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INTRODUCCION

La formulacion fue realizada por profesionales del INTI, mediante técnicas y procesos de la industria plastica.
El producto posee plastificantes y compuestos con capacidad antiflngica y antimicrobiana.

Las placas permiten identificar diferentes lotes de quesos, para garantizar su trazabilidad e
incrementar la participacion de productos lacteos argentinos en el mercado internacional.

Los productores locales utilizan fibras o lapices de tinta de uso alimenticio para colocar el nimero de lote, la
fecha de elaboracion, el logotipo caracteristico y cualquier otro dato Gtil para identificar sus productos. El proble-
ma de este sistema es que durante las etapas de salado y maduracion del queso la tinta suele borrarse hasta hacerse
ilegible, alterando la funcién de trazabilidad para la cual fue disefiada.

Frente a esta dificultad comUn en pymes argentinas, especialistas de los centros de Lacteos y Plasticos del
INTI desarrollaron “etiquetas” de caseina, proteina lactea mayoritaria del queso. Ademas, incorporaron al produc-
to plastificantes y compuestos con capacidad antifungica y antimicrobiana.

Las etiquetas elaboradas a partir de materias primas alimentarias se obtuvieron mediante el proceso de extru-
sion, utilizado cominmente en la industria plastica. “Si bien las placas de caseina ya existen y se comercializan en
otras partes del mundo, tanto el método como la composicion son propios, novedosos y faciles de replicar por las
pymes argentinas”, destaca Maria Laura Castells de INTI-L&cteos.

UNA HERRAMIENTA QUE APORTA INNOVACION Y COMPETITIVIDAD A LA INDUSTRIA

Las placas de caseina son utilizadas por los consorcios y consejos reguladores que controlan las denomina-
ciones de origen en paises de la Union Europea. El procedimiento consiste en colocarlas sobre el queso, justo
antes del prensado, para permitir su identificacion en el proceso de elaboracion y durante toda la vida Gtil del pro-
ducto, aportandole autenticidad individual a cada horma de queso, que a su vez pertenecen a una denominacion de
origen controlada. Al tratarse de un método de marcado infalsificable ayuda a los fabricantes a proteger sus que-
sos y a valorizar su origen.

Teniendo en cuenta el panorama internacional, la produccion nacional de placas tiene el potencial de conver-
tirse en una sustitucion de importaciones y de brindar las condiciones para lograr nuevas unidades de negocio,
tanto para los transformadores de productos plasticos como para proveedores de la industria alimenticia nacional.
Ademas, permitiria incrementar la participacion de las empresas argentinas en un mercado internacional altamente
competitivo, asi como también su utilizacion como sello distintivo por parte de diferentes clusters queseros del
pais.

“Una vez finalizada la etapa de prueba en la que se encuentran actualmente las placas, se podran transferir a
empresas interesadas en su comercializacién”, anticipa Castells.
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