
»

14 77 7
PATENTE DE INTRODUCCION

M E M O R I A  B E  3 C R I P I  I U

sobre

«UN PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE CUAJO LIQUIDO CON 'APLICA­

CION A IÁ  COAGULACION DE LA LECHE EN LA INDUSTRIA DE FABRICA

GION DE QUECOS Y DERIVADOS"

S o lic it a n te í Doña Is a b e l TOREES SALAS, residente  en SANTANDER, 

Galle  de Is a b e l l a  C ató lica , 7 — 4- •

Gomo complemento de l a  fa b r ic ac ió n  de cuajo en po lvo ,se  

expone un mótodo de obtención de cuajo líq u id o  a  p a r t ir  de es. 

tómagos frescos  de te rn era .

Este mótodo es conocido en Alemania, y su preparación ha 

5 -  tenido lu ga r en l a  Sección de Química d e l In s t itu to  de Pato lo ­

g ía  de l a  Universidad de Munich..

Las manipulaciones para e l  b en e fic io  d e l cuajo líq u id o ,  

segdn e l  mótodo que nos ocupa, consta de la s  s igu ien tes fa s e s :

Prim era: Limpieza de lo s  estómagos. 

Segunda: E stracción  de l fermento, y10 -



Memoria D e sc r ip t iv a .H o ja ,2
S o lic ita n te : Doña Is a b e l TORRES AJAS

Tercera ¡onservación d e l mismo

LIMPIELA DE LOS ESlQILiGOSs Inmediatamente después de sa­

c r if ic a d a s  la s  te rn eras , se extraen lo s  estómagos y  se lavan  

en su in te r io r  para l ib r a r le s  de lo s  re sto s  de alim entos, e t -  

15 -  cé te ra . Los estómagos lim pios y lavados, re c ien  ex tra id o s ,pue­

den transportarse  conservando ín tegra  su ac tiv id ad , siempre que 

se le s  mantenga a temperatura de 0^ C*

PARA LA QBTEEOIQN DEL EXTRACTO: Delen reducirse  lo s  e s t^  

magos a  pequeños trozos, ayudándose para e l lo  de una máquina — 

20 -  de p icar carne. E sta  p a p i l la ,  una vez pesada, se l le v a  a  unos 

tanques, añadiendo en debida proporción una so lución  acuosa de 

c loru ro  sódico y ácido acético  como activador y conservador del 

fermento durante e l  tiempo que ha de durar l a  maceraciÓn. De_s 

puós de separada l a  parte l íq u id a , se f i l t r a  y se procede a su  

25 -  OOITEERYACIOHs Mediante un medio de conservación aprop ia ­

do, se consigue obtener un extracto que conserva su ac tiv id ad  

en la s  mejores condiciones durante un tiempo ilim ita d o .

30 -  l a  preparación de l cuajo l íq u id o , se hace constar que la s  par­

t icu la r id ad e s  d esc rita s  pueden s u fr ir  m odificaciones de detalle  

s in  a lt e r a r  por e l lo  l a  esencialidLad d e l ob jeto  de la  Patente, 

siendo lo  que se re iv in d ic a  como t a l  objeto  de esta  Patente de 

Introducción , que se s o l ic i t a  por 10 años en España, sus C o lo - 

35 -  n ia s  y Protectorado:

1 -  Procedimiento de preparación de cuajo l íq u id o , con a  

p lic a c ió n  a l a  coagulación de l a  leche en l a  in d u str ia  de fa ­

b ricac ión  de quesos y derivados, caracterizado  por l a  prepara­

ción de una so lución  que conserva l a  acción que ca rac te r iza  e l  

40 -  fermento, s i  b ien  en forma mas intensa y concentrada que l a  del

Después de expuesta en su esencia l a  manera de r e a l iz a r
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PATENTE HE INTEQHU CCION Memoria He s cr i  p t i  va .H o ja , 3.
S o lic ita n te ! Doña Isa b e l TQBPlES GáT.AS

1411'}m ateria l que se u t i l ic e  como "base. ¡¡ j¡

2 — Procedim iento, segán l a  re iv in d icac ión  an te rio r , ca  

racterizado  porque en é l  se u t i l i z a n  estómagos fre sco s  de te r  

ñera*

*

l

1

45 -  5 -  Procedimiento, segán la s  re iv in d icac ion es  1 y 2 , ca

racterizado  porque, una vez extra idos lo s  estómagos de la s  te r  

ñeras y lavados convenientemente, pueden tran sporta rse , conser 

vando ín teg ra  su ac tiv id ad , siempre que se le s  mantenga a tem­

peratura  de 02 C*

50 -  4 -  Procedim iento, segán la s  re iv in d icac ion es  1, 2 y 3,

caracterizado  porque deben reduc irse  lo s  estómagos a pequeños 

tro zo s , y e sta  p a p i l la ,  después de pesada, se l le v a  a unos tan  

ques, añadiendo en l a  debida proporción una solución acuosa de 

cloruro  sódico y ácido acé tico , dejándolo en maceración hasta  

55 -  a lcanzar su activ idad  máxima, f i lt r á n d o lo  después*

5 -  Procedim iento, segán la s  re iv in d icac ion es  1, 2, 3 y 

4, caracterizado  porque, después de f i l t r a d o  e l  líq u id o  se pro 

cede a su conservación mediante agentes apropiados que le  ha­

cen conservar su activ idad  y c a ra c te r ís t ic a s  durante un tiempo 

60 -  ilim itad o *

6 = "UH PR0CEHIMIENT0 HE EREPiKACIOH HE CUAJO LIQUIDO,COK 

APLIJ ,CI0i: A LA COAGULACION HE LA LECHE EN LA ILDüoELíIA HE PA- 

BEICrCIQN HE QUESOS X HEEIVAH03"*

Segán queda descrito  en l a  presente memoria que consta de 

65 -  tre s  ho jas e sc r ita s  a  máquina por una so la  cara*

Madrid, 11 enero 1940
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