ormar bloques de
queso

Material de: 12/03/2021
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Historia de la elaboracion del queso




Queso: una coincidencia de la historia.

Descubierto por accidente

e La historia de la produccion de queso se remonta a
mas de 10.000 anos.

— El queso se ha producido en la mayoria de las culturas
desde la antigliedad.

e El queso es un concentrado lacteo cuyos soélidos
basicos consisten principalmente en proteinas (en
realidad caseina) y grasas. El liquido residual se llama
suero.

e Porregla general, la caseina y la grasa lactea se
concentran aproximadamente 10 veces en la
elaboracion de quesos duros y algunos quesos
semiduros.

e Alo largo de los anos, han surgido tantas variantes
gue no existe una definicidn estricta de un concepto.




Clasificacion del queso

Determinacion segun el contenido neto

e Para la clasificacion en grupos de quesos, el
contenido de agua es proporcional a la masa del
queso magro (masa seca sin contenido graso)

— MFFB equivale al porcentaje de humedad sin grasa

Si MFFB esta en % Término de Designacion 1

<41 Extraduro
49-56 Duro
54-63 Semiduro
61-69 Semiblando

>67 Suave




Globalizacion en la industria lactea

Industrializacion de los procesos productivos.

e La creciente demanda de una amplia variedad de
guesos ha llevado a la industrializacion de la
produccion de queso en muchos paises.

e Las grandes empresas lacteas mundiales producen la
mayor parte de la demanda de queso en un entorno
industrial.

e ocuparemos principalmente de quesos cuyo proceso
de elaboracion se acelera o mejora con la ayuda del
vacio.

6
El contenido y las fotografias de esta guia son solo para uso interno.
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De la leche cruda al queso

Principales etapas del proceso productivo, la forma mas tradicional

el

Leche cruda + lactobacilos

Separacién de suero

cuajo o coagulacion 27-32°C

cortando el coagulo

|

Madurez

formando

Queso crema




Cheddar y tipos similares de queso duro

El Cheddar requiere un proceso especial que difiere del proceso de produccion de otros quesos.

e Queso Cheddar
— Mejor control del contenido de humedad y la consistencia.

— Corte la cuajada repetidamente y apilela en bloques
superpuestos para permitir el maximo drenaje del suero.

* Molienda
— La cuajada se corta en trozos pequefios para eliminar aun
mas el suero.
— Revolver y salar constantemente hasta que se absorba la sal.

— Dependiendo del tipo de queso, los trozos molidos pueden
tener diferentes tamanos.

e Prensado/Formado
— Cuando se detuvo el flujo de suero, la cuajada se prensé en
moldes utilizando prensas mecanicas y luego madurd en un
ambiente controlado.

Atlas Copco



Gran volumen de produccion de quesos duros.

Linea de procesamiento de queso cheddar con torres formadoras de bloques asistidas por vacio

e El queso cheddar y similares son los mas producidos
en el mundo (grandes volumenes)

e La mezcla de cuajada y suero se bombea desde el
tanque de queso a la maquina de queso cheddar
continuo.

e Después de 2,5 horas, incluyendo la molienda en
seco y la salazén de las virutas, las virutas se
transportan mediante vacio al formador de bloques.

e La formadora de bloques procesa el queso hasta

, ; 4 5 6
formar un bloque uniforme que deja la formadora de .‘ T %"%ﬁ‘g@

bloques en el fondo.

——— Milk
e Curd/cheese|

e El queso se envasa en una bolsa sellada al vacio y se
almacena para su maduracion durante 4 a 12 meses a

una temperatura de 5 a 10°C.
(‘ /\ P transmite ©600-750 mbar(a

10 Atlas Copco
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Blogues de queso formando torres

Dos necesidades de vacio: transportar cuajada y crear delta P para la deshidratacion

e La torre formadora de bloques.
— Colaborar en la expulsién final del suero.

— Proporciona textura
— Lograr la acidificacion deseada.
— Dar forma al queso

e La cuajada se afade a la parte superior de la torre (3)(4)
mediante transporte al vacio desde el recipiente de
alimentacion (2).

e Luego se compactan en la torre (1) mediante una serie de ciclos
de vacio y alivio de presién (5), que eliminan gradualmente el
aire y el exceso de suero a medida que la columna de cuajada
desciende a través de la torre, impulsada por la gravedad.

e La cuajada derretida se corta en bloques (6) de tamafio o peso
uniforme, antes de ser expulsada cuidadosamente (8) en bolsas
de plastico (9) y colocadas en una cinta transportadora (10).
Mientras tanto, se afladen nuevas cuajadas a la parte superior
de la torre.

11 Atlas Copco



Presiones y tiempos de ciclo.

El transporte se produce a unos 600-750 mbar(a), la formacion a unos 400-200 mbar(a) (40-45 s)

Deep Vac Pressure

B
=
E
z
=]
1
[
a

Time (s)

12 Atlas Copco
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Diferentes enfoques/configuraciones




Blogues de queso formando torres

Una bomba por torre para transporte y formacion de cuajada utilizada

nara ambas funciones.

e Una bomba realiza ambas funciones.

— Necesidad de valvulas de control y un recipiente
interceptor.

— Las valvulas modifican el vacio necesario para el
transporte de la cuajada y para la formacion del vacio
(deshidratacion).

— El recipiente interceptor sirve principalmente como
recipiente de extraccion, separador por gravedad,
amortiguador y equilibrador para los diferentes niveles
de vacio.

e Se aplica una presidon profunda al barco interceptor y se
estrangula el sistema de transporte.

14



Blogues de queso formando torres

Bombas dedicadas para cada torre en transferencia de cuajada y vacio de formado centralizado.

» Este enfoque prioriza la capacidad/produccion de la torre
sobre la calidad del bloque.

— Estas torres tienen bombas dedicadas para la

transferencia de cuajada. cuajada transportada cuajada trans
— Mas capacidad independiente disponible para |
transferencia de cuajada -

——
=
=
=

]

e Al crear vacio, al haber centralizacién, el control de la
presion es muy pobre debido a las interferencias
entre las torres.

— Este sistema sera mucho mas aplicable para su uso en
guesos cheddar mas blandos donde el control de la
presion es menos importante.

Formando vaci

15 Atlas Copco



Blogues de queso formando torres

Bomba dedicada para formacion de torres y CVS con una bomba por cada dos torres

e La transferencia de cuajada vy el vacio profundo estan
completamente separados para minimizar los
problemas con el control de presion.

— Una bomba dedicada a cada torre en la formacion de

vacio garantiza un control de presidon extremadamente
. Curd Transfer
e St rl CtO ] Cheese Towers / Blockformers

— Calidad de bloque consistente

e Esta configuracion ofrece mayores oportunidades de
ahorro de energia con control de punto de ajuste.

¢ Betavac Packaging

— La bomba suministra exactamente la demanda requerida i &= 1 Ik i

actualmente

— Lo mismo se aplica al transporte de la cuajada.

e Sise solicita menos cuajada, la bomba se ajusta a la demanda

16 Atlas Copco



Blogues de queso formando torres

Soluciones de vacio

Productos y tecnologias tradicionales:

— 1ler. LRP (velocidad fija) 300-700 m%h Una vez
e Alto consumo de agua y energia. VSD+ LRP GHS VSD+ DZS VSD+

— Sopladores de garras/raices (velocidad fija) 300-
700m3%h

e Los puiios con MOC de acero al carbono pueden tener
problemas con posibles transferencias (suero)

e Las raices no pueden soportar el vacio de formacidn mas
profundo

e Dificultades para controlar el nivel de vacio al
transportar cuajada y crear vacio con una bomba.

17 Atlas Copco



Solucion de vacio para torres formadoras de bloques de queso

LRP VSD+ = El arma multifuncional en esta aplicacion

e Ahorro en el consumo de agua con el modelo TR
— El agua se puede enfriar, recircular y reutilizar.

— Requisito de capacidad de enfriamiento reducido J

e Reduccidén de la factura energética gracias al ahorro en el

consumo energético I\
— Control de punto de ajuste, variador de velocidad |_I'

e El modo de limpieza automatica garantiza una limpieza

automatica ‘
— Drenaje de agentes de limpieza CIP @
— Depdsitos de proceso de drenaje

e Menor nivel de sonido debido al dosel

e Se adapta a ambos procesos.
— cuajada transportada

— Prensado/desgasificacion/desecacion

18 Atlas Copco



Solucion de vacio para torres formadoras de bloques de queso

DZS VSD+ = La solucidn seca para aplicacion humeda

o

e Ahorro en el consumo de agua
— Solucidn seca y enfriada por aire, no requiere agua

e Reduccidén de la factura energética gracias al ahorro
en el consumo energético

— Control de punto de ajuste, variador de velocidad
e Garras de acero inoxidable \

— Mas robusto contra transferencias de procesos /\‘
e Bajo mantenimiento y facil de limpiar.

— Facil acceso a la camara de compresion vy a las @
mandibulas.

e Se adapta a ambos procesos. O/

— cuajada transportada

— Prensado/desgasificacion/desecacion

19 Atlas Copco



Solucion de vacio para torres formadoras de bloques de queso
GHS VSD+

e Ahorro en el consumo de agua r’

— solucidn enfriada por aire, no requiere agua

e Reduccidén de la factura energética gracias al ahorro
en el consumo energético

— Control de punto de ajuste, variador de velocidad I.

e Amplia gama de controles
— Bueno para CVS mas grandes

* Se adapta bien a la formacion/vacio profundo. <O/)

— ldeal para instalaciones que requieren 200 mbar

e El transporte de la cuajada puede ser una limitacion,
se debe evaluar con precision el nivel de presion
requerido

— Eltanque interceptor sirve como amortiguador, pero la
presion debe rondar los 700 mbar.

20 Atlas Copco



Limpieza CIP en el lugar

Un desafio para los equipos de vacio

e Lalimpieza in situ (CIP) existe desde
hace algun tiempo y se refiere a la
limpieza de sistemas en el sitio.

e El proceso de limpieza se realiza sin
desmontaje ni cambios significativos
en el estado operativo.

e Por lo tanto, CIP se utiliza a menudo
en industrias criticas para la higiene,
como la industria alimentaria, de
bebidas y farmacéutica.

21 Atlas Copco



Blogues de queso formando torres

Notas — Cosas para recordar

Drenaje automatico LRP VSD+

22

Al elegir DZS o GHS, considere un Knockout
Pot (SKP) con drenaje o un separador de
liguido seguido de un filtro para garantizar
gue no haya transferencia de suero a la
bomba.

GHS o DZS deben aislarse del proceso si se
utiliza limpieza CIP para garantizar que
ningun agente de limpieza pueda llegar a la
bomba.

. , , Valvulas de aislamiento CIP y
Si el LRP VSD+ TR esta en linea durante el separador de liquidos

proceso CIP, debe ocurrir el modo de
drenaje automatico para renovar el agua del
sello y eliminar los agentes de limpieza.

Atlas Copco
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