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LINEAS DE QUESERIA

El APLTA cuenta con varias lineas de queseria en las que se pueden elaborar productos
utilizando las diferentes tecnologias queseras: pastas frescas, pastas blandas, pastas
prensadas, pastas hiladas y queso procesado.

Vista general de la sala de queseria

Linea de pasta prensada

Disponemos de dos cubas utilizadas para la elaboracion de queso de pasta fresca, pasta
blanda, pasta prensada, pasta prensada cocida y pasta hilada.

B Cuba abierta holandesa Cameselle de 200 litros de capacidad, dotada de mecanismo de
agitacion y corte con velocidad de giro regulable, y camisa para regular la temperatura.

B Cuba cerrada de doble cero Perinox de 500 litros de capacidad. Esta dotada de sistema
de agitacién y corte con diferentes velocidades de giro y bomba lobular para vaciado.
Dispone de camisa de calentamiento con regulacion de temperatura y sistema de
lavado mediante CIP.
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Cuba holandesa

Cuba cerrada tipo doble cero
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Ademas, disponemos de cuatro minicubas abiertas holandesas de las marcas Perinox y Pierre
Guerin de 10 litros de capacidad para fabricar quesos de pasta prensada a escala laboratorio.

Estas cubas permiten fabricar quesos con diferente composicion, ingredientes o parametros
de proceso de manera simultanea.

Minicubas para elaboracién de queso

Para realizar el moldeo del queso, contamos con la opcién de utilizar una columna Perinox de
llenado de moldes que realiza las operaciones de preprensado y dosificacion automatica de
cuajada. Dispone de un mecanismo de regulacion de la altura del bloque de suero para ajustar
el tipo de ojos del queso.

APLTA - USC Rlia Montirén 152. 27002, Lugo
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Columna de moldeo

Prensas para diferentes
formatos de moldes,
tradicionales o micro-
perforados:

B Prensa tunel Perinox
con regulacién de
presion programable

B Prensa horizontal.

Prensas para moldes de queso

APLTA - USC Rdua Montirén 152. 27002,
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Linea de pastas frescas y blandas

Estacion de corte y agitacion

Estacion de volteo
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Repartidor de cuajada en multimolde

Linea para la elaboracion de pastas frescas y pastas blandas, marca Alpma, dotada de los
siguientes elementos:

B Tres cubas moviles de 125 litros de capacidad construidas en polietileno PEHD.
B Estacion de trabajo en cuba semiautomatica (corte y agitacion).

B Estacion de reparto de cuajada en acero inoxidable con capacidad para tres
multimoldes.

APLTA - USC Rlia Montirén 152. 27002, Lugo
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Linea de pasta hilada

Linea de hilado de cuajada

La linea de hilado consta de los siguientes componentes:

B Hiladora automatica (marca Comatec, modelo FT-2010) con capacidad de produccion de
80-100 kg/h. Hilado mediante brazos de amasar, con motor eléctrico de velocidad

regulable.

B Depdsito con filtro para la recuperacion del lactosuero conectado a una bomba
autoaspirante higiénica.

B Formadora automatica (marca Comatec, modelo H2-Mini), con capacidad de produccion
de 180-200 kg/h. Formado automatico esférico de 15 gy 125 g, y cilindrico de 1 kg

APLTA - USC Rlia Montirén 152. 27002, Lugo
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Equipo para queso procesado

Equipo de procesado polivalente

Equipo polivalente (marca Stephan, modelo UMC 5 Electronic) disefiado para el desarrollo de
quesos procesados (fundidos), aplicable también para desarrollar salsas, baby-foods, etc.

Esta dotado de sistema de calentamiento directo e indirecto con vapor hasta una temperatura
maxima de 95 °C y enfriamiento mediante agua de red con posibilidad de aplicaciéon de vacio
para evitar la incorporacion de aire en la mezcla. Dispone de cuchillas de picado o agitacién, y
elemento para rascado de superficie.

Capacidad util del bol: 2,5 litros.
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