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M E N O R  I  A D E S C R I P T I V A

que se acempana a l a  so l ic itu d  de una patente de introducción por 

diez años en España, a favor del Dr. D. Jo sé  E'^. R o se ll Carchis, 

re sid en te  en B arce lon a.-

" PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION BE QUESOS DE TODAS CLASES A 

BASE DE LECHE PASTERIZADA Y' CULTIVOS ESPECIFICOS DE DICHOS QUESOS"

Los quesos ae fa b r ic a n  como es sab ido, sometiendo l a  leche 

oruda oalentada a l a  tem peratura conveniente a  l a  acción  d e l cua­

jo y trabajando luego e l coagulo re su lta n te  en l a  forma convenien­

te  para oada tipo  de queso.

Los quesos re su lta n  buenos o malos o d efectu o so s, según l a  

ca lid ad  de l a  leche y o tro s fa c to re s  de tr a b a jo , y sohre todo se ­

gún lo s  microorganismos que lle v a  l a  le  ohe o que lle g a n  por o tro s 

oaminos a l  queso. E sto s microorganismos son en su mayoría lo s  de 

l a  suciedad del e s tab lo , de l a s  manos del ordeñador y de lo s  uten-
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a i l l o s  que se u t i l i z a n  para l a  leche.C ontiene además l a  leche mu­

chas veces b a c te r ia s  productoras de enfermedades, l a s  cuales que­

dan igualmente an el queso.

La presente patente se r e f ie r e  a un procedimiento no oonooi- 

$ do n i p racticad o  en España y que es conocido y praoticado  en e l

ex tran jero , especialm ente en Alemania, que suprime todos lo s  in ­

convenientes a r r ib a  mencionados o sea  irre g u lar id ad  d el producto 

y mala ca lid ad  del míame, a s í  como e l p e lig ro  de a c arre a r  germanos 

de enfermedades l a  lech e , por lo  demás como se sabe muy frecu en te .

10 E l procedimiento objeto de l a  patente se r e a l iz a  destruyen­

do lo s  microorganismos p e r ju d ic ia le s  de l a  lech e por medio del 

ca lo r a l a  tem peratura conveniente para conseguir dicho o b je tiv o  

ya sea por p a ste u rizac ió n , s in v a liz a c ió n , e s te r i l iz a c ió n  u otro  

procedimiento de destrucción  de b a c te r ia s ,  adicionando a l a  leche 

1$ a s í  p asteu rizad a  lo s  b e n e fic io so s cu ltiv o s  de l a s  b a c te r ia s  o f e r ­

mentos lá c t ic o s  u o tro s de lo s  e sp e c ificad o s y convenientes para 

cada t ip o  de queso lo s  cu a le s producen l a  maduración sana regu lar 

y uniforme del queso obtenido con l a  leohe a s í  t r a ta d a .
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20 La presente patente de introducción comprende l a s  s ig u ie n te s

re iv in d icac io n es:

1 .-  Procedimiento para  l a  íáb rio ao ió n  de quesos de todas c la ­

ses a base de lech e  pasten rizad a  y cu ltiv o s  e sp e o ifio o s  de Bichos 

quesos, caracterizado  porque se  destruyen lo s  microorganismos per- 

2 5  ju d io ia le s  de l a  lech e , por medio del calor á l a  tem peratura con­

veniente para conseguir dicho o b je tiv o  ya sea por p asteu rizac ió n , 

o sin v a lizao ió n , 0 e s te r i l iz a c ió n  u Otro procedimiento de destruc­

ción de b a c te r ia s  adicionando después a l a  leohe p asten rizada  cu l­

t iv o s  de l a s  b a c te r ia s  o fermentos lá c t io o s  u o tro s de lo s  espeoi-
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f icad o s y convenientes p ara  oada t ip o  de queso para  

maduraoión sana reg u la r  y uniforme del queso obtenido con la  l e ­

ché a s í  tratad a

2 .-  " PBOCEDIMIEHTO PARA LA FABRICACION B'E -«PESOS DE TODAS 

5 CLASES A BASE DE LECHE PASTBURIZADA Y CULTIVOS ESPECH'ICOS DE DI­

CHOS QUESOS".- Según se d escrib e  y re iv in d ica  en l a  presen te memo­

r i a  d e sc r ip t iv a .

Consta e sta  memoria de t r e s  hojas fo l ia d a s  y e s c r i t a s  a má­

quina por una so la  de su s c a ra s .

Madrid, 5
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