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RESUMEN

Gracias al alto valor biolégico que aportan los
quesos madurados de leche de cabra y tomando
como importancia la facil digestibilidad en
comparacion con otros quesos, se escogié como
objetivo la caracterizacion de la calidad
nutricional de los quesos relacionados con
proteina y extracto seco. Mediante el enfoque
de investigacion transversal, descriptivo,
analitico, correlacional y cuantitativo. Se
analiz6 12 muestras de quesos madurados de
leche de cabra durante 3 semanas, en donde
cada una de estas muestras se sometieron a
métodos fisicoquimicos especiales como son:
método Kjeldahl para la obtencion del
porcentaje de proteina y método de desecacion
para la obtencion del porcentaje de extracto
seco. Las 12 muestras correspondian a 2 marcas
obtenidas dentro de 2 supermercados
reconocidos en la ciudad de Guayaquil,
Ecuador. Los resultados obtenidos con los
precitados métodos fueron: proteina 24,83% y
extracto seco 61,88%, resultados acordes a la
Norma NTE INEN 2621 primera revision
2015-12. Quesos madurados de leche de
cabra. Requisitos.

Palabras claves: Extracto seco, leche de cabra,
proteina y quesos madurados.

ABSTRACT

Thanks to the high biological value provided by
matured goat milk cheeses and taking as
important the easy digestibility compared to
other cheeses, the characterization of the
nutritional quality of cheeses related to protein
and dry matter was chosen as an objective. By
means of a cross-sectional, descriptive,
analytical, correlational and quantitative
research approach. Twelve samples of matured
goat milk cheeses were analyzed during 3
weeks, where each of these samples were
subjected to special physicochemical methods
such as: Kjeldahl method to obtain the
percentage of protein and desiccation method to
obtain the percentage of dry extract. The 12
samples corresponded to 2 brands obtained
from 2 recognized supermarkets in the city of
Guayaquil, Ecuador. The results obtained with
the aforementioned methods were: protein
24.83% and dry extract 61.88%, results in
accordance with the NTE INEN 2621 Standard
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first revision 2015-12. Matured goat milk
cheeses. Requirements.

Keywords: Dry extract, goat's milk, protein,
and ripened cheeses.

INTRODUCCION

Debido a la creciente popularidad que estan
experimentando los productos derivados de la
leche de cabra, que han sido impulsados por un
auge sobre la salud y la preferencia por fuentes
proteicas brindadas por este tipo de producto,
que esta siendo considerado dentro del mercado
ecuatoriano. Es mas frecuente encontrar marcas
extranjeras que nacionales dentro del territorio
ecuatoriano, generando desconocimiento de los
beneficios que brinda el producto ecuatoriano
en la salud humana (Guamangallo Iza, 2023).
A nivel mundial cerca del 97% de las razas de
cabras se encuentran en América Latina, Africa
y Asia representando asi un 51% como
poblacion dominante. La cantidad de leche
puede ir variando debido a la localizacion en
donde se encuentre la explotacion y también a
la genética de las cabras, tomando en cuenta
que a nivel mundial el 27% es estimado a la
produccién lactea siendo un 70% para la
industria quesera (FAO, 2023).

La inocuidad alimentaria en la produccion de
quesos de cabra esta afectada debido al manejo
dentro de las industrias incumpliendo
normativas establecidas. Una de las principales
causas es que la leche de cabra que es la
principal materia prima para elaboracion de
queso es obtenida de manera informal a través
de intermediarios que realizan una distribucion
de forma directa. Un excelente ordefio debe
incluir la higiene en la practica, acorde al
Manual de Buenas Practicas de Ordefio (FAO,
2011), se debe requerir un sistema en donde
abarque personal capacitado y estratégico, en
instalaciones  funcionales, contando con
herramientas desinfectadas lo que nos permitira
erradicar problemas en la  salubridad

alimentaria, garantizando un  producto
microbiologicamente de calidad (Meneses,
2014).

El mal manejo de las Buenas Practicas de
Ordefio (FAO, 2011) y la desinformacién sobre
los beneficios que tiene este producto para la
nutricidon, trae como consecuencias zoonosis
como: brucelosis, tuberculosis, salmonelosis,
leptospirosis, otras que afectan a la salud
publica y pueden ser de alto riesgo a grupos
vulnerables, lo cual hace que dentro de la
poblacion exista un desinterés para incorporar
estos productos dentro de sus dietas. Otra
problematica que surge es la disponibilidad y
distribucion de este producto.

Por lo consiguiente, se ha considerado las
caracteristicas fisicoquimicas para el analisis de
esta investigacion, teniendo en cuenta la
riqueza de nutriente contenida en este producto
los cuales nos permite obtener beneficios
nutricionales en nifios y longevos (Hernandez
Hernandez et al., 2021).

Durante una larga trayectoria el queso ha
formado parte en las dietas alimentarias de la
humanidad tomandolo como un gran aporte
debido a la composicion proteica de alto valor
bioldgico contenido, gracias a esto se ha
desencadenado un crecimiento notable en la
actividad ganadera caprina.

El proceso de maduracion varia segun el queso
que se quiera realizar implicando varios
factores como la humedad, temperatura y
duracion que se requiera obtener en el producto.
Ademas, para este proceso es necesario obtener
un crecimiento bacteriano realizandolo con
bacterias beneficiosas las cuales van a
desempeiiar un rol fundamental en la definicion
organoléptica del queso (Contreras et al., 2023).
A causa de los procesos que pasan los quesos
madurados dentro de su fabricacién suelen
perder carbohidratos y, ademas, un buen
porcentaje de glucosa lo que reducira la
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cantidad de lactosa existente, esto nos permitira
la formacion del 4cido lactico que se encargara
de la conservacion durante algunos meses o
anos. Estas caracteristicas brindadas por el uso
de fermentos hacen que el producto sea apto
para el consumo en personas que tienen
problemas relacionados a la digestion de
enzima de la lactasa (Radja & Messadek, 2022).
Debido a todos los antecedentes que engloba la
investigacion se considera como objetivo
general “Caracterizar la calidad nutricional de
quesos madurados de leche de cabra,
comercializados en supermercados, Guayaquil
— Ecuador”.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio

Este estudio se realizd en la ciudad de
Guayaquil- Ecuador en 2 supermercados que
estin ubicados en las siguientes zonas
geograficas.

Supermercado A: -2.169404, -79.899426;
Supermercado B: -2.1705008075557948, -
79.89978514974331.

Metodologia

Unidad de analisis

Queso madurado de leche de cabra.

Norma referenciada

Norma NTE INEN 2621 primera revision
2015-12. Quesos madurados de leche de cabra.
Requisitos. (INEN, 2015).

Tipo de investigacion

El estudio es de tipo transversal, descriptivo,
analitico, correlacional y cuantitativo.

Se analizaron 2 marcas de quesos, que fueron
adquiridos en dos supermercados diferentes de
Guayaquil - Ecuador. La adquisicion y andlisis
de estos se la realizo por tres semanas
consecutivas. Cada una de las muestras pesaba

1 El muestro por conveniencia es una técnica de muestreo
no probabilistico y no aleatorio utilizada para crear
muestras de acuerdo a la facilidad de acceso.

100 gy el método de muestreo fue muestreo por
conveniencia. !

Para caracterizar el valor nutricional se
sometido a las 12 muestras a métodos de
analisis fisicoquimicos tales como: M¢étodo
Kjeldahl para proteina y método de desecacion
para extracto seco.

Método Kjeldahl

Este método es empleado para determinar el
porcentaje de proteinas que contiene los quesos
maduros de leche de cabra para obtener este
calculo, primero se requiere del valor del
nitrogeno que contiene la muestra para asi
poder realizar los calculos respectivos para
determinar el contenido de proteinas que hay en
el queso (Hayes, 2020).

Para desarrollar su proceso de obtencion de
proteinas este método se divide en 3 etapas que
son la digestion, destilacion y valorizacion para
asi poder ir desencadenando los enlaces de N
para que se comiencen a convertir en iones de
amonio, luego pasan a ser amoniaco para asi
determinar la cantidad de nitrégeno que hay en
la muestra (Medina Portugal & De La Torre
Aranda, 2019).

Para determinar el porcentaje de proteina se
realiza la conversion que es % P = (N x Fc)
/Peso de la muestra (Sani Ramirez, 2023).

% P= Porcentaje de Proteina Total

N = Nitrégeno Total

Fc = Factor correccion

Etapas del Método Kjeldahl

m

¥ $ ¥

El nitrégeno NHizes destilado Se

orgamico se ¥ recogido en un determina

convierte en recipiente el
NH4™ receptor. Nitrdgeno.
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1. Digestion queso, que forma parte de la atraccion en el

El objetivo es romper todos los enlaces de
nitrogeno y convertir todo el nitrégeno unido
organicamente en iones amonio (NH4%). La
muestra obtenida se mezcla con acido sulfurico
a temperatura de 350 y 380 °C. Se anade sulfato
de potasio y/o sulfato de sodio para aumentar el
punto de ebullicion del acido sulftrico y se
afiaden los catalizadores para aumentar la
velocidad y eficiencia del proceso.

Muestra Catalizador
CHNO + H.80, — (NH,);S04 + COy+ H,0

2. Destilacion

(NH: + 2NaOH INH; (gas) + Na;S04+ 2H:0

-—

La muestra acida se neutraliza por medio de una
solucion concentrada de hidroxido sodico.
Durante el proceso los iones de amonio (NH4")
se convierten en amoniaco (NH3) que es
arrastrado al vaso receptor por medio de una
corriente de vapor de agua.

3. Valoracion

Cuando se utiliza el 4cido borico como solucion
absorbente, posteriormente se lleva a cabo una
valoracidn acido base, utilizando una solucion
estandarizada de acido sulftrico o clorhidrico.
La deteccion del punto final se realiza
manualmente con una valoracion colorimétrica.

B(OH)y+HX — ™ X + B(OH); + H,0
‘—
HX= dcido fuerte (X = Cl, etc)

Método de desecacion

Este proceso forma parte esencial dentro de la
produccién quesera, cuyos datos representan el
porcentaje de humedad que contiene el
producto final lo que va a influir en la textura,
sabor y las caracteristicas organolépticas del

mercado al cual va a ser expuesto.

Este método es utilizado para determinar el
porcentaje de extracto seco existente dentro de
los quesos de cabras, masa que da como
resultado después de la desecacion de una
muestra que contiene cierto porcentaje de
humedad. Ha sido utilizado para la medicion y
determinacion en muestras de suero, leche o
quesos. El método de desecacidn se caracteriza
por tener una precision de £ 0.1% (Vélez de
Avilés, 2014).

RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente estudio se analizaron 12
muestras de quesos madurados de leche de
cabra comercializados en la ciudad de
Guayaquil- Ecuador, de los cuales se
obtuvieron  los siguientes  resultados
confrontados con otras investigaciones de otros
autores.

Tabla 1. Estadistica de los resultados de los
analisis fisicoquimicos de quesos madurados de
leche de cabra de dos marcas, de dos
supermercados en la ciudad de Guayaquil -
Ecuador.

Analisis Estadisticos
Fisicoquimico , ¥ S 2 e
Proteina 12 2483 1,63 2,66 0,47

Extracto seco 12 61,88 5,53 30,58 1,60

Nota: n= Numero de muestra 12; X=
Promedio; S= Desviacién estandar; S2=
Varianza muestral; e= Error estandar
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Figura 1. Grafico representativo estadistico de
los resultados de los analisis fisicoquimicos de
quesos madurados de leche de cabra de dos
marcas comercializados en dos supermercados
de la ciudad Guayaquil — Ecuador.

De acuerdo con los datos descritos en la tabla 1,
figura 1, correspondientes al analisis de 12
muestras de quesos madurados de leche de
cabra, en 2 marcas comercializadas dentro de 2
supermercados de la cuidad de Guayaquil, los
resultados fueron los siguientes:

El promedio de la proteina en las dos marcas
analizadas fue de 24,83+1,63%; el promedio
del extracto seco en las dos marcas analizadas
fue 61,88+5,53%. Comparando con la Norma
NTE INEN 2621 primera revision 2015-12.
Quesos madurados de leche de cabra.
Requisitos., estos resultados obtenidos se
encuentran dentro de los rangos indicados por
la misma.

Segun la investigacion realizada por Reinero
Palacios y Yelsi Triburcio en 2019 “Evaluacion
del queso madurado a base de leche entera
vacuna, ovino y caprino (Bos primigenius, Ovis
aries 'y Capraegagrus hircus), en la union, dos
de mayo, Region Huédnuco”, en la cual se
analizaron 12 muestras de quesos madurados de
leche caprina dando como resultado un
promedio de 25%, teniendo una coincidencia
con nuestra investigacion en el parametro de
proteina (Palacios Romero & Tiburcio
Espinoza, 2019).

Contrastando con la investigacion de Anka
Popovi¢-VranjeSy colaboradores en 2016
“Calidad del queso duro elaborado con leche de
cabra organica de valor afiadido”, en donde las
variables analizadas mediante los métodos
Kjeldahl y desecacion han dado como
resultado: en proteina 27,4% y en extracto seco
69,1%, lo que podemos describir como una
similitud con los resultados obtenidos en
nuestra investigaciéon (Popovi¢-Vranjes et al.,
2016).

Tabla 2. Comparacion de resultados promedios
de proteina de las muestras de marca A y B de
quesos madurados de leche de cabra,
comercializados en supermercados, Guayaquil
— Ecuador versus Norma NTE INEN 2621
primera revision 2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.

% de Proteina

Norma
MarcaA MarcaB NTE INEN
(Min 20%)
Semana 1 22,50% 25,70% 20%
Semana 2 24,30% 26,10% 20%
Semana 3 24,80% 25,70% 20%
Promedio 23,86% 25,83% 20%

30,00%

20,00%
10,00% I I I I
0,00%

Semanal Semana2 Semana3 Promedio
Muestra Marca Ay B Versus Norma NTE INEN

Porcentajes

W Marca A MarcaB B Norma NTE INEN (Min 20%)
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Figura 2. Representacion grafica de
comparacion de resultados promedios de

% de Extracto Seco

proteina de las muestras de marca A y B de
quesos madurados de leche de cabra,
comercializados en supermercados, Guayaquil
- Ecuador versus Norma NTE INEN 2621
primera  revision  2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.
En base a los resultados expuestos dentro de la
tabla 2, figura 2, se puede connotar los datos de
la proteina en las muestras de las marcas A y B
de quesos madurados de leche de cabra
analizadas durante 3 semanas, dando un
promedio en la marca A de 23,83% y un
promedio en la marca B de 25,83%, lo que va
acorde a lo establecido por la Norma NTE
INEN 2621 primera revision 2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.

Segun la investigacion realizada por Rodrigo
Moreira y colaboradores en 2020 “’Efectos del
tiempo de maduracion sobre las caracteristicas
bacterioldgicas y fisicoquimicas del queso de
leche de cabra’’; en donde se analizo por 90
dias muestras de queso de cabra, dando como
resultados un porcentaje de 23,02% en proteina,
teniendo una similitud con la presente
investigacion. Durante el tiempo de analisis de
las muestras se pudo establecer que el
porcentaje de proteinas obtenidos se mantuvo
constante, debido a la protedlisis secundaria a
la que se sometieron las muestras la cual fue
limitada debido al tratamiento térmico aplicado
en la leche (Moreira et al., 2020).

Tabla 3. Comparacion de resultados promedios
de extracto seco de las muestras de marca A y
B de quesos madurados de leche de cabra,
comercializados en supermercados, Guayaquil
- Ecuador versus Norma NTE INEN 2621
primera  revision  2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.

Norma
Marca A MarcaB NTE INEN
(Min 28%)
Semana 1 55,75% 68,05% 28%
Semana 2 57,65% 67,85% 28%
Semana 3 57,40% 64,60% 28%
Promedio 56,93% 66,83% 28%
80,00%
60,00%

Porcentajes

40,00%

20,00% I I I I
0,00%

Semana 1Semana 2 Semana 3 Promedio

Muestra Marca AY B versus Norma NTE INEN
B Marca A ® MarcaB B Norma NTE INEN (Min 28%)

Figura 3. Representacion grafica de
comparacion de resultados promedios de
extracto seco de las muestras de marca A y B
de quesos madurados de leche de cabra,
comercializados en supermercados, Guayaquil
- Ecuador versus Norma NTE INEN 2621
primera revision  2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.
Segun la informacion proporcionada dentro de
la tabla 3, figura 3, podemos interpretar los
resultados de extracto seco obtenidos de las
muestras de las marcas A y B de quesos
madurados de leche de cabra, que han sido
analizadas durante un periodo de 3 semanas. El
promedio resultante en la marca A es de
56,93% y el promedio resultante en la marca B
es de 66,83%. Estos resultados cumplen con los
pardmetros establecidos por la Norma NTE
INEN 2621 primera revision 2015-12. Quesos
madurados de leche de cabra. Requisitos.
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Segun la investigacion realizada por Contribucion de los autores: Marcos Vicente

Inmaculada Franco y colaboradores (2003)
“’Cambios bioquimicos a lo largo de la
maduracion de una variedad de queso de cabra
tradicional espafiol (Babia-Laciana)’’; en
donde se llevo a cabo un analisis de extracto
seco en muestras de queso de cabra, obteniendo
como resultado un promedio de 78%. En
contraste, con los resultados obtenidos dentro
de las muestras analizadas en esta investigacion
difieren. Lo que se debe a la protedlisis
presentada en los quesos a base de leche cruda
de cabra, dando como resultado un porcentaje
mayor en este parametro (Franco et al., 2003).

CONCLUSIONES

En el presente estudio la caracterizacion de la
calidad nutricional que aportan los quesos
madurados de leche de cabra comercializados
de 12 muestras analizadas durante 3 semanas
de 2 marcas en 2 supermercados, Guayaquil,
Ecuador; analizados y comparados con la
Norma NTE INEN 2621 primera
revision 2015-12. Quesos madurados de
leche de cabra. Requisitos. Cumplen con los
parametros establecidos de proteina y extracto
seco. Tomando como importancia esta
investigacion para incrementar el consumo de
estos quesos, los cuales deberian ser parte
fundamental de la dieta tanto en infantes como
en adultos mayores. Gracias a la conservacion
de nutrientes en estos productos, se les
considera una excelente fuente proteica,
contribuyendo a combatir problemas de
desnutricion fallas cardiacas, hipertension,
entre otras., lo que les permitira fomentar un
desarrollo saludable y promover un estilo de
vida en la poblacion vulnerable a diferentes
patologias existentes por la mala nutricion.
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