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Desde 1978 en APASA nos
dedicamos a la
comercializacion de
ingredientes y aditivos para la
alimentacion.

Nuestra mision es lograr
productos y soluciones a la
medida de cada cliente.

Para ello contamos con un
equipo técnico que aporta
soluciones a los problemas de
fabricacion cotidianos.

Garantizamos la trazabilidad
de nuestros productos
mediante cumplimiento de las

normas 1SO 9001

BUREAU VERITAS

Certification

Control de
Mohos

La cantidad de inéculo® es fundamental para la aparicion del
moho. Una mayor cantidad de esporas y micelio fungico en el
ambiente y las superficies originan una mayor presencia de los

hongos en el queso.

ESTRATEGIAS EN EL CONTROL DE MOHOS
Separacion Espacial:

Aislamiento del exterior y entre las zonas sucias y zonas limpias.
Ventilacibn mecénica o natural, evitando toda corriente de aire
desde una zona contaminada a otra limpia. Flujo adecuado de
materias primas y productos, planificacion de los flujos de personal.

PCondiciones Ambientales: Humedad y Temperatura.

Los mohos pueden desarrollarse entre 4 y 65 °C. A medida que las
temperaturas se sitian en los extremos o fuera de este intervalo, la
vida de los mohos se ve dificultada. La humedad favorece el
desarrollo de las especies fungicas.

Factores Tecnoldgicos en la elaboracion del queso.

Las condiciones de soplado tras la aplicacion de la salmuera inciden
en el desarrollo de mohos.

PUso de Aditivos autorizados en la superficie del queso.
Utilizacién de aditivos en la corteza del queso: Pimaricina, Sorbato.
Higienizacion de superTficies y ambientes.

1 Inéculo: Conjunto de esporas y material fangico susceptible de desarrollarse y producir nuevas
células funaicas.
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Recubrimientos
Antifungicos

LA MEJOR ALTERNATIVA EN EL CONTROL DE MOHOS

Suspensiones acuosas de natamicina y adhesivos. Mezclas con sorbato
(efecto sinérgico) y con reguladores de pH (factor determinante en el
desarrollo de mohos).

Porque el éxito depende de
las condiciones de
aplicacion.

Para un control adecuado
de los mohos deben
considerarse las
condiciones de fabricacion
que influyen en la eficacia APASA le proporciona una amplia gama de productos:
de la pimaricina: pH,
Temperatura, aditivos, etc...

AMPLIA GAMA A MEDIDA

EN BASE HIDROCOLOIDES, PVA O ESTERES DE ACIDOS
GRASOS

Por ello, nuestro
Departamento Técnico le
permite una adecuacion del

producto en dosis y i i
aplicacion, adaptado a su APLICACION MANUAL O A MAQUINA.

proceso de fabricacion

CON COLOR O SIN COLOR, MATE OBRILLO.

Existen diferentes concentraciones y formatos de
envase (1,5,20y 1.000L)
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