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FUNDAMENTO DEL INVENTO

Queso que tiene un alto contenido de protel
nas y un bajo contenido de grasas se somete a un tra-
tamiento de cizallamiento para reducir las caracteris

5 ticas gomosas y pegajosas o correosas y de aspecto de
caucho del queso.

Muchas personas gue disfruten comiendo queso
rechazan el producto debido & su alto contenido de gra
sas. Dichas personas temen gque pueda existir relacidn

10 entre el alto contenido en grasas y las enfermedades
del corazdn y/o la arterioesclerosis. También existe
el temor por parte de las personas que tienen un pro-
blema de peso, ya que al comer queso que tiene un alto
contenido de grasas piensan que se va a agravar su pro

15 blema de peso.

El queso ha sido hecho a partir de leche des
natada por técnicas convencionales de fabricacidn de
queso en un esfuerzo para producir un queso de dajo
contenido en grasas, El queso producido, aungue tiens

20 el bajo contenido en grasas deseado es de una textursa
gimilar al caucho, correoso y tiene un sabor muy dulce.
La patente de EBE.UU. n® 3.156.568 de Hargrove y obros
intenta superar el problema de la textura y el sabor
afiadiendo nata rancia a la leche desnatada antes de

25 la conversidn de la leche en queso. La patente de EE,UU.
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B muzers 3

Ne 3,278.313 de Rhodes ensefia que el quesc puede ser
preparado a partir de sélidos de leche no grasos ¥
gresas insaturadas. Este queso estd disefindo para per
sonas que tienen una dieta que limita su consumo de las
gragas saturadas normalmente presentes en el queso.
RESUMEN

La'textura correosa similar al caucho de un
queso de bajo contenido en grasas puede ser mejorada
tratando el queso de bajo contenido en grasa con emul
gsificadores y un tratamiento de elevado cizallamiento.

DESCRIPCION DE LAS REALIZACICHES PREFERIDAS

El presente invento esté dirigido a un queso
de bajo contenido en grasas que no posee lag caracte-~
risticas gomosas y pegajosas de un queso tratado de ba
jo contenido en grasas o las caracteristicas correosas
¥ similares & las del caucho de un queso natural de
bajo contenido en grasas., El queso de bajo conbenido
sn grasas de textura mejorada se prepara sometiendo
100 psrtes de un queso que tiene un contenido en gra=-
sas de 3 & 10 partes, un contenido en agua de 40 a 80
pertes y un contenido en proteinas de 13 a 48 partes
a un tratamiente de cizallamlento, en donde la fuerza
de cizallamiento expresada por el nimero de Reynolds
tiene un valor de 0,1 a 10, Preferiblemente la fuerza

de cizallamiento tiene un valor comprendido entre 0,4
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5,0. El nimero de Reynolds (Re) estéd definido por Re =
nDzP/u en donde n es la velocidad del rotor en RPM,

D = didmetro del rotor de mezcla en contimetres, P =
densidad del producto de queso en gramos por centime—
tro cibico, u = viscosidad del queso en gramos por cen
timetros por segundo. (poises).

Bl tratamiento puede aplicarse a un queso de
bajo contenido en grasas preparado 2 partir de leche
de bajo contenido en grasas, pero ze aplica preferible
mente & un quege de hajo contenido en grasas prepara-
do & partir de una mezcla de queso de leche desnatadsa
¥y queso envejecido. Por este medio les caracteristicas
gomosas y pegajosas de un gueso de un procedimiento
de bajo contenido en grasas cuando se somete a una fuer
za de cizallariento elevada es convertido en un queso
de textura desmoronable y blanda., ILa textura correosa
y similar 2 1la del caucho de un gqueso natural de bajo
contenido en grasas es convertida en una textura desmg
rongble y blanda cuando se somete & una elevada fuerza
de cizallamiento,

Sobre una base de 100 partes una mezcla de
50 a 90 partes de queso de leche desnatada y de 10 a
50 partes de queso envejecido estén presentes en forma
de ingredientes del queso en la fabricacidn de un pro

ducto de queso de bajo contenido en grasas. Preferi-
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blemente la proporcidn es de 60 & 80 partes de queso

de leche desnatada y de 20 a 40 partes de gueso enve-
Jjecido. El procedimiento es particularmente adaptable
a la preparacién de queso de bajo contenido en grasas
gue tiene la textura y el sabor del queso cheddar en-
vejecido.

Otros componentes pueden estar presentes en
gl producto de queso de bajo contenido en grasas del
presente invento teles como estabilizadores, agentes
de sabor, antioxidantes, conservadores, agentes edul-
corantes, vitaminas, agentes colorantes artificiales,
y agentes emulsificantes proteinicos.

Los agentes emulsificantes proteinicos tam-
bién ayudan junto con la elevada fuerza de cizallamien
to a mejorar la textura del queso de bhajo contenido
en grasas, Bl agente emulsificante se emplea general-
mente en una concentracidn de aproximedamente una a
tres partes con respecto & 100 partes de queso. Prefe
riblemente se encuentran presentes de 1,5 a 2,5 par-
tes de sgente solubilizante. ELl agente emulsificante
es preferiblemente un fosfato.

El queso preferido producido de scuerdo con
gl procedimiento del presente invento contiene de 7 a
8 partes de grasas, de 58 a 59,5 partes de agua, de

24 a 26 partes de proteinas, de 0.2 5 partes de hidra
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tos de carbono, y de 4 a 6 partes de cenizas,

Ejemplos de quesos que pueden emplsarse en
la preparacién del queso texturizado de bajo conteni-
do en grasas del presente invento incluyen el queso
natural de bajo contenido en grasas, el queso tratado
de bajo contenido en grasas, el queso tratado para ex
tender, mezclas de quesos naturales tratados y queso
de leche desnatada, sustitutos de gueso que no son de
queseria y mezclas de un sustituto con un queso de que
seria. El queso preferido de bajo contenido en grasas
es una mezcle de queso natural y queso de leche desna
tada. El queso o la mezcla de quesos tiene un conteni
do en grasas de 5% a 8%; un contemido de proteinas de
13% a 48% y un contenido de agua de 20% a 80%. El que
so més preferido es une mezcla ds queso cheddar con
queso de leche desnatada envejecido. Oftros quesos que
tienen una composicidn muy similer al cheddar son tam
bién muy adaptables para mezclar coh el queso de le—
che desnatada. Estos quesos incluyen los tipos Mozze-
rella, Muenster, Swiss, Edam, Romeno, Gouda, Briok y
Colby. También pueden estar presentes pequeflas canti-
dades de quesc casero,

El queso de leche desnatada se envejece pre
feriblemente &l menos tres meses para disminuir su cop

tenido en hidrates de carbono, y disminuir el aspecto
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cauchoide del gueso. Bl queso de leche desnatada pro~
porclona cuerpo a la mezcle, aroma al producto y es
una fuente excelente de proteinas.

E1l invento es también muy adaptable para un
queso de bajo contenido en grasas gue no esté mezelado
con un segundo componente de contenido en grasas redy
cido. El queso de bajo contenido en grasas empleado
se prepara por el método tipico de preperacidn de que
s0, caracteristico del queso que ha de producirse, ex
cepto gque se emple& un ingrediente de leche de bajo
contenido en'grasas. El gueso producido es correocso y
de agpecto similar al caucho peroc este defecto se cus
ra mediante el tratamiento de'cizallamiento.

La expresion queso tal como se emplea en la
pregente memoria descriptiva incluye el gueso naﬁural,
el gueso tratado, alimentos de queso, queso para ex-
tender y productos de queso afines.

El método preferido de preparacion de gueso
texturizado de vajo contenido en grasas es formar una
mezcla que contiene de 10 a 35 partes de queso enveje
cido, de 30 a 70 partes de queso de leche deanatada y
de 10,0 a 30,0 partes de agua afiadida. El queso eg o
cortado en bandas o molido, mezclado & fondo, y cocido
en un aparato para cocer queso con adicion de agua,

s0lidos de queso modificados con enzimas (aroma) W2
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B

siendo afiadido el emulsificador deseado. La mezcla se
agita mientras se cuece.

La mezcla homogénea se somete luego a un tra
tamiento de c¢izallamiento en donde la fuerza de ciza-
llamiento expresada como el mimeroc de Reynolds tiene
un valor de 0,1 a 10. Para el tratamiento de cizalla-
misnto, puede emplearse un mezelador de brazo leteral,
un molino coloidal o una bomba de cizallamiento. Se
prefiere que el gueso permenezca en una zona de eleva
do cizallamiento desde aproximadamente 2 a 6 segundos.

Los quesos natureles y los tratedos son bien
conocidos. Los quesos que no son de queserias Se prepa
ran formando una mezcla de productos que no son de qug
seria, de una mezcla coagulable de protéina-agua que
tiene de O & 36% de grasa vegetal, pasteurizande y o
mogeneizando esta mezcla y luego o bien se afiade un
dcido adecuado o bien un cultivo productor de 4cido a
la mezcla base preparada de modo que coagule la protei
na y forme una cuajada y separar la cuajada asi forma
da del suero. La cuajada se mezcla con agentes coloran
tes artificiales adecunados, agentes de sabor, agentes
confaridores de cuerpo y estabilizadores para formar
un sustituto de queso gue no es de queseria. E1 sustl
tuto del queso puede ser luego usado de la misma mane

ra gue el queso natural o el tratado.
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El queso texturado de bajo contenido en gra
sas preparado de acuerdo con el método del presente
invento contiene normalmente ingredientes ademds del
queso de bajo contenido en grasas. Estos ingredientes
incluyen agentes emulsificadores proteinicos, estabi-
lizadores, agenbtes de sabor, agentes antioxidantes,
conservadores, agentes edulcorantes, vitaminas, y si
se desea agentes conferidores de cuerpo y agentes co-

lorantes artificiales,

La tabla siguiente muestra los margenes pre
feridos o proporciones de las diversas materias gque
gon satisfactorias en la fabricacidn de un producto de
gueso texturado de bajo contenido en grasas. Los por-

centajes se¢ expresan en peso,

Tabla 1
Formulacion
Ingredientes Margen de porcentaje (Pre
rido)
Egtabilizadores 0,3 - 0,8%
0,3 - 10%

Agentes de sabor

Agentes antioxidantes

Queso
Congervadorses
Agentes edulcorantes

Vitaminas

0,2% basado en el pe
so de grasa y aceite

60,0 - 90,0%

0,03 - 0,06%

1,0 - 5,0%

(depende del valor de
vitamina individual

por ejemplo vitamina
C=30 mg
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Agzentes colorantes artificiales 0,01 - 0,03%

Agentes conferidores de cuerpo 0 - 6h
Agua afiadida 10 - 30%

Agentes emulsificantes proteinicos 1 - 3%

Cuando se encuentran presentes aceltes altg
mente insaturados, por ejemplo acelte de cdrtamo, as
deseable emplear un agente éntioxidante. Los agentes
antioxidantes adecuados incluyen hidroxianisol butila
do, hidroxzitolueno butilado, o &cido dihidroguarético
vy galato de propilo.

Los agentes edulcorantes son azicares en
forma de lactosa, sacarosa, glucosa o mezclas de ellos
y similares.

Los agentes conferidores de cuerpo pueden in
clulr caseinatos, almidones, proteinas vegetales, ha-
rinas vegetales y sdlidos de cereales hidrolizados. ALl
gunos aditivos cumplen una doble funcién, eg decir se
emplean sdlidos de jarabe de maiz en calidad de agen-
tes conferidores de cuerpo asi como de agente edulco-
rante,

Los agentes conzervadores incluyen, por ejem
plo, 4cido sdérbico, benzoato de sodio, y propionato de
godio.

Los agentes colorantes adecuados son, por

¢ jemplo, mezclas de semilla de achiote o beta-caroteno.

- 10 =~



Los agentes de sabor incluyen, por ejemplo,
sdlidos de queso modificados con enzimas, destilados
de levaduras, manteca artificial y aromas de nata, aci
do citrico, acido léctico, aceites esenciales, tales

5 como extracto de vainilla, extracto de jengibre, extrag
to de buey, proteina vegetal hidrolizada, proteina de
levadura hidrolizada, sal, cebollino, chalote, pimien
tas vegetales, condimentos, aceitunss, cerezas, piflas,
nueces, langogsta, almejas, tocino entreverado, imita-

10 cidn de tocino entreverado, rébano picante, etc.

Si se desea, puede emplearse cualquier varig
dad de viteminas por ejemplo vitamina A, vitamina D,
y vitamina E,

Pueden incluirse agentes de formacidn de

15 cuerpo, tales como @lmiddn en una cantidad de 0,01-3,0%
en. peso o proteinas vegetales tales como las deriva-
das de soja, semilla de algoddén y similares.

Los agentes emulsificantes proteinicos que
pueden emplearse en la preparacion de un producto de

20 queso de bajo contenido en grasas incluyen fosfatos
tales como fosfato disddico, fosfato trisddico, hexa-
metafosfato de sodio, citrato de sodio y sus mezclas,
Los agentes emulsificantes proteinioos son conocidos,
y son ampliamente empleados en la técnica de fabrica-

25 cidn de queso tratado. Dichos agentes comprenden ge-

26.7.73 - 11 -
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neralmente sales no toxicas solubles en agua de fosfa
tos y citratos.

Algunos de los ingredientes adicionales pug
den ger mezclados previamente en seco y afiadidos a la
cantidad requerida de la emulsidn de gueso o queso en
agua. El estabilizador, la sal, los agentes edulcoran
teg, los conservadorses y algunos otros agentes de sa-
bor pueden ser mezclados previamente en seco y afiadi-
dos bajo condiciones de agitacidn constante a una can
tidad especificada del queso o de la emulsidn de gueso
en sgua, Algunos de los otros ingrediemtes pueden ser
afiadidos adecuadamente en esite momento tales como los
sabores de mantequilla, condimentos, colorantes artifi
ciales y cualesquiera otros agentes 1iquidos que no
puedan ser mezclados previamente en seco.

Especificamente, el procedimiento para pre-
parar un sustituto de queso transcurre por formacion
de un producto intermedio de cuajada-suero similar al
formado en los procedimientos para preparar los produc
t08 naturales correspondientes. Esta faceta es unc de
los hechos primarios que permiten 1la obtencidn de un
producto final con calidades tan similares en sabor ¥y
textura al producto natural.

La expresion grasa vegetal comprende grasas

y aceites vegetales comestibles y que son ésteres de
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glicerina bien saturados, parcialmente saturados 0
bien insaturados. Estas grasas pueden ser blangueadas,
acetiladas o modificadas en su estructura o tratadas
de otro modo o modificadas por cualquiera de los mu-
chos procedimientos o técnicas utilizados o disponi-
bles para los expertos en la técnica de tratar grasas
y aceites que no son de gqueseria. Mis particularmente,
estos eésteres son los derivados de aceite de coco,
aceite de palma, aceite de semilla de girasol, aceite
de semilla de algododn, aceite de mafz, aceite de caca
huete, aceite de oliva, mantequilla de coco, aceite de
soja, aceice de cértamo, y similares o mezclag de ellos.
Las grasas vegelbales gue pusden emplearse en el presen
te invento tienen {ndices de saponificacidén de 2~250

e indices de yodo de 8-180. Estas grasas y aceites ve
getales son mezclas de componentes glicéridos ¥y contig
nen acidos grésos de 012-624, e jemplos de los cuales
son el dcido palmitico, el acido estearico, el dcido
ldurico, el dcido linolenico, dcido Oleico y el &cido
palmitoleico.

Las proteinas coagulables que pueden emplear
se para preparar el queso que no es de queseria inclu
yen los caseinatos que son compuestos caseinicos dis-
persables y comestibles tales como la caseina, los com

puestos de caseina formados con metales alcalinos, por
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. _Bezenx

ejemplo sodio, potasio, metales alcalino-térreos, por
ejemplo caseinatos de caleio o awmonio, caseinato de
magnesio y gimilares. Tos caseinatos de metal alcalino
son los preferidos egpecialmente el caseinato de sodio.
Las proteinas vegetales coagulables tales como lag ais
ladas a partir de la soja son probablemente las mds
adecuadag,

Se prefiere afiadir un estabilizador a la mez
cla de productos gue no son de queseria de modo gue
favorezca la separacidn de la cuajada del suero que
tiene lugar en una etapa posterior del procedimiento.
Los estabilizadores adecuados son gomas vegetales. Ilug
trativos de ellcs son agar-agar, algarroba, musgo de
Irlanda, xantanc y tragacanto. Se han obtenido resul-
Yados especialmente satisfactorios con goma de alga-~
rroba.

El procedimiento para preparar un sustituto
de queso serd descrito en la preparacion de un produc
to de tipo queso. La etapa inicial comprende prevarar
1a mezela de productos gque no son de queserias de cual
quier manera conveniente compatible con el equipo ¥
log ingredientes disponibles. En una primera etapa,
la goma estabilizadora se afiade al agua formando una
suspensidn estabilizada por agua. La suspensidn se

prepara afiadiendo entre aproximadamente 0,05%-0, 3%,

- 14 -



10

15

20

25

26,7473

preferiblemente aproximademente 0,1% de estabilizador,
basado en el peso total de la mezcla de productos que
no son de queseria.

La suspension se calienta y se hace recirou
lar continuemente a través de un calsntador previo hag
ta que la temperatura del agua gea aproximadamsnte de
522C a 669%C, preferiblemente aproximadamente 602°C.

Luego se prepara una proteina vegetal coagu
lable por grasas, por sjemplo caseinato de sodic., Si
se emplea una grasa vegetal solida, ésta se mezcla en
seco con el caseinato. La mezcla cageinato-grasa se
aflade a la mezcla de establilizador previamente celen-
tada. Cuando se emplea una grasa liguida, alternativa
mente la grasa puede afiadirse a la mezcla estabilizan
te-agua previamente calentada seguida por la adicidn
del caseinato. E1l caseinato seco puede luego ser incor
porado adecuadamente en la mezcla grasa-agua, por ejem
plo mediante un aparato de embudo de succion a través
de una bomba éentrifuga. En otro método adicional, el
caseinato seco puede afiadirse directamente a 1a grasa
1{guida, la cual es calentada hasta'una temperatura de
499C a 609C e incorporada en una mezcla homogénea de
grasa-caseinato que luego se afiade a la mezcla previa
mente calentada de agua y goma.

La mezcla de productos que no son de gqueseria

- 15 -
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se pasteuriza a continuacidn, vor ejemplo a 749C du-
rante un tiempo de permanencia estimado de 25 ssgundos.
La mezcla de productos que no son de queseria se homo
geheiza a continnacion empleando medios de homogenei-
zacidn convencionales, 2n donde se homogeneiza a una
presidén de 35 a 211 kg/cm®. Despuds de homogeneizacidn,
la mezcla se enfria hasta una temperatura adecuada por
ejemplo aproximadamente 219C hasta 35%C y se bombea a
un depésito de sedimentacidén. La homogeneizacion tam—
bién realiza la funcidén de perfeccioner la distribu-
cidn y actividad de la goma estabilizadora.

Se obtiene a continuacidn un codgulo o cua-
jada por un procedimiento de adicidn directa de écido
que omprende la etapa de afiadir acido de tipo latente
a la mezcla estabilizada de productos que no son de
queseria, Mediante un material écido latente, se gquie
re decir un Adcido que es lento y prolongado en su ac-
cion, capaz de acidificar proteinas y que no hace pell
grosa la cuajada para el consumo humano., La naturaleza
del dcido como se ha indicado anteriormente es critica
para el invento, con el fin de obtener un producto co
mercialmente aceptable.

Estos 4cidos son asequibles comercialmente
en calidades especificas para alimentacion. Estos &ci

dos incluyen los anhidridos derivados de los dcidos
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alcanoicos e hidroxialcanoicos monocarboxilicos que
tienen de 2 a 10 &tomos de carbono, tales como el an-
hidrido del &cido acético, el anhidrido del écido pro
pidnico, el anhidrido del &cido léctico y los anhidri
5 dos anflogos derivados de dcidos dicarboxilicos alifd
ticos saturados que poseen de 2 a 12 Atomos de carbono
tales como el anhidrido del dcido suceinico, el anhi-
drido del dcido glutdrico y similares; el anhidrido
del écido benzoico, y lactidas derivadas de la esteri
10 ficacidn bimolecular de alfa-hidroxidcidos que tienen
de 3 a 12 &tomos de carbono tales como lactidas y lac
tonas del dcido léctico derivadas de écidos gamma y
delta-cetocarboxilicos aliféticos gue tienen de & a 25
dtomos de carbono tales como la gamma-caprolactona,
15 la delta-valerolactona, la gluceno-delta-lactona y si
milares, siendo preferida la glucono-delta-lactona.

Se prefiere afiadir el &cido a una temperatu
ra de aproximadamente 212C a 352C y a una concentracidn
que depende de la cantidad de proteina coagulable uti

20 lizada, es decir en una tanda total de 45 kg se necesi
tan 0,09 kg de glucono-delta-lactona para acidificar
0,6 kg de caseinatc & un pH de 4,5.

La mezcla de productos que no son de quese-

ria se agita y se deja incubar con dcido durante un

25 periodo de tiempo adecuado, por ejemplo, 4 a 6 horas

26-7073 bl :1_7 -
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a 329C, preferiblemente 12 a 15 horas a 229C, Después
de gue la mezcla ha curado y madurado hasta la acideg
propia, aproximadamente a un pH de 4,2 2 4,6 la cuaja
da que se ha formado se separa del susro.

Alternativamente, la acidificacion puede tam
bién conseguirse con cultivos productores de acido des
puds de que la mezcla de productos que no son de gue-
seria haya sido reforzada adecusdamente con un hidrato
de carbono fermentable, es decir, lactosa o dextrosa.
Extractos de levadura o aditivés simileres pueden ser
afiadidos & la mezcla para estimular o favorecer el de
sarrollo del cultivo. Tos microorganismos de germina-
cidén son empleados de acuerdo con métodos conocidos en
la téenica. Por ejemplo, la mezcla de productos que
no son de queseria se enfria hasta una temperatura adg
cuada para el desarrollo de una levadura productora
de dcido y la mezcla es inoculada con un cultivo de la
levadura. lLevaduras adecuadas incluyen las capaces de
producir dcido léctico, tales como cepes de streptoco
ccus léctico, por ejemplo streptococcus lactis 6 cremo
ris; o dcido citrico tales como cepas de leuconostoc
citrovorum ¢ S. diacetilactis.

El suero puede ser separado de acuexrdo con
métodos conocidos en la técnica, por ejemplo, bien sea

por el método del drenaje en bolsa ("Bag Drain"), o me
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diante el empleo de medios mecénicos.

Egte invento se ilustrara adicionalmente me
diante le descripeion detallada en relacidn con los
e jemplos especificos siguientes. En los ejemplos, como
en cualguier parte de la Memoria descriptive y rei-
vindicaciones los porcentajes y las partes se expresan
en peso a menos que se indique lo contrario.

Ejemplo I

Se preparé un queso de alto contenido en pro
teinas y bajo contenido en grasas que tiene una textu
ra desmenuzable blanda mediante el procedimiento gi~
guiente. Una mezcla de 50 partes de queso de leche deg
natada, finamente dividido, se mezclé a fondo con 22
partes de quego cheddar netamente envejecido., La mezcla
se calentd a T42C con agitacion en un recipiente para
queso. Al recipiente de queso se afiadid lentamente y
con agitacidn, 23,2 partes de agua, 2 partes de sdli-
dog de queso modificados con enzimas, 1,04 partes de
fosfato disddico diridratado, 1,04 partes de hexameta
fosfato de sodio, 0,52 partes de fosiato trisddico y
0,20 partes de Acido sdrbico. Después de que todos los
ingredientes habian sido incorporados la temperatura
se aumento grédualmente hasta 829C.,

La mezcla se pasé luego 2 través de un mez-

cledor del tipo de elevado cizellamiento de marca Vo-

- 19 -
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tator. El mezclador contenia dos juegos de dientes pla
nos fijos y dos juegos =e dientes planos que se movian
entre los dientes fijos. El didmetro del rotor era de
20 centimetros y se hizo funcionar a 600 RPM. Les fuer
zas de cizallamiento dentro del mezclador expresadas
como nimero de Reynolds tenfan un valor de 1,5. La conm
posicion permanecia en la zona de elevado cizallamien
to durante 3,5 segundos, ILa composicion del producto

erg la siguiente:

Grasa 8,0%
Humedad 56 5%
Sal 2,0%
Proteina 26,5%
Cenizas 6,0%
Hidratos de carbono 3,0%
pH 5,7

El producto hablando en términos senerales,
tenfa 70% menos de grasa, 50% menos de calorias y 30%
mas de proteinas que un producto semejante de queso
americano tratado.

El producto de queso tenfa la textura fécil
mente desmenuzeble y la blandura adecuada. El queso pro
ducido por el mismo procedimiento sin el tratamisnto
de cizallamiento era pegajosc y Correoso.

Ejemplo IT

- 20 -



Se prepar6 un queso de alto contenido en pro
teinas y bajo contenido en grasas que tenia una textu
ra desmenuzable blanda mediante el procedimiento si-
guiente. Una mezcla de 48,21 partes de queso de leche

5 desnatada, finamente dividido, fue mezclado 2 fondo -

con 21,5 partes de gqueso cheddar netamente envejecido.
La mezcle fue calentada a 749C con agitacidn en un re
cipiente para queso. Al recipiente se afiadieron, len-
tamente y con agitacidn, 25,7 partes de agua, una par

10 te de sdlidos de queso modificados con enzimas 0,83
partes de fosfato disddico amhidro, 1,04 partes de he
xametafosfato de sodio y C,52 partes de fosfato trisg
dico y 0,2 partes de écido sorbico. Después que todos
los ingredientes habian sido incorporados la temperatu

15 ra ge aumento gradualmente hasta 829C,

La mezola fue luego pasada a trevés de un
mezclador de tipo de alto cizallamiento de marca Vota
tor. La velocidad del rotor era 400 RPM. Las fuerzas
de cizallamiento dentro del meszclador expresadas como

20 nimero de Reynoldés tenian un valor de 1,02. La compo-
sicién permanecié en la zona de elevado cizallamiento
durante 5 segundos. La composicidn del producto era
como sigue:

Grasas 74 5%

25 Humedad 58 ,42%

26.7.73 - 21 -



10

15

20

26.7.73

Sal 2,0%

Proteinas 29,0%
Cenizes 5,6%
Hidratos de carbono 0,0%
pHE 5,6

El producto de queso de nuevo tenia la tex-
tura fécilmente desmenuzable y 12 blandura deseada. El
queso producido por el mismo procedimiento sin el tra
tamiento de cizallamiento era correoso, similar al cau
cho en aspescto y pegajoso.

Ejemplo ITI

Se preparé un queso de elevado contenido en
proteinas y bajo contenido en grasas que tenfa una tex
tura desmenuzable y blanda mediante el procedimiento
siguiente. Una mezcla de 40 partes de queso de leche
desnatada, finamente dividido, se mezcld a fondo con
32 partes de queso Finland Swiss. Le mezcla fue calen
tada & 74°2C con agitacidén en un recipiente para queso.
A1 recipiente se afladid, lentamente y con agitacion,
22,7 partes de agua, 2 partes de sélido de queso Swiss
modificado con enzimas, 2,1 partes de fosfato disddico
dihidratado, y una parte de sal. Después de que todos
los ingredientes habian sido incorporados, la tempera
tura se aumentd gradualmente hasta 829C,

La mezcla se hizo pasar luego a un mezclador

- 22 -



del tipo de alto cizallamiento de marca Votator. La ve
locidad del rotor era de 500 RPN,
Las fuerzas de cizallamiento originadas den
tro del mezclador expresada como numero de Reynolds
5 tenian un valor de 1,23. La composicidn permanecid en
la zona de elevado cizallamiento durante 3 segundos.

La composicion del producto era 12 siguiente:

Grasa 9,5%
Humedad 57,0%
10 sal 1,65
Proteinas 25,0%
Cenizas 5,3%
Hidratos de carbono 3,2%
pH 5sT
15 E1l producto de gueso de nuevo tenia la tex-

tura fécilmente desmenuzeble y la blandura deseada. El
queso producido por el mismo procedimiento sin el tra
tamiento de cizallamiento era correoso, similar al caun
cho en aspecto y pegajoso.

20 Esta solicitud, que corresponde a la presen
tada en los Estados Unidos de América, el 9 de Agosto
de 1.972, bajo el Namero 278.947, se acoge & los beng
ficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Pro
piedad Industrial.

25
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-~ REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencidn propia y nueva, que
ge presentan para que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencién en Espafia, por VEINTE sfios, son
los que se recogen en las reivindicaciones siguien-
tes:

12,~ Un procedimiento para mejorar la textu-
ra de un queso de bajo contenido de grasas, que compren-
de lasz operaciones de: formar una mezcla de queso gque
comprende 50 a 90 partes de gqueso de leche desnatada
que es correoso y de aspecto cauchoide, y de 10 a 50
partes de un queso envejecido seleccionado del grupo
constituido por los tipos Cheddar, Mozzarella, Muens-
ter, Swiss, Edam, Romeno, Gouda, Brick y Colby; calentar
la mezcla; y someter la mezcla a un tratamiento de ci-~
zallamiento utilizando una fuerza de cizallamiento, eX—
presada como nimerc de Reynolds, de 0,1 a 10 durante
alrededor de 2 a 6 segundos para formar un queso tex-
turado blando, suave, desmenuzable y susceptible de
ser cortado en rebanadas.

28,~ Un procedimiento segin la reivindica~
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cibn 18, en el que el queso de leche desnatada ha sido en-
vejecido al menos tres meses,
38,~ Un procedimiento segin la reivindicacidn
28, que incluye la operacidn de afiadir aproximadamente
1,5 a 2,5 partes de un agente emulsificente, teniendo la
fuerza de cizallamiento un valor de 0,4 a 5,
48,~ Un procedimienio segin la reivindicacién
38, en el que el agente emulsificante comprende hexameta-
fogfato de sodio.
5&,~ Un procedimiento segin la reivindicacién
38, en el que el producto de queso contiene de 7 a 8 par-
tes de grasa, de 58 a 59,5 partes de agua, de 24 a 26
partes de protefnas, hasta 5 partes de hidratos de car-
bono y de 4 a 6 partes de cenizas.
68,- Un procedimiento para mejorar la textu-
ra de un queso de bajo conlenido de grasas,
Tal y como se ha descrito en la Memoria gue an-
tecede y para log fines que ge han especificado,

Egta Memoria consta de veinticinco hojas escri-

tas a miquina por una sola cara.

Madrid,
PoAQ
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