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La presente pateute de invencidp se refiere a me jo-
ras en el procedimiento para la fabricacidn de quesoa de crema,
medliante las cuales se consigue que eo los mismos haya el ade-~
cusdo equilibrio de las cantidades de grasa y caseina, por 1la
obtencidn de una masa formadas por una mezcla adecuada de diver-
8&s clases de queso, por lo gue se reflere a su origen, edad y

diferentes grados de maduracidnm, que coumstituyan la composicidn

quimics adecuada al indicado ffo, de modo gque sea posible fijar|
la estructura y composicidn deseads mediante la coccidn 8l va- %
cio, a temperaturas medianas que eviten la desaparicidn de las |
vitaminas y la coccidn de las grasas.

Como es sabido, la manipulacidn para obtener guesos
de los llamados geuweralmente de crema, es conocida y practica-
da eo el Extranjero y en Espafia y mediante ella se le presenta
en forma de porciones triangulares o me jor sectores circulares,
envolviendo cada porcido en papel de estaiio para expender va-
rias de ellas completando una caja circular.

Pero tal fabricacidn, que ha entrado ya eun el dominio
pdblico, adolece de inconvenientes que tratap de sslvar las me-
joras que se reivindican. El1 procedimiento conocido no permite
asegurar una igualdad de sabor y constante buguet a los quesos,
lo que ahora se cousigue mediante la mezcla de quesos que ddn,
al de crema expendido en cajas con los trozos lndicados, los
gustos y caracteristicas del agrado del pudblico.

Las fases del procedimiento de fabricacidn me jorado
que se reivindica son las siguientes:

- se reducen a uva mass8 hoédgenea quesos de clase

comin secos o de pasta blanda reduciéndolos a miga, mediante
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la accidn del calor h¥medo, ya sea en bafio de maria o por la
accidn de vapor, logrando por fusidén una pueva pasta a partir
de tal masa, cuyo conjunto resulte de las caracteristicas de~ |
seadas, De este modo, al mismo tiempo que se counsigue la pas- |
teurizacidn, se evitan la prosecucidn de las fermentaciones y
se alcanza, mediante adecuada cocoidn, la densidad apetecida
segin el gusto del publico que se trate de servir.

- durante la indicada operacidn se mezcla con la ma-

sa una substancis dcida, que por su escasa facilidad de vola-
tilizacidn pueda permanecer formando parte de la materia cons-
titutiva del gueso,

- se enfria el conjunto y por medios mecdnicos ade-
cuados se le reduce a porciones gque tengan ya la forma indioca-
da y dimensiones que se desee, las cuales se embalan de acuer-
do con como se desee presentarlas al piublico.

Reasumiendo: se realiza la fusidn por recalentamien-

to al vaocio, a tamperéturas medianas, de una mass obtenida a

partir de una primera materis coustituida por quesos de distin-‘
tas caracteristicas, como se ha indicado, elegidas de modo que |
proporcionen en cada caso el gusto y cualidades al queso de !
crema obtenido, que sean del agrado del pdblico al cual se des-|
tine, formando con la pasta as{ preparada porciones gque se em- ’

balan y preseustan en la forma habitual.

Deotro de las reivindicaciones que se establecen, no
solo son posibles las variaciones que vienen indicdundose, sino
tambidn las que en cada caso se estimen pertinentes, en 1o que

se refiere a los medios auxiliares empleados o al detalle en

el modo de realizar lss distintas operaciones; pero mieutras

de uno u otro modo no se afecte a la esencialidad reivindicada,
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los distiotos procesos operatorios gue se sigau, coon cualquie~
ra de esas modificaciones, no serds sino varisntes igualmen-

te compreundidas y protegidss por el presente registro,
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La presente patente de imveucidn comprende lss si-
guientes reivipdicaciones:

1.- Mejoras en el procedimiento para la fabricacidn
de quesos de crema, caracterizadas porque se parte de una mez-
cla de diversas ciases de queso, por 1o gque se refiere s su
origen, edad y diferente grado de maduracidn, que proporcione
el adecuado equilibrio de lus cantidades de grasa y caseina,
en forma que se counsiga la estructura y composicidn correspon-
diente a las caracteristicas deseadas para el quesc, mediante
ls coccidn al vacio a temperaturas limitadas, que eviten 1la
desaparicidn de vitaminas y coccidu de las grasas y de modo
que se logre la densidad que en cada caso interesa.

2.-"lle joras en el procedimiento para la fabricacidn
de quesos de orema ".

Segin se &escribe ¥y reivindica en la presente memo-
ris descriptivsa,

Consta esta memorin de tres hojas foliadas y escori-

tas a mdquina por una sola de sus caras.

Madrid, 27 de Diclienbre de 1952,
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