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RESUMEN

En la produccion de queso amasado se debe asegurar la calidad, inocuidad y aspectos nutritivos para cumplir con las
expectativas de los consumidores y con la Norma INEN 1528 y 3067. El incumplimiento de las especificaciones en dicha
normativa conlleva a la heterogeneidad en estos valores, competencia desleal y al no cumplimiento de los requerimientos
de los consumidores. Con la finalidad de determinar la homogeneidad y el cumplimiento de la Norma INEN 1528 y 3067
de los quesos amasados producidos por diez fabricas de la Provincia del Carchi, se analizaron los parametros nutricionales
de carbohidratos totales, proteina, grasa cruda, contenido caldrico y las caracteristicas fisicoquimicas de humedad,
cenizas, cloruro de sodio, pH, acidez y actividad de agua, segin la metodologia oficial. Las comparaciones de los
parametros estudiados fueron realizadas mediante un analisis de varianza de una via y posteriormente con el estadistico
de Prueba de Rangos Mdltiples para determinar las diferencias entre medias. Se encontraron diferencias estadisticamente
significativas en los parametros estudiados (p<0,05) a excepcion de las cenizas y actividad de agua (aw). El contenido de
macronutrientes hace que el queso amasado sea una buena fuente de proteinas, lipidos y carbohidratos totales. Las
diferencias encontradas no permiten un aporte de nutrientes en cantidades constantes a los consumidores, asi mismo,
sugieren la no estandarizacién de la leche y falta de procesos estandares utilizados en los procesos en las distintas plantas
procesadoras, lo cual conlleva al no cumplimiento de las normativas legales referentes a los quesos frescos (Normas INEN
1528 y 3067).

Palabras clave: Caracteristicas fisicoquimicas, evaluacion nutricional, queso amasado, queso fresco.

NUTRITIONAL AND PHYSICOCHEMICAL EVALUATION OF KNEADED
CHEESE MANUFACTURED IN THE PROVINCE OF CARCHI, ECUADOR

ABSTRACT

In the production of kneaded cheese, the quality, safety and nutritional aspects must be ensured to compliance the
expectations of consumers and with the INEN Standard 1528 and 3067. Failure to comply with the specifications in
standard leads to heterogeneity in these values, unfair competition and non-compliance with consumer requirements. In
order to determine the homogeneity and compliance with the legal regulations of the kneaded cheese produced by ten
factories of the Province of Carchi, the nutritional parameters of total carbohydrates, protein, crude fat, caloric content
and the physicochemical characteristics of humidity, ash, sodium chloride, acidity, pH and water activity were analyzed,
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according to the official methodology. The comparisons of the analyzed parameters were carried out by an analysis of
variance of one way and later with the Multiple Range Test Statistic to determine the differences between means.
Statistically significant differences were found in the studied parameters (p<0. 05) with the exception of ash and water
activity (aw). The macronutrients content makes the kneaded cheese a good source of proteins, lipids and total
carbohydrates. The differences found do not allow a contribution of nutrients in constant amounts to consumers; likewise,
suggest the non-standardization of milk and lack of standard processes used in the processes in the different processing
plants, which leads to non-compliance with regulations legal requirements for fresh cheeses (INEN Standards 1528 and
3067).

Keywords: Physicochemical characteristics, nutritional evaluation, kneaded cheese, fresh cheese.

AVALIACAO NUTRICIONAL E FISICO-QUIMICA DO QUEIJO
AMASADO MANUFATURADO NA PROVINCIA DE CARCHI, EQUADOR

RESUMO

Na producéo de queijo amassado, a qualidade, a seguranga e 0s aspectos nutricionais devem ser garantidos para atender
as expectativas dos consumidores e as normas INEN 1528 e 3067. O descumprimento das especifica¢des contidas no
regulamento determina heterogeneidade nesses valores, concorréncia injusta e ndo cumprimento das exigéncias do
consumidor. A fim de determinar a homogeneidade e a conformidade com os regulamentos do queijo amassado produzido
por dez fabricas na provincia de Carchi foram analisados parametros nutricionais os de carboidratos totais, proteina,
gordura bruta, o contetido caldrico e caracteristicas fisico-quimicas de humidade, cinzas, cloreto de s6dio, pH, acidez e
atividade de agua, de acordo com a metodologia oficial. As comparacdes dos parametros estudados foram realizadas por
meio de uma analise de variancia de uma via e, posteriormente, com a estatistica de teste de intervalo multiplo para
determinar as diferencas entre as médias. Diferencas estatisticamente significantes foram encontradas nos parametros
estudados (p <0,05), exceto para as cinzas e atividade de agua (aw). O teor de macronutrientes torna o queijo amassado
uma bhoa fonte de proteinas, lipidios e carboidratos totais. As diferencas encontradas ndo permitem uma contribuicdo de
nutrientes em quantidades constantes para os consumidores, assim como sugerem a ndo padronizacdo do leite e a falta de
processos padronizados utilizados nos processos nas diferentes plantas de processamento, o que leva & ndo conformidade
com os regulamentos requisitos legais para queijos frescos (normas INEN 1528 e 3067)
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EVALUACION NUTRICIONAL Y FISICOQUIMICA DEL QUESO AMASADO FABRICADO EN LA PROVINCIA DEL CARCHI, ECUADOR

1. INTRODUCCION

El queso amasado Carchense esta considerado dentro de la denominacién de queso fresco y se define
como un alimento no madurado obtenido de la cuajada no cortada, por acidificacion natural, molido,
amasado, moldeado en moldes perforados y espolvoreado de sal de consumo humano; desmenuzado

manualmente, moldeado y prensado (INEN 1528, 2012).

Este producto lacteo se puede consumir solo, 0 bien acompafiando productos de panificacion y utilizarse
en diversas preparaciones culinarias, en forma de rallado, cortado en dados, en rodajas, entre otras, por
consiguiente, es considerado un alimento importante en la dieta de jovenes y adultos mayores. ES una
fuente rica en macronutrientes tales como proteinas y grasas. Dentro de los micronutrientes aporta
minerales tales como calcio, hierro y fosforo, asi como también vitaminas, aminoécidos esenciales y
pequefios péptidos que tienen efecto sobre la salud (Balogun, Kolawole, Joseph, Adebisi, & Ogunleye,
2016; Rashidinejad, Bremer, Birch & Oey, 2017).

Segun Benavides (2015), el consumo de queso mensual en el Ecuador es de 1,36 millones de kilos de
todas las variedades, lo cual representa un mercado de $7,03 millones. En lo que refiere al consumo
familiar alcanza las 2,5 unidades de 500 gramos; para ello una familia debe destinar en promedio $6,5
por mes. El 81,5% del mercado de quesos corresponde a la variedad del fresco, dentro del que se
encuentra el amasado. Este comportamiento de consumo, hace de este producto una de las bases de la
alimentacion de la poblacion carchense. Debido a la alta demanda de este alimento, los productores
deben producir y comercializar las cantidades demandadas por la poblacion, de tal forma de asegurar

la disponibilidad de este producto a los consumidores.

En la produccién de quesos para la comercializacion, es importante asegurar que sean de calidad,
inocuos Yy nutritivos, de tal forma de cumplir con las expectativas de los consumidores en lo que se
refiere a las caracteristicas sensoriales, no causar enfermedad, proporcionar en parte las cantidades de
nutrientes requeridos y cumplir con la normativa ecuatoriana que rige la produccion de este tipo de
alimento (Martinez, 2018a).

En la Provincia del Carchi, existen plantas de procesamiento pequefias y medianas que aun utilizan
procesos artesanales para la produccion de queso amasado Yy su posterior comercializacion. Estas
industrias por lo general elaboran estos alimentos de forma empirica, utilizando técnicas rudimentarias,
procesos no controlados y con escaso o0 poco control de calidad aplicado en el procesamiento y manejo
del queso (Benavides, 2015).

Lo antes mencionado, ademas de disminuir su vida util, conlleva al incumplimiento de las

especificaciones establecidas en la Norma INEN 1528 y 3067, heterogeneidad en valores de estos
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parametros y competencia desleal con otros productos en el mercado local, asi como el no cumplimiento

de los requerimientos de los consumidores (Calampa, Fernandez y Bernal, 2019).

El contenido de proteinas y grasas, ademas de los parametros fisicoquimicos de humedad, pH vy
actividad de agua (aw) debe ser determinado en quesos amasados como parte de los indicadores
utilizados para evaluar su calidad y estabilidad como producto final (Vasquez et al., 2012). A su vez,
se encuentran relacionados con la calidad de la materia prima, procesamiento y almacenamiento

(Calampa, Fernandez y Berna, 2018)

Entre los estudios relacionados con queso fresco amasado fabricados en la provincia del Carchi, se

puede sefialar a los siguientes:

Martinez (2018b) llevo a cabo el estudio de la formulacion de queso amasado fermentado y bajo en
grasa para la empresa Prodalsan, Carchi, Ecuador. En este trabajo se determinaron algunos parametros
fisicoquimicos, tales como, contenido de grasa, humedad, pH y textura. Asi mismo, Benavides (2015)
evalud parametros de calidad como humedad, grasa cruda y pH.

Por otro lado, Martinez (2018a) llevé a cabo el estudio denominado impacto de tres alternativas de corte
y moldeo del queso amasado, analizando parametros microbiol6gicos y la dureza del queso amasado
producido. También Martinez y Narvaez (2013) realizaron analisis bromatoldgicos, microbiolégicos y

sensoriales en queso fresco formulados con pimientos v aji.

En estas investigaciones solo se determinaron algunos parametros fisicoquimicos en el queso amasado,
no se realizo la evaluacion nutricional de los mismos. Por lo cual, es necesario complementar estos
estudios con los parametros faltantes. Teniendo en cuenta la verificacién del cumplimiento de los
parametros establecidos en la normativa legal nacional, asi como, la evaluacion de la homogeneidad en

la calidad nutricional y fisicoquimica.

Literatura cientifica nacional e internacional referente a otros quesos frescos, donde se toman en cuenta
aspectos nutricionales y fisicoquimicos son los referidos por, Calampa, Armstrong y Bernal (2019);
Matera et al. (2018); Pulido, Pinzén y Diaz, (2018), Diaz et al. (2017); Laurindo, Tonial, do Prado,
Morés, de Castro (2017); Castro, Atencia, Bermldez, Sanchez y Padilla (2016); Cedefio (2015);
Guzman, Mayorga y Mejia (2015); Elsamani, Habbani, Babiker, Ahmed (2014) y Sant’Ana et al.
(2013).

Por lo antes expuesto, el objetivo del presente estudio es la evaluacion nutricional y fisicoquimica del

queso amasado fabricado en la Provincia del Carchi, Ecuador.
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2. MATERIALES Y METODOS

Muestreo

El muestreo fue realizado en el 60% de las plantas procesadoras de queso amasado ubicadas en la
provincia del Carchi, correspondiendo a 10 plantas distribuidas de la siguiente manera, 2 plantas
ubicadas en el Cantén Tulcéan, 1 en el Cantdn San Pedro de Huaca, 6 en el Canton Montufar y 1 en el
Canton Espejo, Provincia del Carchi, Ecuador. Las muestran fueron recolectadas al final del proceso
productivo, tomando muestras por triplicado en cada planta, con un peso entre 250 y 500 gramos. Las
muestras fueron identificadas, empacadas en fundas de polietileno y trasladadas bajo condiciones de
refrigeracion hasta el laboratorio de analisis de alimentos de la Universidad Politécnica Estatal del
Carchi para su andlisis inmediato. La codificacion de las mismas se realizé de acuerdo al origen de la

planta de procesamiento de lacteos en P1, P2, P3, hasta P10.
Caracterizacion Nutricional y Fisicoquimica

La determinacion de humedad fue realizada de acuerdo a la Norma NTE INEN-ISO 5534 (2013),
mientras que la proteina cruda siguiendo la metodologia descrita en la norma NTE INEN-ISO 8968-1
(2014), la materia grasa por el método de Gerber-Van Gulik reportado por Guzman, Mayorga y Mejia
(2015), cenizas (Método 930.30. AOAC, 2005), carbohidratos totales por diferencia (100- (%humedad
+ %proteina cruda + %grasa cruda + %cenizas)), el contenido caldrico se estimo utilizando los factores

de conversion de Atwater.

El andlisis de actividad de agua (aw) fue realizado mediante un medidor de agua directo de marca
Novasina LabSwit-aw, el pH por el método 981.12 utilizando un potenciometro Marca Mettler Toledo,
la acidez titulable expresada en porcentaje de &cido lactico de acuerdo al método 942.15b y el cloruro
de sodio segun el método 971.19 de la AOAC (2005).

Se tomaron como valores de referencia para las especificaciones en queso amasado, los establecidos en
la Norma INEN 1528 (2015) e INEN 3067 (2016). Los resultados de carbohidratos totales, cenizas,
grasa cruda y proteina cruda fueron expresados en porcentaje (%) en base seca.

Analisis Estadistico

Las determinaciones fueron realizadas por triplicado. Los resultados obtenidos fueron analizados
estadisticamente mediante un analisis de varianza (ANOVA) de una via utilizando el Software
Statgraphics Centurion XVI.I, con la finalidad de determinar las diferencias de los parametros
estudiados entre las plantas procesadoras de queso amasado, posteriormente se realizé la Prueba de
Rangos Multiples para determinar las diferencias entre medias. El nivel de confianza utilizado fue de
95%.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1, se muestran los resultados de la caracterizacion nutricional del queso amasado
proveniente de las diez plantas procesadoras. Al comparar los resultados obtenidos para los
macronutrientes, tales como carbohidratos totales, proteinas y grasa cruda, se observa que para el primer
componente hubo una diferencia estadisticamente significativa (p<0,05) para las muestras provenientes
de las plantas P1, P2, P4, P5, P7 y P8, siendo el mayor contenido el de la muestra proveniente de la P8
con 32,46%.

Tabla 1. Composicién nutricional de los quesos amasados elaborados en la Provincia del Carchi

Muestra Carbohidratos” Proteina Grasa Energia”
Totales (%) Cruda (%) Cruda (%) (kcal/1009)
P1 25,38 £0,19a 29,61 £ 0,37c 42,35+ 0,38c 600,00 £ 1,12a
P2 8,08 £ 1,15f 37,56 +0,66d 51,84 +0,59d 648,92 £ 0,19
P3 25,57 + 1,96ab 32,43 £0,29a 39,10+ 1,31a 582,86 £ 1,02bc
P4 20,24 + 1,209 32,84 +0,26a 44,28 + 0,99a 609,87 + 0,92f
P5 12,99 £0,17h 35,14 £0,19 48,96 = 0,02¢ 633,13 £ 0,009
P6 24,78 £ 0,93abc 30,26 +0,08b 42,24 +£1,03b 600,34 + 1,12ad
P7 23,05+ 1,42c 31,53 +0,25f 42,79 £ 1,35f 602,42 +1,01ad
P8 32,46 + 0,95d 26,84 +0,029 38,14 + 1,049 580,44 £ 1,12bc
P9 26,40 £ 0,85abc 30,43 +0,28b 40,37 £ 0,46b 590,63 + 0,02b
P10 32,14 £ 1,28d 26,06 +0,31h 39,24 + 0,65h 585,80 £ 0,12b

Los valores corresponden al promedio de tres determinaciones + la desviacion estandar. Las codificaciones de P1, P2.... P10 corresponden a las diez
plantas de procesamiento de queso amasado muestreadas. Letras diferentes en la misma columna muestran diferencias significativas a un nivel de
confianza del 95%. * La Norma INEN 1528, (2012) e INEN 3067, (2016) no establecen rangos para estos indicadores.

El contenido encontrado en este indicador muestra heterogeneidad de las plantas al procesar este tipo
de queso. La normativa nacional, no establece valores de referencia para el contenido de carbohidratos
totales, sin embargo, los resultados encontrados son mayores que los reportados por Pulido, Pinzén y

Tarazona (2018); Martinez y Narvaez (2013) y menores que los reportados por Elsamani et al. (2014).

En lo que respecta al contenido de proteina y grasa cruda, hubo diferencias estadisticamente
significativas para las muestras, a excepcion de las provenientes de las plantas de procesamiento P3 y
P4. Los mayores contenidos de proteinas y grasa fueron para la planta P2 con 37,56 y 51,84%

respectivamente.

Las Normas INEN establecen valores minimos de proteinas de 18% Yy de grasa cruda de 20%, por lo
cual las muestras en estudio cumplen con estos parametros. Por otro lado, la Norma INEN 1528 (2012)
hace una clasificacion en base al contenido de grasa cruda, por lo cual el queso amasado puede ser

clasificado como graso si su contenido graso es superior a 45 y menor que 60%, estando dentro de esta
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denominacién la muestra P2. Las otras muestras de queso pueden ser considerados como semigrasos 0

bajos en grasa ya que contienen valores superiores a 20 y menores que 45% de grasa.

El contenido de proteinas es mayor que los encontrados por Calampa, Armstrong y Bernal, (2019);
Matera et al. (2018); Pulido, Pinzén y Diaz (2018) y Sant’Ana et al. (2013). En referencia, a la
concentracion de grasa obtenida, la misma es similar a lo reportado por Martinez (2018b) en quesos
amasados, quien report6 valores de 50% de grasa, pero mayor que los valores de Benavides (2015);
Pulido et al. (2018) y Cedefio (2015).

Con referencia al contenido de energia, se encontrd diferencia estadisticamente significativa (p<0,05)
para las muestras provenientes de las plantas de procesamiento P1, P2, P4 y P5, siendo la muestra P2
la que aporta mayor contenido energético, con 648,92 kcal/100 g. Los valores de energia son mayores
que los indicados en la GABA del Ecuador (2018) para quesos frescos (245 kcal/g), Pulido et al. (2018)
(282,27 kcal/100 g) y Martinez y Narvaez (2013) (275,66 y 284,50 kcal/100 g).

Los valores de macronutrientes encontrados indican que el queso amasado es una buena fuente de
proteinas, grasas, carbohidratos y energia ya que los valores reportados son mayores que los de otros

quesos frescos estudiados.

Los resultados de los pardmetros nutricionales encontrados muestran heterogeneidad entre las plantas
productoras del queso amasado, lo cual podria afectar la disponibilidad de estos nutrientes, asi como el
aporte energético en la poblacion mas susceptible, cuando se incorpora el queso en la dieta, ya que el
consumidor en su decision de compra confia en que todos los quesos amasados aporten la misma
cantidad de macronutrientes, lo cual debe ser garantizado por los productores de este tipo de alimentos
de la Provincia del Carchi. En este apartado, Benavides (2015) sefiala que la variacion en estos
parametros son indicativos de que la calidad de la leche no se controla, en consecuencia, la variabilidad

observada en los resultados puede ser explicada por este factor.

El contenido de proteinas afecta a las caracteristicas de textura y al rendimiento del queso. Asi mismo,
la variacion en el contenido de grasa hace que las caracteristicas de textura varien, de tal forma, que
cuando el contenido de grasa es alto, el queso presentara menor firmeza y mayor elasticidad, por el

contrario, cuando el contenido de grasa es bajo, serd mas duro y rigido (Ramirez y Vélez, 2012).

Los resultados de la caracterizacion fisicoquimica se muestran en la Tabla 2. En la misma se observa
que el parametro cenizas, no presentd diferencias estadisticamente significativas (p>0,05). Por otro
lado, el contenido de humedad fue diferente para las muestras P5, P6, P7, P9 y P10 (p<0,05), siendo la
muestra que contiene mayor cantidad de humedad la P5 con 59,15%. En este aspecto se puede
considerar a estos quesos en la categoria de semiduros ya que contiene valores de humedad superior a

55 y menor a 65% (P1, P5 y P6) y quesos duros ya que contienen valores superiores a 40 y menores
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que 55% (P2, P7, P8, P9 y P10). Esto demuestra ambigiiedad para la clasificacion ya que un mismo

tipo de queso puede estar incluido dentro de dos denominaciones.

Tabla 2. Composicién fisicoquimica de los quesos amasados elaborados en la Provincia del Carchi

Muestra Humedad Cenizas*
(%) (%)
P1 55,53 + 0,40a 2,66 + 0,05a
P2 53,22 + 0,05b 2,52 +0,08a
P3 55,02 + 0,44a 2,91 +0,44a
P4 55,58 + 0,37a 2,65 + 0,05a
P5 59,15 + 0,02¢ 2,91 +0,07a
P6 56,21 +0,11d 2,72 +0,14a
P7 54,42 + 0,42¢ 2,63 +0,09a
P8 53,68 + 0,30b 2,56 + 0,08a
P9 52,31 + 0,25f 2,80 + 0,50a
P10 49,45 + 0,409 2,57 £ 0,39%

Los valores corresponden al promedio de tres determinaciones + la desviacion estandar. Las codificaciones de P1, P2.... P10 corresponden a las diez
plantas de procesamiento de queso amasado muestreadas. Letras diferentes en la misma columna muestran diferencias significativas a un nivel de
confianza del 95%. * La Norma INEN 1528, (2012) e INEN 3067, (2016) no establecen rangos para este indicador.

Otros aspectos relacionados al alto contenido de humedad, son su efecto sobre la vida util y el
almacenamiento del producto, debido al incremento de la posibilidad de pérdida del agua de hidratacion
de las proteinas cuando no se utiliza refrigeracion, la cual conlleva a la pérdida de firmeza por la
compactacion e interaccion de las miscelas de proteinas que conforman al queso amasado (Castro et
al., 2016; Ramirez y Vélez, 2012).

El contenido de cenizas fue ligeramente superior a los indicados por Pulido et al. (2018); Sant’ Ana et
al. (2013) y menor que los valores obtenidos por Martinez y Narvaez (2013). Se sefiala que los
principales componentes de esta determinacion son el calcio, fésforo y trazas de hierro (Pulido et al.,
2018).

Con respecto al contenido de humedad, son similares a los reportado por Martinez (2018b) (52,34% de
humedad) para el caso de la muestra P9, inferior para la P10 y superior para las muestras restantes, asi
mismo, son similares al rango de valores reportados por Benavides (2015) y menores a los reportados

por Pulido, Pinzén y Tarazona (2018).

En la Tabla 3, se muestran los resultados para los indicadores fisicoquimicos para pH, acidez titulable,
cloruro de sodio y actividad de agua. Para el primer indicador, hubo diferencia estadisticamente
significativa (p<0,05) para las muestras P2, P3, P5, P6, P7 y P9. El mayor valor de este parametro fue

para la muestra P8 con 6,80.
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Tabla 3. Composicidn fisicoquimica de los quesos amasados elaborados en la Provincia del Carchi

Acidez Titulable®

Cloruro de Sodio

Muestra pH (% 4cido lactico) (%) A
P1 6,78 + 0,01a 0,48 + 0,02a 2,56 +0,17a 0,98 + 0,01a
P2 6,53 + 0,01c 0,45 + 0,03f 2,76 +0,04b 0,97 +0,02a
P3 6,50 + 0,04d 0,50 +0,01a 2,69 + 0,28bc 0,97 +0,00a
P4 6,76 + 0,02ab 0,41 +0,02b 1,92 +0,01g 0,97 +0,01a
P5 6,64 + 0,01e 0,40 + 0,02bc 2,66 + 0,13abcd 0,98 + 0,01a
P6 6,86 + 0,01f 0,37 +0,01d 2,50 + 0,02ade 0,98 + 0,01a
P7 6,67 + 0,01g 0,38 + 0,00cde 2,43 +0,11ae 0,98 + 0,01a
P8 6,80 + 0,00a 0,38 + 0,02cde 2,98 + 0,10f 0,98 +0,01a
P9 6,70 + 0,01h 0,38 + 0,0Lcde 2,99 + 0,00f 0,97 + 0,00a
P10 6,76 + 0,01ab 0,38 + 0,01g 2,21 +0,03h 0,97 +0,00a

Los valores corresponden al promedio de tres determinaciones + la desviacion estandar. Las codificaciones de P1, P2.... P9 corresponden a las nueve
plantas de procesamiento de queso amasado muestreadas. Letras diferentes en la misma columna muestran diferencias significativas a un nivel de
confianza del 95%. * La Norma INEN 1528, (2012) e INEN 3067, (2016) no establecen rangos para estos indicadores.

Los resultados de pH son similares a los indicados por Castro et al. (2015) y son superiores a los de
Martinez (2018b), Calampa et al. (2018) y menor que Guzméan et al. (2015). Al respecto se indica que
los quesos son susceptibles al deterioro y al crecimiento de bacterias patdgenas ya que pueden crecer a
valores de pH cercano a la neutralidad (Benavides, 2015; Castro et al., 2016). Asi mismo, es un factor
determinante de la textura, a pH superiores al punto isoeléctrico (pH=4,7) se obtendran quesos con
mayor humedad, mas elasticos, menos compactos, y desarrollo de sabores amargos durante su
almacenamiento (Ramirez y Vélez, 2012).

Con respecto a la acidez, los resultados mostraron diferencia estadisticamente significativa (p<0,05)
para las muestras P2, P4, P6, y P10. Los resultados encontrados son menores que los indicados por
Calampa et al. (2018) y Castro et al. (2016). Este indicador refleja las condiciones de elaboracion del
queso (Ramirez y Vélez., 2012), y hace referencia a la accién de las bacterias que descomponen la
lactosa hasta cido lactico. Otro factor que afecta la acidez, es la capacidad de sinéresis y su relacion
con la textura del queso, a mayor acidez mayor sera la sinéresis del queso y mayor textura final (Ramirez
y Vélez, 2012).

Para el contenido de cloruro de sodio hubo diferencias estadisticamente significativas para las muestras
(p<0,05), a excepcion de las P8 y P9. EI mayor contenido de cloruro de sodio fue para la muestra P9
con 2,99%. En lo que respecta a la actividad de agua, no hubo diferencias estadisticamente significativas
entre las muestras en estudio. Los valores de cloruro de sodio estan dentro del limite maximo de 4%
establecido por la Norma INEN 3067 (2016).

Los valores encontrados son similares a los mostrados por Ramirez y Vélez (2012) quienes indican que

los quesos blancos contienen entre 1,8 y 3% de NaCl. Por otro lado, son menores a los indicados por
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Calampa et al. (2018). Estas diferencias en concentraciones de sal, tal como lo sefialan Ramirez,
Aguirre, Aristizabal, Castro (2017) son un indicativo de que no existe un proceso tecnologico bien
definido y por ende ningln control en el agregado de las proporciones de sal en el proceso productivo
del queso amasado. Asi mismo, este pardmetro debe ser tomado en cuenta ya que es importante para la

aceptacion sensorial de los quesos amasados.

En lo que refiere a la aw, no se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre las muestras,
el valor de este parametro fue de 0,98. Los resultados son similares a los mostrados por Castro et al.
(2016). Alimentos con alta actividad de agua, son considerados alimentos perecederos y que pueden
permitir el crecimiento de bacterias deteriorativas y de bacterias patdgenas por contaminacion
postproceso. En el caso de los quesos frescos se indican 10 dias de vida util bajo condiciones de

almacenamiento refrigerado (4°C).

4. CONCLUSIONES

El aporte de proteinas, grasa cruda y carbohidratos totales hacen del queso amasado una buena fuente
de estos macronutrientes en comparacion con otros quesos frescos. Las diferencias encontradas en los
pardmetros nutricionales pueden afectar la disponibilidad de estos nutrientes, asi como el aporte

energético en la poblacion mas susceptible, cuando se incorpora el queso en la dieta.

La variacion de los parametros fisicoquimicos puede afectar la calidad de los quesos amasados y por
ende que los mismos sean diferentes en términos de textura, sabor, vida Util y conservacion de estos
alimentos, aun cuando se trate de un solo tipo de queso. Asi mismo, permiten inferir la falta de
estandarizacion de las materias primas, la insuficiencia de procesos tecnoldgicos bien definidos y la

carencia de control de procesos.

A pesar de existir ambiguiedad en la clasificacion de algunas muestras en términos de macronutrientes
y algunos parametros fisicoquimicos, se cumple la Normativa Nacional vigente para la elaboracion de

queso amasado.

Por estas razones, los productores deben estandarizar y controlar la calidad de la materia prima,
formulaciones y procesos, para obtener una calidad mas homogénea en términos de atributos
nutricionales y fisicoquimicos, lo cual se traduciria en una mayor competitividad de las empresas
dedicadas a la produccidn de este tipo de quesos, permanencia en el mercado y a la vez en una mayor

rentabilidad para sus negocios.
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