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MENORIA DESCRIPTIVA

Que gse acanpefia a la solicitud de una patente de introduecidn por
diez afios en Bspafia, a favor del Dr, D, José N3, Rosell Cardis,

residente en Barcelona .=

» PROCEDIMIZNTO PARA LA FABRICACION DB QUESOS DE TODAS CLASES A
BASE DT IECEB PASTRURIZADA ¥ CULTIVOS ESPECIFICOS DE DICHOS QUESOS®

§-2-3-8-2-9-3-8~2-9-3-8

~ Los quescs se fabrican como ea sabido, sometiendo la leche
oruds celentads & la temperatura conveniente a la aceidn del cua=
jo y trabajando luego el coagulo resultante en la formes convenien-
te para cada tipo de queso.
Los quesos resultan busnos ¢ malos o defectuosos, segﬁnila
calidad de la ledhe y oiros factores de trabaje, y sohre todo se-
gin los mioroorganismos gue lleva la leche 0 que llegen por otros

caminos al gueso. Bstos mioroorganismos son en su mayorla los de

la suciedad del establo, de las manos del ordeflador ¥y de los uten-
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gilios que se utilizan pare la leche .fontiene ademds la leche mu~
chas vetes bacterias productoras de enfermedades, las ouales que=
dan igualmente en el queso.

La presente patente se refiere & un procedimiento no oconoci~
do ni practicado en Tspafla y que es conocido y practicado en el
extranjero, especlalmente en Alemania, que surrime todos los in-
oconvenientes arriba mencionados ¢ sea irregularidad del producto
y mals celided del mismo, asf como el peligro de aoarrear gérmenes
de enfermedades la lechs, por lo demds como sersabe may freousnte.

Bl procedimiento objeto de la pétente se realiza destruyen-
do los microorganismos perjudicimles de la leohe por medio del
calor a la tamperatura convenisnte para conseguir dicho objetivo
yé sea por pasteurizaoidn, sinvalizacién, esterilizacidn u otro
procedimiento de destruccidn de bacterims, sdicidnando a la leche
asi{ pasteurizada los beneficlosos oultivos de las baoterias o fer=
mentos ldoticos u otros de los espediricaaos y convenientes pare
sada tipo de gueso los cuasles producen la maduracidn sana regular

y uniforme del queso obtenido con la leche asi tratada.
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La presente patente de introduceidn comprende las siguientes
reivindicaciones:

1.- Procedimiento para la fabricacidn de quesos de todas cla-
ses & basa de 1eoheipasteurizada y ocultivos espeoificos de &ichos
queses, carecterizado porque se destruyen los microorgenismos per-
judicieles de le leche, por medio del calor a la temperatura con-
veniente para oonseguir dicho objetiwo ya.éea por pasteurizacidn,

o sinvalizacidn, o esterilizecidn u otro procedimiento de destruc-

0ién de bacterias adicionandd despuée & la leshe pasteurizada oul-

tivos de las bacterias o fermentos ldeticos u otros de los espeoi-
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ficados y convenientes para ocada tipo de queso para prodﬁép la
nadwacidn sune regular y uniforme del ques‘o obtenido con la le-~
ohe as{ tratada |

2.~ ¥ PROCEDIMIENTO PaRA Li FABRICACION LB QUESOS’ DE TODAS
CLASES 4 BASE DE LECHE PASTRURIZADA Y CULTIVOS ESPECIFICOS DE DI-
CHOS QUE30387 .- Segﬁn se describe y reivindica en la presente memo=~
ria descriptiva,

Consta esta memoris de tres hojas foliadas y escritas a md~
guina por una sola de sus caras,

Madrid, 5 de Diciembre de 1941.
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