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Durante la elaboraciéon del queso, el cloruro de sodio se incorpora a través de la
inmersion en bafio de salmuera o en la masa en forma directa. Esta practica de salado
de quesos se realiza para completar el desuerado, modificar la hidratacion de
proteinas, intervenir en la formaciébn de corteza, realzar el sabor, mejorar la
conservacioén, controlar microorganismos de la maduracion y mejorar apariencia y
consistencia. El sodio y los cloruros estan entre los principales iones presentes en los
fluidos extracelulares y su consumo excesivo estad directamente relacionado con
problemas de salud, principalmente de origen cardiovascular. Por lo anteriormente
mencionado, este trabajo tiene como objetivo determinar el contenido de sodio y
cloruro de sodio, en quesos de baja, mediana y alta humedad. Se tomaron 214
muestras de quesos producidos en Argentina y elaborados en diferentes industrias y
fueron clasificados por su contenido en humedad: baja (sardo, sbrinz, reggianito,
taleggio, romano, parmesano, gruyere, goya), mediana (pategras, fontina, tybo,
holanda, gouda, fynbo, pratto, chubut, tilsit, cheddar, emmental, morbier, raclette,
gruyerito) y alta (cremoso, por salut, blando, cuartirollo, mozzarella). Las
determinaciones de humedad, llevada a cabo para poder estratificar las muestras, y de
cloruro de sodio se realizaron empleando los métodos y materiales descriptos en la
Norma 1SO 5534:2004 — IDF 4:2004 y en la Norma IRAM 14023-1:2008 (anéloga a la
Norma 1SO 5943:2006 / IDF 88:2006), respectivamente. Se encontrd que la media de
los valores de sodio (en mg/100g de queso) fue de: 508,51 para quesos de alta
humedad, 654,34 para quesos de media humedad y 961,63 para quesos de baja
humedad. Estos valores, en comparacion a otros estudios de nuestro pais evidencian
similitudes en la media, mientras que en estudios realizados en Estados Unidos los
valores resultan superiores y en el Reino Unido, inferiores.

En cuanto a los valores de cloruro de sodio, se hallaron valores (expresados en g/100g
de queso) de 1,32 para quesos de alta humedad, 1,76 para quesos de media
humedad y 2,21 para quesos de baja humedad. Los cuales, en comparacion con otro
estudio sobre quesos argentinos, resultaron ligeramente superiores en todas las
categorias. De acuerdo con el consumo anual de quesos en Argentina (12
kg/habitante/afio) y la recomendacién de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
de reducir el consumo de cloruro de sodio en los adultos a menos de 5 g/dia (menos
de 2 g/dia de sodio) los quesos argentinos aportarian a la dieta entre el 8 y el 15% del
total recomendado segun el tipo de queso.
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