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MEMORTIA DESCRIPTIVA
DE UNA PASENT Do IN V’lﬂi«i()ION POR VEINYE ANOS EN BSPANA A
FAVOR DE DON SINCN DE VRIES, Y DE DON LAURE.S RIJHNHART
BOISSEVAIN, ANMBOS Db HACICHALIDAD HOLANDESA, RESIDENTE
EN BADHOBVEDORP (HOLANDA), NACHTEGAALSTRAAT 22 y MONTE-
CARLO, PTE. DE MOWACO, RUE BEL RESPIRO 8.
sobure:

WPHERFECCIONAMIEIROS INUSRUDUCIDOS BN EL PROCEDLNTIENTO Y
DISPOSTLIVO PARA LA FABRICACION LECANICA DEL QUESQ™.
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La fabricacidén mecénica actual del queso, por :5
motivos mds ampliamente descritos a continuacidn, comun-— |
mente utiliza la leche pasteurizada, Y en términos genera- -
les comprende las siguientes fases:

12.~ En ung vasija quesers apropiada, la leche
sepimezcla con productos como el cuajo, productos acidifi-
cantes, colorantes, etc., provocando después de cierto
Tiempo la coagulacidén de la leche, formando asi leche cua-:
Jjacda.

28 o~ Batiéndoka durante algin tiempo (alrededor
de 30 minutos), la leche cusjada experimenta una primera
distribucidn por corte circular mediante cuchillos verti-
calmente dispuestos, o bien mediante cuchillos horizonta-
les y verticales combinados, gue girsn con sus bastidores
0 bien de cualquier otra mgunera se asegura un batido conti~
nuo, separandose el sueroc del cuajo.

38 .~ La primera separacibn de suero se realiza
poco més o menos a los 10 minutos.

ol

48 .- Parg obterner uns bueng estructura y la con-
figuracidn deseaca se la recalienta agrezando agua para
colar el azucar de leche (la lactosa).

58 ,- Ly colada se realiza mientras continda 1la
distribucibdn del cuajo, batiendo nuevamente durante apro-—
ximadanente 30 minutos y cortsndo en sentido circular,

68 .~ A continuacién se separs el suero, y el
queso se vierte en recipientes o moldes.

Al estudiar los fendmenos que se producen en la
industria quesera, los inveutores han comprobado que los
procedimientos aplicades durante las diversss fases dan
lugar a importantes pérdidas de cuajo valioso, ¥y al mis-
mo tiempo presentan desventajas, dafiando el sabor, el
aroma, la ductilidad, la calidad de la conservacibn o es-

tabilidad del queso fabricado. De estas investisacliones
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resaltaba 1la grar importancia de que el cuajo deba ser
homogéneo en su estructura Yy composiéién, ¥ &l mismo tiem-
po se demostré el hecho sorprendente de que el bgtido -
en verias etapas resultz sumsmente perjudicial, seglin se
expondré a continuacidn,.

El objeto del procedimiento segln la presente
invencién es el de aumentar el rendimiento en cuajo, pro-
duciendo un lacticicio siempre uniforme. Las fasesque se
describe a continuacibn, que complen este fin, se enume-
ran conforme al orden de las fases mencionadass anterior-—
mente para la fabricacidén convengional de queso practica-
da hasta ahora.

12,~ Bn ung vasijé quesera agpropiada, la leche
se mezcla con productos comoc el cuajo, productos acidifi-
cantes, colorantes, etc., BEsta mezcla se hace tan ripids
e intensamente como sea'posible, para obtener una buena
distribucién de todos los productos de adicibn, favore-
ciendo asi una coagulacién de ung homogeneidad uniforme
Y regular.

Seglin la invencién, para lograr este fin, se
puede utilizar Srganos wezcladores especiales. Visto que
estos 6rganos han de ser retirados para la manipulacidm
siguiente, de preferencia pueden consistir en placas per-
foradas libremente suspendidas del bastidor de cuchillos
que ha de ser utilizado en una fase ulterior, por ejemplo,
mediante dos ganchos,., Estos (tiles mezcladores se extien-
den en toda la altura de la vasija (contrarismente a las
placas Satidoras o de agitacibn habituales, que se encuen=-
tran en la parte baja del baétidor y tiemen uns altura de
aproximadamente 30 cm.), y efectlan una distribucidén muy
rdpida de los ingredientes agrezados.

Las placas de agitacién o batidores hasta ahora
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utilizadas no estdn perforadas, 1o que Trequiere un consu-
mo de energfa mds elevado sin poderse conseguir un amento
del efecto Gtil,

Con el fin de evitar el batido, se indican como
ejemplos segln la presehte invencidn las dos realizacio-
nes siguientes:

I.~ Remover sugvemente de zbajo arriba los érga-
nos cortantes, aumentando pregresivamente la rapidez hacia
el final del tratamiento:

IT .~ Hacer girgr prudentemenﬁe los drzanos cors
tantes, sin rotacibn, dentro de la vasija, aumentando proF
gresivamente la rapidez hacis el final del btratamiento.

Se comprendefé que seré preciso retirar los br-
ganos mezcladores citados en 12 antes del corte, pars as{
evitar un batido o agitacién.

Tl método citado en 2-I) se caracteriza porgue
un conjunto, .c varios conjuntos de cuchillos o alambres,
solo son movidos de abajo arriba por el cuasjo dentro de
la vagija. Aqui los cuchillos o los alsmbres no poseén mno~-
vimiento de retacién o movimiento andlogo. Bl movimiento
de abajo arriba de los cuchillos se erectla preferentemen-
te muy suavemente y a ritmo moderado. 3Se obtendrdn buenos
resultados dando a los cuchillos o alambres unag rapidez
de movimiento de sbajo arriba, ¥y viceversa, gque varie de
% 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 Tormando ckerto &ngulo.
Sus distancias entre si pueden tener asplios limites, por
ejemplo, que varien de 1 a 10 cm. A4 una distancia entre si
de 4 cm, se obtendrin buenos resultados. “a parte de los
cuchillos o los &lambres dirigida hacia aBajo pueden egtar

bien afilsda, y redondeada la parte de arriba. Moviendo
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en este waso los cuchillos o alambres nacia arriba a tra—
vés del cuajo, éste, una vez cortedo, serd arrsstrado pa-
ra caer en trozos hacia abajo entre los cuchillos o los
alambres. Al utilizar varios Juegog de cuchillos o alam-
bres, se podrd mover un juego en el sentido ascendente y
el otro en el sentido descendente.

Después de este tretamiento, el acabado poste-
rior del producto se resliza de ls manera usual.

Pars el tratamiento segin la invencibn, la va-
sija no queds limitada a uua Zorma especlal, sino que pue—.
de ser de cualquier forms apropiada, por ejemplo, redonda
0 reciangular.

A1 utilizar el procedimisnto sezln la presen—
te invencidbn, se obtiene un cuajo muy unifdrmeuente_divi—
dido y tretado, sin producir una agitacidn excesiva en la
vasija y en el suero, asegudando asi un bzjo tenor de gra-
sa en el suero y un rendimiento mi&ximo en peso. Si se de-
sea se puede dar la Gltime mano a un cuajo en trozos ru-
gosos o0 en trozos finos.

Con el procedimiento sezln la presente in—
vencidn se pueden Tgbricar toda clase de quesos,. incluso
leche fresca o entera, segln se describird a continuacidn.

En el método mencionado en 2-I1) la distri-
bucién del cuajo, previa la primera senaracidn de’. suero
se aivide en dos iases (2a y 2b):

2a.~ En la primera fase, lz leche cuajada
con sumo cuicdado (o sea paulabinamente) es repartida en
placas horizontales; a esta distribucién homogénea se le
ds ‘el nombre de cortado previo. lista 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
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recorrido cerrado y adenis lentamente, porgejemplo, con
ung rapidez de 3-6 m/mim.

Segln el procedimiento convencional emplegdo has-
ta ghora se inicia la operacidn directamente distribuyen-
do el cuajo por batido, después de cuyo btratamiento el cuar
Jo, desde el principio, gueda repartido irresularmente fors
mando trozos de cuajo muy pequeros jue se separan y que
son descargados més tarde durante la separacién del suero,
Seglin la présente invencidn, por el contrario, la masa de
leche cuajada se trata con sumo cuidgdo, por eﬁemplo, con
un splo giro de cuchillos horizontales.

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

Los inventores han haiiado gue no es absolutamen-
te necesario no iniciar el corte medisnte cuchillos verti-
cales hasta después de hgber distribuido toda la mesa en
places horizontales, nero que el mismo resultado se puede
obtener haciendo segulr a peguefia distancia detrds del
drgano de cuchillos Borizontsles dérzano de cuchillos ver-
ticales. Por consiguiente, de ests manera, la masa se dis—
tribuye uniformemente en cortes o bandas superpuestas y
contiguas de seccién uniforme.,

Segln 1z invencibn, taubién se hace posible
acoplar el 6rgano cortante con los cuchillos horizontales
sobre el mismo brazo de funcionamiento que el Srsano con
los cuchillos verticgles.

BEn este Gltimo caso, despuds del corte previo,
el drzano cortante de cuchillos horiZontales puede ser re-
tirado de la vasija girédndolo en su propio plano por una
varilla horigzontal fijads en el brgzo de funcionamiento

vertical que termina, por ejemplo, en un Organo de acopla-
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miento por el que un brazo de soporte en sentido rectan-
gular encorvado del drganc cortante es gcoplado y gira
con los cuchillos horizontales.

Un dispositivo para substituir después del cor-
tado previo ios 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 simetria horizontal del bastidor, provis-

to por un lado de dicho eje horizontal exclusivamente de
cuchillos que se puedeh digponer en sentido vertical, y
por el otro lado exclusivamente de cuchillos que se pueden
disponer en sentido herizontala.

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

A continugeidn, de preferencia ahors solo se
corte en sentido vertical, Se utilizan varios grupos cor-
tantes, preferentemente a iguales distancias entre si den-
tro.&e ls vasija. Preferentemente, no es'més, por ejemplo
que uno sclo de estos grupos el que en la fase 2a va pro-
visto de cuchillos horizontgles. Al utilizar varios grupos,
el cuajo no pucde desplomarse ni precipitarse.

Duranﬁe el trztamiento, el suero se despren-
de, 1o gue prdvocé la consolidacién progresiva del cuajo.
Resulta evidente que ahora se puede cortar més rdpidamente
de suerte que se puede aplicar, por ejemplo, ung rapidez
que glcanza hasta 30 m/mim., obteniendose el grosor de
grano requerido. las dos fazses 2a y 2b juntas, requieres
alrededor de 20 minutos.

Cuando se aumenta progresivemente la rapidez ini-

cial, ¥y al utiligar varios cuchillos sucesivos, se previe-
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&ne al mismo tiempo la precipitacié% de% cua joe

Bestitta inncesario decir que en este caso, segin la in-
vencidn, no se produce batido o agitacidn, y que se corta exclu-
sivamente en sentido lineal, de suerts qﬁe se conscrva en lo
posible la estructura y la composici¥n homog@fneas del cuajoe

3.~ Una separacién de suero muy r€pida se hace posible
preferentemente por succidn. ?
En virtud de la distribueidn muy rdpida del cu&jo, el desprendi- g
miento del suero resulta mayor, por lo gue se hace pomsible ini-
olar inmediatamente despuds de la geparacidn del primer suero,
por &jemplo, por sucoi&n, continuando el tratamiento del cuajo
may lentamente durante la succiﬁn, de tal manera que ya no se rea{g
liza una precipitaoiﬁh, el cuajo no sc aglutina y se gana tiempo.%
La suceidn puede efectuarse a travds de un tamiz montado en la p&%j
;ed de la vasija; dirigiéndose la embocadura de uan conducto de ;
aspiracidn por la parte posterior de dicho tamiz a una ofmara de
la cual el referido tamiz constituye una de las paredes. ?
Bn el caso de gque la vagijc est¥ constituida por dos paredes, |
el espacio entre ambas servird para el paso ds un fld¥ido recalen—é
tado, por ejemplo agua o vapor,pudiendo estar constituidag di—4 \
chas paredes de la cfmara segn la invencidn por la pared exte-

rior y por tabiques entre la pared interior y 1l pared exterior,f
4.~El recalentamiento y la adicidn de agua se efectdan |
en breve plaz@.
Sz ha comprobvado en la prédctica que para fabricar queso la tem-—
reratura es un fector de suma importancia, que se limita a una du-
racidn mds corta o mfs larga para la dlstribucidn del cus jo. Au-
mentando la temperatura segifn la invencidén, basta un tiempo de

trabajo m€s corto, dado que la distribueidn requerida por el
cuajo haya sido aproximademente lograda.

Oon el fin de aclarar la relacién entre la tam-
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peraturas y el tiempo de trabajo, ha de observarse que
propbrcionalmente la temperatufa puede ser mnis elevada
a medida que el tiempo de trabajo se acorte, no siendo
ppsible dicho corto tiempo de trabajo y la referida ele—
vada temperatura més que el caso de que el cuajo sea
homogéneo y que el grosor de zranoc conveniente ya se ha-
va logrado.

5.~ Durante la colada de la lactosa (azlcar
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 sahora formados, que ya poseen evk
$prmoxinadmmentetel gresor exigido, no toleran un corte
posterior y rapido de los mismos en trozos aun més pe-
quefios. Por otra parte, para una colada intensiva,
se continda el tratamiento aun durante algin tiempo.

6.~ La segunda separacién de suero se efec-
tha anora de la mgnera convencional.

Con el fin de aprovechar hasba el mAximo los
principios de la invencibn, a saber la mezclg intensi-
va seguida del corte lento del cuajo formado, sucepbti-
ble de ser efectuado a ritmo progresivo sin riesgo de
pérdidas, débese dar la preferencia a una combinacidn
de distintos prooedimiehtos; Prefecrentemente, pues,
de tal manera: que la mezcla de leche, cuajo, produc-—
tos acidificantes, colorantes, etc. se efoctla muy ré-
pidamente e intensivamente por uno solo o varios dis-
poSitivos mezcladores que se xbtienden por una gren par-
te de la altura o por toda le sltura de la vasija que-
serg} que la lecha cuajada, sin batido; se corta previs—

nénte- -eftisentido horizontal lineal y, si se presenta
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el caso, también en sentido vertical g reducida velociw-,

dad, con ayuda de cubhillos no giratorios, durante un
soclo o varios giros en un recorrido cerrado seguido

de un corte vertical y lineal, medisnte cuchillos no
giratorios en un recorrido cerrado, sceleridndose pro-
gref®ivamente la rapidez base "hingal; que la primera
purga de suero se realizs tan répidamente como sea po-
sible; que un recalentamiento y adicién de agua se efec-
tla dentro de breve plazo; que durante la colada de la
lactosa (azlcar de leche) los cuchillos verticales y
eventualmente también uno o varios dispositivos mezclaf
dores (pero solamente en esta fase), son llevados atre—
vés del cuajo en un movimiento tranquilo en giro cerra—
do.

Ya se conocen varios sistemas para la fabri-
cacibn de queso gue utilizan cuchillos. Bn linegs ge-
nersles, por lo comln dichos dispositivos se dividen
en tres categoriagd.

| A. Los cuchillos en rotacibén describen un
movimiento de vaivén a través de la vasija quesers,
que producen asi un porte por rotacidbn y gue baten du-
rante todo el lapso de tratamiento del cuajo, dando
asi un cuajo irregulamer

B. Un bastidor Gunico pasa con un movimiento
de ida y vuelta a través de la vesija quesera girando
sobre los extremos,lestando provisto dicho bastidor Gni-
co bien sea de cuchillos exclusivamente verticales u
horizontales, o bien de una combinacibn de los dos que
producen as{ un corte por rotacibén sobre aproximgdamen—
te la mitad de la vasijs (suponidndo que la vasija ten-

ga una longitud de apfoximadamente 6 m. y una anchura
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de 1,40 me)e rapresenﬁando otra. vez una distribucibn
irregular del cuajo.

C. Cortar, o corte durante el batido en un
pecorrido cerrado fnicamente con cuchillos verticales,
por tanto sin gue se produzca uga distribucibn previa

con los cuchillos horizontales, ¥ cgusando el desploma-

"miento de las placas de cuajo verticales en_curvaé‘oa—

prichosas, y dando asi desde el principio un cuajo irre-
gular.

Bajo condiciones'parecidas, todas estas tres
categorfas dam aproximadamente un mismo rendimiento en
peso de cuajo, mientras que los tiempos de trabajo tam-
poco muestgen diferencias importantes. Ademés, al uti-
1izar leche freseva, el rendimiento en cuajo serd més
bajo que cuendo se emplea leche pasteurizada.

..No solamente el tratamiento segin la catego-
riz A resulta demasiado tosco en comparacién con la
presente invencién, de suerte que se produce demasiado
cuajo fimo que se pierde con el suero, sino que ademds
los cuchillos en rotacién "doblan", por esto una parte
del cuajo es tratada demasiado intensivamente con re-
lacibn a la parte "no-doblada'. Esto, igualmente, da
lugar & cuajo irregular. Los grumos o pequeiios .cOPOS
se transformasn mis répidamente en partfculas de grosor
del grano mis fino que los grandes trozos formados duz
rante el primer cortado en batido, y visto que estos
Glyimos tembién han de sertobtenidos de granos més fi-
nos, se tendri que continuar el cortado en batido has-

ta qie estos Gltimos trozos mayores sean reducidos al
grosor deseado en el grano. Durante esﬁe tiempo se

pierde mucho cuajo en partficulas finas en el suero, lo
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que representa un perjuicio para el rendimiento final
en cusajoe.

Otro inconveniente reside en el hecho de que
cierta parte del cuajo s& desplomg dentro de la parte
de la vasija donde las cuchillas precisamente van a
pasar. Asf{ pues, los cuchillos que retroceden chocan
gontra un cuajo que ya se enchientra parcislmente preci-
pitado al mismo tiempo empaquetados y anunciados, cau-
sando otra vez por naturaleza un refinamiento del cua-
jo y por consiguiente pérdidas. En esta categoria A,
en fin, se ve obligado a continuar el cortado en bati-
do del cuajo durante aproximadamente una hora para lo-
grar un grosor de grano conveniente. Bgte cortado en
batido en la masa de cuajo por su larga duracidn dard
lugar a pérdidas de cuajo y mermas de calidade.

Ademés las manipulaciones demasiado largas
puedenser perjudiciales después del recalentamiento du-
rante la adicifn de agua (fases 4 vy 5), dado que 15 mi-
nutos aproximadamente después de la adicién de agua,
el cuajo absorberd otra vez la lactosa, lo que por el
dssarrollo demasiado grande de la lactosa daré lugar é
a dificultadas en el tratamiento del queso posterior, %

En la fabricacién mecdnica, con la ayuda de
dispositivos de las categorias B y C, por lo general
se experimentan los mismos inconvenientes mencionados
bajo A, bien sea que en C no se experimente precipita-
cidn.

Bstos inconvenientes se eliminan mediante
el procedimiehto'segﬁn 3a invencibn, cuyas particula-
ridgdes serin mis amplismente descritas al referirnos
a un modo de realizacibn dado a continuacién a titulo

de ejemplo no limitativo.
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Segln la invencibn, el cuajo en todas las va—
sijas guesera se somete durante el primer giro de los
cuchillos en recorrido e@rrado (fase 2a), a una distri-
bucibn previa en cortes o bandas de seccidn cuadrada
o rectangular. = En la manipulacién siguiente, s6lo se
corta en sentido vertical en recorrido cerrado, teniendo
sumo cuidado en evitar pérdidas de cuzjo, como seexpe-
rimentan al operar de la manera cbnvencional'"tosca"

La aplicacifn de un batido, agitacidén o un cortado en
batldo, no tiene lugar, La masa de cuajo se pone pau-
latinamente pero con precisién en movimiento lento;ylos
cuchillos qué cortan la masa de desplazah con ung rapi-
dez un poco mayor que la de la masa, de suerte que se lo~
gra una distribucidn regular del cuajo durante todo
el tratamiento, dado que cada trozo de la masa experi-
menta précticamente siempre un tratamiento a la misma
intensidad, sin que se produzca en ningung parte un "do~
blamiento™, ‘

Dehtro de 20 minutos gproximadamente, inclu-

'so antes de la primera purga de suero (fase 3), el cua-

Jjo ha obtenido ya el grosor de grano exigido. Lo cual re-

presenta una diferencia notable en comparacién con los
procedimientos actuales.

Durante el ortado, segln la invencibn, en I
fase 2a y 2b no se produciri desplomado o precipitacién,
teniendo los cuchillos que se suceden el cuajo en sus—
pensibfn, lo que resulta muy importente para poder efec-
tuar una distribucién del cuajo en un grosor de grano
regular, dentro del mas breve plazo posible. Esto sig+
nifica que un estado de suspensibn, ya parcialmente cor-
tado, el cuajo de ninguns manera se gglutinaré , de

suerte que, en efecto, ceda cortado, de una manera re-
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gular, reduce los grumos de cusjo 3 pegueifios trozos.

En virtud de la durancién mucho mds corts del
tratamiento dentro de 1la vasija quesera, las pérdidas
de ciajo se evitan, dado que las partficulas de cuajo
de grosor de grano tan iino précticamente no se produ-
cen, y por consiguiente no serin descafgadas por la
purgs de sSuUero.

Pero también después de la primera purgs de
suero se experimentan ciertas ventajas, pues ahora,
los cuchillos no son removidos dentro de la vasija gae-
sera més que durante de 10 a 15 minutos (fase 5), du-
rante un recorrido cerrado, desplazandose tranquilamen—
te, y solamente pars comsolidar el lacticinio y colar
la lactosa, dado que el cuajo ya posee el grosor de grg-
no exigide y en virtud de la mayor superficie de grano,
la lactosa se despemde fécil y rapidemente. Siendo
més corto el tiempo de trabajo, la temperatura de calen-
tamiento se puede elegir muy elevada, aségurando asi
siempre una bueng composicibdn y una estructura del lac-
ticinio, y al mismo tiempo un producto muy uniforme,

Los otros procedimientos que se emplean en
la actualidad, forzosamebte van acompafiados de un tiem-
po de trabajo més Iargo para el cuajo en el vasija
quesera, exigiendo de tal modo la aplicacidn de una
temperatura de recalentamiento mis baja para conseguir
por lo menos un buen lacticinio, una temperatura de
calentamiento muy elegada y un tiempo de trabajo muy
largo, ademds dard un lacticinio demasiado sélido ¥y
compacto antes de gque se pogre el zrosor de zrano exi-
zideo para el cuajo.

La elevacibn de la temperstura de recalenta-
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miento al agregar el agua después de la primers purga

de suero (fase 4), segin la- presente invencifn, no per-
sizue mis que la comsolidacidn del cuajo ¥ el colado

de 1a lactosg, de suerte gque una distribucibn posterior
de cuajo durante la colada de suero resulta superflua.
In esta fase, el agua se mezcla intensamente con el cua-
jo, para af lograr uha transmisién rdpida de calor.

Esto no es posible en los procedimientos que utilizan
los dispositivos convencionales, puesto que el cuajo,
despuds de que se haya ya logrado -el equilibrio en lac-
tosa, ya no tiene el grosor de grano deseado. A con-
tinuacifn del tratamiento ptolongado, la pérdida dé
otras materias licteas condiicirid a una nivelaci’on del
sabor.

La ventaja econdmica del procedimiento segln
la presente invencién (aparte de su rendimiento més ele-
vado en jueso, restrinccidn del tiempo de trabajo, ¥y
1a posibilidad de excluir la pasteurizacidn), reside
en el hecho de que se puede utillzar vasijas queseras
de contenido muy crande; en proporcidén un nimerc mucho
mayor de dispositivos corbtantes se pueden instalar en
ella. BEn los dispositivos actugles, ek ehpleo de va-
sijas queseras muy grandes no serd posible por rezbn
de la precipitacibn y la destruccidén de substancias de
cuajo descritas anteriormente v/o una prolongacidn pes-
terior del tiempo de trabajo gque acarrea la pérdida
en cugjo en el suero. Ls economfa sobre el precio de
fabrica se encuentra ficilmente (produccibn mayor en
el mismo periodo de tREmpo).

Desde el punto de vista cemercisl, 1a inven-

cidn tiene la ventaja de poder utilizar leche fresca
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al mismo tiempo que leche pasteurizada, sin riesgo de
un rendimiento relativamente mis bajo en cuajo, lo qﬁe
Tavorece el sabor, el calor, la ductilidad Y la maneja~s
balidad. Esg decir, en la fabricszcidn del queso, dor
lo general, se puede utilizar leche pasteurizada, con
el fin de corservar en lo posible las z21lblmings (protef-
nas) en el cuajo para el queso, perdiéndose dichas gl-
biminzs en los dispositivos conocidos gl utilizar leche
fresca. Sin.habler del incremento del precio de fa-
briczcibn que represents 1g pasteurizacibn, esto ulti-
o resulta desfavorsble en el desarrollo del sabor, o-
lop v la ductilidad del queso.

Debtro de este mismo terreno, ls meljor inerus—
tacidn del gueso es de ung importsncia cualitativa, fa-
vorecida por la distribucidn muy wniforme del: cuajo,
que evita en gran parte una proporcibn desordensda en
cantidades de liéuido, que sin esto las particulas de
cuajo bajo este punto de vista pueden contener, Es
la actividad del fermento de cuajo lo que disipard el
1fquido fuera de las particulas de cuajo. Chanto més
elevada sea la temperatura, tanto mds intensa serd la
actividad del fermento de cusgjo. He agui el procedi-
miento segln la invencidn brinda la posibilidad de apli-
car uns temperatura mis elevada que pernitird una ac—
tividad de fermentaciénvelevada, lo gque por lo general
dard lugar a que las zonas agrias no se presenten eh
el lacticinio y la corteza, haciendo el queso més con-
servable,

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

recaeri sobre las siguientes reivindicaciones:



D=

10.~

15 e~

20 o=~

25.-

30 o=

-17- 222764

p—

1a,.,~ Perfeccionamientos introducidos en el p?oceﬁ
dimiento y dispositivo para la fabricacidén mecanica del
queso, caracterizads porque es mezclada primersmente la
leche con productos como materias acidificantes, cuajo,
colorantes, distribuyendo después lz leche cuajada, pur-
gando el suero, agregando agua, Yy recalentando después,
colafdo la lactosa, y purgando el resto del suero efec-
tuindose la mezcla rdpida e intensivamente, rspartiendo
con todo cuidado la leche cuajada, suprimiendo todo bati-
do o agitacién, lograndose dicha distribucibn exclusiva-
mente por cortado mediante uno o varios drzanos cortantes
destinados a este fin

22 ,~ Perfeccionamientos, sezin la anterior ca-
racterizados porque se mezcla la leche con productos adi-
dificantes, cuajo y colorantes, utilizando uno o varios .
dispositivos mezcladores que ge extilenden por una gran
parte de la altura, o por toda la altura de la vasija gue-
SETa »

33 ,~ Perfeccionsmientog. segln la reivindica-
cién primera y segunda, carscterizados porque en uns va-
sija quesera y en un recorrido cerrado, 12 mezcla se ha=-
ce utilizando uns o varias placas perforadas, suspendidas
de modo desmontable en la cara anterior o posbterior de
uno o de varios bastidores de 6rganos cortantes.

43 - Perfeccionamientos, sezin la reivindica-
cién primera s tereéra, caracterizacdos porque las placas
mezcladoras, @ 1o més, son ten anchas, ¥y por 1o menos tan
altas, que el bastidor de los Orwanos cortantes.

53 o~ Perfeccionamientos, sestin la reivindica-
ciones anteriores 2& y 4é., caracterizados porgue las pla-
cas mezcladoras se éxbraen antes del corvado.

62 ,— Perfeccionamientos, segin la reivindica-
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cibn primera, caracterizados porque los dispositiﬁgg de
corte se componen de un conjunto de cuchillos o de &alam-
bres y se mueven éxclusivamente en sentido ascendente y
descendente a través del cuajo (leche cusjada) dentro de
le vasija quesera.,

7¢ .= Perfeccionanientos, sezln lz reivindics—

cibn 6&., caracterizados porque iz repldez de movimiento

o]

ascendefite y descendente varis de 5 veces por minuto al

comicnzo @¢¥l2 veces por minuto ¢l Tinsl del tratamiento.
8¢ .~ Perieccionamientos, segln las reivindicg—

ciones 62 y 73, caracterizados por@ue los cuchillos o los

alambres son parglelog.

i Eal 3 , o - e 04 i - P . -
98 .~ Lerfeccionamientos, sezln las reivindics-—

ciones 62 y 7&, caracterizzdos porgue los cucnillos o slam-.

bres se colocan en 4nsulo,

102 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindics-
ciones 63-9z, caracterizados porque los cuchillos o alam-
bres son afilados por la parte de abajo y redondeados por
la de arriba,

1l .~ rerfeccionamientos, sezgln las reivindi-
caclones 62-10¢g, cargcterizados porque gl s=plicar un nd-
mero de Jjuegos de chchillos o de szlambres, estos juegos
se remueven de tal manera a través del cuajo Jue en el
caso de gue un juego se desplace de grribsz ubajo, el ptro

Juego se desplace de avejo arribs.

A

)
1+

128 .- Perieccionzmientos, sexln la reivindica-—

cidn 1li., caracterizzdos porgue se reslizs en una vasija

de peredes laterales paralelas y extrenos senicirculsres

W

o redondos, 0 bien en ung vasija redonda con un Sr-=no

cortiante, con ur'a anchurs izuszl g les mitad de la anchurs

ce la vagsijs, se mueve & 10 larzo de uu recorrido ceris-—
g

do, = través de la leche cuzjsds, Sin movimiento ce rota-—-
’ J ’

cibén de dichos 6rgancs en torno de su ajce
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13& 4.~ Perfeccionamicutos, sezln 1la reivindicgciég
12a&, caructerizados porgue s¢ inicia primerzmsate el cor-
te en por lo menos un giro entero con cucaillos on posi-—
¢idn horizontel, y despuds 8e corbts almenos una vez con
los cuchillos verticales.

148 ,~ Ferfeccionamientos, sogin las reivindica-
ciones supkementariss 12 y 13%, carachberizados norgue
durante el recorrido, un dispositivo de corte de cuchi-
llos situados er sertido vertical se conduce a través de
lz mass éon la misma rapidez iniciasl de movimieinto des-—
pués de cada drgano cortante con cuchillos horizontales.

152 4~ Perfeccionamientos, segln las reivipdi-
caciones 128-142, carscterizados por-ue el Srzano corban-
te de cuchillos horizontsales se sujebs de modo desmonta—
bleg o giratorio sobre su plano a un brazo accionado del
digpositivo de corte ce cuchillos verticales, el uno y
el otro de manera que entre los dos Sr:anos cortantes se
encuentre un intersticio.

16¢ - Ferreccionamiento, sezldn lg 12 y 122 rei-

@]

viddicaciones caracterizados poriue sl menos un conjunto
de cuchillos dispuestos en un bastidoer girstorio en tor-
no de un eje de simetrfa horizontal en el hastidor y en
el cualua un lado del eje horizontal se encuentran exclu=-
sivamente cuchillos verticales, y eu el otro iado exclu-
sivamente chchillos horizontales.

178 .~ Ferfeccionamientos, segln las reivindi-
caciones 18 v 122, caracterizados porque durante sl tra-
tamiento se auments lz rapidez lineal de los ér;anos cor-
tantes.

182 ,~ Ferfeccioraw entos, segin las reivindi-.

cgciones 1la-12:. y 17&, car.cterizgdos porgue lg rapidez

minima se mantiene al menos durante la primera fase del
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tratamiento pars la distribucibén de la masa en placa y/o
bandas. \

192 .~ Perfeccionzmientos, segln las reivindicacio-
nes 12-178 y 1828., caracterizsdos perque durante ta prime-
ra fase del tratamlento, la masa es cortada en bandas hori-
zontales de seccibn uniforme, despuéds de lo cual el corta-
do se continfa con Gispositivos de corte con cuchillos si-
tuados en sentido vertical.

208 .~ Perfeccionamientos, ségdn las reivindica-
ciones 12 y i?é éaracterizados porg.e durante el trstamien—
to un 8rzano o varios érzanos cortantes de cuchillos hori-
zontales se conducen simulténeamente, o bien alternativa-
mente a través de la nmasa, a cordicidn de que durante la
dltims fase del tratamiento se donduzca exclusivamente uno
0 varios dispositivos de corte de cuchillos verticales g
través de dicha masa.

21a,~ ferfeccionamientos, sezln las‘reivindica-
ciones 1la-178 y 202, caracterizados porque durante los pri-
meros recorridos la masa es cortada en placas horizontales
de espesor uniilorme o en bandass horizontales de seccién uni—:
forme, después de lo cual se continda cortando con los cu-
chillos verticales,

228 o~ Ferfeccionamientos, segln las reivindi-
caciones 1a-172 y 2028., car.cterizados porque durante los
primeros recorridos la masa es cortads en sentido vertical
y después en sentido horizontal, de maners jue se obtienen
bandas de seccibn uniforme, después de los primeros Teco—
rridos se continfa el corte con cuchillos verticales.

232 ,~ Perfeccionamientos, segdn les reivindi-
caciones La8=178-yi202, caracterizados §orque el corte pre-
limimar se‘efeétﬁa con un bastidor de cuchillos horizonta-

les, cuadro que se extiende sobre todo, & lo mis, la mitad
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de la anchura y sobre toda la altura de la vasija.

242 .~ Perfeccionamierntos, segin la reivindica-
cidn 23a&., caracterizados porque del mismo modo, por lo me-
nos un bastidor de cuchillos verticales gque se extienden,

a lo més, sobre ls mitad de la anchura y sobre todes la al-
tura de la vasija, perticipa en el cortado preliminar,.

252 .~ Perfeccionamientos, segin las reivindica-

ciones 2B2-2B28, carscterizados porque después del corvado

prelimirar en un giro, o0 a lo més en algunos giros, los cu-
chillos horizontales con o sin el bastidor de soporte son
retirados y/o reemplazados por cucihillos veruvicales ern el
mismo o en otro bastidor.

262 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindica-
ciones 12 y 122 caracterizados porque las placas de mezcla
mencionadas en las reivindicaciones "2-~52 se presentan du-
rante la fase de colada del suero.,

272 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindi-
caciones 12 y 122, caracterizads porque durante le colada
de la lactosa (azucar de leche), los cuchillos vertic:les
v eventualmente también los dtiles de mezcla citados en las
reivindicaciones 2a-52 (pero exclusivamente en esta fase)
pasan con un movimiento bien tranguilo en recorrido cerra-
do a través del cuajo.

282 .~ Perfeccionamientos, segin la 12 reivin-
dicacidn, caracterizados porque el recalentamiento y la
adicidn de agua se efectda en breve 1apso.

293 ,~ Perfeccionamientos, seglin las reivindi-
caciones 1l& y l2&, c;racterizados porque después del pri-
mer fratamientovdel cuajo una parte del suero es purgada
continuamdnfein interrupcidém algunas el tratemiento del cua-
jo con los érganos de corte.

302 y~Perfeccionanientos, segin la reivindica-
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cidn 292,.,, caracterizados porque entre la vasija queser

y el conducto de purga del suero se encuentra un tamiz.

31a,- Perfeccionsmientos, segln las reivindica-
ciones 302 caracterizados porque en uns vasija quesera de
doble pared, las paredes del espacio del tamiz son forma-
das por la pared exterior ¥ tabiques entre la pared inte-
rior y la exterior.

322 ,~ Perfeccionamlientos, segln la reivindica-
cibn 292., caracterizados porque el suero se descarga por
accién aspirante.

3323 ,- Perfeccionamientos, segdin 1a reivindica- E
cibén 12, caracterizados porque ademds de ia leche pasteu-
rizada, también la leche fresca (no pasteurizada) y toda
clase de leche propila para Ser fabricade gueso puede ser
sometida al tratamiento segin la invencibn.

342 ,- Perfeccionam.entos segdn las reivindica— .
ciones 12, 22 a l4a, 174 a 298, 323 7 3%2,, caracteriza—
dos porque los procedimientos'pueden ser practicados se-
parademente o bien en una combinacién cualguiera.

352 o PERFEGCIONALI TN TOS INTRCDUCIDOS BN BL
PROCEDIMIBINTO Y DISPOSITIVO PARA LA FABRICAGION MECANT—~
C4 DEL QUBSO.

Seglin se describe en la presente memoria que
consta de veintidos hojas escritas a miguing por uBa sSO-
la cars

Mg deid a 2 de Jjulio de 195
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