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Resumen:

La produccion artesanal de quesos forma parte de una antigua tradicion en la provincia de Corrientes. Su elaboracion
y comercializacién se realiza de manera informal y constituye una actividad secundaria en la economia familiar rural
originando una produccioén y un “saber-hacer” sub-utilizados.

El objetivo de este trabajo fue determinar el contenido en calcio presente en el Queso Artesanal de Corrientes (QAC) y
comparar su calidad nutricional, en relacion a éste nutriente, con otros quesos existentes en el mercado argentino.

Se elaboraron quesos a escala de laboratorio (n = 12). A distintos tiempos, durante 30 dias de almacenamiento, se
cuantifico el contenido en calcio (Espectrofotometria de Absorcion Atomica) y la humedad (secado a 100 + 0,2°C). El
analisis estadistico se realiz6 mediante el software Infostat 2008 (Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina).

Se comparé el contenido en calcio del QAC con el de otros quesos existentes en el mercado nacional utilizando las
Tablas de Composicion Quimica de Alimentos Argentinos de la Universidad de Lujan y se establecié una porcion de
ingesta en funcién a las recomendaciones sefialadas en las Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina.

Como resultado, se logré conocer un atributo nutricional desconocido hasta el momento del Queso Artesanal de
Corrientes. Estos quesos, accesibles geografica y econdmicamente en la regién, poseen una proporcidon de calcio
comparable con la de quesos semiduros con mayores tiempos de maduracion y, la porciéon de ingesta para cubrir las
recomendaciones diarias de éste mineral, se corresponde con la establecida en las Guias Alimentarias Argentinas.
Ademas su disponibilidad en el mercado zonal a menores precios que los industriales significa un recurso sumamente
valioso para la poblacion.

En conclusion, la economia y la sociedad cambian cuando los factores de producciéon se combinan de una manera
novedosa, por lo cual las innovaciones pueden ser la clave del crecimiento econémico y quienes implementan ese
cambio de manera practica son los emprendedores.

La estrategia de combinar la investigacion y el saber-hacer de la producciéon artesanal nos permite conocery apreciar
la calidad nutricional de este producto autdctono generando en consecuencia un valor agregado y el aumento de su
comercializacion.
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