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기존 공정의 문제점

  
    

치즈가공(유화) 공정 

가공치즈가 쓰이는 식품 종류

음식의 종류가 다양해 짐에 따라 치즈도 슬라이스 모양을 벗어나 다양한 종류와 다양한 

형태로 진화 하였습니다. 요즘은 치즈의 가공공정을 통해 서로 다른 종류의 치즈를 

섞어서 더 풍부한 맛을 내거나, 믹서를 통해 유화하여 식감을 더 부드럽게 만들기도 하고,

형태를 다르게 바꿔 짜먹거나 발라먹는 형태로 가공하기도 합니다. 

하지만 치즈는 종류에 따라 물성이 다르고 기본적으로 점도가 높은 재료들이 많아 가공이

쉽지는 않습니다. 많은 업체에서는 고압분산기를 사용하여 치즈를 가공하시거나, 반죽기나

교반기를 사용하여 치즈를 가공하고 있습니다.  

      

 

고압분산기는 정밀한 분산이나 유화를 할 수 있다는 장점이 있지만 한번에 생산되는 

양이 많지 않아 대량 생산에 효율적이지가 않고, 굵은 입자가 노즐을 막게되면서 고장이 

자주 발생한다는 단점이 있습니다.

반죽기나 교반기는 생산량이 좀더 많지만, 식감을 개선하거나 여러 종류의 치즈를 섞어 

균질한 혼합을 하기 위해서는 많은 시간이 필요합니다. 따라서 시간과 비용, 품질 측면

에서 효율성이 떨어집니다.        

크림치즈, 스프레드치즈, 치즈소스(디핑소스), 치즈스틱 용 치즈, 치즈볼 용 치즈 등   

  

일반적인 치즈 유화 공정
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이런 까다로운 공정도 MIXENMILL을 만나면 혁신적인 개선이 가능합니다. 

아래 버튼을 클릭 하셔서 더 많은 SOLUTION을 받아보시기 바랍니다.  
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