MEMCRIA DESCRIPTIVA
que se accmpafia
a la
solicitﬁd de una patente de invencion por veinte afios en Espafia
a favcr de
la Scecieté L?AUVERGNE LAITIERE y la Societé Anonyme des CAVES &
PRCDUCTEURS REUNIS DE RBQUEFCRT, dcmiciliadas respectivamente en
17 Rue des Carmes en AURILLAC (Cantal) y en quuefcrt (Sin mas se-
fias) (ambas en Francia)
pcr

UN PRCCEDINMIENTC PARA TRATAR LOS QUESCS REFINADCS NG CCCIDOS ANTES

DE SU MADURACICN

==== 0(0C ====

Hasts ahcra la fabricacicn de quescs no cc@idcs se efectua de
la manera siguiente:

1) Fabricacicn de un cuejado a partir de una leche de cueslquier
crigen (cabra, oveJas, vaca etc.)

2) Escurridc mas o mencs prclongsdc, natural o bajc presion del
cuejado. |

3) Cclocaciocn en piezas, por masas mas ¢ mencs importantes, con ¢
sin moldes, ccn ¢ sin incculacicn de germenes, mchce ¢ microbios.

4) Afinsdc proplemente dichc ¢ maduracion, es decir, tretamien-
tc de estas piezas, en condicicnes aprcpiadas a cada tipo de queso
a fin de obtener el desarrollo de germenes determinadcs que dan a
cada tipo de queso su sabcr y gustosr caracteristicos.

Esta maduracicn es muy larga (unc ¢ dos meses), ademas nc se de-
sarrclla nunca de une maners hcmogeanea en tods ia mesa de las
riezas, pcr diferentes causas, de orden bioclogice o distintas, y
nctablemente 2 causa de lg dificultad mas ¢ mencs grande, con la

cual el aire penetra en las diferentes fepmas de las piezas. Por
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ejempld, el quesc denominadc Camembert presenta muy & menudc un.nu-
cleo blancuzco, no maduradc, rcdeadc de une parte mas ¢ mMenos cre-
mosa, siendc esta parte cremcsa la unice dcinde se ha verificadc por
completc 1a maduracion ncrmel del Camembert.

Este procedimiento de maduracion cconduce por tantc & inmoviliza-
cicnes importantes de prcductos, vy da ademas quesos no homogeneos.

La presente invencion tiene por cbjeto un preocedimiento de trata-
mientc, csmprendiendc en primer lugar un nrocedimientc de afina-
miento que permite obtener mas rapidemente una maduracicn integral,
uﬁiformemente revartida en tcda le cua_ada que se trabaja.

Secun este nuevo procedimiento, suando se ha efectuadc el escu
rridc de la cuajade, esta es desmigade ¥y cclooaéa, ba o un espesor
couveniente, en una atmosfera aprcpiede, en temperatura y humedad,
al tivno de queso cue se desea cotener.

Esta cuajeds en tratamiento, desmigeda, es, en casc de necesidad,
batida, remcvida o vuelta de manera cue se regularice le accion del
aire v la de los micrcbios necesarics para la maduraciocn.

La maduracion de hace ssi muy rapide, lc cual inmoviliza menos
centidades de prcductos, v a la vez es mas regular, 1o que permite
suministrar 21 cconsumidor un producto homogeneo en tcda su mase.

tueda bien entendidc cue esta inveancicn puede comprender la adi-
cicn de ferreatcs esnecificos, tales ccmo fermentos lacticos, hume-
gcs, fermentcs diverscs de maduracicn, etc. o bien émr la misma le-
che, o bien en la cuajada para cbtener un productc determinedo,
existente ya ¢ no, y en particular un prcductc de un sabor determi-
nado.

Queda biern entendidc edemas, que le utilizaciocn ¢ le presentacion
comercial ultericr de la cuajada tratada de esta forma, duede rea-
lizarse en cualguier estadc de maduracicn.

Lcs quescs no ccéidcs antes de la maduracicnl que se cbtengan por
el tratemientc de refinadc habitual, ¢ por el tratamientc de refi-
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nadc descrito, ccatienen uns gran csntidad de germenes bactericloe-
giecs; su ecmposicion y por consecuencie su sabor, cambian rapida-
mente y no scn susceptibles de una conservacion prolcngada.

Estcs defectcs, gusto variable y conservacion reducida, son tam-
bien la camsa de grandes dificultades en la crganizacion de la pro-
duecioh y venta &l por maycr de quescs nc ccéidcs.

conforme 2 la invencion, se estebiliza el gustc de estos quescs
vy se aumsnta considerablemeate su duracion de ccnservacion, hascien-
dcles sufrir una fusion llevada a vcluntad hasta la pasteurizacion
¢ aun la esterilizacion, pudiendo por tantc la temperatura a obte-
ner, varier, entre los 752 a los 1002 C. Esta fusion da une masa
mas ¢ mencs vastcsa que puede ser cclade ¢ mcldeada. Debersn tomarse
pcstericrmente a la fusicn, todas las precaucicnes esneciales, nc-
tablemente durante las cperaciones de cclado y mcldeado, durante
las manipulacicnes ultericres y pars el embalaje & fin de obtener
ls congervacion del estsdc asepticc cbtenidc precedentemente. Nota-
blemente si se envuelve el rrcductc final en papel de estafioc, la
cubierta debera ser aseptizada previamente.

Pera ciertos tipcs de quescs ceurre que durante esta fusion, las
meterias grasas tales ccmo la manteca, se separan de las restantes
materias, teles como la caseina; el quesc cbtenidc asi, seria comes-
tible, perc careceria de finura.

Se evita este inconveniente, agregendc al queso entes de ls fu-
sion, una pequefia cantidad de une sal neutra de acido debil, la cual
se dencminara por esta causa "fundente".

Se obtienen buencs resultadcs con log tartratos y los citratos, nc-
tablemente ccn el tartrstc de gosa en la propercion proximamente de
2 % del n=sc del quesoc y puesta en solucion acuosa. Debe notarse
que no se cbtendria esta fusion homogénea si se agregara al queso
nc ccecido unz pequefia cantidad de un scido debil, por ejemplo acidc

tartrico o citrico, y que si aun em el curso del tratamientc por es-

te acido se aeutr lizara la mass por egjempld con un biearbonatc
’ ) 2



!&3 se obtendris mas que un quesc de gusto y calidad inferiores.

El resultadc obtenidc segun la invencion, se explica pcr el hecho
de que lcs quescs no ccdides ccontienen una gran centidad de fermen-
tos bactericlogicos que hapen la pasta acida. La acidez es mas 0
mencs grende segun el gradc de maduracicn del quesc, de suerte que
la prepereicn de fundente o agregar podra verisr ligeramente, segun
este gradc de maduracioi.

Parse regularizar el tretamiento, se escogera el quesc en un puntc
fijc de maduracion, y bien determinado, lc cual es particularmente
facil cuandc la masa scmetida a maduracicn es cuajada desmigada, cemo
se indicc antericrmentev Pcor esta fusion se cbtiene un proeducto
hcmegenec mas ¢ mencs liguido, susceptible de ser colado y moldeado
formando despues del enfriamientc una masa compacta, estable, de
un gustc invariable, generalmente diferente del de el quesc antes
de 1la fgsion y susceptible de una conservacion sensiblemente mas
prclong@?que la de este voroducto inicial.

NCTA.
La presente invencicn comprende las siguientes reivindicaciones:

12. Procedimiento de tratamiento para quescs refinados no cceides
antes de la maduracicn, caracterizado por el hecho de que la
cuajada escurrida es desmigada y sometida en este estado a la ma-
duracion.

22, Prccedimientc segun 1 caracterizado por el heche de que la
cuajada desmigada es removida de cuande en cuando segun las necesi-
dades, dursnte la maduracicn.

32, Prccedimientc segun uno y eventuslmente secun 2-caracterizado
por el hecho de que el queso una vez llegadc al gradc de madurseion
deseado, es scmetidce a una fusicn que comprende su pasteurizacion
la cual puede ser llevada haste la egterlizacion, es decir por
ejemplo, que se mantiene durante un cierto tiempo a una temperstura

entre los 75 y los 1002 C.



por el hecho de que para hacer la fusion mas homogenea se agrega al

quesc una pequefia cantidad de una sal neutra de acido debil, por
ejemplo, 2% de tartrato de scsa en sclucion acucsa.
5

por el hecho de que despues de la fusion se toman todas las pre-

o

Procedimiento segun 1 eventualmente segun 2, 3 y 4 caracterizado

cauciones utiles para mantener el estadc de asepsia cbtenido, nota-
blemente si el prcducto final ha de recibir una envcltura, asepti-
zando nreviamente esta envcltura.

62. Quesc refinado no cocido antes de la maduracion caracterizado
pcr que se obtiene segun 1 y eventualmente segun 2, de cuajada
@esmigada habiendo sufridoc la maduracicn en este estado.

7

ror el hecho de que secun 3 y eventualmente segun 4 y 5, es establiza-

o
.

Queso refinadc no cocido antes de la meduracion, caracterizadc

do en gusto y hechc apto para una larga conservacicn, por fusicn
comprendiendo la pasteurizacion y pudiendo ir hasta la esteriliza-
cicn, y zventualmente, ncr adicion de una negquefia cantidad de una
sal neutra de acido debil, por ejemplo, 2% de tartrato de sosa en
solucicn acucsa.

82. En resumen reivindico comec de mi exclusiva invencicn y como
cbjk to scbre el que ha de revaer la patente que se sclicita por
veinte afios en Espafa: UN PROCEDIMIENTC PARA TRATAR LOS QUESCS
REFINADCS NO CCCIDOS ANTES DE SU MADURACION.

Tode confoerme queda descritc en la presente memoria que consta

de cinco hojas escritas a maguina por un solo ladosmdibujos

MADRID el 31 de diciembre de 19025.
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