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LoXIORIA DESCRIPMIVA
que se ecomptila a unr solicitud de PUGLTE D IV CI0N, por
v .INTE ANOS, pera Lspcfie 7 mocesiones, & frvor de don #LADOR
GARCTA CASERNUBIOS, de nacionelidad espafiole y residente en Al-
cald de Hensres, Madrid, calle de Dames, 6 por »UN PROCZDILIEN

70 DT (ONSTRVLOION DE QUESOS» Clese 32, Grupo 19 del Normenclé-

tor Técnico Oficiel.

ME2MORIA

L1 objeto del presente invento cuyo registro como patente se
solicite acompsefiando le presente, cousiste cn un procediniento
gque perniis la conservacidn de los quesos por tiempo indefinido
en ¢l mismo estado 2n que quedaron el termirar su rebricacidn
v sin temor & apgriemiento ni endureciniento, conservandio todas
cus cumlidedes nutritivas y aliementiciss requerildas por la hi-
giene méds escrupulosa.

Tl p:ocedimie~to & que nos referimos ea de especiel eplica-
cacidn a 1la clase de queso .llamado manchego, pero puede, como es
consiguiente, hacerse extensivo a 10do rénero de quesos cuya fa-
bricacidn esté bessia principalmente en el més absoluto desuerado
sea cuslcuisrs su tamafio y colorecidn,

¥n l: industria de 1la febhricacidn de quesos y similares,

se tropezabs con el inconveniente de que losc quesos destinados
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s ser vendidos o consumidos en estado de dureza, es decir los que—
25, S0s basados en la eliminacién meyor posible de suero, ya por efec-—
tos de elamscenaje con contacto con ellaire, suciedades, manos etc.
. se coqieminaba la corteza & mes de endurecederse o agiarse perdien
do sus cualidedes més requeridas por el consumidor y,con ello des-
virtudndose su variedad tipics.

a0. Los procedimiento de conservacidn basados en un sinple papel
o emvoltura protsctores dsl queso,no resultaban suricientes pues-
to que & pensas servien més que a medias el efecto de evitar con-
tactos y,en camblo no impedfen la entrada del aire, y por ello,
igualmente se prestaban al agrismiento © endurecimiento.

39. Los procedimientos de conservacidn comunes & otros géneros
alimenticios, tempoco, dadas las especlales caracteristicas del
qQueso, conseguia el fin perseguido en todas sus manifestaciones.
For el procedimiento a que nos referimos,obieto de este 1invento,se
resuelven todas las cesventajas enunciadas, despues de heberlo con

40. seguido tras no pocos ensayos y pricticas con el consiguiente gas

to meterial, conforme veregios a continuacidn:
La fase de fabricaecidn del queso puede ser cualquiera, no
atefiendo sus caracteristicas al objeto ds este invencidén. Ahora

bien, para la nés perfecta conservecidn se requiere un perfecto

desuerado, lo cual se pueds conseguir por cualquisr nrocedinmien
to,bastando tener esto en cuenta por deber ser este desuerado en
mayor porporcion y perfeccilon cuanio se trata de conservar el
quesou, & cuyo desuerado pueée colaborar en gren medida un secado
por los procedimientos usuales. Une vez desuerado y seco el que-
50. so en la medida conveniente pare su consumo y en condicidn de po-
derlo exportar y conservar, se intro ucen 1no o mEs guesos en una
1ata de forma sdecuada al contenido, la que acto seguldo, se cier
ra. En el caso de ser dos o mAs quesos se interpone entre los mig
mos une plencha u hoja delgeda de corcho parafinado u otro alslan
55. te similar; asimismo, el interior de la lata va forrado del mismo

neterial aislante que el de lasplacas separadoras. Una vez debidd
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rnente cerrada cada lata contingente de un *ueso o varios,se pro-
cede mediarnte una médquina pneumétice u otro procedimiento edecua
do de vacio o enrarecimiento, a extraer el esire del interior de
le lata, por un orifio previamente practicedo,soldéndose después
la lste o cerréndola a presidn herméticemente por reborde u otro
sistema cualquiera que impida la penetracidén del eire nuevamente.
Como es natural, estms opseraciones hen de ir precedidas de un es-
terilizedo, de cadsa envase.

Después de snvasado el queso en la Jorma descrita,se puede
dejar en el slmacén el tiempo que sea preciso,sin determinacidn
de fechas,puesto que debido & la extraccidn del aire (agente co-
mo es sabldo que perjudica la conserv&cién) y al no contacto con
el exterior, msnos, suciedades etc. ni se agria ni se endurece '
guardando siempre ls asepsia e higiene necesarisas.

Bl gueso se presenta s la venta al detall en esta forme,y
une vez destapada la late,lo mismo que sl ro se abre, no hay temor
a agriamiento‘debido & la curacidn previa al envase y & la consexr
veecidn producida vor éste.

Bl procedgimiento puede ser veriado e¢n detalles siempre que
enesencia se coustrifia al envasedo previa desuepmacidn y estereli-
zacidén del envase, aislemiento de corcho perafinado o materiel si
milar y el recubrir le superfiecie interior del mismo material ais
lente.

N O T &

Descrito lo que precede, solo resta seilalar que la presente
PATENTE DE INVENCION, recaerd principslmente sobre las siguien-
tes reivindicaciones:

PRIMRA.- Por un procedimiento de comnservacl on de qussos
caracterizado esencialmente por el hecho de que se necesita como
condicidn previa un perfecto desuerado del queso,bien ertificisl
vor medio 4. prensas etc. o bien dejéndolo secar convenientemen-
te, tras lo gue el queso bien por e¢jemplares unicos o0 por grupos
de d0s o més es introducido en lztes de forrme variable previeamen-

te esterilizaaas.
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SEGUMNDL.- Yor el procedimiento de la snteriores y fase cubsi-
guiente carseterizada por 1lsa extrececidn del aire del interior de
1a lata bien por méquina pneumdtica o =similar,por errarecimiento
o V’vio,

95. THARCERA.- Por anteriores v la caracteristica de disponer en-
tre queso 7 queso unas plenchas u hojas de corchoparafinado para
evitar contactos entre los ejemplares 7 perjudicarse la conserva
cidn .

CUARTA.- Por les anteriores v el recubrimiento de un material
100. sislante igual al anlicado conforme ¢ la toercers, pare el interior
de ceda leta. Y
GUINTA.- For »UN PiOCEBDIMILNTO DI CCITCTRVACION DE QUES0S»
Tlase 3&,CGrupoc 12 cuyo registro, como I'atente de Invencidn,por
Va INTLE ANOS,para uspiila v posesion=a, se solicita a favor de don
105. prizdor Gercle Casarrubios, de nacionalided espaiola y residente
en Alceald de Henares, Madrid, celle Dsmas,O.

Constando la presente memoria de cuatro hojas foliasdas y me=

Madrid a 27 de agosto 1934

P.A.de don Amador Garcia Ceserrubios

[N

EDUARDO DE GARAMEND!
N W it

I



	Bibliographic data
	Description
	Claims



