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MEMORTIA DESCRIPTIVA
DE UNA PATENTE DE INVENCION POR VEINTE ANOS EN ESPANA A PAVOR
DE DON SIMON DE VRIES Y DON LAURENS RIJNHART BOISSEVALN, KMBOS
DE NACIONALIDAD HOLANDESA, RESIDENIE EN BADHOEVEDORP,¥achtegasl-
gtraat 22 y MONTECARIO, Pte. de Mdénaco, Rue Bel Respiro 8

sobre:

”PERFECGIONAMIENT 0S INTRODUGIDOSS EN EL PROCEDIMIENTO ¥ APARATO
PARA IA FAPRICACION MECANICA DEL QUESO"
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Bl presente invento se refiere a un procedimiento

y aparato para la febricacién mecdnica del queso.

La actual fabricacién mecénica del queso, por mo-
tivos que se describen después més ampliamente, utiliza ge-
neralmente leche pasteurizada y, en conjunto, se efectia
segin las etspas siguientes:

'12.- En ung calders de queso, a temperaturas conves
niente, se mezclan con la leche productos como el cuajo, pro=-
ductos acidificantes, colorantes, algunas'veces cultivos de
microbios, etc., que originan, después de cierto lapso de
tiempo, la coagulacién de la.leche, formandose asi la leche
cugjada.

20.- La leche cuajada se trata mediante unos apa-
ratos batidores o batidores y cortantes, que provocan le
salida del suero de la cuagjada. 4 veces se extrae dicho
suero une 0 varias veces; en ocasiones, se aplica el lavado
con agua; algunas veces se aumenta la temperaturs de coagu-
lacién inicisl.

32.,- Coh este cuajeda se fabrica el queso, ya por
presibn, escurrimiento o fermentacidn, seguido de cierto
tiempo de almacensmiento pars hacer madurar el gqueso.

Un estudioc prolongedo de los fenémenos y resulta-
dos obtenidos demostraba que en lzs distintas fases, se em-
plean procedimientos que dan lugar g pérdidas considergbles
de valiosa cuajada y, ademds perjudican al sabor, aroma, y
ductibilidad, asi como a la conservacién o estabilidad del
queso fabricado. Dichas investigaciones han revelsdo prin-
cipalmente que la cuajada debe ser homogénea, tanto en la
estructura (tamafio de las particulas) como en la composicién.
La febricacidén actual es causa de la formacién relativamen-
te impoftante de particulas de gueso o copos caseosos que

se plerden con el suerc y que se substraen g la produccién =
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propismente dichsg.

Segln los experimentos, los inventores han
kallado que las citadas pérdidas Se originan principgl-~
mente debido & dos circunstancias:

1) La mezcla que no se hg realizado con sufi-
clente intensidad,

ne.

2) El batido o el batido gl cortar, es extre-
mamente perjudicial en varias fases, como se deducirs
de 1g descripcifn que se hace mis adelante.

Bl objeto del procedimiento conforme g este
invento es el aumento del rendimiento en cuagjads al pro~
ducir una cua jada Siempre uniforme. Para ello se ence-
sitan dos condiciones: 12., una mezcla aépidg e inten-
sa; 22., un tratamiehto prudente, sin batido ni agita-
cién.

La primera condicifn hace necesaric el empleo
de batidores o de 8rganos mezcladores especiales. En
vista de que . hbbia que apartarlos de la caldera de que-
so para el tratamiento siguiente a la coagulacién, se~
gln este invento dichos 6rganos se cdmponen preferente—
mente de placas perforadss libremente suspendidas sobre
un cuadro de cuchillas u hojas que habrd que utilizar
en la segunds fase. Eetos utensilios perforados para
mezclar se extienden claramente sbbre toda la altura de
la caldera, contrarismente a lgs placas de agitacidn
corrientes que se encuentren en la parte inferior del
marco, que tienen una altura de 20 cms. aproximadamen—
te y que no estén perforadas. Los batidores segfn es~-
te invento sseguran una distribucién muy répids de los

ingredientes sfiadidos, opiginando asf{, en un reducido

da lugar a ung coagulacidén no unifop-

ol
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espacio de tiempo, 1z homogeneidad del 1iguido dentro
de la caldera (leche,cuajog productos acidificantes,
etc.), ¥ 81 que la coagulacibn, por tanto, se realice
completa ¥y upniformemente. Las placas de agitacibn in—.
feriores empleadas hasta el presente, no estén perfora-
das, lo que supoﬁe un consumo de energfa més elevado
sin obtener, no obstanté, mejor rendimiento.

La segunda condicién (tratemiento prudente,
sin agitacibn), seglin este invento, se puede efectuar
de dos maneras:

I. Loviendo suavemente de abajo arriba los
érganos que solo cortan, aumentando progresivamenté 1la
répidez del movimiento de vaivén hacia el fin del trata-
miento.

II. Haciendo dar vueltas'pruﬁentemente dentro
de la caldera en recorrido cerrado, 2 los bpganos que
cortan s6lo, sin rotacién; aqui se sumenta igualmente
1z rapidez progresivamente habia el fin del tratamien~
to.

Naturalmente, que antes del corte habré que
apartar los 6rganos de mezclar citados ahteriormamte.
En le primera fase, la condicibn que domina todas las
demis es una mezcla répida, mientras que en la segunda’
fase, es esencial que se evite tods mezcla (agitacibn
o batido).

£l método citado en primer lugar se caracte-
rizg en que uno o Varias conjuntos de cuchillas u hdjas
s6lo se muemen de agbajo arriba a través de la cuajadsa

dentro de la caldera de quesoO. Aquf las cuchillas u ho-

jas no tienen movimiento de rotacibén ni ningfin otro mo—

vimiento. Dicho movimiento de abajo arriba de las cu-
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chilles u hojas, se€ hace de preferen;ia muy suave y mo-
deradamente. Se cbtendrin buenos resultados haciendo
que las cuchillas y las hojas se muevan de abéjo arriba
y viceversa, con una velocidad que varia de tres weces
por minuto al comienzo, hasta dos veces por minuto al
final del tratamiento. TLas cuchillas u hojas son para-
lelas o pueden estar dispuestas seglin cierto angulo.
Sus distancias mutuas pueden tener amplios 1{mites, gue
verfan, por ejemplo, de 1 a 10 ems.a una distancia mutua
de 4 cms., S€ obtendrén buenos resultados. La parte
de las cuchilles o de las hojas vuelta hacia abajo pue~
de estar bien afilada ¥y redondeada en la parte de enci-
ma. Al mover en este caso las cuchilles w hojas hacia
arriba a través de la cuajada, ésta, al ser cortada, se-
r4 arrastrada, para cser en pedazos hacia sbajo emtre
las cuchillas u hojas. Utilizando varios conjuntos de
cuchillas u hojas, se pogré mover un congjunto en senti-
do ascendente y otro, en septido desdendente. Después
del tratamiento de la cuajada, el acabado posterior se
ofectla en la forma corriente.

Con el tratamiento conforme a este invento,
1a calderg: de gueso nO estd sujeta a una forma especisal,
sino que puede tener forma redonda O rectangular.

Em-pleando el procedimiento de acuerdo con €l
presente invento, se obtiene una cuajada dividida y tra-
tada muy uniformemente, sin que S€ produeta una agita-
cifn excesiva en 1g cuajada y en el suero, agegurando
as{ un contenido bajo en grasa del suero yun réndimien—
to més elevado en quesO. Hay completa 1ibertad para tra-
bajar la cuajada en trozos rugosos o en trozos finos.

Con el procedimiento segln este invento, pueden fabri-
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carse todzs clase de quesos incluso & partir de leche
fresca o natural, como se verd més adelante.

En el método citado en segundo lugar, el cor-
te (ladistribucién) de la cuasjada se efectda primero
con gran prudencia (por tanto lentamente), distribuyen-—
dose la leche goagulada en placas o bandas horizontales.
Se da el mombre de 'corte previo™ a esta distribucidén ho-
mogénea. Bsto se hace horizontalmente y, en caso de ne-
cesidad, también vertical ¥ longitudinalmente, mediante
cuchillas no rotativas, durante una sola vuelta o en va-
rias vueltas solamente, en recorrido cerrado, Y ademés
con movimiento moderado, por ejemplo, con una velocidad

de % a 6 m. por minuto. Si no se necesita una cuajada

uniforme, como sucede con ciertas clases de queso, se

podrfa cortar asimismo, sélo vertical u horizontalmen—
te.

‘ Con los procedimientos corrientes hasta el
presente para la fabricacibn mecénica del queso,.después
de la coagulacidén se empieza ipmediatamente a distribuir
la cuajada mediante batido con érganos en rotacibn, a
uns velocidad que es un mdltiplo de la velocidad de cor-
te previo gegin este invento. Dicho tratemiento no sb-
1o da lugar desde el comienzo & una cuajada despropor-
cionada e irregular, sino tambiéh a un desprendimiento
de particulas muy fings de cuajada (copos caseosos O
particulas de queso), que mis adelsnte serdn arrastra-
dos en la extreccién del suero. Begln el presente in-
vento, por el contrario, la masa de leche coagulada se
treta muy prudentemente (sin batido ni azgitacién), pre-
ferentemente con una sola vuelta de las cuchillas hori-

zontales. Segln este invento, en el momento de corte
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previo, podri hacerse uso igualmente de las cuchillas
verticales, dando lugar a cortes o bandas no afectadas
por el corte lento. Durante el corte previo, s6lo uno
de los aparatos, preferentemente, lleva cuchillas hori-
zontales.

Los inventores han dedcubierto que no es nece-
sario comenzar el corte mediante cuchillas verticales
hasta después de la distribucibén de tods la masa en pla-
cas horizontales, pero que pricticamente se obtiene el
mismo resultado haciendo seguir a corta distancia, tras
el organo de cuchillas horizontales, un érgano de cuchi-
llas verticales. En conseguencia, de esta manera la ma-
8a se distribuye igualmente en cortes o bandas superpues—
tas y contiguas de secciones uniformes.

Segin este invento, también es posible acoplar
el drgano cortante con las cuchillas horizontales al
mismo brazo de arrastre que el 8rgano cortante con los
cuchillos verticales.

Después del corte preliminar, el érgano cor-
tante de cuchillas horizontales, en este dltimo caso
se puede retirar de la caldera de gqueso gl girar en su
propio plano una: barra horizontsl fijada al brazo de
arrastre verticél que termina, por ejemplo, en un brgano
de acoplamiento, mediange el cual un brazo de soporte
encorvado rectangularmente del dérgano cortante, se aco-
pla de forma giratoria con los cuchillos horizontales.

Un aparato para reemplazar después del corte
previo las cuchillas horizontales por las cuchillas ver—
ticales, podria consistir, por ejemplo, en un conjunte
de cuchillas, por lo menos, insertando en un marco gi-
ragtorio aglrededor de un eje horizontal de simetria del

marco, que muestra por un lado de este eje horizontal
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solamente las cuchillas que pueden estar dispuestas
verticalmente, y por el otro lado, sola las cuchillas
que pueden estar dispuestas horizontalmente.

. El corte ulterior de la cuajada (por lo tan-
to, desbués del corte previo) se hace cortando vérti-
cal y longitudinalmente, en recorrido cerrado, por me-

dio de cuchillas u hojas no giratoriss, sumentendo

progresivamente la poca rapidez inicial.

Luego, se corta, de preferencia, sflo ver—
ticalmente. Podridm emplearse varios grupos cortantes,
preferentemente a distancias relativas iguales dentro
de la caldera. Al utilizar varios grupos cortantes que
se suceden en un recorrido cerrado, se evitard la pre-—
cipitacidn o hundimiento de la cuajada. Durante este
tratamiento, se separa el suero, lo que es causa de gue
se consolide cada vez mis la cuajada. Bsta bien claro
que Bhora se podré cortar mis rapidamente, de forma que
se podri aplicar, por ejemplo, una velocidad gue llegue
hasta 30 m. por minuto, obteniendo la cusjada durante
esta fase el tamafio de grano deseado.

Aumentando progresivamente la rapidez inicial
y utilizando varias cuchillas sucesivas, se evitard al
mismo tiempo la precipitacibn de la cusjada, de forma
que el Srgano cortante golpee la cuajada con menos Vi-
goTy

Naturalmente, que, seglin el presente invento,
en este caso no hay agitacidn ni batido en absoluto,

v que sblo se cortan longitudinalmente, de forma que
la estructura homogénea y la composicién homogénea de
la cuajada se mantenga en la medida posible.

T,os inventores han descubierto que el rendi-
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miento definitiveo en queso emtd regulado por la formsg
de tratamiento durante los primeros minutos, siendo en-
tonces dicho tratamiento muy importénte. Incluso utili-
zando los métodos descritos para el corte em recorrido ce-
rrado, se podri observar en medio de la caldera un trozo
mal cortado o sin cortar dé cuajada. Bsto expone a una
distribucidn irregular en estos lugares. In cdnsecuencia,
el trogo de cuajasda no cortada, durante el movimiento de
las cuchillas a las velocidades mds bajas, podré alejarse
de dichas cuchillas. A fin de evitar esto se inserta an-
tes del corte previo, una "préronde™, lo que se hace pre-
ferentenente empleando un simple sistema de cuchillas o
de hojass, A, que recorren preferentemente la caldera du-
rante un solo recorrido completo en trayecto cerrado, mien-
tras un segundo sistema de cuchillas, B, colocado alinea~
do y prolongando el sistema de cuchillas 4, participa en
el desplazamiento de dicho Gltimo sistema A, de manera que.
los dos sistemas, 4 y B, se desplazan perpendicularmente
s las paredes de la caldera y sobre toda la anchura de es-
ba dltima en las partds no encorvadas. Bs evidente que
la parte que forma el sistema B no hace un recorrido com-
pletamente continuo y cerradoc, como lo hace el sistema A.
Tos dos sistemas 4 y B pueden contener cuchillas
u hojas horizontales o verticales, o bien, uno de ellos
cuchillas horizontales, y el otrc cuchillas verticales.
Después de la "préronde" el sistema B se retira,
mientras que se podrd dejar el sistema A en la caldera, o
bien separarlé o reemplazarle., B5s evidente que este Srga-
no de corte en la “"préronde” podrd construirse igualmente
en un sblo 6rgano C que combine laé funciones de A y B.

Luegp se empieza el corte previo, como ya se€ ha descrito.
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Otros fines y caracteristicas de este invento
sparecerdn en el curso de la descripcidén que se da méé
adelante, relgtiva a algunos ejemplos que ilustran di-
cho invento, a titulo no limitativo.

Ejemplo 1. Fabricacidn del queso de bola (queso de Gon—
de, cabeza de Moro y ahélogps).

Ls mezcla y la coagulacidn se hace como ya se
ha indicado. Después de ung '‘préronde™ eventugl, del
corte previo y de un corte posterior, en 20 minutos
aproximadamente, se obtendrd poco més o menos el tama-
fio de grano exigido de la cuajada. A continuacidn se
extrae el suero tan rdpidemente como sea posible, de
preferencia por aspiracién. Debido a la mds rdpida dis-
tribucibén de la cuajada (segln los métodos corrienteé
hasta shora, el tiempo necesario es mucho mis largo),
la extrecddn o separacibén del suero es més intensa 'y
se podrd proceder a extraer el suero més pronto., Como
dichs extraceién del suero también continda prudente-
mente durante el tratamiento de la cusjada, no se pre-
sentard precisamente precipitacién, ¥, en consecuen—
cia, tampoco aglutinacibn de la cuajada, sino que se
ganaré tiempo. La aspiracién podrd hacerse a través
de una criba en la pared de la caldera, tras de la cual
una boca de un tubo de aspiracidén desagla en una céma-—
ra; cuya criba forma una de las paredes. En caso de
que la caldera sea de doble pared, sirviendo el espacio
comprendido entre las paredes para el paso de un fldido
caliente, por ejemplo, agua caliente o vapor, seg&h el
presente invento las citadas paredes de la cdmara pueé
den estar formadas por la pared exterior y por tabiqhes

entre la pared interior y la exterior. Después, se con-
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tinda calentando y se afiade agua en el menor tiempo po-
sible. La practica ha revelado que en lg fabricacién
del queso, la temperatura es un factor importante em re-
lacién con una duracibn mds corta o mis larga para dis—
tribuir la cusjada. ©Segln este invento, debido gl tiem—
po de trabaje més corto, se podri aplicar una temperatu-—
ra mis elevada, puesto que la distribuecibn eigida de

la cuajada esté ya conseguida poco mis o menos. Para
precisar la relacidén entre la temperatura y el tiempo

de trabajo, es de observar que la temperatura puede ser
proporcionalmente més eldvada en la medida gnogaa el
tiempo de trabajo se acorta, y tanto el tiempo corto

de trabajo, como la temperatura elevada, s6lo son posi-
bles en cgso de que la cuajada sea homogénea y de que

se haya obtenido ya el tamafio del grano exigido., Duran-
te el lavado de la lactosa (azlcar de leche); las cuchi=-
llas, preferentemente verticales, & mueven lentamente,
en recorrido cerrsdo, s través de la cuajada. Una vez
£formados los granos de cugjada, y alcanzando ya aproxis
nadamente el tamafio exigido, no es necesario ya el cbrte
posterior y répido de dichos granos en trozos tadavia
mis pequefios; de shf el movimiento lento. Por otra par-
te, para un lavado intenso habré que continuar el trata-
miento todavia durante algin tiempo. ﬁntonces se efec~
t8a la segunda extrsccibn del suero, despuéds de lo cual
se llenan los moldes, en forma de melén o toneles.

La fabricscidg del queso de bola, de acuerdo
con el procedimiento y aparato seglin el presente inven-
to, no sélo proporciona un producto mis uniforme en lo
qus se refiere al contenido a la humedad, estructura,

etc., sino tembién a la ventaja econdmica de un mayor

rendimiento en queso.
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Ejemplo 2. Queso Zmmenthal .

Bn la fabricacibén del queso en Suiza, se afig-
den también, ademds de los ingrediente citados, el
"streptocpceus thermophilus™ y el “propionibacterium
shermanii". BEs importante realizar una meecla répida
con ayuda de 6rganos mezcladores se gin este invento,
puesto que los cultivos son tanto: mds activos cuanto
mejor se. distribuyen, de forma que no sufran ninguna
influencia restrictiva de los propios productos de cam~—
bios nutritivos. Hasta ahora, él corte batiendo o agi-
tando se hacfa a mano, insistiendo en la conveniencia
de que la cuajada fuese distribuida en tantos trozos
del mismo tamafio como fuese posible. Es evidente que
nunca se ha' llegado 3 conseguir este resultado y que
mediante el batido y la agitacipn intensa, se forman
nmuchas finas particulas o copos caseosos. FPor eso un
corte mecdnico (sin agitacidn) de acuerdo con el pre-
sente invento, proporcionari ina cuajada mejor Y al
mismo tiempo, la ventaja de un mapor rendimiento en quesw
so (pérdidas menores), mientras con el tratamiento se-
gin e ste invento se favorece la formacidn de mayores
ojos del queso.' Otra vez, por tamto, un mejor rendi-
miento en queso de megor calidad. ‘

Con estos dos ejemplos, estd suficientemente
ilustrado el presente invento, que, ni guedecir tiene,
es aplicable a toda clagse de queso, Incluso cuando no
se aplica ningin tratamiento, es importantey sin embar—-
go, el sistema de mezcla ripida para mejorar la califlad

¥y que ésta sea uniforme.

Se comocen ya varios aparatos para la fabri-

cacién del queso, en gue se emplean cuchillas para el
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queso. En conjunto, dichos aparatos se dividen general-
mente en tres categorias:

A. Las cuchillas en rotacién tienen un movia
miento de vaivén a través de la caldera, prodiacciéndo
as{ un corte por rotacibn, batiendo durante toda la du&
racidén del tratemiento de la -cuajada, lo que proporcio—
na una cuajads irregular.

B. Un marco @Gnico pasa en movimiento de ida
y vuelta a través de la caldera girando en las extremi~
dades; dicho marco va provisto, ya de cuchillas Gnicamen-
te verticales G horizontales, ya de una cambinacidn de
las dos, productaddo igualmente, por tanto, un corte
por rotacibn sobre la mitad de la caldera, poco més o
menos (suponiendd que la caldera tenga una longitud
aproximadamente de 6 m. y una snchura de 1,40m.), lo que
produce una peiturbacién demasiado grande de la cuajada.

C. Corte batiendo en recorrido cerrado sola-
mente con cuchillas verticales, sin que se produzca, por
consiguiente, una distribucidén previa con las cuchillas
horizontales, y causando el hundimiento de las placas
de cuajada en edtrefias curvas, y proporcionando, pues,
desde el comienzo, una cuajada también irregular.

En condiciones semejantes, estas tres catego-
rias dardn sproximadamente un mismo rendimiento en peso
de cuajadas, mientras que los tiempos de trabajo no muese
tren diferencias importantes. Ademés, empleando leche
fresca, €l rendimiento en cﬁajada serd inferior que em—
pleando leche pasteurizada.

Si se emplea el tratamiento de la categoria 4,
comparado con el presente invento, no s6lo eg demasiado

tosco, de forma gque se produce demasiada cuajada fina
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(parficulas de queso) que se perderdn con la extreccién
del suero, sino que ademds, las cuchillas en rotacién
"doblan", lo que da lugar @ que una parte de la cuaje-
da sea tratada més intensamente que la parte '"no dobla-
da", |

Lags cuchillas para el queso golpean la cuaja-
da con una fuerza mayor en el exterior que en interior
del movimiento circular. Todo ello de origén igualmen-

te a una cuajada irregular, Los trozos més pequedios de

“cuajada 0 cop0s caseosos se transforman mds ripidamente

en finas particulas de queso de grano de tamafio mis fi-
no, que los grandes trozos formados en el primer corte
al batir, y en vista de que estos Gltimos habrén de te-
ner igualmente granos més finos, serd necesario conti—
nuar dicho corte batiendo hasts que los trozos mayores
adguieran el tamafio de granos adecuados. Durante este
tiempo, se perderin muchas finas particulas de queso
en el suero, cbn<btrimento del rendimiento final en cua=-
jada.

Otro inconveniente consiste en el hecho de que
cierta parte de la cuajada se hundird en aquélla parte
de la caldera en que acaban de pasar las cuchillas.

Las cuchillas &} retroceder chocan contra una cuagjada

"ya parcialmenté hundida (sl mismo teimpo ya aglutinada

o asmontomada), causando as{ nuevas pérdidas} En esta
categoria A. habrd que continuar, batiendo en resumen,
el corte, de la cuajada durante una hora aproximadamen-
te para obtener el temafio de grano adefusdo, Dicho cor-
te, batiendo, la masa de cuajada, debido a su larga du-~
racién, dard lugar igualmente por si mismo a pérdidas

de cugjada y a que baje la calidad.
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Luego, las manipulaciones demasiado largas
después del calentamiento continfo durante la adicién
de agua (después de la primera extraccién del suero)
podrén resultar perjudiciales, ya que unos 15 minutos
despuds de afladirse elsgua, la cuajada obserbarid otra
veg la lactosa lavada, con lo que se correrd un gran
riesgo de producir en el tratamieﬁto posterior del que~
s0, un desarrollo demasiado grande de lactosa. |

Los mismos inconvenientes de la categoria A
se presentan, generalmente, en la fabricacidén mecénica
con ayuda de aparatos de las categorias B y C, aunque
en la C no se produgca hundimiento ni precipitacibn.

Istos inconvenientes se eliminan con el pro-
cedimiento conforme al presente invento.

Segln dicho invento, en la "préronde', la cua-—
jada se somete ya en.la primera vuelta, en recorrido ce-
rrado, de las cuchillas en toda la caldera, a una pruden-
te distribucidn previa enc.ortes o bandas de seccifén
cugdradess o rentangular. En el curso del tratamiento
posterior, preferentemente se cortanverticalmente en re-
corrido cerrado, dando pruebas de una extrema prudencia
para evitar pérdidas en cuajada, como las que se conocen
operando de la forme corriente "violenta". Ko hay, pues,
batido, ni agitacidn, ni corte batiendo, La masa de la
cuajada se pone lentamente en movimiento, pero con seg
guridaed, siguiendo con lentitud las paredes de la cal~
dera. Las cuchillas al cortar la masa, sejéenplazan
con una velocidad un poco mayor que la denizniésa, de
suerte que se favorezca la aistribucién regular de ;a
cuajada durante todo el tratamiento, puesto que cada

porcién de la masa Bufre prdcticamente dentro de la cal-
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dera la misma intensidad de trstemiento, sin que‘se
produzcas en ninguna parte un "doblamiento!,.

En unos 20 minutos, la cuajada ha alcanzado
ya, appoximadamente, el tamafio de grno exigide. Por
consiguiqnte, hay una diferencia notable en comparacién
con los procedmientos corrientes.

Segln el presente invento, no hay en absoluto
nada de hundimiento ni &e precipitacién, puesto gque
las cuchillas &l sucederse mantienen en suspensién lg
cuajada, lo gque as muy importante, al mismo tiempo, pa-
ra efectuar una distribucidbén de la cuajada, con un ta-—
mafio de grano uniforme, en el tiempo mis breve posibie,
En un estado de suspensidén y ya parcialmente cortada,
queds excluida una aglutinacién, mientras que dada cor-
te reduce en efecto los +trozos de cuafjada en otros
nés pequeiios.

Por el hecho de la importante>reduccién que
sufre la‘duracién del tratamiento dentro de la caldera,
se evitan las pérdidas de cuajada, puesto gue no se
forman précticamente paeticulas de queso o copos caseo-
sbs y, por tanto, no salen en laextraccién del suero.

Pero después de la primera extraccién eventmal
del suero (en ls fabricacién del queso de Bola, del lla-
nado: "Goudse" y "Edammer' y quesos andlogos), se pre-
sentarin ciertas ventajas ya que entonces sélo se mue-
ven las cuchillas dentro de la caldera durante poco
tiempo (durante el lavado), en recorrido cerrado y len-
tamente, mis especialmente pars consolidar la cugjada
y lavar la lactosa, puesto que ls cuajada posee ya el
tamafio de grano exigido y que la lactosa de desprende

ffcil y répidemente por la superficie de grano mayor.
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Al ser mds corto el tiempo de trabajo, puede elevarse
la temperatura de calentamiente continuo, separdndose
as{ siempre, tanto la composicidn adecuada como la
estructura conveniente de la cuajada, que proporciona
la mismo tiempo un producto muy'uniforme.

Fara conseguir una cuajada conveniente, los
otros procedimientos actualmente en uso van unidos for-
zosamente a un mayor tiempo de trabajo de la cuajada -
dentro de la caldera, lo que obliga a calentar después
a una temperatura de calentamiento mids baja, pues si
no, a una temperatura mis elevada en el calentamiento
posterior y con un tiempo de trabajo més largo, la cua—
jada no alcanzaris nunca la consistencia exigida,

La elevacidén de la temperatura de calentamien-
to continuo, gl afigdir agua después de la primera ex~
traccidén del suero s6lo tiene por objeto la maduracién
de la cusjada continuando la expulsibn del suero y el
lavado de la lactosa, cuando segin este invento, es
practicamente supérflua una distribucién posterior de
la cuajada durante el lavado de lactosa. BEn esta fase,
el agua se mezcla intensamente con la cuajada, también
con vistas a una rédpida transmisién de calor. Esto no
egposible en los procedimientos que utilizan los apara-
tos corrientes, porgue lg cuajadﬁ,’dGSpués de haberse .
alcanzado ya el equilibrio en lactosa, no posee todavia
el tamafio de grano deseado. Por consiguiente, dicho
tratamiento prolongsdo, que ocasiona la pérdida de otras
materias lécteas, originard un nivelamiento dd sabor.

Las ventajas econbmicas del procedimiento se-
glg este invento (ademds de un rendimiento maybr en
queso, reduccifn del tiempo de trabajo y posibilidad

de excluir la pasteurizacifn ), reside en el hecho de
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que se pueden utilizar calderas de queso de mayor cabi-
da. BEn proporcifn, se colocan en ellas un nfmero mayor .

de aparatos cortantes. En los aparatos cldsicos, seria

‘imposibme el empleo de estas calderas mayores debido

a la precipitacién, hundimiento y désplome de las sustan—
cias de la cuajsda, asi como a una prolongacibn posterior
del tiempo de trabajo, o solamente debido a esto 8ltimo,
que lleva comsigo pérdidas de cuajads en el suero. Por
la produccifn mucho més iuportante en un mismo lapso de
tiempo, hay economias sobre el precio de coste, emplean-—
do calderas de queso mayores.

Desde el punto de vista comercial, este inven~
to tiene la ventaja de poder utilizar leche fresca jun-~
to a leche pasteurizada, sin correr el riesgo de un ren-
dimiento relativamente inferior en cuajada, lo que favo~
rece el ssbor, olor, ductilidad y flexibilidad de mane-
Jjo del queso. En la fabricacibén del queso, actualmente
se emplea, por lo general, leche pasteurizada, con el
fin de mantener un rendimiento mdximo en cuajada. Sin
hablar del aumento del precio de coste gue supone una
pasteurizacibn, ésta es desfavorable para el sabor,. oy
lor y ductilidad del queso.

En este campoyses de una importancia cualita-
tive la mejor incrustacidén del queso, favorecida con la
distribucibn muy uniforme de la cusjada, lo cual evita
en gran parte una proporcién de liguidos excesivos en
cantidad, que de otro modo, pueden cogtener las parti-
culas de cuajada a este recpecto. ILa consistencia de
la cuajada fabricada conforme al procedimiento de este
invento, es mids blanda que la fabricads con las miquinas

actuales. La actividad del fermento del cuajo disipard
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el 1iguido fuera de las particulas de cuajada. Cuan-
to més elevada sea la temperatura, tanto mds intensa
ser§ la actividad del fermento del cuaje. El procedi-~
miento segln este invento, al ofrecer la pesibilidad
de ubha temperatura mis alta, serj seié causa de que pue-
das ser aumentada la . actividad del fermento del cusjo,
impidiendo as{ la formacidn de zonas agrias en la cua-
jada y en la corteza y aumentando el contenido del que-
80. |
Para aplicar el método II se podré emplear
ung cgldera de queso oblonga, e¥elada o circular, en
tanto que, como ya se ha hecho notar precedentemente,
en el método Fjilercaldera no estd sujebta a una forma
especial, sino que puede ser de cualquier fprma. .
Bl accionamiento de los marcos de cuchillas
se podrd hacer por cualquier medio conveniente, dejan,
do, sin embargo, la posibilided de regular la veloci-
dad cuando las cuchillas tengan gue cortar la masa,
preferentemente, en sentido rectilineo, sin "Jjuego".

NOTaA

En resumen: la presente patente de invencién
recaeri sobre las siguientes reivindicaciones:

12.— Perfeccionamiento introducidos en el
procedimiento y aparato para la fabricacidén mecédnica
del queso, caracterizados en que para mezclar la leche
con productos acidificantes, cuajo, y colorantes, se
emplean uno o varios aparatos mezcladores, que se eX~
tienden sobre una grsn parte de la altura de la calde~
ra de queso, 0 sobre toda la altura de la misma.

oa,- Perfeccionamiento, segin la reivindica-

cién, caracterizados porque en una caldera de gueso
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en recorride cerrado, la mezcla se hace eﬁpleando una
0 varias placas perforadas suspendidas de forma amovi-
ble en la cara anterior o posterior de uno o varios
bastidores de los drganos cortantes. '

32 ,~ Perfecciongmientos, segin las reivindi-
caciones anteriores, caracterizados porgue las placas
mezcladoras son a lo sumo tan anchas y manifiestamente
tal altas como el bastidor de los érganos cortantes.

43 ,~ Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones anteriores, caracterigados porque las placas
mezcladoras se retiran antes de cortar.

58 .- Perfeccionamientos, segln las anteriores
reivindicaciones, caracterizados porque los aparatos
de corte, compuestos de uno o varios conjuntos de cu-
chillas o de hojas, se desplazan exclusivamente subien-
do y bajando a través de la cuaja (leche coagulada)
dentro de la caldera de queso.

62 .~ Perfeccionamientos, segin la reivindi-
cacidn 5%., caracterizados poique la velocidad del mo-
vimiento de ascenso y descenso varia desde unas tres
veces por minuto al comiemnzo, hasta doce veces por
minuto al fin del tratamiento.

7a,- Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones 52, y 62., caracterizados porque las cuchi-
1las u hojas son paralelas entre si.

» g8& .~ Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones 5&. y 62., caracterizados en que las cuchillas
u hojas van colocadas formando &ngulo entre si.

92 ,— Perfeccionamientos, segin las reivindi-~
caciones, 52, a 82., caracterizados porque las cuchi-

1llas u hojas estén bien afiladas por debajo y van re-

dondegdas por encimae.
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103 .~ Perfeccionamientés, segln las reivindi-
caciones 5&. a 9-2&., caracterizados porque al aplioar
un nimero de conjuntos de cuchillgs de hojas, dichos
conjuntos se desplagzan subiendo y bajsnde a través de
la cuajada, de forma que en el caso en que um copojun-
to se desplaza de arriba abajo, otro conjunto se des~
plazaré de sbajo arriba.

112 ,~ Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones anteriores, ejecutando en una caldera de pare-
des laterales paraleléd y de extremidades semicircula-
res o redondeadas, o bien en una caldera redondeada u
ovalada, caracterizada en que por lo menos un Srgano
cortante, que tiene una anchura igual a la mitad de la
anchura de la caldera, se desplaza en circuito cerrado
a través de la leche coagulada sin movimiento de rota-
cibén de dicho drgano alrededor de su eje.

122 .~ Perfeccionamientos, segin la reivindi-
cacifn 11l2., caracterizados en que primero se cimienza
a cortar por lo menos en unea vuelta entera con cuchi-
1llas u hojas colocadas horizontalmente, ¥ a continua-
¢cién se corta una vez por lo menos con cuchillas verti-~
cales. ‘

1328 ,.~ Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones 112, y 12&., caracterizados porque dufante
el recorrido, detrds de ‘cada Srgano coftante con cuchi~
llas u hojas dispuestas verticglmente, se conduce a
distencia a través de la masa un Srgano cortante de cue
chillas u hojas dispuestas verticalmente, con una mis-
mg velocidad.

14& ,~ Perfeccionamientos, segln las reivindi-

caciones 1l&. a 13&., caracterizados porque el &érgano
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cortante qQ cuchillas u hojas horizontales va fijado,

amovible o girando en su plano, a un brazo gue acclona

el aparato de corte de chuchillas u hojas verticales,
uno y otro de fomg que entre los dos érganox cortans
tes se encuentra un intersticio,

152 .~ Perfeccionamientos, segdn la reivindi-
cacibén 112,, caracterizados porque se dispone un con—
jﬁnto de cuchillas u hojas dispuestas en un marco, que
giren en dicho marco alrededor de un eje de simetria
horizontal, y en el cual s6lo las chohillas u hojas
verticales se encuantran a un lado del egjehorizontal,
¥y las cuchillas u hojas horizontales, al otro lado.

16¢.,~Perfeccionamientos, seglin las reivindi-
caciones 1l2a. a l4¢., caracterizados porque la veloci-
dad lineal de los 6rganos cortantes sumenta en el cur-
so del tratamiento.

172 .~ Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones 112. a 144, y 1l62., caracterizados porque la
velocidad minima se mantiene, por lo menos, durante la
primera fase del-tratamiento pares la distribucibn de
la masa, bien en placas y bandas, bien en bandas.

182 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindi-
caciones 1l2. 142, lea. § 178., caracterizados porque
durante la primera fase deltratamiento, se corta la
mesa en bandas horizontales de seccién uniforme, des—
pués de lo cual se contindan el corte con aparatos de
corte de cuchillas u hojas dispuestas verticalmente.

192 ,- Perfeccionamientos, segin las reivindi-
caciones 16&. a 182., caracterizados porque, durante
el tratamiento, se conducen simultanesmente o alterna~
tivamente a través de la masa, uno o varios 6rganos cor-

tantes de cuchillas u hojas horizontales, a condicifn

A o,
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de que durante la Ultima fase del tratamiento, se con-

duzcan axclusivamente a través de la masa uno o varibs
aparatos de corte de cuchillas u hojas verticales.

20 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindi-

5.~ caciones 112. a 142, y 162, a 192.,, caracterizades por-
que durente el primer recorrido, o durasnte los primeros
gwcorridos, del llamado corte previo, se corta la masa
en placas horizontales de espesor uniforme o en bandas
horizontales de seccién uniforme, después de lo cual
10, se continda cortando con las cuchillas u hojas vertica-
les.

212 .~ Perfeccionamientos, segln las reivindi-~
caciones 11l2. a 148, v 163, a 192,, caracterizados por—
que durante el primero o los ppimeros recorridos del

15.~ llamado corte previo, ¢ corta la masa en sentido verti-
cal ¥y después,'en sentido horizontal, de forma gue se

o @gbtengan bandas de seccibn uniforme, después de lo cual

se continda cortando con los cuchillos u jofjas vertica-
lese

20 o= ozé .~ Perfeccionamientos, seglin las reivindi-~
caciones 112 a 148 y 16 a 21&., carscterizados pargue
eli corte previo se hace con upinarco de cuchillas u ho-
jas horizontales, ¥ dicho bsstidor se extiende a lo su-
mo, sobre la mitad de la anchura ¥y sobre toda la altura

25.— de la caldera.

2%a,- Perfeccionamientos, segln la reivindi-
cién 228., carscterizados porque por 1o menos un marco
de cuchillas u hojas verticales, que se extienden a
1o sumo sobre la mitad de la anchura ¥y sobre toda la

30 .~ altura de la caldera, toms parte igualmente en el cor—

te previo.
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242 .~ Perfeccionamientos, seglin las reiv¥ndi-
caciones 11& a 142 y 16& a 233,, caracterizados porgue
enges del corte previo se inserta por lo menos una "pré-
ronde", en la que un conjunto de cuchillas o de hojas
se desplaza en la caldéra a poca velocidad en recorrideo
cerrado, mientras que un segundo conjunto de cuchillas
o de hojas que prolonga el primer conjunto es arrastra-
do, & formg que, sobre laspartes de la caldera no en-
corvadas, los dos conjuntos, en total ocupan claramente
toda la anchura, ¥ en una caldera circular, dichos con~-
juntos tienen manifiestamente la misma longitud que el
didmetro de la caldera.

258 o~ Perfeccionamientoé, sezdn la reivin-
dicacién 248., csracterizade porque los dos conjuntos,
durante la "préronde", consisten en cuchillas u hojas
horizontales.

264 .~ Perfeccionamientos, segin la reivindi-
cacibn 248., carzcterizados porque el primer conjunto
se compone de cuchillas u hojas horizantales, y el se-—
gundo oonjuntb, de cuchillas u hojas verticzles.

278 o= Perfeécionamientos, segiin las reivin-
dicaciones 248 y 26¢., caracterizados porgue después de
lg "preronde'', por lo menos se separe de la caldera el
segundo conjunto de cuchillss u hojase

282 ,yPerfeccionamientos, segdn ‘las reivindi-
caciones 242 g 263., caracterizados porque durante la
wpréronde", se aplica un solo conjunto de chbchillas u ho-
jas, conjunto gque sobre las partes derechas de la calde-
ra, ocupa claramente toda la anchura de la caldera, y en
uns caldera circular tiene claramente lz longitud del dié-
metro de ls caldera y despuds de la "préronde™, dicho con-

junto se separa de la caldera.
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292 ,~ Perfeccionamientos, seglin las reivindicgcio-?%

nes 1lla a 142 y l6é a 23, caracterizadés porque después \8 '

del corte previo, durente uno solo o varios recorridos,
las cuchillas u hojas horizontales se aiejan Y se reem-—
plazan @ se reemplazan, con el uarco de soporte o sin &1,
por cuchillas u hoJjas verticales en otro marco o en el
mismo.e

308 4~ Perfeccionamientos, segin las reivindica-
ciones anteriores caracterizados'porque se aplica un la-
vado durante el tratamiento, consistiendo en que durante
el lavado de la lactosa (azucer de leche), los cuchillos
verticales pasan a través de la cusjada con movimiento
suave y en recorrido cerrado.

312,- Perfeccionamientos, segln la2s reivindica-
ciones anteriores caracterizados porque se aplica un ca-
lentaniento oontinuo‘de la masa de cuajada y se aflade
agua a ésta, o bien se afiade agua a la masa de cuajada,
consistiendo en que el calentamiento continuo y la adi-
cidn de agua, O bien la adicibén de esta dltima, se efec-
tudn répidaumente.
| %24 .~ Ferfeccionamientos, segiin las reivindica-
ciones anteriores caracterizados porque el sueroc se sepa-—
ra completa o parcialmente sin ninguna interrupcidn del
tratamiento de la cuajada por los drganos de corte, ex—
trayendose dicho suero por aspiracidn,

323 ,~ Perfeccionamientos, segin la reivindica-
cibén %2&., caracterizados porgue entre la caldera de que-
so y el tubo de extraccién del suero hay un tamiz.

342 .~ Perfeccionamientos, segln ls reivindica-
cibn 3%2., caracterizédog porque dentro de la caldera de
queso de doble pared, las paredes del espaclo del tamiz

estin formad:s por ka exterior y tabiques entre las pa-
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redes interior y exterior.

358 g Perfeccionamien%os, segin las reivindi-~
cacibnes 1@ a 142, 162 g 32 y %52., caracterizados por-
que se pueden tfatar tanto lg leche pasteurizada, como
la leche fresca (sin pasteurizar) o cualquiera clase de
leche apropiada para ser transformadas en queso.

368 o— PERFECCICNANIENTCS INTRODUCIDOS EN EL
PROCEDILIENTO Y APARATO PARA L4 FABRICACION MECANICA DEL
QUESC,

Segln se describe en la presente memoria
que consta de veintiseils honS escritas a maquina por ung
sols cara.

25 ENE 85
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