Principales beneficios (el
LactiWhey" ..
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Si esta en el suero - ino esta en el queso!

El LactiWhey proporciona un control del proceso mejorado. Sus
resultados le permiten la obtencién de un maximo potencial de
rendimiento ya que mide el impacto de cada paso a lo largo de toda
la cadena de produccién del queso. También ofrece una rapida
deteccién de contaminacién biolégica de la leche que podria alterar
la calidad de su queso.
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' OPTIMIZANDO EL RENDIMIENTO

. v Ofrece al usuario la opcién de comprobar individualmente cada paso del proceso e
' identificar componentes que se han perdido por errores en la produccién

de proteinas y grasas para poder aplicar modificaciones que

’ v Detecta en qué fase del proceso tienen lugar grandes pérdidas
} mejoren efectivamente la rentabilidad y rendimiento.

Ejemplo 1: Una técnica especifica de cortado produce un 0,43% de grasas en el suero. Tras
ajustar esta técnica el contenido en grasas en el suero se reduce a 0,28%, incrementando el
rendimiento del queso en 0,15%. Con un lote de 25000 libras de leche, este cambio resulta
en un aumento de 37,5 libras de grasas en el queso para cada lote.

Ejemplo 2: Una planta necesita una modificacién de un producto existente. El LactiWhey le

. N permite obtener el maximo rendimiento para el nuevo producto répidamente identificando
- L. las pérdidas de proteinas y grasas en el suero durante todo el proceso (imenor tiempo para
. @ o comercializar nuevos productos!).

DETECCION DE BIOCONTAMINACION

v ldentifica casos de contaminacién biolégica que pueden causar el desarrollo de bacterias no
deseables e inhibir la consistencia durante el proceso de envejecimiento

v Permite marcar lotes para una rapida venta o realizar cambios necesarios en las técnicas de
produccién, incluyendo empaquetado.

v Revela si la leche usada para formar un lote contiene grasas y proteinas no absorbidas en el suero& s/ ®
L]

Ejemplo: Los andlisis del LactiWhey revelaron que un queso originalmente destinado al envejecimiento no era
adecuado para el afinado. Aparentemente se detectaron niveles de actividad microbiana ligeramente altos mediante el
cultivo y contaje en placas. El incremento en grasas fue del 0,12% en el suero (0,08% para proteinas). El queso fue
propuesto para cuajada fresca (si hubiera progresado el proceso de envejecimiento ilas pérdidas hubieran estado en
torno a los $9000 sélo para ese lotel).
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ANALIZADOR DE SUERO

Optimizando resultados de hoy...jy manana!
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v/ Grasas v 60 segundos
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v/ Informacién intrinseca para:
- Empaquetado
- Afinacién
- Vida media .
v/ Robusto, econémico y de confianza
J v Funcionamiento intuitivo con teclado ™% v,
v Pantalla digital de facil lectura :
¢ v Transferencia de datos automaética
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CheeseCrafter®

Software de gestion de calidad y produccion total

v En cumplimiento con los estandares HARPC/HACCP, 7
registra y separa ingredientes por lote incluyendo el =
registro de lotes especificos en los que fue usado cada = % b

ingrediente

v/ Mejora la gestién de la producciéon (estandarizacion,
consistencia, resultados)

v Calcula costes por lote y estima rendimientos (detecta
las pérdidas ocultas)
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