DOSIFICADORESACRISON DICEN CHEESE

El salar en laindustria del queso esun trabajo de una alta precision que puede hacer 6
deshacer la calidad del queso ter minado, particular mente cuando € producto se
encuentra bajo el escrutinio de un publico exigente.

L os sistemas automati zados tipicos toman €l requeson y e suero, losfiltran'y
lo vuelven queso, luego o pasan por un molino para cortarlo en pedazos
pequefios antes de aplicarles la sal. Estamedicion delasal es crucial parael
producto final, que debe de tener unos niveles de sal mantenidos.

Laprecision del dosificador es esencial porque la sal remueve la humedad del
gueso. La humedad tiene un efecto significante en lacalidad y la clasificacion P /
del queso. Demasiada sal afadida a queso mozzarellapor gemplo, haceque g

el queso pierda su humedad y se vuelva menos "estirable

Naturalmente, la consistencia del dosificador es también importante para el

proceso. Cada blogque de queso debe de tener la misma cantidad de sal. De ser inconsistente, la calidad del
gueso no puede ser gjustaday los blogques de queso seran clasificados no aceptable. Los fabricantes de
dosificadores deben esmerarse en que la sal sea dosificada fiablemente.

Es un hecho que la mayoria de los productores de queso admitirén que el dosificador es una de las piezas
claves detodo €l sistema, s € dosificador no esta bien, todo el sistemafalla.

Muchas empresas en esta industria especifican dosificadores de Acrison Internacional paralaaplicacion
crucia delasal, precisamente porque esta ha adquirido una reputacion mundial por su calidad y fiabilidad.
L os productores de queso pueden estar seguros que sus productos satisfaceran al siempre volubley
refinado consumidor.

El Dosificador Volumétrico que Acrison recomienda para ésta
aplicacion es €l Al-105, que posee un mecanismo de agitacion y
tornillo dosificador doble concéntrico de velocidad distinta, para
proveer la maxima precision.

A diferencia de otros dosificadores volumétricos, el modelo 105
de Acrison continuamente ‘acondiciona la sal a una densidad
uniformey consistente, y su disefio permite que € tornillo
dosificador se llene de unaforma eficiente y segura desde 360
grados.

Claro, formando parte integra de | os sistemas parala produccién
de queso, €l equipo Acrison debe ser ultra higiénico y debe '

satisfacer las regulaciones del USDA / FDA. (Administracion de Alimentosy Drogas) Para cumplir con
estas estrictas regulaciones, el dosificador esta hecho en su totalidad de acero inoxidable, construccion
hermética contrael polvo, y de facil limpieza.
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