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La corona en los quesos de pasta dura ()
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Kl defecto conccido con el nombre de «corona» de los quesos de rallar,
se manifiesta generalmente en forma intensa, después del afio de madu-
racién. Es facilmente apreciable al observar los quesos cortados transver-
salmente, poniéndose de manifiesto por un aureola de color pardo-rojizo,
de un espesor variable de 4 a 7 centimetros que comienza en la corteza
para perder gradualmente su intensidad a medida que se acerca da la
parte central de la masa.

*
* *

Ni amplia ni clara es la bibliografia existente sobre los defectos de co-
loracién producidos por sales metélicas en los quesos. Schoger, citado
por Fleischmann (?), dice que pequefias cantidades de hierro soluble,
incorporadas a la leche por e! contacto que se origina en los tarros, va-
sijas, desnatadoras y en general con todo el material deteriorado o herrum-
broso, puede transmitir al queso una tonalidad azul. Por su parte Ma-
riani (?), afirma que ciertas coloraciones azul-verdosas que aparecen en
los quesos lombardos, se deben a pequenas cantidades de cobre proce-
dente de las tinas en que se han elaborado y en las cuales, el estafio
que las recubre ha desaparecido en parté o en su totalidad. A su vez,

(1) Este trabajo ha sido realizado en el Instituto de Industiias Agricolas (Lecherias
e Industrias de la Fruta) de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de Buenos Aires,
a cargo del Ing. Agr. José G. Rivas, a quien agradezco sus valiosas directivas para
la mejor ejecucién del mismo. Han prestado desinteresada colaboracién los indus-
triales Ing. Agr. Luis Magnasco, Miguel Menta y Juan C. Penazzio (h.).

Los anélisis fueron efectuados en el Instituto de Quimica e Investigac’ones Agro-
pecuarias de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de Buenos Aires, con el aseso-
ramiento de los Tngs. Agros. Emilio F. Paulsen y Faliero J. M. Carradé.
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Adametz (') dice que pequeiias cantidades de hierro o de cobre de los
tachos de elaboracién se combinan con el azufre producido durante la
maduracion de Jos quesos, forméndose sulfuros de hierro o de cobre, que
dardn luego a la masa una coloracién variable entre el pardo obscuro
y el negro.

Otros autores, tales como Besana, Burstert, Hehle, Herz y Hueppe
estudiaron los defectos de coloracién producidos por causas quimicas.
Burstert primero, y luego Herz, comprobaron que en ciertas circunstancias
pueden originarse en el queso, durante el periodo de maduracién, pequefias
cantidades de productos sulfocidnicos, y que por la accién del oxigeno
del aire las sales ferrosas se transforman en férricas, coloreandose de rojo
al contacto con un sulfocianuro. Esta coloracién se observa solo en la
periferia y en los cortes de queso viejo, que han estado expuestos mucho
tiempo al aire.

Como se advierte, la opinién de los autores mencionados discrepa en
alto grado, pues dan o atribuyen distintas causas para un mismo defecto,
e infieren varios defectos a la misma causa.

Cuanto més intensa es la coloracion que presenta la corona, mayor
sera la desvalorizacion del producto que nos ocupa, habiendo tenido
oportunidad de comprobar el rechazo de partidas de queso afectado
que no pudieron ser exportadas por esa causa.

Este defecto que tan directamente influye sobre la faz econdémica de
esta noble industria, me ha impulsado a indagar sus causas y buscar
sus posibles soluciones.

A este efecto he comenzado por efectuar diversos anélisis de la zona
del queso afectada por la coloracién anormal, habiendo constatado que
era debida a la presencia de hierro en cantidades superiores a la que se
encuentra en la pasta de los quesos normales. Posteriormente se determind
comparativamente el contenido de hierro de las partes coloreada y no
coloreada del mismo queso, obteniéndose los resultados que se consignan
en el cuadro Ne 1.

De esas cifras se deduce que la parte defectuosa contiene siempre
mayor cantidad de hierro, por lo cual debe atribuirse la «corona» a su

presencia.
*

%
Oblencion y preparacién de las muestras para el andlisis —

De los quesos a analizar separamos dos muestras para efectuar los

(*) F. W. Fleischmann. Tratado de Lecheria. Barcelona. Ed. Gustavo Gilli.
MCMXXLYV.
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analisis correspondientes. Una parte correspondié a la periferia, es decir
a la coloracién anormal. La otra, se extrajo del centro de la masa cuya
coloracién era normal. Una vez obtenidas las muestras, se rallaron uti-
lizando un rallador comGn de agujeros pequeiios. Las muestras se conser-
varon en frascos de cierre hermético.

Delerminacion del agua —

En cépsulas de porcelana de fondo plano se colocan 30 gramos de queso
rallado y se lleva a estufa a 100 — 105° C. hasta. constancia de peso.

Evaluacion del hierro por el mélodo de Knop —

Una vez determinada la humedad, se pasan esas mismas capsulas
al bafo de arena por espacio de 9—10 horas, y luego a la mufla con au-
mento lento y progresivo de temperatura, hasta obtencién de cenizas
blancas. (Es necesario proceder con suma cautela para evitar posibles
pérdidas del material por proyeccién).

La evaluacién del hierro ha sido efectuada por los métodos colori-
méltrico con el ferricianuro de potasio y volumétrico de Knop. Como los
resultados obtenidos en los primeros ensayos con los dos métodos, operan-
do sobre el mismo material, fueron iguales, he adoptado el método vo-
lumétrico de Knop, por ser de méas comodo manipuleo.

Este método, se basa en la evaluacién de una sal ferrosa con bicromato
de potasio, empleando como indicador interno difenilamina en solucién
sulftrica.

Se requieren los siguientes reactivos:

Cloruro estannoso al 24 9. Mezcla sulfofosférica. Cloruro merctrico
al 5 9. Solucion sulftrica al 1 9 de difenilamina. Solucién de dicromato
de potasio N/10.

Método operalorio. — l.as cenizas correspondientes a 30 gramos de
queso rallado, se tratan con 70 ml. de agua destilada: se le agregan 25 ml.
de 4cido clorhidrico (D:1,19) y se lleva a ebullicién hasta que aparezca
una coloracién amarillenta. Luego se ailade gota a gota, una solucién
de cloruro estannoso al 24 9, hasta que desaparezca la coloracién amarilla
debido a la reduccién de las sales férricas por el cloruro estannoso. Es
conveniente no agregar mas reactivo que el necesario. Luego se diluye
todo a unos 200 ml., con agua desiilada en un vaso de precipitacion,
se enfria, se anade 10 ml. de mezcla sulfofosférica y 10 ml. de cloruro
de mercurio al 5 9, demorando més o menos 1 a 2 minutos entre el agre-
gado de los reactivos. A continuacién se agregan 2 gotas de difenilamina
en solucién sulfarica al 1 9. Por Gltimo, se afiade solucién de dicromatc
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de potasio N/10, hasta obtener una coloracién azul-violeta, que indica
el término de la reaccidn.

Céleulo —

1 ml. de dicromato de potasio N/10 cocrresponde a 0,0056 de hierro.

*
* *

Establecido por los anélisis anteriores que la parte coloreada de los
(uesos con «corona» contiene un porcentaje elevado de hierro, corres-
ponde determinar como ha llegado a la pasta del mismo.

De acuerdo con nuestras observaciones en las fabricas visitadas y no
obstante las teorias expuestas por los autores antes citados, opinamos
que el hierro puede incorporarse a los quesos de rallar durante el proceso
de salazdén efectuado con salmueras contenidas en piletas de cemento
portland, operacién que en estos tipos de quesos se prolonga por varios
dias.

Esta presuncion emana del hecho que la «corona» no fué observada
en quesos salados en seco o en salmueras contenidas en piletas de ma-
dera.

Creemos que la salmuera que generalmente se conserva en piletas de
portland durante muchos meses, al elevarse su acidez, solubiliza las
sales de hierro que en alta proporciéon contiene la arena y el cemento
portland empleadas en su construccién (*).

A fin de comprobar esta presuncién estamos haciendo en colaboracién
con algunos industriales ensayos comparativos de elaboracién, empleando
salmueras de baja y alta acidez conservadas en piletas de cemento portland
y en depdsitos de madera.

(*) Segin Ulmann, Enciclopedia de Quimica Industrial, la arena contiene de 1,8
a 2 % de 6xido de hierro y el cemento portland de 2 a 5 %.
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RESUMEN

1°. — Se entiende por covona un defecto de coloracidn, consistente,
en una aureola de color pardo-rojizo de un espesor de 4 a 7 ems., que co-
mienza en la corteza para perder gradualmente su intensidad a medida
que se acerca a la parte central de la masa. Este defecto se pone de ma-
nifiesto en los cortes transversales efectuados en quesos de més de un afio
de maduracion.

2°.— Los andlisis efectuados sobre las partes normales y las colo-
readas de la misma masa, han revelado cantidades superiores de sales
de hierro en las zonas afectadas.

3. — El autor opina que el hierro puede incorporarse en los quesos de
rallar durante el proceso de salazén con salmueras en piletas de cemento
portland, pues no se ha observado este defecto en quesos salados en seco
o en piletas de madera.

Esta presuncién se funda en que la acidez de las salmueras (sobre
todo en las viejas) puede solubilizar las sales de hierro que en porcentajes
elevados se encuentran en el cemento portland y en la arena, elementos
utilizados en la construccion de las piletas.

SUMMARY

Ist. — One understands by «crown», a defect of colouring of the
cheese for grating, that consists of a reddish-brown coloured aureola of
a thickness of 4 to 7 cms., which begins at the outside and gradually
Joses intensity as it gets nearer to the central part. This defect is evi-
dent in the transversal cuts made in cheeses of more than one year of
ripeness.

2nd. — The analyses carried out on normal and on coloured ones
of the same type, have revealed superior quantities of iron salts in the
affected zones.

3rd. — The author is of opinion that the iron can be incorporated in
cheeses for grating during the process of salting with brine in basins of
portland cement, because he has not observed this defect in cheeses
salted in dry condition or in wooden basins. It is presumed that the
acidity of the brines (especially in the old ones) can dissolve the iron
salts of which a high percentage is found in portland cement and in
sand, elements employed in the construction of the basins.



LA CORONA EN LOS QUESOS DE PASTA DURA : 205

RESUMO

1. Entende-se por coroa um defeito de coloracio, consistente numa
auréola de cor pardo-avermelhado, de uma espessura de 4 a 7 cm., que
comeca na cortex, para perder gradualmente sua intensidade, a medida
que se aproxima da parte central da massa. Este defeito se pde de mani-
festo nos cortes transversais efetuados em queijos de mais de um ano
de maduracio.

2. As andlises efetuadas sobre as partes normais e as coloradas da
mesma massa revelaram quantidades superiores de sais de ferro nas
zonas afetadas.

3. O autor é de opinido que o ferro pode introduzir-se no processo de
salgadura com salmoras em recipientes de cimento portland, pois ndo
se observou este defeito em queijos salgados em seco ou em recipientes
de madeira. )

Esta presuncio se funda em que a acidez das salmoras (sobretudo nas
velhas) pode solubilizar os sais de ferro que em porcentagens elevadas
se encontram no cimento portland e na areia, elementos utilizados na
construgio dos recipientes.
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