Instituto Z
Nacional (@) é

de Tecnologia Afos
. 1957-2017 Presidencia
INTI Industrial de la Nacién

4 Industrializacion de Alimentos

( { TecnolINT]

COAGULANTE VEGETAL DE CARDOS PARA LA
ELABORACION DE QUESOS DIFERENCIADOS

Kruszyn, M. S. (i), Refiones, L. (i), Cafameras, C. (ii), Cornachini, M. (ii), Martinez, M. (i)
(i)INTI Quimica, (ii)INTI Lacteos
marismar@inti.gob.ar

Introduccion

Los coagulantes de origen vegetal han sido
utilizados desde tiempos ancestrales por su
facil obtencion en comparaciéon con el cuajo
animal o renina, proveniente del jugo gastrico
de los mamiferos rumiantes. Actualmente, en
los procesos industriales de elaboracion de
queso, se utilizan coagulantes tanto de origen
sintético, como  fangicos 'y  también
recombinantes.

Los coagulantes vegetales se distinguen en la
produccién de quesos con denominacién de
origen, como los elaborados en la peninsula
Ibérica “Torta del Casar” de Espana (Figura 1)
y “Serra da Estrela” de Portugal, cuajados con
extractos de pistilo del cardo Cynara
cardunculus.

Figura 1: “Torta del Casar”, denominacion de origen de
queso producido en Espafia, a partir de coagulante
vegetal de C. cardunculus.

Tradicionalmente, el proceso de obtencién del
extracto enzimatico vegetal se realiza con las
inflorescencias de C. cardunculus, recolectadas
y oreadas a la intemperie.

El coagulante es obtenido por maceracion con
agua y luego se utiliza para la fabricacion
artesanal del queso. Este, comiUnmente se
elabora con leche de oveja Merina.

En Argentina hay trabajos previos (Vairo Cavalli
et al., 2005; 2013) en los cuales se revisan las
aplicaciones de los extractos acuosos de
inflorescencias de Silybum marianum (L.)
Gaertn., en los que hay presentes proteasas
asparticas con la capacidad de coagular leche.
Se han encontrado trabajos de diversas
regiones del mundo en los cuales se estudian
distintas especies de cardos, provenientes de

varios géneros o familias que presentan
actividad enzimética, que se podrian utilizar
para la obtencion de cuajo vegetal.

Objetivo

- Obtener preparados enzimaticos a partir de
inflorescencias de tres variedades de cardo de
la provincia de Buenos Aires.

- Determinar el poder coagulante de los
preparados enzimaticos obtenidos.

Descripcion
Recoleccion y acondicionamiento de las
muestras

Se recolectaron inflorescencias de tres

variedades de cardo (Figura 2) de la provincia
de Buenos Aires, separando cada especie en
frescas (congeladas) y secas (en estufa de
venteo a 30 °C). Ademas, se subdividieron en
muestras de plantas enteras, receptaculos y
pistilos de las flores.

Figura 2: Muestras de cardo mariano (Silybum
marianum) enteras y frescas, una de las variedades
utilizadas en el estudio.

Obtencion de los extractos

Se prepararon las muestras molidas, cortadas
a cuchillo y procesadas con mortero.

La extraccion se llevd a cabo en un bafo de
hielo para prevenir la degradacion enzimatica,
con agitacion durante 90 minutos. Como
solventes se utilizaron agua destilada y buffer
fosfato 0,2 M, pH 4,7. Las muestras se filtraron
luego con tela y papel de filtro, separando
alicuotas de los extractos obtenidos para su
posterior analisis.



Determinacion de la actividad enzimatica
Fue determinada mediante una combinacion de
los métodos de la unidad de tirosina (TU/cm3)
(Quinde Fuentes et al., 2013) y el modificado
de Kunitz (Barros et al., 2001). La medicién se
realizd  espectrofotométricamente a una
longitud de onda de 280 nm.

Determinacion de la concentracion proteica
La concentracién de proteinas fue determinada
espectrofotométricamente a una longitud de
onda de 560 nm. (Lowry et al., 1951).

Determinacion de la fuerza de cuajo

La fuerza de cuajo o poder coagulante (Figura
3) esta definida como el volumen de leche que
es capaz de coagular un volumen de enzimas
en 40 minutos a 35 °C. Se expresa en forma de
relacion, por ejemplo, 1:150 significa que 1 cm®
de enzima es capaz de coagular 150 cm® de
leche.

Figura 3: Determinacion de la fuerza de cuajo.

Conservacion de las muestras

Para evaluar la conservacién se dividid cada
una de las muestras en tres partes iguales,
una se colocé en freezer a-20 °C, otra en
heladera a 4 °C y la ultima fraccion se liofilizo,
luego de lo cual se comprobd que no afectara
la actividad proteolitica del extracto.

Resultados

Se preseleccionaron las muestras que
presentaron mayor actividad enzimética, como
se muestra en la tabla 1. Estas muestras se
compararon contra una muestra comercial de
origen espariol y se observd que los extractos
presentaron actividades enzimaticas menores,
siendo la muestra C11 la que presentd la
mayor actividad enzimatica, correlacionandose
con el resultado obtenido en la determinacion
de la fuerza de cuajo.

Muestras MC C5 C10 c7 C11

Proteinas
(mg/em®) 0,60 | 3,50 12,8 3,33 3,09
Actividad
Enzimatica| 919 228 246 198 561
(TU/em®)
Fuerzade | 1:61 1:100 1:100
Cuajo | (40 min) NC (>40 min) NC (<40 min)

Tabla 1: caracterizacion de los extractos enzimaticos: MC:
muestra comercial, C5: muestra seca molida (extraccion
acuosa), C10: muestra liofilizada resuspendida, C7:
muestra seca molida (extraccion en buffer pH 7), C11:
muestra fresca, NC: No coagul6.

Conclusiones

El extracto C11 mostr6 una actividad
enzimatica comparable al preparado enzimatico
comercial, lo que alienta futuros estudios para
la elaboracién de quesos diferenciados con una
fuente no tradicional de enzimas.

Este tipo de estudios preliminares resultan de
importancia para la obtencién de productos con
agregado de valor en la industria de Ila
queseria. Por esta razon se continuara con el
desarrollo interdisciplinario entre INTI Lacteos e
INTI Quimica para la obtencién de coagulantes
de origen vegetal de especies locales.
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