

http://www.pdffactory.com

Lo sPDT

Universidad
_Catolica

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com

Impregnacion en vacio SlV, a escala piloto
en quesos colonia.
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4 Generacion de conocimiento.

Proteccion del medio ambiente.
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A . Aplicacion de |la tecnologia en otros quesos.
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P Aplicacion de latecnologia en otros productos.
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m Ingreso de salmuera controlado.
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i Innovacion de tecnologia.
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B8l Aspectos tecnologicos de impregnacion
= de quesos en vacio.
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3 Diseno de los equipos de impregnacion
" en vacio a escala piloto.
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36 horas de 40 minutos de 40 minutos de
Inmersion a Inmersion a Inmersion a

780 mmrly 400 nenrly 40 menrly
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Porosidad del alimento.

® Propiedades mecanicas y reologicas del alimento.

® Tamario de las moléculas del liguido a impregnar
en relacion al tamano de los poros del producto.

® Viscosidad y densidad de la solucién de inmersion.

®» Temperatura del sistema, Presion de vacio, Tiempo
de vacio.
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I

“ ENSAYOS EXPLORATORIOS

Conocimiento de las variables de control en un alimento
modelo, con caracteristicas similares a la cuajada.

{ .
“ ENSAYOS CONFIRMATORIOS:

Confirmacion de las variables de control en cuajadas de
Naturalia de 7 Kg.

Consecuencias del proceso de impregnacion en la
maduracion de la cuajada.

{ .
‘~ EXPERIENCIAS FINALES:

Definicion de las condiciones operativas de los equipos
de impregnacion en escala piloto, para el control del
Ingreso de sal en los quesos colonia.
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2 —3 HORAS DE VIAJE
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|. se reallzaran

WW 168 ENELYDS CONEIRMATORIOTETS I
Pt Ias pruebas de salado en eI LATU, con las
cuajadas elaboradas en NATURALIA.

planta de elaboracmn de Colonla con los equipos
a escala piloto disefiados para tal fin.
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ENSAYOS EXPLORATORIOS

El objetivo de estos ensayos es conocer las
variables vy el grado de incidencia para el
control del proceso de impregnacion en
vacio, en un alimento modelo.
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Presion de vacio.

40 mm Hg de presion residual.

450 mmHg de presion residual.

Concentracion de la
solucion de inmersion.

10% de Cloruro de Sodio.

20 % de Cloruro de Sodio.

Combinacion:
tiempo de vacio - tiempo
presion atmosférica.

Solo tiempo vacio.

Solo tiempo a presion atmosferica.

Combinacion tiempo de vacio y
tiempo presion atmosférica.
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CONDICIONES DE SALADO

Tiempo de inmersion ., : : Presion residual
: Presion residual sistema: 40 mm Hg : _
(minutos) sistema: 450 mm Hg

Concentracion Concentracion Concentracion
Vacio P. atm. solucién inmersién: | solucién inmersion: | solucién inmersion:
10% 20% 20%

30

0

15
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% Gram os NaCl/Gramos Agua

30 min atm

0 min vacio - 30 min vacio -
0 min atm

Efecto de ejercer vacio

Condiciones operativas de salado.
Concentracion salmuera: 20%

LaeniPDT Presion Vacio residual: 40 mmHg
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- ANALISTS DIE TENDENCIAS

Efecto de la presion de vacio
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450 mmHg presion vacio residual 40 mmHg presion vacio residual

Condiciones operativas de salado.
Concentracion salmuera: 20%
Tiempos: 15 min vacio_15 min P atm
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 ANALISES DE 1TENDENCIAS
Efecto de la concentracion de salmuera

% Gramos NaCl/Gramos

10% NacCl 20% NaCl

Condiciones operativas de salado
Concentracion salmuera: 20%
Tiempos: 15 min vacio_15 min P atm

LeniPDT
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 ANALISTS DS TENDENCIAS

Efecto del numero de pulsos

% Gramos NaCl/Gramos

2 pulsos 1 pulso

Condiciones operativas de salado.
Concentracion salmuera: 20%

Tiempos: 15 min vacio_15 min P atm
LiPDT
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PROCESO TRADICIONAL DE SALADO

tiempos diferentes del proceso de maduracion:

-
- Cuajada recién sacada
"™ de latina

\\& Cuajada con 5 dias de
V"™ maduracion

- Cuajada con 20 dias de
maduracion
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Con 5 dias de maduracion.
Con 20 dias de maduracion.
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@» Confirmar si las variables del proceso de
Impregnacion analizadas en los ensayos
exploratorios presentan un comportamiento
semejante en las cuajadas de 7kg.

Conocer la capacidad de maduracion y formacion
@ de 0j0S, de las cuajadas, luego de ser sometidas a
presiones sub- atmosféricas.
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Tiempo a P. atm. 4 horas 8 horas 12 horas 48 horas

Condiciones de vacio

Tiempo Vacio: 0 horas

Tiempo Vacio: 2 horas
Pvacio: 40mmHg

Tiempo Vacio: 2 horas
Pvacio: 160mmHg

Tiempo Vacio: 4 horas
Pvacio: 40mmHg

Tiempo Vacio: 6 horas
Pvacio: 40mmHg
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CASCARA

CENTRO
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Efecto de la presion de vacio

/]

% Gramos NaCl/Gramos Agua

2 hrs 40 mmHg 2 hrs 160 mmHg Tradicional
8 hrs ATM 8 hrs ATM 48 horas ATM

Condiciones de vacio B Cascara | Centro
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Efecto del tiempo de vacio

L0
o
o
<L
0
o
&
i
43)
=
(€D
@
22
%)
=)
&
s
)
O\O

4 hrs 40 mmHg 6 hrs 40 mmHg Tradicional
12 hrs ATM 12 hrs ATM 48 horas ATM

Condiciones de vacio
m Cascara Centro
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Efecto del tiempo a presion atmosferica
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4 hrs 40 mmHg 4 hrs 40 mmHg Tradicional
8 hrs ATM 12 hrs ATM 48 horas ATM
Condiciones de vacio
m Cascara Centro
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EXPERIENCIA§ MFINALES

U C \NAlLU T C A, C Al U

objetivos en esta etapa son:

Definir condiciones operativas en el proceso de impregnacion
gue logren ingresos de Cloruro de Sodio similares al proceso

1

de salado tradicional, en un tiempo menor.
Obtener datos con valor estadistico.

Evaluar sensorialmente el queso con proceso de salado SIV.
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ELABORACION CUAJADA SALADO

5 unid. — salado tradicional.

5 unid. — salado SIV condciéon A

5 unid. — salado SIV condicion B
Tina de elaboracion cuajada.

Rend.: 15 unid — 7 kg
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perfil NaCl y Humedad @
1 unid. — Valoracion
20 dias — 3 unid. sensorial

2 unid. — Determinacion
perfil NaCl y Humedad
en caso que sea de

Interés tecnologico.

Cada condicion, en caso de lograr interés

tecnologico, se realizd6 por triplicado en
distintas tinas.
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DESCRIPCION DE LOS RESULIADOS:
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2 hrs condicion 2 hrs condicion 2 hrs condicién 2 hrs condicion 1 hr condicion 1 hr condicion 48 horas Patm 24 horas P am
vacio_50 mmHg 24 vacio_ 50 mmHg 12 vacio_50 mmHg 6 hrs vacio_75mmHg 24  vacio_100 mmHg 24  vacio_50 mmHg 24
hrs Patm hrs Pam Pam hrs Patm hrs Patm hrs Pam

Condiciones operativas
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DIESCRI G DOS:
VAN O EST/ADIS TGO

mediante Ta aplicacion de
BIDIRECCIONAL SIN REPLICACION .

Se observaron diferencias significativas en las muestras
tratadas con 2 horas de la condicion de vacio estudiada, en
relacion al valor del salado tradicional

Es destacar, que en estas condiciones se lograron tiempos de
salado de 8 horas en total.

REDUCCION DEL TIEMPO DE SALADO HASTA EN
UN 80%
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Disenar un sistema de impregnacion SV,

para 8 unidades de 7 kg, que se pueda
conectar facilmente al flujo de la planta de

elaboracion.
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CONSTRUCTIVAS

Material

Trabajara con una solucion corrosiva y
un ambiente muy hiumedo

RESUELTA

Equipo de acero
iInoxidable 316

Forma

Trabajara en condiciones de vacio
iImportantes, de 20 mmHg.

Forma cilindrica

Capacidad

Debe contener 8 unidades.

La temperatura de la salmuera, no
puede tener un aumento mayor a 2 °C,
luego de ingresar las cuajadas

Diametro: 1 m
Altura: 65 cm

Volumen de aire a
desplazar

El volumen de aire debe ser minimo
para lograr el vacio deseado en el
menor tiempo posible.
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Carga y descarga de
salmuera.

Se usara la salmuera
presente en las tinas de
salado tradicional.

La carga del equipo se
realizara aprovechando la
energia del vacio y la descarga
sera con la presidon de aire
comprimido.

Carga y descarga
quesos.

El equipo esta disefiado
para trabajar con 8
unidades, por lo tanto su
carga y descarga sera
manual.

Los quesos se cargan por la
parte superior del equipo.

Los quesos deben
mantenerse
sumergidos durante
proceso siv

Los quesos flotan en la
salmuera.

Se disefa un sistema de
rejillas para mantener los
guesos sumergidos .

Es necesario controlar
el volumen de
salmueray la presion
del sistema.

El equipo trabajara en
condicion de vacio y de

presion (para su descarga).
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Se conecta un
manovacuometro al equipo
parala medida de presion y un
tubo de nivel parala medida
del nivel de salmuera.
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menos de 3 minutos.

Lograr vacios de 30 mmHg de presion
absoluta.
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de vacio.

La conexidon de la bomba solo requiere de energia
eléctrica. Esta sencillez permite cambiar de lugar
la bomba sin excesivas complicaciones.
Las condiciones de vacio, son siempre las
mismas. La bomba no cambia su caracteristica de
funcionamiento segun la época del ano.

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com

n caso de arrastre de solucion salina a la bomba, ésta no
fectara mayormente el funcionamiento de la bomba.

Maxima presion de aspiracion: 30 mmHg.
La presion de vacio cambiara en verano e invierno, debido a
las diferencias en la temperatura del agua.

La planta de elaboracion actualmente no cuenta con un
sistema de recirculacion de agua, se debera construir
especialmente para la bomba.

En caso que se desee mostrar el funcionamiento del equipo

en otra planta, puede ser una complicacion la conexion de la
bomba. Se pierde la caracteristica de “equipo modular”.
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ogra presiones residuales minimas de 20 mmHg.

@ Es capaz de aspirar vapores condensados vy
liguidos, sin provocar ningun tipo de trastorno en

el funcionamiento del equipo.
@ Costo de mantenimiento bajo.

@ Equipo tipo carro movil, de forma cubica con
peso neto de 70 Kg.

@ El equipo esta diseflado para trabajar con caudal
de succion de aire menor a la maxima capacidad

del equipo.
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24 horas P am

2 hrs condicion 2 hrs condicion 2 hrs condicgon 2 hrs condicion 1 hr condicion 1 hr condiciéon
vacio 50 mmHg 24 vacio 50 mmHg 12 vacio 50 mmHg 6 hrs vacio 75 mmHg 24 vacio 100 mmHg 24 vacio 50 mmHg 24
hrs Patm hrs Pam Patm hrs Patm hrs Patm hrs Pam

Condiciones operativas
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