
Descripción del proceso
Después del tratamiento previo, el suero de leche se concentra en 

un sistema UF para producir WPC 60. El WPC 60 es entonces 

tratado por el Proceso APV LeanCreme™ de microparticulación 

antes de ser utilizado en la fabricación de queso.

Proceso APV LeanCreme™

HOJA D E APLICACIÓN

QU E SO

– E N LA FAB R ICACIÓN D E QU E SO 

TRATAM I E NTO P R EVI O 

-  E L I M I NAC I Ó N D E F I N O S

- E L I M I NAC I Ó N D E G RASA

- PASTE U R I ZAC I Ó N A 72ºC/15S E G.

-  E N F R IAM I E NTO A 8-10ºC

60 KG C O N C E NTRAD O: WP C60

U LTRAF I LTRAC I Ó N A 10ºC

S I  S E R E Q U I E R E,  ALMAC E NA J E A 6-8ºC

940 KG P E R M EATO

1,000 KG S U E R O D E Q U E S E R ÍA

P R E-CALE NTAM I E NTO E N P H E

E N F R IAM I E NTO E N P H E

E N F R IAM I E NTO E N ASA

CALE NTAM I E NTO E N ASA

MANTE N I M I E NTO

60 KG D E P R O D U CTO LEAN C R EAM

SUERO DE QUESO

TO P . . . . . . . . . . . . . 0 .80%

LAC . . . . . . . . . . . . . 4 .49%

AC D . . . . . . . . . . . . 0 .15%

AS H . . . . . . . . . . . . 0 .50%

FAT . . . . . . . . . . . . . . 0 .06%

TS . . . . . . . . . . . . . . . 6 .00%

PROD UCTO 

LEANCR E M E

TO P . . . . . . . . . . . 10 .08%

LAC  . . . . . . . . . . . . 4 .15%

AC D . . . . . . . . . . . . 0 .14%

AS H . . . . . . . . . . . . 0 .76%

FAT . . . . . . . . . . . . . . 1 .00%

TS . . . . . . . . . . . . 16 .13% 

PE R M EATO

TO P . . . . . . . . . . . . . 0 .22%

LAC . . . . . . . . . . . . . 4 .57%

AC D . . . . . . . . . . . . 0 .15%

AS H . . . . . . . . . . . . 0 .48%

FAT . . . . . . . . . . . . . . 0 .00%

TS . . . . . . . . . . . . . . . 5 .42%

CONCE NTRADO

TO P . . . . . . . . . . . 10 .08%

LAC . . . . . . . . . . . . . 4 .15%

AC D . . . . . . . . . . . . 0 .14%

AS H . . . . . . . . . . . . 0 .76%

FAT . . . . . . . . . . . . . . 1 .00%

TS . . . . . . . . . . . . . 16 .13%

Composiciones

D IAG RAMA D E B LOQU E S D E 

PROCE SO Y BALANCE D E MASA 
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SPX Corporation se reserva el derecho de incorporar nuestro diseño más reciente y cambios materiales sin necesidad de notifi cación previa u obligación de ningún tipo.  

Características de diseño, materiales de construcción y dimensiones, tal y como están descritas en este boletín, son proporcionadas sólo con fi nes informativos y no deben ser 
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CARACTE R Í STICAS D E L PROCE SO
• El APV Shear Agglomerator (ASA) es un innovador intercam-

biador de calor de superfi cie rascada diseñado específi camente 
para proporcionar la funcionalidad exclusiva de la proteína de 
suero microparticulada LeanCreme™ de APV

• Microparticulación de proteínas de suero en una única etapa 
con calentamiento y agitación combinados en el ASA

• Control preciso del grado de desnaturalización y distribución del 
tamaño de la partícula

• Hasta 8 horas de funcionamiento entre limpiezas

• Bajo ensuciamiento

• Alta fi abilidad y reproducibilidad  

VE NTAJAS D E L PROCE SO
• Proceso fl exible que permite la utilización de una amplia varie-

dad de tipos y grados de WPC desde WPC 28 a 80, incluyendo 
WPC evaporado

• Permite la personalización del producto APV LeanCreme™ para 
procesos específi cos y quesos de características especiales .

• Muy corto tiempo de amortización

• Mayor número de referencias industriales

APV LEANCR E M E™ E N QU E S E R ÍA
• WPC 60 es el grado  recomendado para la producción de 

queso

• Los productos LeanCream pueden ser utilizados para EPC, 
quesos prensados, semi-curados y frescos. 

• El producto APV LeanCreme™ se mezcla con la leche de 
quesería antes de la pasteurización

• Nivel de adición: 2-8% v/v producto APV LeanCreme™, depen-
diendo del contenido de grasa en el queso.

• Impacto en la fabricación de queso:
-  Hasta un 85% de proteínas de suero microparticuladas son 

retenidas en el queso
 - Aumento del rendimiento
 - Aumento de las propiedades de retención de agua
 -  Mayor facilidad de corte y manipulación de la cuajada en 

preprensa /moldeadora
 - Mantenimiento de las características de fusión

El equipo técnico de APV LeanCreme™ está preparado para 

proporcionar tecnología probada y asesoría de procesos . Usted 

también puede aprovechar la posibilidad de utilización de nuestro 

Centro de Innovación en Silkeborg, Dinamarca, para asegurar, 

mediante pruebas piloto, su nuevo proceso APV LeanCreme™.
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