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CEMRAF

Autorizado por el cliente solicitante

Envasado al vacio de quesos de pasta dura
manteniendo los caracteres organolépticos que lo
definen.

Storani E., Robert L., Gallino R.

Los quesos de pasta dura se caracterizan por un prolongado tiempo de estacionamiento durante el cual
se logran los caracteres organolépticos que lo definen.

El capital inmovilizado, aumenta los costos de fabricacion y durante esa etapa se emplea mano de obra
destinada al cuidado y conservacion de las hormas segun procedimientos tradicionales.

Se propone la aplicacion del sistema de envasado al vacio como método alternativo, manteniendo las
caracteristicas finales del producto que se logran con los procesos tradicionales.

A partir de fabricaciones normalizadas de quesos de pasta dura, se compar¢ el efecto del envasado al
vacio a distintos periodos de maduracioén para lograr, en menor tiempo, a menor costo, productos finales
de iguales caracteristicas que los obtenidos con procesos tradicionales.

Se determiné el momento y las condiciones adecuadas para la aplicacion del sistema de envasado,
lograndose los mismos coeficientes de maduracion y extracto seco que los productos que no habian sido
envasados al vacio.

El envasado al vacio se aplica a quesos de pasta dura tipo Reggianito Argentino, a quesos para rallar en
bloques y a quesos tipo Sardo Argentino sin modificar los caracteres organoléticos que los definen.

Para mayor informacion contactarse con: E. Storani en CEMRAF-CITIL (Centro Regional Rafaela)
(citil@inti.gov.ar)
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