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introduccion

Diversos estudios realizados en Argentina, indican un déficit nutricional de caicio en ia poblacion,

independiente del nivel socioecondmico, v grupos etareos.

La disponibilidad global de calcio, por habitante por dfa, no supera el 70% de las ingestas que se

consideran adecuadas, o cual afecta notablemente a las muijeres en edad fértil y a embarazadas,

condicionando su salud y la del recién nacido, aumentando el riesgo de osteoporosis en edad adulta.
- Para evilar este déficit es comin que se recomiende la ingesta de “quesos”, pero es necesario,

ademas de conocer el aporte en calcio, considerar los otros minerales mayoritarios importantes

nutn-::lonaimente asi como el contenido graso.

Objetivo
Determinar la compasicion grasa y mineral de diferentes tipos de guesos, de consumo frecuente en
Mendoza Argentina, para poder recomendarlos nutricionalmenie.

Metodologia

Se analizaron quesos tipo: por salut; muzarella; cuartirolo; holanda; pategras; regianito. Por cada tipo
se exirajeron diez muestras al azar, de la misma marca para asegurarse homogeneidad en la
elaboracién. Para la determinacion de minerales las muestras fueron incineradas en mufia a 500+10
°C; sobre las cenizas se determind fasforo, sodio, potasio, calcio, magnesio, hierro, cobre ¥ cinc por
espectrofotometria de absorcién atémica. Y humedad y grasa total, por técnicas oficiales de laboratorio.
A los resultados se les aplico estadistica descriptiva.

Resultados

Qo[ Fewoo [ Sodio | vatmwe | oo T Wageeie | Hiew | Cobre | G

ipo mpke | mekg | melg | meke | mpfe | ompkp | mpky |

 Porgaly | 5640020 | S200£12 | 18:0,5 | 8200:20 | 30059 | 808 | 14,5402 | 328502 | ..

Hotanda A300£10 5900=10 80,3 1200050 43021 506 | LS02 | 43403

| Cyarirolo | 7010214 560049 | 16203 91505 2706 | 7025 | 4203 (- 30502

T RegAE | BS00ES | INONGES0 | Y2402 | 13050530 350¢8 | s0s8 | 4203 | 40,5803
| Mugwells | 7630213 | 200067 | 11205 | 30450415 33055 | 40s4 | 15802 | 415203
Pajegras 9800+12 | 6200=15 | 9301 | 12650213 39045 18057 | 1,502 | 5003

Del este andlisis resulté que un guesec nutricionalmente adecuado es el Muzarella, el cual posee un
contenido graso del 19+0,3 g% y una cantidad destacada de calcio (10450+15 ppm), un contenido
medio de potasio (11+0,3 ppm) y bajo en fésforo (7630£13), situacién a tener en cuenta en pacientes
renales..Posee el menor.aporte-de.sodic (2000+7 ppm) pudiendo ser recomendado en casos de
personas con hipertension y en dietas saludables. Ei contenido de magnesio, cobre y cinc no presentn
-diferencias con-los otros-tipos de quesos; siendo el aporte de hierro bajo. -~

Conclusion ) L :
Se cumplio el objetivo. Se recomienda que a la hora de seleccionar un gueso, como fuente de calcio,
sea necesario evaluar el aporte de los otros minerales presentes, y como éstos pueden influir en 13
salud de la poblacion.

Este rabajo pertenece al proyecto CARACTERIZACION NUTRICIONAL Y CONSUMGC DE QUESOS EN
ElL GRAN MENDOZA Y SU RELACION CON LA PREVENCION DE OSTEQPOROSIS.
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