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Cada chileno come en promedio 11 kilos de este alimento, el que presenta un alto
valor nutritivo. <p> Cuatro son los pasos principales que inciden en la elaboracion de
un queso: la fermentacion, el cuajado, la eliminacién del suero y la maduracion. Y
en general, como puntualiza la nutricionista Evelyn Sanchez, siempre participan los
mismos ingredientes: leche, fermentos y cuajo. </p> <p> “Lo anterior, ademas de
diversos elementos bioldgicos y quimicos, como temperatura, humedad y presion.
Dependiendo de la variedad del queso que se desee elaborar, es que se cambian las
condiciones y mecanismos de produccién”, detalla la académica de la Escuela de
Nutricién y Dietética de la de . <Ip> <p> Si nos vamos al
reglamento sanitario de los alimentos, “el queso es el producto madurado o sin 1agen no disp
madurar, sélido o semisélido, obtenido coagulando leches, leches descremadas,

leches parcialmente descremadas”. </p> <p> Los mas vendidos</p> <p> Tras aclarar

que el consumo de quesos per capita en Chile se duplicé desde el afio 2000, con lo

gue hoy se calcula una ingesta promedio per céapita anual de alrededor de 11 kilos, la docente destaca que el queso presenta un alto valor nutritivo, “ya que
contiene gran parte de los nutrientes de la leche, como las proteinas, el calcio, fésforo y vitaminas del grupo B”. </p> <p> A continuacion, y basandose en
datos de la Odepa, Evelyn Sanchez detalla el Top 5 de los quesos mas consumidos por los chilenos:</p> <p> 1- Gouda (tiene mas del 50% del mercado)</p>
<p> 2- Mantecoso</p> <p> 3- Chanco</p> <p> 4- Queso fresco (o quesillo)</p> <p> 5- Mozzarella (con un crecimiento acelerado en los Ultimos afios)</p>
<p> Alimento recomendado</p> <p> Respecto de las nuevas tendencias en el mercado de los quesos, la académica apunta a una alimentacién saludable y

nuevos sabores, “como quesos con especies, ahumados, con menor aporte de sodio o sin lactosa.

Ademas de quesos comunes en otros paises, como el llanero, mozzarella di bufala, etc”. </p> <p> Por Gltimo, la nutricionista recalca que “la ingesta de
guesos esta recomendada en todos los grupos etarios, a excepcion de nifios. Pero siempre privilegiando aquellos con menor contenido de sodio y aditivos y
en una porciéon moderada. Lo anterior, segin estado de salud, actividad y necesidades y el marco de una alimentacion saludable”. </p>
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