad, los precios al por mayor y al por menor han venido subiendo en proporciones aproximadamente iguales, con 
dos puntos interesantes: uno, a mediados de 2011, con una ampliación notable de la diferencia entre ambos, favoreciendo al 
minorista, y el segundo, en la información más reciente (mayo de 2013), en que al menos temporalmente ambos precios se 
acercan, pero siempre manteniéndose el minorista en mejores condiciones que en 2009. Se observa también cierto  
aumento estacional del precio del queso en invierno y hasta septiembre, que coincide, aunque con algún desfase, con la 
época de alza del precio de la leche, por su mayor escasez. Hay que considerar que, de los costos del queso al por mayor, 
cerca de 80% corresponde al valor de la leche como materia prima. 
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VI. Comercio exterior de quesos  
 
Las importaciones y las exportaciones de quesos, además del balance del comercio exterior para el período 2004-2013, se 
presentan en el gráfico 3. 
  

 
 
Es interesante destacar que, desde 2004 en adelante, tanto las importaciones como las exportaciones presentan cantidades 
significativas. 
  
De acuerdo con las cifras que se muestran, entre 2004 y 2006 las importaciones de quesos crecieron fuertemente, pasando 
de 5.750 a casi 9.200 toneladas. En 2007 bajaron a 7.100 toneladas, se mantuvieron en 2008 y evolucionaron dentro de 
esos límites en los años siguientes. A partir de 2011, con casi 11.000 toneladas, comenzó un incremento relevante de las 
importaciones de queso, que llegaron a su máximo anual en la temporada 2012, cuando se importaron 18.400 toneladas. La 
cifra parcial hasta mayo de 2013 muestra un aumento superior a 40% con respecto a igual período en el año anterior.  
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Gráfico 2. Quesos: evolución de las variaciones de precios al por 
mayor y al por menor en Chile (enero 2009 a mayo 2013)

Por mayor

Por menor

Fuente: Odepa sobre la base de datos de INE.

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
2012

ene-may
2013

ene-may

Importaciones 5.750 8.085 9.160 7.100 7.139 9.243 7.744 10.929 18.374 6.999 9.912

Exportaciones 11.430 17.594 12.776 16.358 12.254 9.147 10.811 10.361 8.256 4.415 3.414

Saldo 5.680 9.508 3.617 9.258 5.115 -96 3.067 -567 -10.118 -2.584 -6.498
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Gráfico 3. Comercio exterior de quesos

Fuente: Odepa con datos del Servicio Nacional de Aduanas.
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Por otro lado, entre los años 2004 y 2008 se exportó una media anual superior a 14.000 toneladas, siendo los años de más 
exportaciones 2005 y 2007, con la cifra más alta de la historia en el primero de ellos (17.594 toneladas). En 2012 las 
exportaciones no alcanzan a la mitad de esa cantidad.  
 
El gráfico aludido también presenta desde el año 2004 hasta 2013 (mayo) el balance de comercio exterior de quesos. Se 
aprecia que entre 2004 y 2008 las exportaciones superan ampliamente a las importaciones, destacando los años 2005 y 
2007, en que los excedentes superan las 9.000 toneladas. Después de un año 2009 equilibrado, se llega al último año en 
que se produce un balance excedentario (2010). A partir de 2011 se observa un déficit, que llega a un máximo en el año 
siguiente, cuando coincide el récord de importaciones con una nueva baja en las exportaciones. La información parcial de 
2013 indica una probable ampliación de este déficit. 
 
El cuadro 3 detalla los orígenes de los quesos importados entre 2007 y mayo de 2013. Argentina es el principal proveedor 
en estos últimos seis años y en promedio supera el 50% de las importaciones, aunque con fluctuaciones entre 28 y 65%. 
Esto se debe en gran medida a las ventajas de vecindad, competitividad y variedad de la oferta de lácteos y quesos de ese 
país. Todos los países que envían quesos a nuestro país enfrentan un arancel 0% para este producto.  
 

2012 2013
Nueva Zelanda 0 0 0 0 869 5.366 2.599 4.030 55,1 40,7
Argentina 3.286 4.155 5.971 4.234 5.440 7.133 2.404 2.757 14,7 27,8
Estados Unidos 817 863 937 1.735 2.796 4.167 1.476 2.316 56,9 23,4
Brasil 1.276 1.143 949 741 803 968 353 440 24,6 4,4
Uruguay 1.466 641 1.208 724 630 117 39 93 138,5 0,9
Otros 255 338 178 311 391 623 128 276 115,6 2,8
Total 7.100 7.140 9.242 7.745 10.929 18.374 6.999 9.912 41,6 100,0
Fuente : elaborado por Odepa, con antecedentes del Servicio Nacional de Aduanas.

Países
2007 2008 2009 2010 2011 2012

Variación %
2013/2012

Volumen (toneladas)

Enero - mayo

Participación 
2013
 %

 
En lo que va de 2013 el principal proveedor es Nueva Zelanda, país que a partir de 2011 reanudó sus exportaciones a Chile 
y ha desplazado a Argentina del liderato histórico que tenía en años recientes. En la temporada 2012 el país oceánico fue el 
segundo más importante proveedor de quesos de Chile, ingresando un volumen cercano a  5.400 toneladas, por un valor 
superior a USD 20 millones. En los meses transcurridos de 2013 las importaciones de este origen se han incrementado en 
55% y superan las 4.000 toneladas. Como se observa en el gráfico 4, los quesos tienen una gran significación entre los 
diferentes productos que Nueva Zelanda coloca en Chile. 
 
Los países de la Unión Europea, en particular Francia, se mantienen como proveedores e incluso incrementan sus 
volúmenes significativamente en los últimos años (entre 50% y 80% en 2012 y 2013). En general, proveen quesos finos 
Camembert, Roquefort, Brie, Reggiano, etc., algunos de ellos con denominación de origen. 
 
Estados Unidos presenta también un crecimiento sostenido en sus colocaciones de quesos en Chile, pasando de 800 
toneladas en 2007 a casi 4.200 en 2012 (cinco veces más), con una participación sobre 20% en la última temporada y una 
expansión cercana a 50%. Con un volumen cercano a 2.400 toneladas, los quesos crema fueron la variedad más traída 
desde ese país, seguidos por Mozzarella (1.000 toneladas) y Cheddar (600 toneladas). De menor significación fueron los del 
tipo parmesano (100 toneladas). En lo que va de 2013 ya lleva colocadas sobre 2.300 toneladas, con un alza de casi 57%, 
manteniéndose como tercer proveedor.  
 
Los antecedentes sobre importaciones que publica Odepa en su boletín incluyen las diferentes variedades importadas y 
exportadas. Respecto de las primeras, cabe mencionar que, de la docena de variedades que se importó en 2012, el Gouda 
o tipo gouda representó casi el 52% del total, es decir, alcanzó a más de 9.500 toneladas. En segundo lugar aparecieron los 
Mozzarella, con más de 3.000 toneladas y un 17%. Tambien tuvieron importancia los tipos crema, que se aproximaron a 
2.800 toneladas, y el cheddar (620 toneladas). De las variedades finas, la mayor significación la tienen los quesos de pasta 
azul, Parmesano, Edam, etc. Dentro de la denominación “Otros quesos”, junto a los quesos finos, también llegan los de 
leche de cabra y oveja.  
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Los antecedentes de Odepa permiten conocer los precios medios a los que llegan las distintas variedades de quesos, los 
que, dependiendo del origen, presentan diferencias. En los extremos están valores medios de USD 4.000 por tonelada de 
gouda y casi USD 8.000 para las variedades de pasta azul, pasando por precios de USD 7.500 y USD 5.600 para las 
importaciones de Edam y Parmesano. En la revisión de precios por origen, llama la atención el nivel que registra el gouda de 
origen neozelandés, que entre enero y junio del presente año se importó a un valor promedio de USD 3.557 por tonelada, en 
circunstancias que el precio promedio para otros orígenes fue superior a USD 4.400 por tonelada.  
 
En relación a los importadores de queso gouda en el primer semestre del presente año, Prolesur S.A., empresa relacionada 
con Soprole, importó más de 4.000 toneladas sobre un total cercano a 6.000 toneladas (casi 68%). Durante 2012 esta 
industria importó alrededor de 5.400 toneladas, un 56% de las 9.500 toneladas de queso gouda importadas en el año. La 
siguen en significación, con menos de 1.000 toneladas en conjunto, algunas empresas cecineras que en recientes años 
importan y venden quesos gouda en sus canales de comercialización (Comercial Cerrillos, ligada a Productos Fernández; 
Cial Alimentos y Cecinas Winter S.A.). Otros importadores de menor volumen, ligados al proceso de producción de quesos, 
son Agrocomercial Codigua Ltda y Watt’s, el primero vinculado a quesos La Vaquita, de la zona central. Partidas de cierta 
importancia son internadas también por supermercados (Cencosud). Empresas como Santa Rosa y Quillayes importan 
quesos de mayor valor, en la línea de los quesos gourmet. 
  
En los primeros cinco meses de 2013 las importaciones de quesos alcanzan a casi 10.000 toneladas, cantidad que triplica 
las exportaciones realizadas en el mismo período (3.414 toneladas). Por lo tanto, en el presente año hay un déficit cercano a 
6.500 toneladas, cifra muy superior a la presentada en años anteriores (cuadro 3).  
 
Lo anterior hace presumir que durante el presente año se llegaría a un nuevo récord de importaciones, que podría 
aproximarse a 26.000 toneladas, si se proyecta la tasa de incremento de las importaciones de los primeros cinco meses de 
2013 (41%). Un escenario más realista podría darse en torno a un crecimiento de las importaciones de 20%, a alrededor de 
22.000 toneladas, lo que igual significaría un nuevo récord histórico. Esto requeriría que la producción nacional mantenga su 
dinamismo de crecimiento (sobre 11%) y la demanda, factor relevante de las mayores importaciones en los últimos tres 
años, tienda a moderarse. 
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Leche en polvo, materia grasa > 26%

Semen de bovino

Semilla forrajera de trébol

Guisantes (arvejas,chícharos) secos desvainados

Demás semillas, frutos y esporas

Maíz para la siembra

Mantequilla (manteca)

Lactosa y jarabe de lactosa, con contenido de…

Semilla forrajera de ballico

Demás quesos

Miles de USD CIF

Gráfico 4. Principales importaciones silvoagropecuarias chilenas 
desde Nueva Zelanda, 2012

Fuente: Odepa, con antecedentes del Servicio Nacional de Aduanas.



Queso 2013: Se dispara la producción, las importaciones y el consumo 
 

 
ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA ODEPA 

10

 

El origen de las importaciones de quesos en 2013 se presenta en el gráfico 5. Puede observarse que Nueva Zelanda 
aparece liderando largamente las importaciones, frente al tradicional abastecedor Argentina, que hasta mayo de 2013 figura 
colocando menos de 28% del total importado. 
 
En relación con las exportaciones, cabe consignar que, desde el principio de la década del 2000, su principal destino fue 
México (con la sola excepción del año 2009, cuando fue superado por Venezuela). Ello es atribuible en parte al gran déficit 
de lácteos que tiene el país del norte y a las preferencias arancelarias que tienen los lácteos chilenos en el mercado 
mexicano. Tales ventajas hacen posible que los quesos nacionales incluidos en las glosas del gouda y los demás entren a 
México sin restricción de cuotas y con arancel 0%. 
  
En general, del total de lácteos exportados entre 2004 y 2005, México compró sobre 60%. Entre 2008 y 2010 las 
exportaciones a México fueron disminuyendo su significación y a partir de 2011 y 2012 se diversificaron las exportaciones y  
las ventas de lácteos al mercado mexicano llegaron a 30% del total. 
  
La importancia de México en las exportaciones chilenas de queso es mayor. Ello queda bien representado en el gráfico 6, 
donde se muestran los destinos de las exportaciones de queso entre los años 2004 y 2013. Entre 2004 y 2010, 
aproximadamente un 95% del total de quesos exportado tuvo como destino ese país. En 2011 la importancia de México 
como destino de quesos cayó a 83,1% y, tanto en 2012 como en lo que va de 2013, las exportaciones a México bajaron a 
75% del volumen total. Al mismo tiempo se incrementaron los volúmenes colocados en Corea, Venezuela, Costa Rica, 
Guatemala y Estados Unidos. No obstante, en general hay que reconocer que las exportaciones chilenas de queso siguen 
siendo México-dependientes. 
 
Entre los exportadores de quesos de la variedad gouda durante la temporada 2012, según Exporlac, destacaron Valle 
Verde, con casi 2.300 toneladas (28% del volumen exportado); Colún, con cerca de 2.200 toneladas; Soprole, con 1.800 
toneladas; Surlat, que exportó más de 1.100 toneladas, y Watt’s, con casi 700 toneladas. Volúmenes menores registraron 
Lácteos del Sur, Alimentos Puerto Varas y Comercial Miemis, de Panquehue. Las exportaciones de quesos de otras 
variedades o tipos no llegan a 700 toneladas. 

 

 

Nueva Zelanda
40,7%

Argentina
27,8%

Estados Unidos
23,4%

Brasil
4,4%

Uruguay
0,9%

Otros
2,8%

Gráfico 5. Chile. Importaciones de quesos por origen 
Enero - mayo 2013

9.912 toneladas

Fuente: Odepa.
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Las exportaciones de lácteos en los cinco primeros meses de 2013 totalizaron USD 104,6 millones, lo que representó un 
alza de 6,2% respecto a lo registrado en igual período de 2012. Fuertes bajas presentaron las exportaciones de quesos 
(cerca de 23%), alcanzando 3.414 toneladas que aportaron casi USD 16 millones. 
 
Durante el presente año los principales exportadores de quesos son Soprole y Colún, con más de 1.000 toneladas de queso 
gouda cada uno. Los siguen empresas como Valle Verde y Watt’s. Otro exportador de menor significación es Surlat. En 
cuanto a las variedades exportadas, al igual que en las importaciones, el gouda o tipo gouda es el más importante y alcanzó 
casi 97%, seguido por la variedad Mozzarella, con sólo 3%. 
  
El gráfico 7 muestra las variedades de queso exportadas en el año 2012, donde también se da lo que se comentó para los 
primeros meses de 2013; incluso sube la significación del gouda, que se aproxima a 98%. Esto se debería a las ventajas 
que Chile tiene en el mercado mexicano. 
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Gráfico 6. Exportaciones de quesos por país de destino
Año 2004 - 2013

México Corea del Sur Venezuela Costa Rica Guatemala Estados Unidos Otros

Fuente: Odepa.
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Gráfico 7. Exportaciones de quesos por variedad
Enero - diciembre  2012

Toneladas: 8.256,1

Fuente: Odepa.
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VII. Consumo de quesos en Chile, en 2012 y años recientes 
 

Para hacer una estimación de consumo interno de quesos, cabe recapitular que en el año 2012 se produjeron 82.307 
toneladas de queso en el sector de la gran industria lechera. A esto deben agregarse las 26.250 toneladas de producción de 
las medianas y pequeñas queserías de campo, que son encuestadas por el Instituto Nacional de Estadísticas (INE). Además 
se hace una estimación del volumen de queso chanco que se produce en queserías informales, establecimientos con o sin 
resolución sanitaria que abundan en sectores como Arauco, Chiloé o al sur de la Región de La Araucanía (3.700 toneladas). 
 
Por el lado de los quesos frescos, quesillos o quesos chacra, se pueden utilizar los mismos instrumentos estadísticos: 
industria láctea mayor que informa a Odepa (9.049 toneladas), industria láctea menor que proporciona sus antecedentes a 
INE (12.500 toneladas) y otras industrias no controladas (1.970 toneladas), todo lo que hace un total de 23.519 toneladas de 
producción de queso fresco. 
  
Sumando lo anterior, se llega a un total de 135.800 toneladas de disponibilidad nacional. Para determinar un consumo 
aparente, se deben agregar los volúmenes del comercio exterior de la temporada precedente: 18.374 toneladas importadas 
y 8.256 toneladas exportadas, con lo cual, sin considerar posibles variaciones de existencias finales, se llega a una 
disponibilidad para consumo interno de aproximadamente 145.900 toneladas. Esto significa un consumo aparente de quesos 
de 8,4 kilos per cápita. 
 
En general, el mercado de los lácteos ha venido creciendo a tasas altas en los últimos tres años (16% en el período), 
pasando de un consumo de 126 litros equivalentes en 2009 hasta 146 litros en el año 2012, con una expectativa de superar 
los 151 litros en 2013. Los productos con mayor crecimiento han sido los quesos y quesillos, cuyo consumo evolucionó de 6 
kilos en 2009 a 8,4 kilos en 2012 (con un alza de 38%) y se espera que en 2013 supere los 9,4 kilos, si se consideran los 
aumentos de producción y los incrementos de las importaciones entre enero-mayo de 2013 y el mismo período de 2012. 
También es importante señalar que existe un aumento en el consumo de quesos finos en el país, impulsado en parte por la 
producción de quesos de mayor valor y por importaciones desde diferentes orígenes.  
 
 

 
 
 
 
Chile se ubica aproximadamente al centro del consumo mundial de quesos, pero por encima de otros países 
latinoamericanos. En producción, Chile está después de Brasil, Argentina, Colombia y algo por sobre Uruguay.  
 
Este consumo per cápita resulta inferior al de Estados Unidos, que bordea los 16 kilos, y es la tercera parte del que 
presentan países europeos como Grecia y Francia. En Argentina el consumo supera los 12 kilos y en Uruguay sería menos 
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de 10 kilos, pero mayor que el de los demás países latinoamericanos. Esto muestra un gran margen de crecimiento potencial 
para el consumo nacional. 
 
 

VIII. Desafíos para la producción de quesos 
 
Quesos y quesillos son la forma preferida por los chilenos para el consumo de lácteos, que se ha ido fortaleciendo en el 
último tiempo. Esto es positivo, porque un mercado interno importante permite que muchas empresas, grandes y pequeñas, 
puedan ofrecer su producto dentro de una sana competencia, de modo que se vayan consolidando y creciendo. Se puede ir 
buscando alternativas de productos cada vez más especializados, tal vez desligándose de la producción de quesos 
commodities para ir a productos finos y, en el extremo, enfocar la posibilidad de una indicación geográfica o denominación 
de origen, si esto fuere posible. Una etapa posterior es el envío de los productos al extranjero, proceso que ya efectúan 
muchas de las empresas mayores, pero al cual podrían acceder productores más pequeños, con productos especializados, 
de gran calidad. 
  
En el corto plazo, es conveniente conseguir una mayor diversificación de los destinos. Debe ponerse especial énfasis en la 
apertura de nuevos mercados en países con los cuales se tienen acuerdos de comercio. Un ejemplo es la eventual llegada 
de quesos chilenos al mercado de China, como resultado de la negociación con ese país, en la cual los quesos quedaron 
con una desgravación lineal en cinco años y donde se puede replicar el éxito que se está obteniendo en Corea. Los países 
del Caribe, Colombia y Brasil, deberían ser más explorados, dadas las ventajas competitivas de menor costo de la materia 
prima. Igualmente y a partir de 2015, cuando los aranceles bajen a 0%, debería intentarse el ingreso a Estados Unidos y la 
Unión Europea, para lo cual tal vez se deberían producir variedades tradicionales en el mundo, que ya estén estandarizadas, 
pero también tratar de introducir variedades nacionales, en lo posible con indicación geográfica o denominación de origen. 
 
Una idea interesante se refiere a la complementación de la exportación de quesos con la exportación y penetración a 
diversos mercados de los vinos chilenos. Así, en un inicio, se podrían aprovechar las ferias de vinos donde participa Chile 
como una ocasión para mostrar la producción nacional de quesos. De preferencia esto podría realizarse para quesos con 
mayor valor agregado. La experiencia muestra que el desarrollo de nuevas variedades lo realizan de preferencia las 
empresas pequeñas y medianas. 
 
Los esfuerzos para aumentar una exportación que es indispensable para afianzar un crecimiento significativo de la 
producción no deben hacer que se descuide el mercado interno, que ha mostrado una evolución interesante en el último 
tiempo y que presenta un gran potencial de aumento.  
 
Junto a esto, debe recordarse que, a nivel mundial, el desarrollo del turismo está muy relacionado con el de la gastronomía, 
dentro de la cual los quesos ocupan un lugar importante. Ejemplos de ello se pueden observar en países europeos como 
España, Francia, Italia y Grecia. Esto induce a analizar el desarrollo de los encadenamientos productivos en estos países, 
con el fin de determinar la posibilidad de replicarlos en Chile, con las adaptaciones que fueren necesarias. 
  
Por otra parte, las nuevas tendencias mundiales en alimentación han generado interés por algunas características de los 
alimentos relacionadas con sus efectos en la salud. Ello abre perspectivas a la producción de quesos con diferente 
contenido y composición de ácidos grasos, con menos sodio, con agentes promotores de salud, como probióticos y 
prebióticos, así como con mayores concentraciones de componentes propios de los quesos madurados, que poseen 
actividad fisiológica específica, como son los péptidos bioactivos con capacidad antihipertensiva, entre otros.1 
 
Todo lo anterior requiere que la industria quesera cuente con un capital humano preparado, que conozca en profundidad los 
fundamentos tecnológicos del procesamiento y maduración de los quesos y sea capaz de desarrollar efectivos sistemas de 
control, aplicar nuevas tecnologías e incorporar innovación en sus productos. Este capital se ha ido formando 
paulatinamente y hoy existe una base importante para continuar el desarrollo de la industria de producción de quesos. Se 
puede ser optimista respecto al futuro, y quizás algún día Chile pueda ser famoso, si no por la cantidad de quesos que 
produzca, por la calidad y diversidad de sus productos. 
 
 
 

 

                                                      
1 Carmen Brito. 5° Congreso Internacional del Sector Lácteo. Valdivia, 2013. 


