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La presente pateóte  de inveocido se r e f ie r e  a majo- ) 

raa eo e l  procedimiento para l a  fab ricac id n  de quesos de crema, 

mediaote l a s  cuales sa consigue que ao lo s  mismos haya e l  ade­

cuado e q u ilib r io  de l a s  caotidades de g ra sa  y c a se ic a , por la  

obteocido de uoa masa formada por uoa mezcla adecuada de d iv er­

sa s  c la se s  de queso, por lo  que se r e f ie r e  a su o r ig e a , edad y 

d ife re n te s  grados de maduracido, que coostitu yao  la  composicido 

quimica adecuada a l  indicado f í o ,  de modo que sea p o sib le  f i j a r  

la  e stru c tu ra  y composioido deseada mediante l a  coooido a l  va- ! 

c ió , a tem peraturas medianas que eviten  la  desaparicidn  de l a s  

vitam inas y la  coccidn de la s  g r a s a s .

Como es sab id o , l a  manipulacidn para obtener quesos

de lo s  llamados generalmente de crema, es oonocida y p r a c t ic a -  '
¡

da eo e l  E xtran jero  y eo España y mediante e l l a  se le  presenta ¡ 

eo forma de porciones tr ian g u la re s  o mejor se c to re s  c ir c u la r e s , !  

envolviendo cada poroido en papel de estaño para expender va­

r i a s  de e l l a s  completando una ca ja  c ir c u la r .

Pero t a l  fa b r ic a c id n , que ha entrado ya en e l  dominio 

p ú b lico , adolece de inconvenientes que tratan  de sa lv a r  l a s  me­

jo ra s  que se re iv in d ican . E l procedim ieoto conocido no permite 

asegu rar uoa igu aldad  de sabor y constante buquet a lo s  quesos, 

lo  que ahora se consigue mediante la  mezcla de quesos que dúo, 

a l  de crema expeodido eo c a ja s  con lo s  tro zo s in d icad o s, lo s  

gu sto s y c a r a c t e r í s t ic a s  d e l agrado del p ú b lico . j

Las f a s e s  d e l procedim ieoto de fa b ric ac id n  mejorado I 

que se re iv in d ica  son l a s  s ig u ie n te s :

- se reducen a uoa masa homdgeoea quesos de c la se  

común secos o de p a sta  blanda reducidudolos a  m iga, mediante
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l a  acción  del ca lo r  húmedo, ya sea eo baño de maria o por la  

acción  de vapor, logrando por fu sión  una nueva p a sta  a p a r t i r  

de t a l  masa, cuyo conjunto re su lte  de l a s  o a r a o te r is t io a s  de­

sead a s. De e s te  modo, a l  mismo tiempo que se consigue la  p a s­

teu rizac ió n , se ev itao  l a  proseoucido de la s  ferm entaciones y 

se a lcan za , mediante adecuada cocoidn, l a  densidad apetecida 

según e l  gusto del público que se tra te  de s e r v ir .

- durante la  indicada operacidn se mezcla con la  ma­

sa una su b stan cia  d e id a , que por su  e sca sa  f a c i l id a d  de v o la -  

t i l iz a c id n  pueda permaneoer formando p arte  de la  m ateria cons­

t i tu t iv a  del queso.

-  se e n fr ia  e l  conjunto y por medios mecánicos ade­

cuados se le  reduce a porciones que tengan ya la  forma in d ica­

da y dimensiones que se desee, l a s  cu ales se embalan de acuer­

do con como se desee p re se n ta r la s  a l  p ú b lico .

Reasumiendo: se r e a l iz a  la  fu sid n  por recalentam ien­

to a l  vao io , a tem peraturas m edianas, de una masa obtenida a 

p a r t i r  de una primera m ateria co n stitu id a  por quesos de d is t in ­

t a s  c a r a c t e r í s t i c a s ,  como se ha in d icado, e le g id a s  de modo que 

proporcionen eo cada caso e l  gusto  y cu alid ad es a l  queso de 

crema obtenido, que sean del agrado del público a l  cual se des-í 

t i c e ,  formando con la  p a sta  a s i  preparada porciones que se em­

balan y presentan en la  forma h ab itu a l.
Dentro de l a s  re iv in d icac io n es que se e stab le cen , no 

so lo  son p o s ib le s  l a s  v ariac io n es que vienen indicándose, sino 
tambián l a s  que eo cada caso se estim en p e r tin e n te s , en lo  que 
se r e f ie r e  a lo s  medios a u x i l ia r e s  empleados o a l  d e ta lle  en 

e l  modo da r e a l iz a r  l a s  d i s t in ta s  operacion es; pero m ientras 

da uno u otro modo no se a fe c te  a l a  e sen o ia lid ad  re iv in d icad a ,
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lo s  d is t in to s  procesos o p era to rio s que se s ig an , ooo cu alqu ie­

ra de e sa s m odificacion es, ao serán s ia o  v arian te s  igualmen­

te comprendidas y p ro teg id as por e l  presente r e g is t r o .
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La presente patente de invención comprende l a s  s i ­

gu ien tes re iv in d ic a c io n e s :

1 .  - M ejoras en e l  procedimiento para l a  fab ricac ió n
¡

de quesos de crema, c a rac te r iz ad a s  porque se parte de una mez- ! 

c ía  de d iv ersa s c la se s  de queso, por lo  que se r e f ie r e  a su  

origen , edad y d ife ren te  grado de maduración, que proporcione 

a l  adecuado e q u ilib r io  da l a s  cantidades de g ra sa  y case ín a , 

en forma que se consiga la  e stru c tu ra  y composición correspon- i 
diente a l a s  c a r a c t e r í s t ic a s  deseadas para e l  queso, mediante 

la  cocción a l  vacio  a tem peraturas lim ita d a s , que ev iten  la  

desaparición  de vitam inas y cocoión de l a s  g r a s a s  y de modo 

que se logre  la  densidad que en cada caso in te re sa .

2 .  -"M ejoras en e l  procedimiento para l a  fa b ricac ió n  

de quesos de orema

Según se d escrib e  y re iv in d ica  en la  presente memo­

r ia  d e sc r ip t iv a .

Consta e s ta  memorja de t r e s  h o jas fo l ia d a s  y e s c r i ­

ta s  a máquina por una so la  de sus c a ra s .
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