Desarrollo de un snack a partir de
subproductos de queso mediante
tecnologia de microondas a vacio
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Los descartes en la industria del queso suponen grandes pérdidas
economicas y plantean un reto de circularidad.
Se persigue disponer de nuevos productos en el mercado a partir

de destrios que permitan valorizar ese desperdicio y generar

nuevas oportunidades de negocio.

El reto consiste en desarrollar, a pequefna escala, un snack a partir
de subproductos de un tipo de queso maduro mediante la
deshidratacion por la tecnologia microondas vacio o Radiant
Energy Vacuum (REV), que elimina el agua de los alimentos de
manera eficiente y permite conservar mejor los nutrientes, sabory

textura.

RESULTADOS
CONSEGUIDOS

« 3 prototipos de snack
obtenidos a partir de
recortes de barra, cortezas
de queso semicuradoy
curado y una mezcla de
ambos, muy crujientes,
faciles de consumir y hechos
de un solo ingrediente: 100
% queso.
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