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Introduccion

Las pequefias y medianas empresas queseras
argentinas se enfrentan a un problema comun y
recurrente cuando deben garantizar la
trazabilidad de sus quesos. Los mismos son
identificados con fibras o lapices de tinta de
grado alimentario, en su corteza o cobertura,
colocandose segun el caso, el nimero de lote,
la fecha de elaboracion u otro dato referido al
proceso de manufactura del queso. Estas tintas
suelen borrarse durante los procesos de salado
y maduracion, perdiéndose su identificacion y
complicando la trazabilidad del producto (Fig.
1). Los consorcios y consejos reguladores que
controlan las denominaciones de origen en
paises de la Unién Europea utilizan desde hace
varios afnos etiquetas de caseina como un
modo de marcado de fuente natural, indeleble,
y que permite a numerosos fabricantes
proteger sus quesos (uso exclusivo por
miembros del consorcio), mantener la

trazabilidad y valorizar su origen. No existe
produccién nacional de estas etiquetas y las
mismas deben ser importadas de Europa o
Estados Unidos.
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Figura 1. Marcado de quesos con tintas comestibles.

Objetivo

Desarrollar una formulacion y un método de
obtencion adecuado de etiquetas a partir de
caseina acida de origen nacional, que puedan
ser producidas por la industria local con
tecnologia comunmente utilizada en la industria
plastica transformadora.

Descripcion

Las etiquetas se formularon en base a caseina
acida con la incorporacién de plastificantes
[Audic, J.L et al, 2015], y en una segunda
etapa con el agregado de sorbato de potasio
(SP) como compuesto antifungico, empleando
dos métodos para su produccion: a partir de
una  solucion  filmogénica y  posterior

evaporacién de solvente (casting) a escala de
laboratorio [Avena-Bustillos, R.J. et al, 1993 y
Barreto, P.L.M. et al, 2003], y por extrusién
(extrusora monotornillo  Killion KL100) vy
termocompresion  (prensa hidraulica Mario
Smaniotto AMS 160/33) [Belyamani |. et al,
2015], utilizando equipamiento de planta piloto
en INTI Plasticos. Para la evaluacion de
desempefio en quesos se elaboré queso de
pasta dura (Sardo) a escala piloto en INTI
Lacteos. Las etiquetas fueron colocadas en las
hormas, previo al prensado, y posteriormente
en solucion saturada de cloruro de sodio
durante la etapa de salado. La maduracién de
los quesos se llevé a cabo durante 45 dias en
cava climatizada a 13-14° C y humedad relativa
75-90 %. Se evaluo visualmente el desemperfio
de cada etiqueta teniendo en cuenta la
adherencia e integracién al queso, asi como la
integridad de la etiqueta y el desarrollo de
hongos sobre la misma en la etapa de
maduracion.

Resultados
Las etiquetas troqueladas a partir de las
peliculas obtenidas por casting mostraron
diferentes comportamientos. Se observo
disolucion completa de las etiquetas en la
etapa de salado (Fig. 2a) y falta de integracion
a la corteza del queso durante la maduracién
(Fig. 2b). Las peliculas obtenidas por
extrusion/termocompresion presentaron buena
integracién y adherencia durante todo el
proceso de maduracién (Fig. 3).

Figura 2. Peliculas obtenidas por casting. (A)
disolucion completa; (B) falta de integracion

Sin embargo, la presencia de hongos durante
la maduracion dificulté la legibilidad de la
etiqueta, lo que impediria a futuro leer la
informacién que contengan. A partir de estos
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F'lgura 3. E'thuetas con distintos contenidos de sorbato de potasio.

resultados, se decidid evaluar el efecto de la
incorporacién y la influencia del contenido de
sorbato de potasio (SP) (1, 2, 4 y 6% m/m) en
el desempefio de las etiquetas.

El SP es un compuesto con caracteristicas
antifingicas, y fue incorporado en la
formulacién de caseina, teniendo en cuenta la
maxima concentracién permitida en alimentos
por el Codigo Alimentario Argentino. La Figura
3 muestra la integracion de las etiquetas al
queso en la etapa final de la maduracion. La
Figura 4 muestra el crecimiento de hongos en
la etiqueta sin SP (izquierda) y la ausencia de
hongos en la etiqueta conteniendo 4 % de SP
(derecha). Las etiquetas  desarrolladas
presentaron buena adherencia al queso sin
perder la integridad ni la forma y se
incorporaron a la corteza durante la
maduracién. Para contenidos superiores al 2%
de sorbato de potasio, no se observé el
crecimiento de hongos en la etiqueta,
facilitando su legibilidad en toda la superficie.

Conclusiones

Estos resultados reflejan que es posible
obtener etiquetas activas antifingicas de
caseina acida plastificada utilizando métodos
de procesamiento normalmente empleados en
la industria plastica. El uso de las etiquetas
obtenidas por extrusion / termocompresion
podria permitir asegurar la identificacion de
cada horma durante su vida Util, mediante la
incorporacién de informacion relacionada con el
proceso de elaboracién, a través de un cédigo
de barras, una numeracién secuencial o
logotipo caracteristico. Como trabajo a futuro,
se evaluaran diferentes técnicas de impresién
de las etiquetas y su desempeno por métodos
visuales, instrumentales y sensoriales a través
de un panel entrenado.

Crecimiento de hongos propios de la
maduracién del queso, sobre la
pelicula sin SP.

Etiqgueta con 4%
SP. Sin crecimiento
de hongos.

Crecimiento de hongos propios de la
maduracioén del queso.

Figura 4: Crecimiento de hongos en la etiqueta sin SP
(izg.) y la ausencia de hongos en la etiqueta
conteniendo 4% de SP (der.).
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