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INVENCION
por "PROCEDIMIENTO CON SU DISPOéITIVO PARA LA FABRICACiON
EN CONTINUO DE CUAJADA DE QUESERIA", a favor de la firma
francesa CLAUDEL S,A., residente en 141 Boulevard Victor
Hugo, Clichy, Hauts-dc-Seine, (Francia)

MEMORTA DESCRIPTIVA

Bste invento se refiere a la fabricacidn de las
cuajadas de gueseris segin un procedimiento contimuo.
La preparacidn tradicional de las cuajadas de que-
seris, COmpregde por 1o genersl una succsifén de operadones
54 discontinuas, tales como el calentamiento de la leche g la
temperatura de encuajamiento, el encuajamiento, la cuagula-
cibn, el trinchamiento del codgulo, la sinéresis mds o me -
nog intensa de la cuajada y el moldeo de es?a. Este método
tradicional presenta diversos incouveniames, entre les cua-

10,  les cabe sefialar la dispersidn de las caracteristicas fisi-
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coquimicas y bact?r1016gisaa de las diferentes cargas de
cuajada obtenidas, 1o mismo que 1a dificultad de racionali
zarllas diversas operaciones de fabricacifn. En consecuen-~
cia, se ha intentado resolver estos problemas desarrollando
procedimientos y dispositivos que aseguren la contimid,éd
de las ocperaciones de fabricacidn por circulacibn del pro-
ducto tratado, al mismo tiempo que se procura reproducir
1la cronologfa de las operaciones y los parémeﬁros fisicbs
y quimicos de las etapas de la preparacidn tradicional de
la cuajada; Sin embarg?; estos procedimientos topan con
wa dificultad capital, debié.a al pegamiento del coégu],.o
a las paredes del recinto de coagulacifdn (geperalmente:tu-
bular) en que circula el producto. En efecto, la formacién
de agregados que se adhieren a la pared del recinto de:
coagulacifn constituye un obstéculo para la circulacibn
normal del producto y puede causar ob‘turacilén nds o menos
marcada de la unidad de coagulaciéné Adenés, cuando estos
agregados se desprenden de la pared, constituyen trozos de
cuajada cuyas caracteristicas fisicoquimicas son diferen—
tes de las del resto del producto y perjudican la homoge-
neidad de la cuajada que se obtiene.

Este invento se propone remediar a estos incpn-
venientes y atafie a un procedimiento para la fabricacibn
en continuo de cuajada que permite obtener wma cuajada de
cglidad homogénea sin obturacibn de la vnidad de coagula-
cifn, Se refiere principalmente a un procedimiento para
la fabricacibn en continuo de cuajada para qﬁeseria a par-
tir de la leche, caracterizado por introducirse en régimen

pulsatorio leche encuajada y/o acidificada en un conducto -
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ouya pared se deforma por efecto de oste rdgimen pulsatorio
¥y en el que se forma_la cuajada y por recogerse dota a la
salida de dicho oonducto.

El invento tiene asimismo por objeto un disposi-~
tivo para la puesta en prdctica del procedimiento tal como
acaba de ser definigo; '

Con la exprgs%én “leche" se pretende designar, en
la exposicifn que sigme, una leche producida por las hembras
de mamfferos tales como la vaea; la cabra; la oveja 0 la bl-
fala, Ia 1eche gue congtituye el producto d e partida para
la puesta en prdctica del procedimiento segfn este invento
puede hallarse en estado natural o estar preparada segin
los métodos conocidos por los expertos. Asf, antes del en-—
cuajamiento y/o la acidificacibn puede ser objeto de una
filtracién; de una pasteurizacién y; eventualmente; de un
ajuste de su composicién.

La expresifn "leche encuajada y/o oidificada sige
nifica que esta leche ha recibido substanoiaslque causan
la formacibn de un euégulo. Bstas substancias, conocidas
por los expertos, son; 0 bien sistemas encimdticos tales
como el cuajo; 0 bien gubstancias dcidas o fermentos ldcti-
cos que desarrollan en la leche c¢lexrta acidez. Aunque la
cuajadura de la leche puede llevarse bien a cabo por adi -
cidn de wo u oﬁrolde estos agentes de coagulacibn, se pre-
fiere generahmente; eh queseria; utilizar cuajo y fermentos
14cticos en combinacién. Por mor de la elmplificacién, en
lo gue sigue designamos la leche adicionada de uno o mds de
estos agentes de coagulacidn con la expresibn "leche encua~

Jadat,
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‘ Por mds que el procedimiento de este invento esté
particularmente bien adaptado a las téenicas de fa?ricaci6n
de la cuajada que recurren & una coagulacifn lenta, impli -
cadora de riesgos mds importantes de adh9rencia del codgulo
a lag paredes del recinto de coagulacidn, se manifiesta
igualmente interesante cuando la'oinética de goagulacién es
nds répida, Se le puede utilizar, por ejemplo, cuando la lg
che se encuaja en frio y luego se calienta. _

Segfn una primera modalidad de realizacibn del in-
vento, se introduce la leche encuajada en el recinto de éoa—
gulacibn ejerciendo‘sobre el caudal de leche um efecto dg
pulsacibn, es decir, causando variacilones no?ables de esﬁe
caudal por medio de un dispositivo ap?opiado; tal como uﬁé
bomba de caudal variable (por ejemplo, de émbolo) o una
compuerte cuya abertura y cierre se'provoqan alternativamen
te y cuya seccibn de paso ge hace variar periddicamente. El
recinto de coagulacifn estd constituido por un conducto éor
el que circula la leche en curso de coagglacién. La geomé -
trfa de este conducto y el material que forma su pared se
eligen de tal manera que esta pared se deforme por influen-
cia de las pulsaciones del caudal de leche. Estas pulsacio=-
nes‘causan dilataciones y conbtracciones eldsticas de la pa-
red, las cuales se manifiestan principalmente por ligeras
variaciones localizadas de la seccidn de paso de este con —-
dueto., Egtas varlaciones de la seccibn de paso tienenvpbr
efecto contrarrester el inicio de los fenbmenos de adheren-
cia del codgulo a la pared y permiten evitar la obturacidn
de la unidad de coagulacidn.

BEste conducto, cuya seccidn de paso es preferen—
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temente circuwlar, puede aparecer en forma de un tubo recti-
1ineo o no, cuya pared esté constitufda por un material gue
tenga un médulo de estabilidad relativamente débil (por ejem
plo, una materia pldstica tal eomo el cloruro de polivinilo).
Bl didmetro del tubo y el espesor de su pared se eligen de
modo que, tomando en cuenta las ogracteristicas mecdnicas
del material utilizado; la pared pueda deformarse localmente
por efecto de lag pulsaciones imprimidas al caudal de leche
encuajads que se introduce en el tubo. '

Como se comprende, la seccidn de paso, la longl -
tud'y la digposicién general del oonducfo (enrollamiento; co
dos, etc, que determina su pérdida de carga) se eligen de
modo que el régimen de deslizamiento del producto; ¥ priﬁci-
palmente su velocidad lineal en toflos los puntos; Sea COmpa-
tible con los imperativos de cohegidn del codgulo formado NG
que el tiempo de permanencia del produchto en el conducto
sea suficiente para permitir la formacifn del codgulo. Por
otra parte, la disposicidn general del conducto se elige de
preferencia tal que la leche que circula por el conducto
describa wn trayecto ascendente.

La leche encuajada'introducida en el conducto de
coagulacién puede prepararse, ya sea por calentamiento a la
temperatura que se llama de encuajamiento y que es del or -
den de 25 a 402 C y luego encuajamiento (adicidn de cuajo
y/0 fermentos ldcticos), ya sea por encuajamiento en frio
seguido de un calentamiento. Dado que estos diversos modos
de tratamiento de la leche ejercen influencia notable sobre
la cinética de la coagulacién; conviene adaptar 1as'carac—

terfsticas geométricas del conducto a esta cindtica, y en
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pertioular la longitud del conducto, la cual, para un cau-~ -

dal de alimentacibn dado, condicioma el tiempo de permanen—

‘cia del producto en la unidad de coagulacifn.

El caudal de introduccién de la leche en la uni—v
dad de coagmlagi6n, lo mismo que la modalidad de pulsaciﬁn
de este caudal, deben elegirse en funcibn de la cindtica de
coagulacitn y de las caracteristicas geométricas y mecé@i-
cas del conducto; para obtener deformaciones localizadasg
del conducto sin que ello afecte a la cohesidn del codgulo
formado. Ia presidn de admisgidn de la leche en la unidad de
coagulacibn debg ser, como se comprende, superior a un ya-
lor minimo que permita superar la pérdida de carga intre -
ducida por el conducto; lo mismo que la presifn hidrostétin
ca creada, eventualmente; por la diferencia de nivel entre
la_entrada y la salida de este conduoto.

El oodgulo formado se recoge a la salida del con-
ducto de coagulacidn sobre un disposiﬁ%vo que permite, ja
gea el escurrimiento y luego el moldeo, ya sea el moldeb
¥ luego el escurrimiento.

A tenor de una varisnte del procedimiento segtin
la primera modalidad de realizacién del invento, se puéden
producir deformaciones suplementarias del conducto de coa-
gulacidn ejerciendo sobre éste esfuerzog mecdnicos : por
ejemplo, utilizando un conducto enrollado en hélice ¥y modi-
ficando localmente el didmetro de arrollamiento de dste
por medio de impulsos radiales ejercidos sobre el conducto.

Como se comprende, es posible disponer en pare-
lelo varias unidades de coagulacibn curso abajo de los

dispositivos de alimentacidn de leche en régimen pulsato=
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rios las capacidades de estos dispositivos se eligen en funw-
oién del nimero de unidades de coagulactbn y de sus caracte-
risticas geométricas. En el procedimiento descrito antes,
ol codgulo formado se fragmenta generalmente a la salida.del
conducto de coagulacidn por efecto de su propio pesoj por
ejemplo, cuando se le recoge en un tapiz de esourrimientb .
En estas condiciones forma un conjunto de partfculas o de
trozos de tamafio variable y de distribucibn bastante hetero=-
génea y ofrece wna superficie de sindresis relativamente im-
portante, Tal codgulo se presta pues particularmente bien
para un escurrimiento rdpido y forma, después de escurri = ,
miento; una cuajada cuyo contenido en subgtancias minerales,
y pr@ncipalmente en calcio, es relativamente alto. Esta cua-
jada, que en quese?ia se denomina generalmente "“cuajada con
cardcter de cuajo", pusde utilizarse ventajosamente para la
fabricacién de quesos tales como el Pont-l'Evéque o el Reblo :
dhon. |

' Sin embargo, puede resultar interesante (por ejem-
plo, en el campo de la fabricacién de quesos tales como el
Camembert o el Brie) la obtencién de una cuajada cuyo couﬁg
nido en substanciag minerales; ¥ particularmente en cglcio,
sea notablemente mds débil. Ia cuajada de esta indole, lla-
mada en queseria "cusjada con cardcter 1éctico"; ge obtiene
generalmente por un escurrimiento 1ento; dejando al calbio
tiempo para reaccionar con el dcido ldctico y formar lacta-
tos que se evacuan durante el escurrimiento. '

Puede bambién resultar interesante la obbencidn,

por escurrimiento moderado, de cuaja@as de tipo intermedio;

con cardcter semi-cuajo/semi-ldectico, las cuales se prestan
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para la fabricacidn de quesos tales como el Carré de 1'Est
0 el Coulommiers. A
En wna segunda modalidad de realizacién del pro =
cedimiento seglin eghe invento se obtiene de manera continua
* una cuajada‘cuyb grado de fragmentgc;én (el cual condi -
ciona la velocidad de escwrrimiento ¥y por lo tanto, el con
tenido de subgtancias minerales de la cuajada) puede ajus -
tarse a voluntad. Iste procedimiento se caracteriza por pu-
mentarse el contenido de la lecpe en proteinas coagulablés
e introducirse luego csta leche, en régimen pulsatorio y
despuds de encuajamiento y/0 acidifioacién; en el conducto
que tlene una pared apta para deformarse por efecto de Qicho
régimen pulsatorio;"

Con la expresibn "proteinas coagulables" se pre-
tende designar las protefnas, tales como la caseina en esta-
do natural o no degradado, que son posibles de coagularse,
por accifn de wna encima o de un sistema encimdtico que pro-
duzea la coagulacién de la leche, tales como el cuajo; 0
por efecto de una acidificacién; combinada © no con una acw
cibn encimd+tica., Beta definicidn no-englo?a pues las protei

nas séricas (tales como la lactoalbimina), las cuales coa-

‘gulan por efecto del calor, pero no son coagulables por el

cuajo 0 por una acidificacidn. Sin embargo, la expresidn
"ge aumenta el oontenido de una leche en proteinas coagnla—
bles" no excluye en absoluto la posibilidad de aumentar &
la vez el contenido de la leche en proteinas coagulables
(tales como acaban de definirse) y en protefnas tales como
las proteinas sérioas;

Se ha observado que las caracteristicas de cohe =
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pibn de la cuajada formade en el conducto de coagulacibn, o
gea la aptitud de esta cuajada para ?egistir a una fragmen-
tacifn no controlada que se produzca, por ejemplo, espontd-
neamente a la salida del conducto de coagulacién por efecto
del peso de la propia cuajada; estdn fuertemente influidas
por el contenido de la leche tratada en protefnas coagula -
bles. Esta resistencia a la fragmentacién no controlada sé
incrementa cuando aumenta el contepido de 1la lgche tratada
en proteinas coagulables. Asf pues, es posible, ajustando el
contenido dg la leche en proteinas coagulables a un valor
conveniente, recoger a la salida del conducto de coagulacibn
un codgulo que presente cohesidn mejorada, la cual puede ser
nds © menos marcada gegﬁn los requisitos., Tal ooégﬁlo puede
luego, sl es preciso, ser fragmentado; por ejemplo, median-
te %rinchamiento; en trozos de tamafio conveniente y presen-
tar wna superficie de sinéresig tal que el escurrimiento se
realice a la velocidad deseada, para dar una cuajada que
tenga, despuds del escurrimiento, el contenido conveniente
de substancias minerales.

Por otro lado, si se ajusia el con?enido de la le=
che'en proteinas coagulables a valores altos, que correspon-
dan, por ejemplo, a concentraciPnes totales de materia seca
no grase del orden de 25 a 30 %, se puede rocoger a la sali~
da de} conducto de coagulacibn un codgulo de resistencia muy
firme, el cual se puede cortar en lonjas unitarias cuyo vo-
1umen'corre3ponde al volumen de.coégu;o necesario para ob-
tener, despuds de escurrimiento, un queso unitario, Esta va-—
riante resulta particularmente interesante en el campo de

la fabricacibn de quesos destinados a venderse "en porciows
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nes", pues permite Obtener lonjas unitarias de cuajada cuyo
peso presenta una dispersibn muy reducida.

Esta modalidad de rgalizacién del procedimiento
tiene asimismo otras ventajas, entre las cuales cabe sefia-
lar la mejora del rendimiento horario de la mdquina de coa-
gulacidn, que es funciébn directa del incremento del conté -
nido en materia coagulable, lo mismp que la simplificaciﬁn

de las operacioncs de escurrimiento, pues éste puede reali-

zarse directamente en los moldes eh virtud de la reduccidn

relativa de la cantidad de suero que se ha de elimipar, ?1
mismo tiempo que se regula la velocidad de escurrimiento.

El aumento del contenido de la leche en proteihas
coagulables puede obtenerse, ya sea por adicidn a esta lo -
che de la cantidad conveniente de proteinas coagulables, ya
gea por tratamiento de la leche mediante un procedimiento
de filtracién selectiva; como la ulbrafiliracién.

T adicibn a la leche de proteinas coagulableé
puede realizerse valiéndose de una solucién acuosa de estas
proteinas en estado natural o no degradado; la concentra -
cifn de la cual en dichas proteinas sea superior a la dé la
leche. Tal solucidn acuosa puede obtenerse por ultrafiltra-
cifn de leche o por filtracidn sobre gel de una leche de la
que se recoge la primera fraccibn de elucidn; Igualmente se
puede afiadir a la leche un producto desecado (por ejempio;
en forma pﬁlvezulenta) obtenido a partir de uwna solucidn
acuosa de estas proteinas por sgcadq en tales condiciones
que las proteinas coagulables no experimenten altersciones
notables que modifiquen su comportamiento frente a los

agentes de coagulaciédn.



5.

10,

15,

20,

25,

-1l -

El concentrado de proteinas coaguladbles, tanto
sl se trata de une solucibn acuosa como si se trata de un
producto seco, puede contener otras substgncias distintas
de las protefnas coagulables; por ejemplo, proteinas séri—
cag., Bs por ello que, por ejemplo; una solucidn acuosa rica
en proteinas obtenida por ultrafiltracidén de una leche des—
cremeda conviene particularmente bien para la puesta en
prédctica del procedimiento. Tal solucibn puede contener,
por ejemplo; 18,2% en peso dg protefnas coagulables y 6,1%
en peso de protelnas séricas, para una concontracifn total
de materia seca no grasa de 30%., (Las dtras substancias
contenidas en esta solucidn son esencialmente lactosa y sa-
les minerales). Esta solucidn, afiadida en cantidad conve -
niente a la leche tratada, perumite ajustar el contenido de
proteinag coagulables al‘valor dogeado.

‘ Por otra parte, si ge aumenta la concentracidn en
proteinas coagulables de la leche que se ha de tratar sqme-
tiendo dsta a un tratamiento de ultrafijacidn, se incremen—
ta correlativamente su contenido de proteinas séricas en
proporciones que dependen de las caracteristices de la mem-
brana 0 las membrshas semipermeables que se utilicen.

Tal aumento del contenido en proteinas séricas
puede resultar ventajoso, porque permite obtener una cuaja-
da cuyo contenido en materia proteica es superior al de una
cue jada obtenida a partir de una misma cantidad de leche
siguiendo uno de log procedimientos tradicionales. Esto re-—
sulta iguelmente cierto si la leche ha gldo enriquecida en
protefnas por adicibn de un concentrado de protginas que

contenga protelinas séricas, en cuyo caso la cdmparaci6n
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debe efectuarse refiriéndose a wna cuajada obtenida segin
uno de los métodos tradicionales a partir de la cantidad
total de leche utilizada, incluida la cantidad de leché que
se haya utilizado pare preparar el concentrado de protefnas.
Segin una veriante particularmente ventajosa de
la segunda modalidad de realizacidn del procedimiento, se
somete una leche a un tratamiento de ultrafiltracién con
vigtag a aumentar su contenido de proteinas‘09agulables.
Este tratamiento consiste en separaer la leche, por fil?ra-
cibn a través de una o varias membranas semipermeables, en
dos fracciones liguidas de composicibn quimica diferente y
en recoger la fraceifn retenida por la membrana semipermea-
ble, fraccidn que presenta un contenido de proteinas nor
tablemente incregenta&o. La otra fraccién; llamada general:
mente "permeato", es una solucidn acuosa que'contiene subg’
tancias de peso molecular'relativamente bajo, tales como
lactose y sales minerales, lo mismo que clertas substancias
nitrogenad?s. Ia fraccifn recogida puede igualmente; si ello
es preciso, congiituir el ?bjeto de una o varias operacio-

nes mds de ultrafiltracién, para que presente la composicién

.quimica deseada. Aungue es posible realizar satigfactoria-

mente tal tratamiento de ultrafiltracidén sobre leche com-
pleta; por lo general se prefiere realizarlo dobre 130@9
desoremada; para evitar que se haya de realizar con demasig
da frecuencla la limpieza de las membranas seripermeables.
Esta ultrafiltracién puede efectuarse valiéndose
de una membrana cuya permeabilidad sea tal que los compo-
nentes de escaso peso molecular de la leche (lactosa, sa~

les minerales ¥y substancias nitrogenadas no proteicas) pue
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dan atravesarla, mientras que los componentes de peso mole-
cular mds alto, prino?palmente lags proteinas béagulables
tales como la caseina, sean retenidos. Con tal fin pueden
uii}izarse membranas disponibles en el comercio; por ejem—
plo, las que se proponen para aislar del suero por ultréF
filtracibn las protefnas. Teles membranas pueden estar qons-
titufdas por acetato de celulosa o polfmeros sintédticos co-
mo el cloruro de polivinilo o el poliacrilonitrilo.

Ta ingtalacién de ultrafiltracibn puede compren—
der tubos porosos cuya superficie interna o externa estd re-
cubierta por la membranas semipermeable y que estén dispues-
t0s en haces 0 bien estar constitufda por placas porosas que
sogtengan cada una una membrana semipermeable y estén,dis—
puestas en cuadros adyacentes que aseguren una separaciodn
conveniente entre las placas., Estos diversos tipos de apa-
ratos de ultrafiltracilbn estdn asimismo disponibles en el
mercado de la industria quimica.

La leche es puesta en contacto con la membrana se~
mipermeable por progién y preferentemente en rdégimen turbu~
lento, para evitar los fenbmenos de polarizacibn, perjudi-
ciales para el rendimiento de la operacién; Ia temperatura
de la leche en curso de ultrafiltracidn no constituye un pa
rémetro critico mientras se mantenga compatible con las
exigencias de viscosidad de la leche y no atente a la in-
tegridad del producto tratado ni de las membranas. Esta tem
peratura puede ajustarse a un valor comprendido entre 2 y
702C; pero generalmente se prefiere; con fines de gimplifi-
cacifn, efectuar la ultrafiltracidn a 12 temperatura del am

biente.
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~ Segim 1a composicibn del producto que se desee Ob
tener, la operaciébn de'ultrafiltraoién se replte tantas ve-
ces como Sea necesario, ya sea disponiendo en la trayecto-
ria de la leche el nfmero adecuado de membranas; ya sea re—
ciolizando la leche al aparato de ultrgfilﬁracién. Ia com-
posicidn del producto lfquido retenido, y en particular su
contenido de materia seca, se elige en funcidn de las ca-~
racteristicas de cohesibn de la cuajada que se quiere obte-
ner j del tipo de‘queso deseado. Este contenido de materis
seca puederllegar, para leche descremada tratada por ultra—
filtracibn, a Indices comprendidos entre 10 y 30% en peso.

Si el producto liguido se ha preparado por ultra-
filtracidn de leche descremada, se le afiade, el es preciso,
la centidad conveniente de materias grasas comegtibles. Es-
tas materlas grasas pueden ser de origen animal (por ejem—
plo; crgma de leche o acelite de manteca) o vegetal (por:
ejemplo, aceite de ardquida). La cantidad conveniente de
materia grasa selelige en fungién del tipo de queso que se
desee. Puede ger, por ejemplo, del orden de 45 a 50% del pg
s0 total de materia seca que sera retenida en el queso.

El producto liquido, que con fines de simplifica-
cidn se designard en lo que sigue como "leche ultrafiltra-
da", se lleva luego a la temperatura.llamada de "coagulg-
cibn", que es del orden de 25 a 502C, ylluego se le afiaden
cuajo y/o Fermentos lécticos apropiados, elegidos en fun-
cibn del queso que se desee. Tales fermentos son bien cono-
cidos por los expertos en la materia y no hay negesidad de
describirlos agqui con detalle. Como se comprende, la adicifén

del cuajo y/o los fermentos l4cticos vuede efectuarse en
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contimo valiéndose de bombas dogificadoras que introducen
estos ingredientes en la leche ultrafiltrada en circulacién,
antes de que ésta penetre en el conducto de coagulacibn pro-
plamente dicho. Segin otra varianie, se siembra la leche

5 ultrafiltrada contenida en un depdbsito de almacenamiento;
valiéndose_de los fermentos ldcticos aprOpiados; y se la
deja en reposo por un periodo de incubacibn suficiente para
que los fermentos ldeticos desarrollen cierta acidez; perip
do de incubacibn que estd tambidn en funcibn de la tempera-

10, ture de inoupac@én. Cuando se ha alcanzado el pH deseado
(por ejemplo, 6,2 para quesos del tipo Camembert), se lleva
& la temperatura de coagulacidn la leche ultrafiltrada y sem-
brada, se le encuaja por medio de una bomba dosificadora
cuando circula en direccidn al conducto de coagulacibn y se

15. la introduce en régimen pulsante en el conducto de coagula-
cidn.

Conviene sefialar que el pH de la leche ulirafil-
trada, en el momento de su encuaaamlenmo, lo mismo que su
evolucidn ulterior, ejercen influsncia notable sobre la con-

20, gigtencia y la estruchtura de la cuajada que ge obtiene a la
salida del conducto @e coagulacidn., Por es9 convendrs deter-
minar; caso por caso, la gama de pH 6ptima, sobre todo en el
momento del encuajamiento y de la introducgién de la leche
ultrafiltrada en el recinto de coagulacibn, lo mismo que el

25, tiempo de coagulacién (el cual condiciona el estado de la
cuajada a la salida del recinto de coagulacifén), para obte-

ner une cuajada que presente la firmeza y la cohesidn de~-

seadas.
Se ha observado que ciertas caracteristicas de la
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cuajada obtenida estdn estrechamente asociadas al conteni-
do de materia seca no grasa de 12 leche ulirafilirada. Asi;
cuando el contenido de materia seca no grasa de esta leche
ultrafiltradé es superior al 15% en peso, la cuajada pregen~
ta escasa aptitud para volverse a soldar, es decir; si es-
ta cuajada estd fragmentada; resulta dificil obtener una
masa homogénea de cuajada a partir de varios fragmentos.

En cambio, =i el contenido de materia seca no grasa de la
leche ultrafiltrada es inferior al iS% en peso, resulta po-
gible frinchar la cuajada en fragmentos de dimensiones con-
venientes y reconstituir a partir de estos fragmentos gna
masa de cuajada homogénea; disponiéndolos, por ejemplo, en
un molde de escurrimiento, en el cual se vuelven s soldar
espontdneamente, Estas diferencias de comportamiento de la
cuajada; teniendo en cuenta el gontenido de materia secs no
grasa de la leche ultrafilirada, pemmiten definir dos va-
riantes principales de la segunda modalidad de realizacfén
del procedimiento segln el invento.

Ia primera veriante consiste en utilizar una le-
ché ultrafiltrada cuyo contenido de materia seca no graéa
sea in?erior al 15% en peso. Esta leche; después del enguajg
miento, se introduce en régimen'pulsante en el conductofde
ooagulacifn. EL codsulo formado, cuya firmeza es tanto ne-
yor cuanto mds alto es ei contenido de materia seca no gra-
sa de la leche ultrafiltrada; aparece a la salida del con-
ducto de coagulacidn en forma de wn cilindro continug, que
ge trincha en fragmentos de dimensiones convenientes, ele=
gidas en funcibn de la velocidad de escurrimiento que se.

desee obtener. Bstos fragmentos se recogen sobre un disposi
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tivo de molde? y de esourrimiento; tal como los moldes de
escurrimiento, en 1los que los fraegmentos de cuajada se es-
curren y se vuelven a soldar para formar una masa homogé-
nea de cuajada correspondiente a un queso.

Ta segunda variante congiste en utilizar una le-
che ultrafiltrada cuyo contenido de materia seca no grass
sea. superior al 15% en peso. Esta leche ultrafiltrada, en-
cuajada, se introduce en régimen pulsante en el conducto de
coagulacibn. El codgulo formado gparece a la salida del con
ducto de coagulacibn en forma de un cilindro continuo. Este
eillindro continuo no se trinchg ya en fragmentos de dimen-
siones mde o menos importantes, sino en lonjas unitarias
cuyo peso corresponde aproximadamente al del queso deseado.
Asi; por sjemplo, para fabricar un queso del tipo Camembert,
ge utiliza wn conducto de coagulacidn de seccifn circular
que tenga un didmetro de 100 mm aproxima@amente y se cortan
lonjas de espesor congtante, por ejemplo, valiéndose de un
cortador de hilo supeditado a una medida del avance del ci-
lindro que emerge'del conducto de coagulacibn, cuya parte
terminal estd dispuesta verticalmente.

Iiag lonjas cortadas, cuya consistepcia y firmeza
son tales que pueden manejarse con fac%lidad,'pueden Sepa—
rarse y recogerse en moldes apropiados, cuyas dimensiones
gon de preferencia ligeramente superiores a las de las lon-
jas cortadas. las 1onjas'de codgulo dispuestas en los mol-
des se def9rman despacio, para cefiirse a la geometria de
los moldes, y constituyen cada una un queso de peso determi -
nado. Segin una variante que puede ponerse en prictica cuan-

do el conducto de coagulacién presenta una parte terminal
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dispuesta verticalmente, se corta el codgulo sin que las
lonjas sean separadas y, prosiguiendo su progresidn verti-
cal en forma de un aspilamiento de lonjas un%tarias; el cod
gulo penetra en un segundo recinto vertical, de seccidn
idéntica. Este segundo recinto puede utilizarse luego como
unidad de almacenamiento y de transporte de un conjunto de
lonjas unitarias de cuajada.

Conviene sefialar respecto a egta segunda varian-
te, que es preferible utilizar una leche ultrafiltrada cu-
yo contenido de ma#eria 8Seca no grasa sea superior al 20%
en peso. En efecto, para tal contenido la cantidad de euero
que se ha de evacuar por escurrimiento es escasa y no hay
necegidad de proceder a un trinchamiento de la cuajada para
eliminar este SUCT 0.

En cambio, si se ubiliza una leche ultrafilirada
cuyo contenido de materia seca no grasa esté comprendidg
entre 15 y 20% en peso, la cantidad de suero que se ha de
evacuar implica generalmente una fragmentacibn del codgulo.
Este codgulo f?agmentado, al no tener ya la facultad de vol
ver a soldarse, no puede ser utilizado para reconstituir
una mass homogénea de cuajada. Sin embargo, es posible uti-
lizar en el cuadro de la fabricacidn de quesos en forma di-
vidida (como el Cottage Cheese) leche ultrafiltrada que pre
sente un contenido de materia seca no grasa de 15 a 20% en
peso.

Ia cuajada obtenida siguiendo una uw otra de es-~
tas variantes se somete luego a las operaciones corrientes
de fabricacifn del queso deseado, tales como acidificacidn,

saladura y refinacidn.
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' El invento se refiere asimismo a un dispositivo
para la puesta en prdctioca del procedimiento que acaba de
describirse, Este dispositivo comprende a lo menos una uni-
dad de coagulacidn, constituida por un conducto en el que
se produce la formacidn del codgulo, ¥y medios que aseguran
la introduccidn y la puesta en ciroulac%én por este conduc—
to de la leche encuajada y/0 acidifcada, y es notable prin-
cipalmente por comprender medios para imprimir pulsaciones
al caudal de introduccibén de la leche en el conducto y por
ser la pared de este conducto capaz de deformarse por efec~
to de tales pulsaciones. .

El conducto de coagulacibn estd ?onstituido prefe
rentemente por un tubo de seceidn circular, cuyo material
consgtitutivo es una materia de escaso médulo de elastici-
dad, capaz de deformarse eldsticamente por efecto de es-
fuerzos relativamente déviles (como un polimero polivinili-
co 0 polietilénico, por ejemplo). Aunque este conducto dé
coagulacibn pueda disponerse en forma rectilinea, se pre-—
fiere; por motivos de espacio, enrollarlo helicoidalmente.

Ia introduccién y la puesta en circulacibn de 1la
leche por el conducto de coagulacibn puedenlefectuarse va-
1iéndose de cualquier dispositivo apropiado, ‘tal como una
bomba centrifuga u otro, o por simple puesta bajo presiéh.

El efecto de pulsacidén del caudal de leche puede
obtenerse por medio de numerosos tipos'de dispositivos ta-—
les como bombas pulsantes (por ejemplo, bombas de émbolo),
que aseguren & la vez la puesta en circulacidén de la leche
v e} régimen pulsatorio buscado. Se puede igualmente utili-

zar, en combinacién con un medio de puesta en circulacidn
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(bombe. o puesta bajo presion), una compuerta cuya abertura

¥ cierre puedan gobernarse alternativamente o de la que pue~

) v l" a'
da hacerse variar periodicamente la seccion de paso (por

ejemplo, una compuerta de mando neumdtico o eléctrico).

El dibujo adjunto muestra, a titulo de ejemplos,

varias modalidades de realizacidn del dispositivo segﬁn el invento,

Le figura 1 representa esquematicamente una ins-
talacidn pera la puesta en practica de la primera modalidad
de realizecidn del procedimiento,

Ia figura 2 es una vista en planta de la unidad
de coagulacidn expuesta en la figura 1.

La figura 3 es una curva gue muestra la variacién,
en funcion del tiempo, del caudal obtenido a la salida de
la unidad de coagulacion de la figura 1 durante 1 segundo,

Las cifras de la ordenada significan el caudal en li-
tros por hora y las cifras de la abcisa significan el tiempo en
segundos.

La figura 4 representa esqueméticamente una insta-
lacion para la puesta en practica de la segunda modalidad
de realizacion del procedimiento.

La figura 5 es una vista parcial de une instala-
cion que constituye una variante de la expuesta en la figura 4:

Tal como eshd representada en la figura 1, 1é ins-
talacion comprende, comunicados en serie por una canaliza-
cion 11 en el orden que a continuacidn se indica, los ele-

mentos siguientes: un depésito de almacenamiento 1, provis-

“to de un agitador 2 y de un dispositivo para mentener la tem-

peratura constante (no representado), una cuba de nivel
constante, una bomba centrifuge 4, un recalentador de pla-

cas 5, una bomba centr{fuga 6, una compuerta de mando neuma~
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tico 7, una compuerta de seccidnwariable 8 y una unidad de

coagulacibn 9, constitufda por un tubo 10 de cloruro de po-
livinilo enrollado en hélice, Este tubo, de 100 mn de dig-
metro;, 2 mm de espesor y 20 m de longitud, estd dispuesto
en un bastidor octogonal 12. Este bagtidor estd sometido a
la accibn de gatos neumdticos 13 (visibles en la figura 2)
y se deforma modificando el radio de curvatbura del conducto
helicoidal 10 en el 30% aproximadamente.

La“igstalaciﬁn comprende agimismo dos canaliza-
ciones 14 y.]5, wides en paralelo gobre el trecho de la ca-
nalizacifén {1 glituado entre el recalentador 5 y la bomba 6.
Estas canal%zaciones 14 ¥ 15;'provistas de bombas dosifica-—
doras 16 y 17 respectivamente, permiten introducir las canti
dades de fermenbto léotico y de cuajo necesarias para obte-
ner el tipo de cuajada deseado. Estos aditivos son mezcla-
dos I{ntimamente con la leche por la bomba centrifuga 6.

Por gltimo, la instalacifn comprende un tapiz de
avenami ento %8, constitufdo por una cigta mévil permeable
a los liguidos. Una tolva perforada 19, cuyg seccibn corres-
ponde a un mﬁlt%plo de la del queso deseado, estd dispuesta
sobre el taplz 18 para recoger la cuajada escurrida.

La instalacién representada en la figura 4 compren
de clerto nimero de elementos dispuestos en serie y comuni-
cados por una canalizacibn 21. Estos’elementos; enumerados
por el orden en que egtdn dispuestos, de arriba abajo son:

- un dep§siﬁo de almacenamiento 22 para la leche fil~
trada, provisto de un agitador 23 y de un dispositivo
para gantener la temperatura constante (no represen-

tado),
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- une bomba centri{fuga 24;

-~ un recalentador de placgs 25;

~ una bomba centrifuga 26,

- una comprerta de mando neumdtico 27;

-~ una compuerta de abertura regulable 28;

-~ una unddad de coagulacién, constituida por un tubo
de polivinilo 29 enrollado en hélice sobre un basti-
dor metdlico 30, ’

~ un digpogitivo de trinchamiento'31, constituido por
una cuchilla © un hilo tendido, accionado en tragla-
ciég vertical por un gato neumdtico (no representa-
do),

- un recepideulo 32, constitufdo por una folva perfora-
da o un molde cuya pared perforada permite el escu~-
rrimiento del suero.

Esta instalacién comprende una canalizacién 33

provista de una bomba de caudal regulable 34, unida a la ca-

nalizacidn 21 entre el depdsito 22 y la bomba centrifugé 24.
Esta canalizacién 33 permite afindir en contimuo a la leche
ultrafiltrada la cantidad conveniente de meterisas grasaé.
Ia instalacibn comprende asimismo dos qanélizaciones 35;y 36,
wiidas en paralelo a la canalizacibn 21 entre el recalenta-
da? 25 y la bomba centrifuge 26. Estas canalizaciones 35 y
36! provigtas respectivamente de bombas dosificadoras 37 y
38, permiten introducir en continuo las cantidades conve-
nientes de fermenfos ldcticos y de cuajo.

La figura 5 representa une vista de la unidad;de
coagulacidn y trinchamiento de una variante de realizacién

de la instelacidn., Esta dltima es particularmente apta para
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la puesta en pricitica de la segunda modalidad de realiza-
cidn del procedimiento del invento con leche ultrafilirada
cuyo contenido de'materia geca no grasa sea reiativamente
alto (por ejemplo, del orden de 20 a 30% en p?SO).

Ta primera parte de tal instalacibn, o sea el con
junto de los e}ementos situados curso arriba de la unidad‘
de coagulacibn, gque no estdn representados en la figura 5,
es andloga & la que se expone en la figura 4.

Ia unidad de coagulacién estd constituida por un
tubo de cloruro de polivinilo 39, enrollado en hélice sobre
un bastidor metdlico 40. Ia parte superior del tubo 39 estd
enrollade alrededor del bastidor 40 segin un paso mayor y se
terming por un muiién vertical 41, de tal modo que la curva
de esta parte superior no sea mds marcada que la de los
arrollamientos inferiores, para no entorpecer el desliza-
miento del codgulo en el tubo. Ia instalacidn comprende
igualmente un dispositivo de corte, que incluye un cuchillo
42 accionado en traslacidén horizontal por un gato neumdtico
43, provisto de un resorte de reclamo 44. Este gato neumdti-
co estd unido, por una canalizacidn 45 provista de una com-—
puerta eléctrica 46, a una fuente de aire comprimido 47. Ig
compuerta eléctricg 46 estd supeditada & un dispositivo de
mendo eléctrico 48, que a su vez estd conectado a una célu-
la fotoeléctirica 49. Esta célule fotoeléetrica estd situada
e una altura determinada d por encime de la sallda del tu-
bo 39; frente a una fuente luminosa 50 que emite un haz lu-
minoso dirigido horizontalmente hacia la célula 49. Cuando
el cilindro de cuajada emerge del tubo 39 en una altura g,

interrumpe el haz luminoso y la célula fotoeléctrica emite
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entonces una sefial que, por mediacibn del dispositivo eléc-
trico de mando 48, produce el cierre o0 la abertura de la
compuerta eldéctrica 46 y la maniobra del cuchillo- 42; La
gefial siguiente origina la maniobra inversa del dispositivo
de corte. Este dispositivo permite pues cortar lonjas uni-
tarias de cuajada qe espesor constante.

Log ejemplos que siguen ilustran la puesgta en
prdctica del procedimiento segin este invento, aunque éste
no se limita a las condiciones que en ellosrse describen.

EJEMPIO 1

Se lleva a 35¢C, por circulacidn en el recalen—
tador de plgcas 5, una leche que contiene 34 g/litro de ma-
teria grasa, almacenada a 102C en el depdsito 1. Se introduce
en la leche que circula por la canalizacibn 11, mediante las
bombas dosificadoras 14 y 15, 1% en volumen de una 1eva§ura

compue sta por una asociacidn de Streptococcus lactis, Strep-—

tococcug cremorig, Streptococcus citrovorus y Streptococcus

diacetilactis y 0,03% en volumen de wn cuajo de potencia

1/10.000. Ta levadura léctice y el cuajo son mezclados {n-
timamente & la leche por la vomba centrdfugs 6, cuyo caudal
es por 1o menos el doble del caudal total de la instalacidn.
Ta compuerta de mando heumdbtico 7 se maniobra por medio de
un dispogitivo automético que causa su cierre durante un
segundo y luego su abertura durante un segundo de maneré re
petitiva. Esta maniobra de la compuerta proPorciona un éfqg
40 de pulsacibn sobre el caudal de la leche, el cual prbduce
deformaciones del conducto de coagulacidén 10 gue se tpaducen
por variaciones localizadas del didmetro del conducto, del

orden de 0,15%. Ia abertura de la compuerta 8 estd regulada
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de modo que se ajuste el caudal a 940 litros por hora, lo
que corresponde a una velocidad 1ine§1 nedia de la leche

en curso de coagulacidn por el tubo 10 del orden de 2 me-
trog/minuto y a un tiempo de permanencia del producto en la
unidad de coagulacién del orden de 10 minutos. El efgcto de
pulsacifn creado por las maniobras de la compuerta 7, que
se manifiesta por una variacién peribdica del caudal de pro
ducto a la salida de la unidad de coagulacibn, estd ilus-
trado por la figura 3.

Por otra parte, mediante unos gatos 13 se ejercen
periddicamente esfuerzos de empuje sobre el bastidor 12;
coa 1lo que se modifica el radio de curvatura del conducto
helicoidal 10 en un 30% aproximadamente.

Ta cuajada recogida a la salida dgl cordiucto 10
se reparte sobre“el tapiz de avenamiento 18, cuya velocidad
estd regulada & 2 m/minuto. Ia cuajada centrifugade se vier-
te luego en la tolva ;9; donde queda disponible para el mol
deo y las operaciones ulteriores de la fabricacién del que-
S0, _

BJRIPLO 2

En este ejemplo; la puesta en prdctica del proce-
dimiento se efectla por medio de la instalacibn representa-
da en la figure 4.

Se someten & tratamiento de ultrafiltracibn 2000
litros de una leche descremadas que contiene 9% en peso de
materia seca no grasa; de modo que se obtengan 947 litros
de una leche ultrafiltrada que contiene 13% en peso de ma=-

terie geca no grasa.
Este tratamiento de ultrafiliracibn se realiza
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valiéndose d§ un dispositivo que comprende, en serie, diez
subconjuntos, cada uno de los cuales estd constitufdo por
cinco placas porosas dispuestas en paralelo y que sostiehen
s0bre sus dos(qaras ua membrana semipermeable cuys supép-
ficie es de 0,1 m?, Este dispositivo de ultrafiltracibn lo
fabrica la Socidétd Rhbne Poulenc (de Parfs) y las membrahas,

cuya superficie total es de 10 n®

s 1llevan la denominacifdn
de"tipo Iris 3069". Ia leche descremada se introduce en el
dispositivo de ultrafiltracibn con un caudal de 6.000 litros
por hora, que pe?mite agegurar las condiciones de'furbulenn
gia convenientes, y se recicliza a este dispositivo durante
13 horas por medio de un depdsito tampbn. Tos 947 litroa de
leche wltrafiltrada recogi@os en el depbsito tampdn se
transfieren al depbsito 22, donde se los almacena a 202C.
Ia leche ultrafiltrada presenta la composicién siguiente:

lactosa 5;0%

sales minerales 027%

caseina 5,75%

proteinas solu~ ,

bles | 1455%

%a leche ultrafiltrada se introduce luego en el
conducto 21 con un caudal de 300 litrog por hora y se le
afiade cfema de leche cpn;60% de materia grasa..Esta adicidn
se realiza en continuo, por la canalizacifn 33, valiéndose
de la bomba 34 y a tenor de 28 litros de crema por hora.

Ig leche ultrafiltrads y con la metaria grasa afia-
dida setraslade 1uggo por medio de la bomba 24 y penetra en
el recalentador 25} donde se la calienta a 35¢C. En la leche

ultrafiltrada y calentade se introducen a continuacidn, por
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medio de lagbombas dosiPicadoras 37 y 38, 1% en volumen de

una levadura compuesta por una asociacién de Streptococcus

lactig, Streptococcus cremoris, Leuconostoc citrovorum y

Streptococous diacetylactis y 66 cc/hora de un cuajo de po—

5 tencia 1/10.000. Por medio de la bomba 26, se mezclan inti-

mamente con la leche ultrafiltrada la levadura léctica y el
cuajo.

Ia compuerta de mando nevmdtico 27 es maniobrada
por medio de un dispositivo automdtico que causa su abertu-

10, ra durante medio segundo y luego se cierra mediante medio
segundo de manera repetitiva. Esta maniobra de la compuerta
produce sobre el caudal de leche ultrafilirada un efecta de
pu}sacién que cauga deformaciones del tubo QS goagulacién
29, el cual tiene 80 mm de didmetro interno, 1,5 mm de es-

154 pesor y 22 m de longitud. La abertura de la compuerta 28 es-
t4 regulada de manera que se ajuste el caudal dgl producto
en el tubo de coagulacidén a 334 litros por hora, 1lo que co-
rrespondg a una velocidad lineal media del producto del or-
den de 1,1 metros por minuto y a un tiempo de permanencia

20, del producto en la unided de coagulacibén de 20 minutos agproxi
madamente.

La cuajada recogida a la salidaldel conducto 29
aparece en forma de un cilindro homogéneo, que valiéndose
del dispositivo de trinchamiento 3% se fragmenta en trogos

25, de 15 ce apr0ximadamente; los cualeg se recogen en los mol-
des de escurrimlento dispuestos sobre un plato giratorio. la
cuajada depositada en estos moldes se escurre y vuelve a
goldarse. Iuego se la somete a las operaciones cldsicas de

la fabricacibn del queso.
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EJEMPIO_3

Se soﬁeten & un tratamiento de ultrafiltracidn
;.OOO litros de una'leche descremada gue contiene 9% de ma-
teria seca no grasa, con el fin de obtener 185 1itrgs dg
mwna leche ulirafiltrada cuyo contenido ponderal en materia
seca no grasa sea de 25,5%.

Este tratamiento de ultrafiltracidn ge reasliza
por medio del dispositivo descrito en sl Ejemplo 2. La le-
che descremada se inbtroduce en el dispositivo de ultrafil-
tracifn con un caudal de 6.000 litros por hore y se recicliza
a este dispositivo dursnte 10 horas por medio de wn depési—
to tampén. Tos 185 litros de leche gltrafilﬁrada que 8e rew-
cogen se transfieren al depbsito 22, donde se les almacena '

a 202C, Ia leche ultrafiltrada prosents la composicidn si-

guiente: '
lactosa 530 %
sales minerales 037 %
caseina 15?6 %
proteinas solubles 4,2 %

Ia leche ge admite en la canalizacibn 21 a razbn
de 100 litros por hora y recibe crema de 1éche con 60% de
nateria grasa. Esta adicifn se realiza en continuo por la
canglizacifn 33, valiéndose de la bomba 34 y en proporcidn
de 30 litros por hora.

La leche ultrafiltrada pasa luego al recalenta—
dor 25, donde se la lleva a temperatura de 352C. A continua-
cibn se introduce en continuo en la leche ultrafiltrada, va-
liéndose de las bombas dosificadoras 37 yv38; 2% en volumen

de la levadura l4ctica descrita en el Ejemplo 2 y 26 cc/hora
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de wn cuajo de potencia 1/10.000. Ta compuerta de mando neu.:
mético 27 se maniobra tal como se ha descrito en el Ejemplo
2, para producir pulsaciones del caudal de leche ultrafil-
trada. El candal medio de la leche ultrafiltrada estd ajus-
5. tado a 132 litros/hora por medio de la compuerta 28,

Tos dispositivos de coagulacibn y de corte utili-
zados en este ejemplo estdn representados en la figura 5.
Ia widad de coagulacibén consiste en un tubo de coagulacidn
39; de cloruro de polivinilo; que tiene 80 mm de didmetro

10. inierno; ;;5 mn de espesor y 6;5 m de longitud. El producto
circula por el tubo de coagulacién con una velocidad lineal
media de 44 om por minuto; lo que corresponde a un tiempo
de permanencis del producto en la unidad de coagulacibn de
;5 ninutos.

15, Ie cuajada que emerge & la salida del mufién verti-
cal 41 del tubo 39 aparece en forma de un cilindro firme y
homogéneo, que es cortado en lonaas unltarias de 30 mn de
espesor por medio del cuchillo 42, supeditado a la célula
fotoeléctrica 49,

20, Estas lonjas unitarias se retiran y se depositaen
en moldes de didmetro ligeramente superior al suyo y a con-
tinuacibn se someten a las operaciones clésicas de la fabri-
cacién del queso.

= e m
NOTA ’

Desgcrito el objeto.del presente invento, se declaran
nuevas y de propile invencifn, las siguientes reivindicacicnes
con priorided de la sollcitud de patentes francesas nims.
72.81234 del 4.9.72 y 73.13766 del 16v4eT30
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15.

20,

25,

1l.- Procedimiento con su dispositivo para la fa-
bricacidn en continuo de cuajada de queseria, caracterizado
por introducirse en régimen pulsatorio leche encuajada y/o
acidificada en un conducto cuya pared se deforma por efecs-
to de dicho régimen pulsatorio y en el cual se forma la cuaja-

da, ¥y por recogerse la cuzjada a la salida de dicho conduc-~

Vto.

2.~ Procedimiento segin la reilvindicacidén 1, ca~
racterizado nor ejercerse sobre la pared del conducto esfuer
7z0s mecanicos externos que causan deformaclones suplemenfa-
riag de éste. .

3.~ Procedimiento seglin la reivindicaciébn 1, ca=-
racterizado por aumentarse el contenido de la leche en pro-
teinas coagulables y luego introducirse esta leche, en régi-
men pulsatorio y despuds de encuajamiento y/o acidificacién,
en el citado conductio.

4,~. Procedimiento seglin la reivindicacidn 3, ca-
racterizado por aumentarse-él contenido de la leche en pro-
teinas coagulables afiadiéndole un concentrado de proteinas
coagulables.

5.~ Procedimiento seglin la reivindicacién 4,
caracterizado en que dicho concentrado es una solucidn acuo—
ga de proﬁeinas coagulables cuyo contenido en tales protei-
nas es superior al de la leche.

6.~ Procedimiento segliin la reivindicacién 5, ca=-
racterizado en que dicha solucidn acuosa se obtiene por fil-
tracidn de unsa leche sobre gel.

Te~ Procedimiento segin la reivindicacién 5, ca-

racterizado en que dicha solucibn acuosa se obtiene por ul-
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trafiltracifn de la leche.

84— Procedimiento segin la reivindicacién 5 y
una de las reivindicaciones 6 y 7, caracterlizado en que di-
cho concentrado es un producto resultante del desecamiento
de dicha solucidn acuosa.

9.~ Procedimiento segln la reivindicacidn 3, ca-—
racterizado por aumentarse el contenido de la leche en pro-
teinas coagulables sometiéndola a wn tratamiento de ultra-
filtracibn, |

10.-~ Procedimiento segﬁn la reivindicacidn 3 y
wna de las reivindicaciones 7 y 9, caracterizado por ajus-—
tarse el contenido de la leche en materia seca no grasa a un
indice guperior al de la leche de partida e inferior al 15%
en peso, por trincharse la cuajada a la salida del conduoto
de coagulacifn y por recogerse la cuajada trinchada en mol-
fes donde lg cuajada vuelve a soldarse y se escurre.

11.= Procedimiénto segﬁn la reivindicacibn 3 y
ung, de las reivindicaciones 7 ¥y 9, caracterizado por ajus-
tarse el contenido de la leche en materis geca no grasa a
un fndice contenido entre 15 y 20% en peso, por trincharse
la cusjada a la salida del conducto de coagulacién y por re-
cogerse la cuajada trinchada sobre un dispositivo de escurri
niento conuvistas a fabricar un queso en forma dividida.

12.~ Procedimiento segﬁn la reivindicacién 3 y
ung de las reivindicaciones 7 y 9, caracterizado por ajus-
tarse el contenido de la leche en materia seca no grasa a
w {ndice superior al 20% y por cortarse la cuajada, a la
salida del conducto de coagulaciébn, en lonjas unitarias que

constituirdn cada una un queso.
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13.~ Procedimiento segin la reivindicacion 1, en
elAque el dispositivo para su realizacién comprende & lo me-
nos una unidad de coagulacicn constituida por un conducto
en el que se produce la formacidn del codgulo y medios gue

5. aseguran la introduccidn y la puesta en circulacidn de la le-
che encuajada y/o acidificada en este conducto, caracteri-
zado por comprender medios para imprimir pulsaciones al cau-'
dal de introduccidn de la leche en ol conducto y por ser la
pared de este conducto posible de deformarse por efecto de

10. dichas pulsaciones. '

14.- Procedimiento segin la reivindicacion 13,
caracterizado en que los medios que imprimen las pulsaciones
al caudal de introduccion de le leche on el conducto
aseguran al mismo la puesta en circulacion de la leche.

15, 15.- Procedimiento segin la reivindicacion 14, ca-
racterizado en que dichos medios estan constituidos por una
bomba pulsante a2 lo menos.

16,~ Procedimiento segin la reivindicacidn 13,
caracterizado eh que los medios que imprimen las pulsaciones

20, al caudal de introduccidn de la leche en cl conducto estan
constituidos por uma compuerta, a lo menos, situada en el
trayecto de la leche en cireulacidn curso arriba de dicho
conducto,

17.-Procedimiento, segun la reivindicacion 16

25. caracterizado on que la compuerta es de mando neumatico o
eléctrico.

18.- Procedimiento segin las reivindicaciones 16 ¥y 17
caracterizado en que la compuerta esté supeditada a un

dispositivo automdtico que asegura su maniobra periédica.
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19, Procedimiento segin le reivindicacion 13,
caracterigadc en que el‘conducto &3 un tubo de materia gque
presenta escaso médulo de elasticidad.

20.- Procedimiento segun .la reivindicacidn 13,
cargeterizado en que el cond%cto es un tubo enrollado

helicoidalmente y mantenido en un bastidor.

21.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 13,

caracterizado por comprender medios para ejercer esfucrszos

mecénicos externos sobre el conducto, pare deformarlo.

22.~ Procedimiento segun las reivindicaciones 13, 20
¥y 21, caracterizado en que los medios que ejercen los esfusr-
zos mecenicos cooperan con el bastidor y modifican el
diametro de enrollamiento del conducto.

23.- Procedimiento segun la reivindicacidn 3, carac
terizado por comprender un conducto cuya parié terminal esta
dispuesta verticalmente y un aparato cortador situado encima
del borde superior de dicho conducto y que actia en un plano
sensiblemente horizontal.,

24 .- Procedimiento con su dispositivo para la fa-
bricacidn en continuo de cuajada de queseria. ‘

Segﬁn se describe y reivindieca cn la presente memo-
ria descriptiva que consta de 33 hojas foliadas y escritas a
maquina por una sola cara acompaiiadas de los dibujos regla-
mentarios, _

Nadrid, 2 3 Septiembre 1973

p.2. JARGE ISERN,

ado: JOSE F. NIETO
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