BIOTEC 5.A.

Coberturas para queso BTC:
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desde la salmuera al consumidor

T yueso que serVImMos en auestrza mesa es un alimento unie

aversal, que exivte on odas Lis regiones del mundo a partie
de leche de diferentes especics de manuferos. Es uno de los
micjores alimentos para ¢l hombre, no sole por su inobjetable
valor nutnicional, sine sobre 1odo por las caractensticas argano-
lepticas extremadamente vasiadas, que lo rransformuan en un ple
[ &

A partir de la naturalera de Ia leche y ¢l modo de claboracion
del queso, se presentan una drversidad de poubilidades que hace
dificil [jar un hemite. Las caractensticas de un tipo de queso estan
derermimidas  por la composicion de L leche y factores micro-
biologicos, boguimicos, fisico, fisico quimico, quimicos ¥ ncd-
ficos.

Luego del moldeado v prensado del queso, se realiza el salado.
Lis12 etapa os una ctapa de tmasicion hac 1 madursen, donde
se protege al queso de los microorganismos mdeseable, se drena
el suern, s influve en el gusto v en la acovidad encimatica.

Del salado entrames en b Crapa de b maduracson, donde sc
torma el aroma, ¢ sabor, s textura ¥ ¢l aspecio extenor caracoe-
FLSLICE,

Elaspectn exterior interviene en la definicion v normas pars los
quesos v tambien en b eleccion del consumidor. La cortess de
los quesos tiene un papel muy importanie cn algunas vanedades,
protegiendo a la masa del queso v siendo una superticie de inter-
cambio de vapor de agua v gases producto de I fecmentacion.

Los muateriales que entran ¢n contacto con alinienios sun esern-
ciales en wdo proceso de elaboracion de productos, ao solo
deben evitar que el alimento se deteniore, sino que debe evitar
que se produrcan migraciones de cualquicra de las sustancias que
forman parte de el al alimenoo,

Biotec SA desarralliy una hinea de productos para kb proteccion
de la superticie del queso del ataque de hongos v levaduras desde
b salmuera hasia el acsbado final. El componenie active o b2
natamicing. conockla desde 1955 como antifingico, ideal para la
prevencion del crecomiento de hongos v levaduras en alimentos,
no posee accion antibactenana v no interlicre en los procesos
maturales de maduracion del gueso.

Las condiciones de almacenamiento v maduracion de los que-
son son ideales para el crecimicnto de hongos v levaduras, La<lr
minacion superlicial de los hongos v levaduras no alecta 3 los
metabolitos que estin dentro del queso, por Io tanto no ofrece

l]illf.:u]l:.i EATATILL .||| 1,'|:m~..um||;lur.

Trabagar en condikiones optunas de higicne v bajo las buenas
pracucas de manufacturas s fo deal pero no siempre alkcanzan.
Par eso es mmponante la prevencion. De rodos modos, Ly mejor
manera de provenr s b logiene, cuante mas higiene menoy

necesidad de productos, mas natural,

La hnea de productos de Biotec SA bajo nombre de BTC abar-
©2 INMersiones aciosas, nmersiones vinilicas y pinturas,

El BIC BS ¢s una dispersion acuosa de natamicina, dsenado
para el tratamiento de la salmuera del queso. Protegiendo a Bsak
muera ¥ a Li corteza del gueso.

Es un producto ideal para el queso que es envasado directs
mente a la salida de salmuera (mozzarclla, barra, por sahust). El
gqueso luego de orcado va tene un tratamicnto antifingico, dbo-
rrando tiempo v mano de obra

EIBTC 1A es una inmersion acuosa de natamicing y sorhaio de
pu:_nin, [is1a Darl WSAr (ue ascgura biiena adherenci ¥ chir i
Ficacion para watar los quesos despues de salidos de salmuera, en
ke caso gue no se nilice ¢l BTCEBS o despuies de 3 semanas shs
usa BTC BS.

EIBTCIV es una inmersidn vimbica de natamicina v sorbato de
porasio en base a acetato de polivimlo, hsta para usar. en dsti-
ras viscosidades que se adaplan a s necesidades de cada caso,

EIBTC I'M v I'S, son inmersiones vimbieas de naramicing y sor-
bato de potasio, disenadas para dar ¢l scabado final al queso, de
distintas viscosidades v contemdos de natamicina, pasd wo
nuaral o spray.

La tably siguiente muestrus un resumen de bis disnneas cober
turas:

l‘:mmaj Compasicién Viscosidag Aplicacién
=
BTCES | Newmmacing: 30000 pom 000 - 5000 |Tracamenta saimaees
BTCIA Satamesing: 2000 pom < 500 Inmerssin atuosh -
Sorbato da paltasic 2 %
BTG IV Matarrazing: 1000 pom S0 - 2000 Inmersan wnilica
Zorbimbo o potasic: 2%
[ BTC P | Matamicina: 200pom JO00 - B0 ®anus con Pk
Sorbaio de potlasis; 2 %
BTG F5 tatamicina: 400 ppm 100 - 3000 Spemy ooh BV
Soroain de pelngis 2 %

Toula by gama de coberturas permite hacer un tratamiento mnie-
gral del queso, desde b salmuera hasta el acabo final del mumo,

En ¢l vigumiente esquema s¢ resume las posibilidades de aphes-
cion de las masmas:
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Nucstro lemmy, su problema es nuestro desafin, esta siempre pre-

senle en nosolros estamdo cerca de noestros chientes en todo
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momento, brindando el apow necesano pars cads desarrollo
e SA en enero del 2009 ha certifwado bs normas 150
s de investigacion v desarrollo, produoc-
con asistencia téc y vienta de aditivos alinenticios,
Al ser los chiboradores de las coberturas, tenemos en Biowee SA
siliclad de efectuar a medida las producciones, de
¢ matamicing hasta kb viscosidad de las s




	Page 1
	Page 2

