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RESUMEN
Los objetivos de este trabajo fueron determinar el contenido
de calcio presente en quesos artesanales del sector Sauces 4
al Norte de Guayaquil y compararlo frente a una normativa.
Tres tipos de queso de mayor consumo fueron selecciona-
dos: Duro, Mesa y Chicloso. En el contenido de calcio los
tres tipos de quesos presentaron diferencias significativas.
Se realizó la comparación del contenido de calcio del queso de
Mesa (1 630 mg) frente a un valor de referencia (717 mg/100 g)
y se determinó que existieron diferencias significativas. Se
concluyó que los quesos artesanales contienen mayor con-
tenido de calcio en su composición que el de la normativa
seleccionada. Se sugiere la ampliación del muestreo para la
validación de los resultados e informar el contenido de los
componentes del queso.
Palabras clave: quesos artesanales, calcio.

ABSTRACT

Calcium content in artisan cheese from
Guayaquil-Ecuador
The objectives of this paper were to determine the calcium
content in artisan cheese from Sector Sauces 4 North of Gua-
yaquil and to compare in against a regulation. Three types of
cheese of a lot of consumption were selected: Duro, Mesa,
Chicloso. The calcium content of cheeses showed a
significant difference. The comparison of the calcium content
of fresh cheese (1 630 mg) among a reference (717 mg/100 g)
showed a significant difference. It was concluded that the
analyzed artisan cheeses contain more calcium than those
regulated. It is suggested to increase the sampling for the
validation of the results and inform about the content of the
cheese´s components.
Keywords: artisanal cheeses, calcium.
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INTRODUCCIÓN

Uno de los productos más consumidos y principal fuente
de calcio es el queso. El Instituto Nacional de Normaliza-
ción (INEN) del Ecuador en su norma técnica para quesos
frescos no madurados INEN 1528 (1), expone los requisi-
tos; sin embargo, no se especifica el contenido de calcio
permitido ni de algún otro mineral. En la Base de Datos
Nacional de Nutrientes del Servicio de Investigación Agrí-
cola del Dpto. de Agricultura de los EE.UU. se encontró
que la cantidad de calcio presente en el queso fresco estilo
Mexicano es de 714 mg, para otro queso fresco es de 566 mg
de calcio por 100 g de queso (2) y 489,57 ± 88,91 mg /100 g se
reporta en la investigación: Caracterización nutricional,
microbiológica y sensorial de queso fresco (3).
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El rendimiento de producción de quesos está dado por
las propiedades de coagulación de la leche, que depen-
den de las características físicas de esta y de la estruc-
tura de las caseínas (4). El contenido de calcio dismi-
nuido durante la pasteurización se corrige por la adi-
ción de cloruro de calcio y sirve para mejorar el aspec-
to físico, acelerar el tiempo de coagulación (5) y
desuerar el queso (6).

La obtención de tres libras de queso fresco requieren
aproximadamente 10 litros de leche semidescremada (7).
Ecuador produce alrededor de 5,3 millones de litros de
leche diarios (8) de los cuales 1,2 millones de litros se
destinan para la producción artesanal de quesos fres-
cos. Estos quesos artesanales tienen una gran deman-
da en la población, sin embargo, no cuentan con regis-
tros sanitarios o permisos de elaboración. En los que-
sos artesanales hay carencia de información sobre los
valores nutricionales y las normas sanitarias al que fue
sometido para su elaboración, por lo cual se desconoce
si los valores de calcio presente en estos quesos sean
los mismos a los publicados por las agencias de regula-
rizaciones, donde se exige que la información del pro-
ducto sea mostrada de manera fácil y coherente para
que el consumidor pueda elegirla de acuerdo a sus ne-
cesidades (1).

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo fue determi-
nar la cantidad de calcio presente en los quesos
artesanales (Mesa, Chicloso y Duro) del sector Sau-
ces 4 al Norte de Guayaquil mediante la titulación con
Permanganato de Potasio. Además, comparar la canti-
dad de calcio presente en cada uno de estos quesos
con las referencias INEN 1528.

MATERIALES Y MÉTODOS

En el sector Sauces IV de la ciudad de Guayaquil du-
rante febrero de 2019 se realizó una encuesta directa-
mente a los comerciantes de quesos artesanales y se
determinaron los tipos más vendidos. Se seleccionaron
al azar tres locales en donde se recolectó una muestra
representativa de 2 kg por cada tipo de queso (Chicloso,
Duro y Mesa) y se almacenó en refrigeración hasta su
procesamiento. Se tomaron cortes de todas las partes
de la muestra del queso, tanto internas como externas,
se trituraron directamente en el mortero y se procedió
a colocar en crisoles y cápsulas de porcelana para sus

posteriores análisis fisicoquímicos. La muestra de aná-
lisis aproximadamente fue de 150 g para cada queso.
Los reactivos empleados fueron de grado analítico.

La caracterización fisicoquímica de los quesos con-
sistió en la medición de humedad, cenizas y calcio.
Para humedad se empleó el método gravimétrico de-
terminado por la norma técnica Ecuatoriana NTE
INEN 63 1973-10 (2) donde 10 g de queso en una
mezcla con arena calcinada se colocaron en la estufa
a 100 °C durante 4 h o hasta peso constante. Las ceni-
zas fueron obtenidas por la incineración de las mues-
tras de cada queso en la mufla por 4 horas a 550 °C
hasta presentar un color blanco o grisáceo (9). Se hi-
cieron tres repeticiones.

La determinación de calcio se realizó a través del mé-
todo 944.03 por la AOAC (10), consistió en hacer re-
accionar aproximadamente 0,2 g de muestra de ceni-
zas con ácido clorhídrico y en medio ácido con oxalato
de amonio para lograr la precipitación del calcio en
forma de oxalato. El precipitado en agua se tituló en
caliente con la solución normalizada de permanganato
de potasio. El punto final de la titulación estuvo dado
por la aparición de un ligero color rosado. Se realiza-
ron cuatro repeticiones y el valor reportado es la me-
dia de los datos.

Se realizó prueba de normalidad, homogeneidad de
varianza y análisis de varianza de un solo factor o aná-
lisis de varianza de las medias. A fin de comprobar si
los valores obtenidos eran iguales a los exigidos por la
normativa, se realizó la comparación de estos frente a
los resultados experimentales a través de la prueba t
de Student.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Fig. 1 evidencia que los quesos más vendidos fue-
ron el queso Chicloso, Duro y Mesa. Otros tipos fue-
ron queso Chonero, Manaba, Sopa y Salado.  La mues-
tra con más contenido de agua fue el queso Mesa, mien-
tras que el queso con menos humedad es el queso Duro,
cuyos valores se muestran en la Tabla 1. Según la nor-
ma NTE INEN 63, los quesos pueden tener varias
definiciones dependiendo de su humedad. En el queso
semiduro hay 55 % de humedad, lo que corresponde,
según este análisis, al queso de Mesa y Chicloso, y con
40 % de humedad en el queso semi blando ubicándolo
en el queso Duro.
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Un resultado de cenizas mayor al establecido significa
mayor presencia de minerales, lo que supondría que
existe algún paso extra en la elaboración del queso (3).
Los porcentajes de cenizas en quesos frescos variaron
entre 3,4 y 3,7 % (11) y entre 4,2 y 5,2 % (12). En esta
investigación se obtuvieron valores ligeramente supe-
riores a los estudios mencionados antes. La Tabla 1
presenta estos valores.

El ensayo del material de referencia resultó con el valor
medio de 39,7 ± 0,3 de Ca, comparado al valor de referen-
cia de 40,0 g de Ca del carbonato de calcio no hubo dife-
rencias significativas para 95 % de confianza, lo que permi-
tió tener seguridad en los resultados de las muestras.

La Tabla 1 muestra el valor del contenido de calcio de
cada tipo de queso. El análisis de varianza y la prueba
de Tukey indican que existieron diferencias significati-
vas entre los tres tipos de queso por el contenido de
calcio. Nueve tipos de queso se estudiaron, se encontró

que el contenido de calcio en los quesos estudiados fue
de un rango de 181 hasta 1 312 mg/100 g de queso y
para el queso Reggianito 1323 mg/100 g (13), para el
queso fresco pasteurizado se encontró 503 mg/100 g
(14) y 721 mg/100 g (15). En Argentina realizaron la
medición a cinco marcas de queso y se encontraron
valores de calcio desde 1128 hasta 1 595 mg/100 g
(16), valores similares a los encontrados en esta inves-
tigación de 1 554 mg hasta 2 784 mg/100 g.

El valor de calcio del queso de mesa (1 630 mg) fue
evaluado frente al valor de referencia 717 mg/100 g a
través de la prueba t de Student, la cual arrojó que
para un nivel de confianza del 95 %, existió diferencia
significativa. Este resultado indica que el contenido de
calcio es mayor a lo estipulado por la normativa.

La adición de calcio reduce el pH de la leche,
incrementando la velocidad de la reacción enzimática.
Además, reduce también el potencial de superficie de

Fig. 1. Tipos de quesos más vendidos.

Queso 
Humedad (%) Ceniza (%) Calcio (mg/100 g) 
Media S Media S Media S 

Mesa 54,9 a 5,8 4,1 b 0,3 1630 a 59 

Chicloso 53,8 a 0,4 5,5 a  0,2 2143b 169 

Duro 40,8 b 0,8 5,7 a 0,1 2697c 88 
Letras iguales indican que no hay diferencia significativa. 

Tabla 1.  Humedad, cenizas y calcio en los tipos de quesos
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la para-caseína, la adición de cloruro de calcio
incrementa la firmeza del queso, lo hace menos sus-
ceptible a romperse, pero esta adicción puede resultar
en un mayor grado de sinéresis y por lo tanto una cua-
jada con menor contenido de humedad (17), es decir,
la humedad decrece cuando los niveles de calcio au-
mentan.

Al aumentar los niveles de calcio, la textura del queso
es más dura, por lo que la desintegración en el organis-
mo es más lenta y el proceso de digestión tarda aún
más (18). El consumo excesivo de calcio, superior a
los 2000 mg/d, puede provocar hipercalcemia, la mis-
ma que puede agravarse debido a la ingesta elevada
de vitamina D. Este consumo excesivo de calcio se
clasifica como toxicidad, la cual puede provocar una
calcificación excesiva en las partes blandas, en espe-
cial de los riñones. Además, produce una intervención
en la absorción de otros cationes divalentes como el
hierro, zinc y manganeso, otro efecto es la constipa-
ción que está presente en adultos mayores que toman
suplementos de calcio (4) por lo que es necesario co-
nocer el contenido de los componentes de este produc-
to terminado.

Si obtener 1,36 kg de queso fresco requiere aproxima-
damente 10 L de leche semidescremada (5) que con-
tiene aproximadamente en promedio 1,2 g/L (6), se

obtendría aproximadamente un resultado de 880 mg/ 100 g
de queso si todo el calcio se depositara en este produc-
to; sin embargo, los resultados en esta investigación
fueron altamente mayores, por lo que es necesario in-
vestigar la fuente del mismo. La obtención de cuajadas
firmes es posible al agregar una alta concentración de
cuajo y cloruro de calcio (19)  para así obtener un ren-
dimiento y calidad de queso aceptable (20); no obstan-
te, la adición de este debería ser informado.

CONCLUSIONES

Los quesos artesanales analizados poseen exceso de
calcio en su composición en comparación a la normati-
va de referencia. A fin de inferir estos resultados con
mayor exactitud y precisión sería conveniente ampliar
el muestreo en varios sectores de la ciudad. Y, ade-
más, informar el contenido de los componentes del que-
so, ya que estos datos ayudarían al cliente a elegir su
porción de queso diario de acuerdo con sus necesida-
des de ingesta.
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