Аппараты вакуумной упаковки и аппарат формовки сулугуни были разработаны для цеха с производительностью 200 кг Сыра в смену. В связи с тем, что конкуренция на рынке сыра обострилась и наблюдается насыщение данного сегмента рынка с одновременным подорожанием сырья необходимо повышать рентабельность и качество продукции.

  Для небольшого цеха разорительно покупать вакуумные аппараты ценой 2000$, поэтому были изготовлены вакуумные аппараты более простой конструкции.
 Для хорошего спроса на продукцию необходимо стабильное качество, а ручной способ формовки этого не обеспечивает, а для новых видов продукции (косички) не обеспечивает нужную производительность. Для решения этих проблем был разработан аппарат формовки соломки.

 Также остро стал вопрос с копчением сыра, так как результат копчения есть некоторый компромисс между возможностями традиционной технологией и качеством готового продукта. Основные проблемы были следующие – прилипание сажи, потеря формы, длительность процесса и маленькая производительность, нестабильное качество. Для решения этих проблем был разработан новый способ копчения. 
Более подробная информация по запросу.
