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s o b r e :
"PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN EL PROCEDIMIENTO Y 
DISPOSITIVO PARA LA FABRICACION MECANICA DEL QUESO".



La fabricación mecánica actual del queso, por 
motivos más ampliamente descritos a continuación, comun­
mente utiliza la leche pasteurizada, y en términos genera­
les comprende las siguientes fases:

5..- IR.- En una vasija quesera apropiada, la leche
sepímezcla con productos como el cuajo, productos acidifi­
cantes, colorantes, etc., provocando después de cierto 
tiempo la coagulación de la leche, formando así leche cua­
jada .

10.- 23.- Latiéndola durante algún tiempo (alrededor
de 3O minutos), la leche cuajada experimenta* una primera 
distribución por corte circular mediante cuchillos verti­
calmente dispuestos, o bien mediante cuchillos horizonta­
les y verticales combinados, que giran con sus bastidores 

15.- o bien de cualquier otra manera se asegura un batido conti­
nuo, separándose el suero del cuajo.

33.- La primera separación de suero se realiza 
poco más o menos a los 10 minutos.

43.— Para obtener una buena estructura y la con- 
20.-- figuración deseara se la recalienta agregando agua para

colar el azúcar de leche (la lactosa).
53.- La colada se realiza mientras continúa la 

distribución del cuajo, batiendo nuevamente durante apro­
ximadamente 30 minutos y cortando en sentido circular.

23.-- 63.— A continuación se separa el suero, y el
queso se vierte en recipientes o moldes.

Al estudiar los fenómenos que se producen en la 
industria quesera, los inventores han comprobado que los 
orocedimientos aplicados durante las diversas fases dan 

3 0 .- lugar a importantes pérdidas de cuajo valioso, y al mis­
mo tiempo presentan desventajas, dañando el sabor, el 
aroma, la ductilidad, la calidad de la conservación o es­
tabilidad del queso fabricado. De estas investigaciones
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resaltaba la grat: importancia de que el cuajo deba ser
homogéneo en su estructura y composición, y al mismo tiem­
po se demostró el hecho sorprendente de que el latido r 
en varias etapas resulta sumamente perjudicial, según se 
expondrá a continuación.

El objeto del procedimiento según la presente 
invención es el de aumentar el rendimiento en cuajo, pro­
duciendo un lacticicio siempre uniforme. Las fases ¡ye se 
describe a continuación, que complen este fin, se enume­
ran conforme al orden de las fases mencionadas anterior­
mente para la fabricación conven&ional de queso practica­
da hasta ahora.

1°.- En una vasija quesera apropiada, la leche 
se mezcla con productos como el cuajo, productos acidifi- 

1 5 .-, cantes, colorantes, etc., Esta mezcla se hace tan rápida 
e intensamente como sea posible, para obtener una buena 
distribución de todos los productos de adición, favore­
ciendo así una coagulación de una homogeneidad uniforme 
y regular.

2 0 .- Según la invención, para lograr este fin, se
puede utilizar órganos mezcladores especiales. Visto que 
estos órganos han de ser retirados para la manipulación 
siguiente, de preferencia pueden consistir en placas per­
foradas libremente suspendidas del bastidor de cuchillos < 

2 5 .- ha de ser utilizado en una fase ulterior, por ejemplo,
mediante dos ganchos. Estos útiles mezcladores se extien­
den en toda la altura de la vasija (contrariamente a las 
placas batidoras o de agitación habituales, que se encuen­
tran en la parte baja del bastidor y tienen una altura de 
aproximadamente 30 cm.), y efectúan una distribución muy 
rápida de los ingredientes agregados.

Las placas de agitación o batidores hasta ahora
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utilizadas no están perforadas, lo que requiere un consu­
mo de energía más elevado sin poderse conseguir un amento 
del efecto útil.

Con el fin de evitar el batido, se indican como 
ejemplos según la presente invención las dos realizacio­
nes siguientes:

I. - Remover suavemente de abajo arriba los órga­
nos cortantes, aumentando pregresivamente la rapidez hacia 
el final del tratamiento:

II. - Hacer girar prudentemente los órganos cor4? 
tantes, sin rotación, dentro de la vasija, aumentando pro­
gresivamente la rapidez hacia el final del tratamiento.

Se comprenderá que será preciso retirar los ór­
ganos mezcladores citados en 1 ° antes del co.rte, para así 
evitar un batido o agitación.

El método citado en 2-1) se caracteriza porque 
un conjunto, o varios conjuntos de cuchillos o alambres, 
solo son movidos de abajo arriba por el cuajo dentro de 
la vasija. Aquí los cuchillos o los alambres no poseen mo­
vimiento de rotación o movimiento análogo. El movimiento
de abajo arriba de los cuchillos se efectúa preferentemen­
te muy suavemente y a ritmo moderado. Se obtendrán buenos 
resultados dando a los cuchillos o alambres una rapidez 
de movimiento de abajo arriba, y viceversa, que varíe de 
3 veces por minuto al principio a 12 veces por minuto al 
final del tratamiento. Los cuchillos o alambres son para­
lelos, o pueden estar dispuestos formando cierto ángulo. 
Sus distancias entre sí pueden tener amplios límites, por 
ejemplo, que varíen de 1 a 10 cm. A una distancia entre sí 
de 4 cm. se obtendrán buenos resultados, -̂ a parte de los 
cuchillos o los Alambres dirigida hacia abajo pueden estar 
bien afilada, y redondeada la parte de arriba. Moviendo
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en este naso los cuchillos o alambres hacia arriba a tra­
vés del cuajo, éste, una vez cortado, será arrastrado pa­
ra caer en trozos hacia abajo entre los cuchillos o los 
alambres. Al utilizar varios juegos de cuchillos o alam­
bres, se podrá mover un juego en el sentido ascendente y 
el otro en el sentido descendente.

Después de este tratamiento, el acabado poste­
rior del producto se realiza de la manera usual.

Para el tratamiento según la invención, la va­
sija no queda limitada a una iorma especial, sino que pue­
de ser de cualquier forma apropiada, por ejemplo, redonda 
o rectangular.

Al utilizar el procedimiento según la presen­
te invención, se obtiene un cuajo muy unií'ormenente divi­
dido y tratado, sin producir una agitación excesiva en la 
vasija y en el suero, asegudando así un bajo tenor de gra­
sa en el suero y un rendimiento máximo en peso. Si se de­
sea se puede dar la última mano a un cuajo en trozos ru­
gosos o en trozos finos.

Con el,procedimiento según la presente in­
vención se pueden fabricar toda clase de quesos,, incluso 
leche fresca o entera, según se describirá a continuación.

En el método'mencionado en 2-11) la distri­
bución del cuajo, previa la prjmera separación del suero 
se divide en dos lases (2a y 2b):

2a.- En la primera fase, la leche cuajada 
con sumo cuidado (o sea paulatinamente) es repartida en 
placas horizontales; a esta distribución homogénea se le 
da el nombre de cortado previo. Esta se hace en sentido 
horizontal, y en caso necesario, también en sentido ver­
tical lineal, mediante cucnillos apropiados no giratorios, 
en un solo giro, o en algunos giros exclusivamente en un

^  2 2 2 7 6 4
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recorrido cerrado y además lentamente, 

una rapidez de 3-6 m/mim.

—6—

por^ejempio, con

Según el procedimiento convencional empleado has­
ta ahora se inicia la operación directamente distribuyen­
do el cuajo por batido, después de cuyo tratamiento el cua­
jo, desde el principio, queda repartido irregularmente for­
mando trozos de cuajo muy pequeños que se separan y que 
son descargados mas tarde durante la separación del suero. 
Según la presente invención, por el contrario, la masa de 
leche cuajada se trata con sumo cuidado, por ejemplo, con 
un solo giro de cuchillos horizontales.

I'ara el corte previo, del mismo modo se puede 
emplear cuchillos verticales que den cortes verticales 
no alterados por el corte lento.

Los inventores han hallado que no es absolutamen­
te necesario no iniciar el corte mediante cuchillos verti­
cales hasta después de haber distribuido toda la masa en 
placas horizontales, pero que el mismo resultado se puede 
obtener haciendo seguir a pequeña distancia detrás del 
órgano de cuchillos horizontales órgano de cuchillos ver­
ticales. Por consiguiente, de esta manera, la masa se dis­
tribuye uniformemente en cortes o bandas superpuestas y 
contiguas de sección uniforme.

Según la invención, también se hace posible 
acoplar el órgano cortante con los cuchillos horizontales 
sobre el mismo brazo de funcionamiento que el órgano con 
los cuchillos verticales.

En este último caso, después del corte previo, 
el órgano cortante de cuchillos horizontales puede ser re­
tirado de la vasija girándolo en su propio plano por una 
varilla horizontal fijada en el brazo de funcionamiento 
vertical que termina, por ejemplo, en un órgano de acopla-
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miento por el que un brazo de soporte en sentido rectan­
gular encorvado del organo cortante es acoplado y gira 
con los cuchillos horizontales.

Un dispositivo para substituir después del cor­
tado previo los cuchillos horizontales por cuchillos ver­
ticales, por ejemplo, puede consistir en al menos un jue­
go de cuchillos insertado en el bastidor que gira en tor­
no de un e,e de simetría horizontal del bastidor, provis­
to por un lado de dicho eje horizontal exclusivamente de 
cuchillos que se pueden disponer en sentido vertical, y 
por el otro lado exclusivamente de cuchillos que se pueden 
disponer en sentido hertzoahal*

2b.— El corte posterior del cuajo se hace cor­
tando en sentido vertical lineal durante un recorrido ce­
rrado con ayuda de cuchillos no giratorios, aumentando 
progresivamente la rapidez inicial base.

A continuación, de preferencia ahora solo se 
corte en sentido vertical. Se utilizan varios grupos cor­
tantes, preferentemente a iguales distancias entre sí den­
tro de la vasija. Preferentemente, no es más, por ejemplo 
que uno solo de estos grupos el que en la fase 2a va pro­
visto de cuchillos horizontales. Al utilizar varios grupos, 
el cuajo no puede desplomarse ni precipitarse.

Durante el tratamiento, el suero se despren­
de, lo que provoca la consolidación progresiva del cuajo. 
Resulta evidente que ahora se puede cortar más rápidaments 
de suerte que se puede aplicar, por ejemplo, una rapidez 
que alcanza hasta 30 m/mim., obteniéndose el grosor de 
grano requerido. Las dos fases 2a y 2b junras, requieres 
alrededor de 20 minutos.

Guando se aumenta progresivamente la rapidez ini­
cial, y al utilizar varios cuchillos sucesivos, se previe-



&ne al mismo tiempo la precipltaci'Jn
&es8lta inncesario decir que en este caso, según la In­

vención, no se produce batido o agitación, y que se corta exclu­
sivamente en sentido lineal, de suerte que se conserva en lo 

.5 posible la estructura y la composición homogéneas del cuajo.
3.- Una separación de suero muy rápida se hace posible 

preferentemente por sucoión.
En virtud de la distribución muy rápida del cuajo, el desprendí- ' 
miento del suero resulta mayor, por lo que se hace posible ini- 

10 ciar Inmediatamente después de la separación del primer suero, 
por ejemplo, por sucoión, continuando el tratamiento del cuajo 
muy lentamente durante la succión, de tal manera que ya no se rea­
liza una precipitación, el cuajo no s^ aglutina y se gana tiempo. 
La succión puede efectuarse a través de un tamiz montado en la pa- 

15 red de la vasija, dirigiéndose la embocadura de un conducto de ¡ 
aspiración por la parte posterior de dicho tamiz a una oémara de 
la cual el referido tamiz constituye, una de las paredes. !
En el caso de que la vasija esté constituida por dos paredes, 
el espacio entre ambas serviré para el paso de un flúido recalen-! 

20 tado, por ejemplo agua o vapor,pudiendo estar constituidas di­
chas paredes de la oémara según. la invención por la pared exte- ! 
rior y por tabiques entre la pared interior y la pared exterior.;

4.—El recalentamiento y la adición de agua se efectúan 
en breve plazp. !

25 Se ha comprobado en la préctioa que para fabricar queso la tem­
peratura es un factor da suma importancia, que se limita a una du­
ración més corta o més larga para la distribución del cuajo. Au-  ̂
mentando la temperatura según la invención, basta un tiempo de 
trabajo més corto, dado que la distribución requerida por el

cuajo haya sido aproximadamente lograda.

<3on el fin de aclarar la relaoión entre la tam-

-8-

764cuario.

30



BCÍNTBMS

2 2 2 7 6 4

peratura y el tiempo de trabajo, ha de observarse que 
proporcionalmente la temperatura puede ser más elevada 
a medida que el tiempo de trabajo se acorte, no siendo 
ppsible dicho corto tiempo de trabajo y la referida ele­
vada temperatura mas que el caso de que el cuajo sea 
homogéneo y que el grosor de grano conveniente ya se ha­
ya logrado.

5.- Durante la colada de la lactosa (azúcar 
de leche), los cuchillos, eventualmente con los disposi­
tivos mezcladores aplicados en la fase 1 , se mueven 
lentamente en un recorrido cerrado a través del cuajo. 
Loa granos de euajo ahora formados, que ya poseen e-t
^pBoxÉmadsmein&Btel grasor exigido, no toleran un corte

15.-

20

25.-

30.-

posterior y rábido de los mismos en tronos aun más pe­
queños. Por otra parte, para una colada intensiva, 
se continúa el tratamiento aun durante algún tiempo.

6.- La segunda separación de suero se efec­

túa ahora de la manera convencional.
Con el fin de aprovechar hasta el máximo los 

principios de la invención, a saber la mezcla intensi­
va seguida del corte lento del cuajo formado, sucepti— 
ble de ser efectuado a ritmo progresivo sin riesgo de 
pérdidas, débese dar la preferencia a una combinación 
de distintos procedimientos. Preferentemente, pues, 
de tal manera: que la mezcla de leche, cuajo, produc­
tos acidificantes, colorantes, etc. se efectúa muy rá­
pidamente e intensivamente por uno solo o varios dis- 
eositivos mezcladores que se extienden por una gran par­
te de la altura o por toda la altura de la vasija que­
sera; que la lecha cuajada, sin batido, se corta prev^sp- 

m&Rf&--eh^sentido horizontal lineal y, si se presenta



10 . -

15.-

20

25.-

30 . -

el caso, también en sentido vertical a reducida veloci— , 
dad, con ayuda de cuhhillos no giratorios, durante un 
solo o varios giros en un recorrido cerrado seguido 
de un corte vertical y lineal, mediante cuchillos no 
giratorios en un recorrido cerrado, acelerándose pro­
gresivamente la rapidez base 'lineal; que la primera 
purga de suero se realiza tan rápidamente como sea po­
sible; que un recalentamiento y adición de agua se efec­
túa dentro de breve plazo; que durante la colada de la 
lactosa (azúcar de leche) los cuchillos verticales y 
oventualmente también uno o varios dispositivos mezcla­
dores (pero solamente en esta fase), son llevados atra­
vés del cuajo en un movimiento tranquilo en giro cerra­
do .

Ya se conocen varios sistemas para la fabri­
cación de queso que utilizan cuchillos. En lineas ge­
nerales, por lo común dichos dispositivos se dividen 
en tres categoriad.

A. Los cuchillos en rotación describen un 
movimiento de vaivén a través de la vasija quesera, 
que producen así un porte por rotación y que baten du­
rante todo el lapso de tratamiento del cuajo, dando 
así un cuajo irregulamer

B. Un bastidor único pasa con un movimiento 
de ida y vuelta a través de la vasija quesera girando 
sobre los extremos, estando provisto dicho bastidor úni­
co bien sea de cuchillos exclusivamente verticales u 
horizontales, o bien de una combinación de los dos que 
producen asi un corte por rotación sobre aproximadamen­
te la mitad de la vasija (suponiendo que la vasija ten­
ga una longitud de aproximadamente 6 m. y una anchura

2 2 2 7 6 4 2
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de 1,40 m.). representando otra vez una distribución 

irregular del cuajo.
C. Cortar, o corte durante el batido en un

recorrido cerrado únicamente con cuchillos verticales, 
por tanto sin que se produzca upa distribución previa 
con los cuchillos horizontales, y causando el desploma- 
'miento de las placas de cuajo verticales en curvas ca­
prichosas, y dando así desde el principio un cuajo irre­
gular .

Bajo condiciones parecidas, todas estas tres 
categorías dam aproximadamente un mismo rendimiento en 
peso de cuajo, mientras que los tiempos de trabajo tam­
poco muestgen diferencias importantes. Además, al uti­
lizar leche fresma, el rendimiento en cuajo será mas 
bajo que cuendo se emplea leche pasteurizada.

No solamente el tratamiento según la catego­
ría A resulta demasiado tosco en comparación con la 
presente invención, de suerte que se produce demasiado 
cuajo fimo que se pierde con el suero, sino que además 
los cuchillos en rotación "doblan", por esto una parte 
del cuajo es tratada demasiado intensivamente con re­
lación a la parte "no-doblada". Esto, igualmente, da 
lugar a cuajo irregular. Los grumos o pequeños copos 
se transforman más rápidamente en partículas de grosor 
del grano más fino que los grandes trozos fonnados du? 
rante el primer cortado en batido, y visto que estos 
últimos también han de ser obtenidos de granos más fi­
nos, se tendrá que continuar el cortado en batido has- 
ta^ue estos últimos trozos mayores sean reducidos al 
grosor deseado en el grano. Durante este tiempo se 
pierde mucho cuajo en partículas finas en el suero, lo
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que representa un perjuicio para el rendimiento final
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en cuajo.
Otro inconveniente reside en el hecho de que 

cierta parte del cuajo se desploma dentro de la parte 
de la vasija donde las cuchillas precisamente van a 
pasar. Así pues, los cuchillos que retroceden chocan 
gontra un cuajo que ya se encmentra parcialmente preci­
pitado al mismo tiempo empaquetados y anunciados, cau­
sando otra vez por naturaleza un refinamiehto del cua­
jo y por consiguiente pérdidas. En esta categoría A, 
en fin, se ve obligado a continuar el cortado en bati­
do del cuajo durante aproximadamente una hora pana lo­
grar un grosor de grano conveniente. Este cortado en 
batido en la masa de cuajo por su larga duración dara 
lugar a pérdidas de cuajo y mermas de calidad.

Además Las manipulaciones demasiado largas 
puedenser perjudiciales después del recalentamiento du­
rante la adición de agua (fases 4 y 5)t dado que 15 mi­
nutos aproximadamente después de la adición de agua, 
el cuajo absorberá otra vez la lactosa, lo que por el 
desarrollo demasiado grande de la lactosa dara lugar 
a dificultadas en el tratamiento del queso posterior.

En la fabricación mecánica, con la ayuda de 
dispositivos de las categorías B y C, por lo general 
se experimentan los míanos inconvenientes mencionados 
bajo A, bien sea que en C no se experimenta precipita­
ción .

Estos inconvenientes se eliminan mediante 
el procedimiento segán la invención, cuyas particula­
ridades serán más ampliamente descritas al referirnos 
a un modo de realización dado a continuación a titulo
de ejemplo no limitativo.
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Según la invención, el cuajo en todas las va­
sijas quesera se somete durante el primer giro de los 
cuchillos en recorrido oerrado (fase 2a), a una distri­
bución previa en cortes o bandas de sección cuadrada 
o rectangular. En la manipulación siguiente, sólo se 
corta en sentido vertical en recorrido cerrado, teniendo 
sumo cuidado en evitar pérdidas de cuajo, como se expe­
rimentan al operar de la manera convencional "tosca".
La aplicación de un batido, agitación o un cortado en 
batido, no tiene lugar. La masa de cuajo se pone pau­
latinamente pero con precisión en movimiento lento; los 
cuchillos que c ortan la masa áe desplazah con una rapi­
dez un poco mayor que la de la masa, de suerte que se lo­
gra una distribución regular del cuajo durante todo 
el tratamiento, dado que cad.a trozo de la masa experi­
menta prácticamente siempre un tratamiento a la misma 
intensidad., sin que se produzca en ninguna parte un "do- 
blamiento".

Dehtro de 20 minutos aproximadamente, inclu- 
2 0 .- so antes de la primera purga de suero (fase 3)t el cua­

jo ha obtenido ya el grosor de grano exigido. Lo cual re­
presenta una diferencia notable en comparación con los 
procedimientos actuales.

Durante el cortado, segán la invención, en 3a 
2 5 .- fase 2a y 2b no se producirá desplomado o precipitación, 

teniendo los cuchillos que se suceden el cuaj o en sus­
pensión, lo que resulta muy importante para poder efec­
tuar una distribución del cuajo en un grosor de grano 
regular, dentro del mas breve plazo posible. Esto sigt 

3 0 .- nifica que un estado de suspensión, ya parcialmente cor­
tado, el cuajo de ninguna manera se aglutinará , de 
suerte que, en efecto, cada cortado, de una manera re-
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guiar, reduce los grumos de cuajo a pequeños trozos*
En virtud de la duranción mucho más corta del 

tratamiento dentro de la vasija quesera, las pérdidas 
de cmajo se evitan, dado que las partículas de cuajo 

3 *— ^  grosor de grano tan íino prácticamente no se produ—
cen, y por consiguiente no serán descargadas por la 
purga de suero.

Pero también después de la primera purga de 
suero se experimentan ciertas ventajas, pues ahora,

1 0 .- los cuchillos no son removidos dentro de la vasija qae- 
sera más que durante de 10 a 15 minutos (fase 5), du­
rante un recorrido cerrado, desplazándose tranquilamen­
te, y solamente para consolidar el lacticinio y colar 
la lactosa, dado que el cuajo ya posee el grosor de grg— 

1$.- no exigido y en virtud de la mayor superficie de grano, 
la lactosa se despende fácil y rápidamente.. Siendo 
más corto el tiempo de trabajo, la temperatura de calen­
tamiento se puede elegir muy elevada, asegurando así 
siempre una buena composición y una estructura del lac- 

2 0 .- ticinio, y al mismo tiempo un producto muy uniforme.
Los otros procedimientos que se emplean en 

la actualidad, forzosamente van acompañados de un tiem­
po de trabajo más largo para el cuajo en el vasija 
quesera, exigiendo de tal modo la aplicación de una 

2 5 .- temperatura de recalentamiento más baja para conseguir 
por lo menos un buen lacticinio, una temperatura de 
calentamiento muy elevada y un tiempo de trabajo muy 
largo, además dará un lacticinio demasiado sólido y 
compacto antes de que se jhogre el grosor de grano exi- 

3c.- gido para el cuajo.
La elevación de la temperatura de recalenta-
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miento al agregar el agua después de la primera purga 
de suero (fase 4 ), segán lap presente invención, no per­
sigue más que la consolidación del cuajo y el colado 
de la lactosq, de suerte que una distribución posterior 
de cuajo durante la colada de suero resulta superilua.
En esta fase, el agua se mezcla intensamente con el cua­
jo, para así lograr uha transmisión rápida de calor.
Esto no es posible en los procedimientos que utilizan 
los dispositivos convencionales, puesto que el cuajo, 
después de que se haya ya logrado el equilibrio en,lac­
tosa, ya no tiene el grosor de grano deseado. A con­
tinuación del tratamiento ptolongado, la pérdida dé 
otras materias lácteas condecirá a una nivelación del 
sabor.

La ventaja económica del procedimiento según 
la presente invención (aparte de su rendimiento más ele­
vado en queso, restrincción del tiempo de trabajo, y 
la posibilidad de excluir la pasteurización), reside 
en el hecho de que se puede utilizar vasijas queseras 
de contenido muy grande; en proporción un nómero mucho 
mayor de dispositivos cortantes se pueden instalar en 
ella. En los dispositivos actuales, el elpleo de va­
sijas queseras muy grandes no será posible por razón 
de la precipitación y la destrucción de substancias de 
cuajo descritas anteriormente y/o una prolongación pos­
terior del tiempo de trabajo que acarrea la perdida 
en cuajo en el suero. Le economía soore el precio de 
fabrica se encuentra fácilmente (producción mayor en
el mismo periodo de tiempo).

Desde el punto de vista comercial, la inven­
ción tiene la ventaja de poder utilizar leche fresca
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al mismo tiempo que leche pasteurizada, sin riesgo de 
un rendimiento relativamente más bajo en cuajo, lo que 
favorece el sabor, el calor, la ductilidad y la maneja^ 
bmlidad. Es decir, en la fabricación del queso, jhor 
lo general, se puede utilizar leche pasteurizada, con 
el fin de corservar en lo posible las albúminas (proteí­
nas) en el cuajo para el queso, perdiéndose dichas al­
búminas en los dispositivos conocidos al utilizar leche 
fresca. Oin.habler del incremento del precio de fa­
bricación que representa la pasteurización, esto ulti­
mo resulta desfavorable en el desarrollo del sabor, o- 
lon y la ductilidad del queso.

Dehtro de este mismo terreno, la me^or incrus­
tación del queso es de una importancia cualitativa, fa­
vorecida por la distribución muy uniforme del- cuajo, 
que evita en gran parte una proporcióh desordenada en 
cantidades de líquido, que sin esto las partículas.de 
cuajo bajo este punto de vista pueden contener. Es 
la actividad del fermento de cuajo lo que disipará el 
líquido fuera de las partículas de cuajo. Cganto más 
eLevada sea la temperatura, tanto más intensa será la 
actividad del fermento de cuajo. He aquí el procedi­
miento según la invención brinda la posibilidad de apli­
car una temperatura más elevada que permitirá una ac­
tividad de fermentación elevada, lo que por lo general 
dará lugar a que las zonas agrias no se presenten eh 
el lacticinio y la corteza, haciendo el queso más con­
servable .

N O T A
En resumen: la presente patente de invención 

recaerá sobre las siguientes reivindicaciones:

30 .-
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ia.- Perfeccionamientos introducidos en el proce­
dimiento y dispositivo para la iabricación mecánica del 
queso, caracterizada porque es mezclada primeramente la 
leche con productos como materias acidificantes, cuajo, 
colorantes, distribuyendo después la leche cuajada, pur­
gando el suero, agregando agua, y recalentando después, 
coladdo la lactosa, y purgando el resto del suero efec­
tuándose la mezcla rápida e intensivamente, repartiendo 
con todo cuidado la leche cuajada, suprimiendo todo bati­
do o agitación, lográndose dicha distribución exclusiva­
mente por cortado mediante uno o varios órganos cortantes 
destinados a este fin

2§.— Perfeccionamientos, segtin la anterior ca­
racterizados porque se mezcla la leche con productos aói— 
dificantes, cuajo y colorantes, utilizando uno o varios . 
dispositivos mezcladores que se extienden por una gran 
parte de la altura, o por toda la altura de la vasija que­
sera .

3a.— Perfeccionamiento^. según la reivindica­
ción primera y segunda, caracterizados porque en una va­
sija quesera y en un recorrido cerrado, la mezcla se ha­
ce utilizando una o varias placas perforadas, suspendidas 
de modo desmontable en la cara anterior o posterior de 
uno o de varios bastidores de órganos cortantes.

4g.— Perfeccionamientos, según la reivindica­
ción primera a tersara, caracterizados porque las placas 
mezcladoras, a lo más,-son tan anchas, y por lo menos tan 
altas, que el bastidor de los órganos cortantes.

3 3 .— Perfeccionamientos, según la reivindica­
ciones anteriores 2á y 4á., caracterizados porque las pla­
cas mezcladoras se éxtraén antes del cornado.

6á,— Perfeccionamientos, según la reivindica-

2 2 2 7 6 4



y
$

5.-

10

15.-

20 . -

30 .--

2 2 2 7 6 4

ci6n primera, caracterizados porque los dispositivos de 
corte se componen de un conjunto de cuchillos o de alam­
bres y se mueven exclusivamente en sentido ascendente y 
descendente a través den cuajo (leche cuajada) dentro de 
la vasija quesera.

7— .— Perfeccionamientos, según la reivindica­
ción 6a., caracterizados porque ra rapidez de movimiento 
ascendente y descendente varía de p veces por minuto al 
comienzo dp0.2 veces por minuto al final del tratamiento.

8áPerfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 61 y 71, caracterizados porque los cuchillos o los 
alambres son paralelos.

91 Aerfaccionamientos, según ías reivin dica-
clones 61 y 7¿, caracterizados porque los CUC1lili os o alai
bres se colocan en ángulo.

101.- Perfe ccion ami en t o s, según las reivin ¡li cu­
ciones 61-91, caracterizadas porque 1 s cuchillos o al am-
bres son afilados por la parte de abajo y redondeados por 
la de arriba.

1 1 1.- Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 61-101, caracterizados porque al aplicar un nú­
mero de juegos de chchillos o de alambres, estos juegos 
se remueven de tal manera a través del cuajo que en el 
caso do que un juego se desplace de arriba abajo, el ptro 
juego se desplace de abajo arriba.

12áPerfeccionamientos, según la reivindica­
ción 1 1., caracterizados porque se realiza en una vasija 
de paredes laterales paralelas y extremos semicirculares 
o redondos, o bien en una vasija redonda con un ór'ano 
cortante, con una anchura igual a le mitad de la anchura 
de la vasija, se mueve e lo 1argo de un recorrido cerra­
do , a través de la leche cuajada, sin movimiento de rota­
ción de dichos órganos en torno de su eje.



1 3 3 Perfeccionamieutos, según la reivindicación 
121, caracterizados porque so inicia primeramente el cor­
te* en por lo menos un giro entero con cuchillos en posi­
ción horizontal, y después áe corta almenos una vez con 
los cuchillos verticales.

141.- Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones suplementarias 121 y 131, caracterizados porque 
durante el recorrido, un dispositivo de corte de cuchi­
llos situados en sentido vertical se conduce a través de 
la masa con la misma rapidez inicial de movimiento des­
pués de cada órgano cortante con cuchillos horizontales.

153.- Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 121-141, caracterizados porgue el órgano cortan­
te de cuchillos horizontales se sujeta de modo desmonta­
ble^ o giratorio sobre su plano a un brazo accionado del 
dispositivo de corte ce cuchillos verticales, el uno y 
el otro de manera que entre los dos órganos cortantes se 
encuentre un intersticio.

161.— Perfeccionamiento, según la 11 y 121 rei­
vindicaciones caracterizados porgue al míenos un conjunto 
de cuchillos dispuestos en un bastidor giratorio en tor­
no de un eje de simetría horizontal en el bastidor y en 
el cual a un lado del eje horizontal se encuentran exclu­
sivamente cuchillos verticales, y en el otro lado exclu­
sivamente chchillos horizontales.

173.- Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 11 y 123, caracterizados porque durante el tra­
tamiento se aumenta la rapidez lineal de los órganos cor­
tantes.

181.- Perfeccionan entos, según las reivindi-- 

caciones 11-12 y 173, caracterizados porque la rapidez 
mínima se mantiene al menos durante la primera fase del



- 20- 2 2 9 7 6 4

10.

15..-

2 0 . -

25.-

30 .-

tratamiento para la distribución de la masa en placa y/o 
bandas.

193.- Perfeccionamientos, según las reivindicacio­
nes 13-173 y 183., caracterizados porque durante la prime­
ra fase del trabamiento, la masa es cortada en bandas hori­
zontales de sección uniforme, después de lo cual el corta­
do se continúa con dispositivos de corte con cuchillos si­
tuados en sentido vertical.

203.— Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 13 y 173 caracterizados porque durante el tratamien­
to un órgano o varios órganos cortantes de cuchillos hori­
zontales se conducen simultáneamente, o bien alternativa­
mente a través de la masa, a condición de que durante la 
última dase del tratamiento se donduzca exclusivamente uno 
o varios dispositivos de corte de cuchillos verticales a 
través de dicha masa.

213.- Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 13-173 y 203, caracterizados porque durante los pri­
meros recorridos la masa es cortada en placas horizontales 
de espesor uniforme o en bandas horizontales de sección uni­
forme, después de lo cual se continúa cortando con los cu­
chillos verticales.

223.— Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 13-173 y 203., car.eterizados porque durante los 
primeros recorridos la masa es cortada en sentido vertical 
y después en sentido horizontal, de manera nue se obtienen 
bandas de sección uniforme, después de los primeros reco­
rridos se continúa el corte con cuchillos verticales.

233.- Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones M^17&ayi203, caracterizados porque el corte pre­
liminar se"efectúa con un bastidor de cuchillos horizonta­
les, cuadro que se extiende sobre todo, a lo más, la mitad
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de la anchura y sobre toda la altura de la vasija.
243.- Perfeccionamientos, según la reivindica­

ción 2 3 3 ., caracterizados porque del misrno modo, por lo me­
nos un bastidor de cuchillos verticales que se extienden, 
a lo mas, sobre la mitad de la anchura y sobre toda la al­
tura de la vasija, participa en el cortado preliminar.

25§.- Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 2^1-29-3 , caracterizados porque después del corrado 
preliminar en*un giro, o a lo más en algunos giros, los cu­
chillos horizontales con o sin el bastidor de soporte son 
retirados y/o reemplazados por cucnillos verticales en el 
mismo o en otro bastidor.

263.- Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 13 y 123 caracterizados porque las placas de mezcla 
mencionadas en*las reivindicaciones "2— 5^ se presentan du­
rante la fase de colada del suero.

273.- Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 13 y 123, caracterizada porque durante la colada 
de la lactosa (azúcar de leche), los cuchillos vemic les 
y eventualmente también los útiles de mezcla citados en las 
reivindicaciones 23-53 (pero exclusivamente en esta fase) 
pasan con un movimiento bien tranquilo en recorrido cerra­
do a través del cuajo.

283.- Perfeccionamientos, según la 13 reivin­
dicación, caracterizados porque el recalentamiento y la 
adición de agua se efectúa en breve lapso.

293.— Perfeccionamientos, según las reivindi­
caciones 13 y 123, caracterizados porque después del pri­
mer tratamiento cLel cuajo una parte del suero es purgada 
continuamáD%ein interrupción alguna el tratamiento del cua­
jo con los órganos de corte.

3 0 3.—Perfeccionamientos, según la reivindica-

2 2 2 7 6 4
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ción 2 9 3 ., caracterizados porque entre la vasija queserá 
y el conducto de purga del suero se encuentra un tamiz.

^qa,— Perfeccionamientos, según las reivindica­
ciones 303 caracterizados porque en una vasija quesera de 
doble pared, las paredes del espacio del tamiz son forma­
das por la pared exterior y tabiques entre la pared inte­
rior y la exterior.

3 2§.— Perfeccionamientos, segán la reivindica­
ción 2 9 3., ca ra c te riz a d o s  porque el suero se descarga por 
acción aspirante.

33^.- Perfeccionamientos, segán la reivindica­
ción 13, caracterizados porque además de la leche pasteu- 
rizada, también la leche fresca (no pasteurizaáa) y toda 
clase de leche propia para ser fabricada queso puede ser 
sometida al tratamiento segán la invención.

q̂.a,- Perfeccionamientos segán las reivindica­
ciones 13, 23 a 143, 173 a 293, 323 y 333., caracteriza­
dos porque los procedimientos pueden ser practicados se­
paradamente o bien en una combinación cualquiera.

353.- PERÍECCI0NAM3NT0S INTRODUCIDOS EN EL 
PROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA LA FABRICACION MECANI­
CA DEL QUESO.

Según se describe en la presente memoria que 
consta de veintidós hojas escritas a máquina por una so­
la cara

Madrid a 2
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