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Pinturas y Coberturas
para Quesos

Especi�caciones técnicas



Lista de productos

Ácido Ascórbico.
Ácido Cítrico.
Ácido Sórbico.
Agar Agar.
Albumina.
Algarroba Re�nada.
Alginato de Sodio 
Almidón de Maíz.
Almidón de Maíz Modi�cado.
Asparlante.
Benzoato de Sodio.
Bicarbonato de Sodio.
Cacao en Polvo.
Cacao Sustituto.
Carrageninas.
Ciclamato de Sodio.
Cobertura para Quesos.
Colorante Caramelo.
Colorante Carmín
Dextrosa.
Fécula de Papa Nativa / Modi�cada.
Fructuosa.
Fosfatos .

Ventas: ventas@cordis.com.ar

Departamento Técnico: tecnica@cordis.com.ar

Empresa: cordis@cordis.com.ar

www.cordis.com.ar

Glicerina.
Glucosa.
Gomas Guar / Garrofín / Xántica.
Goma Garrofín.
Goma Xántica.
Lecitina de Soja Líquida / Polvo.
Licor de Cacao.
Maltodextrina - 15.
Manteca de Cacao.
Pectina.
Pimaricina - Natamicina.
Pintura para Queso.
Polidextrosa.
Proteína de Soja.
Proteína Láctea concentrada 35 / 40%.
Sacarina.
Sales Fundentes.
Sorbato de Potasio.
Sorbitol.
Suero de Queso.
Saborizantes.
Estabilizantes para todo tipo de Productos Lácteos:
(Dulce de Leche, Queso, Mozzarella, Leche en Polvo, etc).

CorGel®: agentes de batido y emulsionantes en pasta y polvo.
CorCrem®: premezclas para cremas.
CorCrem Max®: sustitutos de grasa.
Corelose 2002®: dextrosa monohidratada.
Glosse C-90®: maltodextrina.
Sec®: endulzantes y edulcorantes polvo y líquido.
RedCor®: colorante Carmín.

Marcas relacionadas a la División Lácteos y Helados

@cordissa@cordisSA (+54 11) 5037-6496cordis@cordis.com.ar

Cordis S.A. Carabobo 2087 - Villa Luzuriaga
Pcia. de Buenos Aires - Argentina
(+54 11) 4659-7998 /8684 (rotativas)



Especi�caciones técnicas de los productos
Pinturas y Coberturas para Quesos

Coberturas Vinílicas

NAPLAS Antimoho

Pinturas Plásticas

Aplicaciones

Embalaje

Vida útil

Estas coberturas son ideales para la terminación de quesos duros (Sardo, Reggianitto, Provolone, etc)
y semiduros (Pategrás, Fontina, Gouda, Edam, etc).
No afectan el normal estacionamiento de los quesos en los que han sido aplicados.
Las películas formadas tienen MICROPOROS que permiten la normal respiración de los quesos,
previniendo la penetración de polillas y ácaros, resaltando la calidad del producto �nal, otorgando 
un acabado brillante y permitiendo una mejor conservación del queso con el paso del tiempo.

Utilizar preferentemente en forma pura, manteniendo así las cualidades antes expuestas. 
Agregando agua en el orden del 20 al 30%, se obtiene un mayor rendimiento de la cobertura,
aunque con algo de pérdida en las características enunciadas. La dilución deberá ser realizada 
fuera del envase original, para mantener las propiedades básicas de la cobertura. 
Las aplicaciones se realizan en forma manual, usando esponja o pincel.
Los elementos utilizados al formalizar el trabajo se lavan con agua. Presentación en baldes plásticos de 22 kg y 11 kg. 

Presentación en baldes plásticos
de 22 kg y 11 kg. 

Presentación en baldes plásticos
de 20 lt y 10 lt. 

12 meses en las condiciones óptimas siguientes: envases originales 
sin abrir almacenados en lugar seco y con temperatura aprox. 20ºC.

Colores

Rojo

Amarillo

Naranja

Marrón SRE

Marrón SRC

Negro

Verde

Neutro

Colores
BarnizMarrónNegro

Colores
Neutro Naplas

Aplicaciones

Es ideal para quesos de pasta dura (Sardo, Reggianitto, Provolone).
No afectan el normal estacionamiento de los quesos en los que han sido aplicados.

Utilizar en forma pura o diluída con alcohol etílico en una proporción no  mayor del 5 %,
esta dilución se debe realizar fuera del envase original para mantener las propiedades
básicas del producto. 
Las aplicaciones se realizan en forma manual, usando esponja o pincel. 
Para una buena  presentación es muy importante tornear el queso, liberandolo
de suciedad, moho, polilla, etc.
Los  elementos utilizados al �nalizar el trabajo se lavan con alcohol etílico. Embalaje

Ideal para todo queso a estacionar o en proceso de estacionamiento, pues el tratamiento antimohos 
con el que cuenta impide la formación de hongos y levaduras en 100%.
Esta cobertura está tratada con NATAMICINA, funguicida que carece de acción antibacteriana, 
por lo que no inter�ere en los procesos naturales de maduración. Es ideal para quesos duros 
(Sardo, Reggianatto, Fontina,  Gouda, Edam, etc). No afectan el normal estacionamiento de los 
quesos.
Las películas formadas tienen MICROPOROS que permite la normal respiración de los quesos, 
previniendo la penetración de polillas y ácaros, resaltando la calidad del producto �nal, 
otorgando un acabado brillante  y permitiendo una mejor conservación con el paso del tiempo.

Aplicaciones
Utilizar en forma pura, manteniendo así las cualidades antes expuestas.
No debe agregarse agua.
Las aplicaciones se realizan en forma manual, usando esponja o pincel,  una primera mano 20 
días después de la salida de las piletas del salado,  y la mano �nal a los 50 días de la salida de 
las piletas del salado. Los  elementos utilizados al �nalizar el trabajo se lavan con agua.

Embalaje

Vida útil
12 meses en las condiciones óptimas 
siguientes:  envases originales sin abrir 
almacenados en lugar seco y
con temperatura aprox. 20ºC.

Vida útil
12 meses en las condiciones óptimas 
siguientes: envases originales sin abrir 
almacenados en lugar seco y con
temperatura aprox. 20ºC.

Rendimiento por litro de 80 a 100 unidades. 
Disminuye la necesidad de rotación en aprox. un 50%.
No es necesario el torneado de los quesos antes de
su salida a la venta. 
Impide totalmente los deterioros causados por hongos, 
levaduras y ácaros. 
Disminuye los costos por mermas de torneado 
y secado excesivo.
Forma una película uniforme. 
Pelables. 
100% adherente. 
Ideal para presentación en porciones.

Ventajas

Rendimiento por litro 80 a 100 unidades.

Permite un acabado brillante.

Ventajas

Ventajas

Rendimiento por litro de 80 a 100 unidades. 

Forma una película uniforme.

Colores constantes.

Pelables.

Tienen buen corte, ideal para presentación
en porciones.

No ensucian manos ni mostradores.


