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En un procedimiento de fabricación 
de queso el componente de caseína de la leche se 
coagula mediante la adición de un iniciador y cuajo 
Sin embargo, la adición de estos productos no da co­
mo resultado la coagulación de la totalidad de las 
proteínas contenidas en la leche. Así pues, la 
lactalbúmina y la lactoglobulina - a las que se de­
nomina en la exposición que figura a continuación 
como proteínas del suero - no son coaguladas y per­
manecen disueltas. Por consiguiente, estas proteí­
nas se separan del queso junto con el suero.

Dado 3ue la caseína constituye apro­
ximadamente el 80% y las proteínas del suero del 15 
al 20% de la cantidad total de proteínas de la leche, 
el resultado es que del 15 al 20% de las proteínas 
de la leche se pierden durante el proceso de fabri­
cación de queso.

Se ha intentado usar leche desnatada 
en lugar de leche entera para la producción de queso. 
Así pues, se ha intentado someter leche desnatada a 
ultrafiltración para formar un concentrado líquido 
que se convierte después en queso.

Un inconveniente grave de este método 
es que el contenido de lactosa del concentrado de 
leche desnatada es demasiado alto para permitir la
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producción de una amplia variedad de quesos.
El objeto de la invención es elimi­

nar este inconveniente.
El método de la invención comprende 

5 las etapas de someter leche desnatada a una ultra-
filtración inicial para formar un primer concen­
trado, añadir agua o una solución salina acuosa a 
dicho concentrado para diluirle,, someter el con­
centrado diluido a una ultrafiltración ulterior 

10 para formar un segundo concentrado, y preparar que­
so a partir de dicho segundo concentrado.

Cuando se concentra leche de&natada 
mediante ultrafiltración para obtener un volumen 
del 16% aproximadamente de su volumen primitivo,

15 el contenido de materia seca del concentrado aumen­
ta normalmente hasta 26-30% en peso y la proporción 
de proteína con respecto a materia seca aumenta des­
de 0,38 aproximadamente a 0,7-0,8. A la vez la 
proporción de lactosa a proteína disminuye desde 

20 1,4 aproximadamente hasta 0,2.
Cuando el concentrado producido de 

este modo se diluye por adición de agua o una solu­
ción salina acuosa, por ejemplo que contiene iones 
calcio, sodio, fosfato y cloruro y el producto di- 

25 luido se somete seguidamente a ultrafiltración,
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puede obtenerse un concentrado que posee un con­
tenido de materia seca de 26-38% en peso, unapig) 
porción de proteína a materia seca comprendida en­
tre 0,8 y 0,9 y una proporción de lactosa a proteí­
na de 0,15-0,08. Al contrario de un producto obte­
nido sometiendo leche desnatada a una ultraf 11 trac­
ción normal, se obtiene un producto que posee un 
contenido de lactosa que le hace adecuado para la 
producción de una variedad de diferentes tipos de 
queso, tales como Set. Paulene, Port Salut, Blue 
Cheese, Trappist, Oka, Bel Paese, Tilsit, Heder 
kranz, Brie, Edam, 6ouda, Muenster, Montetey, Maribo, 
Fynbo, Dariwold, Havarti y quesos semejantes.

En una realización preferida de la 
invención se hace seguir a l a  leche desnatada un 
recorrido en el que es continuamente sometida a ul- 
trafiltración, y se aRade continuamente agua o solu­
ción salina acuosa a la leche desnatada en un empla­
zamiento previamente determinado en dicho recorri­
do. Cuando el concentrado ha obtenido el conteni­
do deseado de lactosa, puede ser ventajoso efectuar 
una ultrafiltración adicional sin la adición de la 
solución salina con objeto de reducir el contenido 
de materia seca del producto hasta el nivel deseado.

La invención será descrita ahora
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adicionalmente con referencia a los ejemplos siguien­
tes:

EJEMPLO 1
Se sometieron a ultrafiltración 100 kg.

5 de leche desnatada que contenía 9,2% de materia
seca no grasa, 3,6% de proteina, 4,7% de lactosa 
y 0,8% de cenizas obteniéndose 16,7 kg de concentra­
do y 83,3 kg de filtrado. La composición del con­
centrado era: 26,7% de materia seca no grasa, 19,6%

10 de proteína, 4,7% de lactosa, y 2,1% de cenizas. Se
añadieron a 16,7 kg de concentrado 18,1 kg de una 
solución salina que contenía iones, calcio, sodio, 
fosfato y cloruro. La composición de los 34,8 kg de 
concentrado diluido formado de este modo era: 13,3%

15 de materia seca no grasa, 9,8% de proteína, 2,4% de
lactosa, y 1,1% de cenizas.

Los 34,8 kg de concentrado diluido se 
sometieron a una ultrafiltración obteniéndose 11,8 kg 
de concentrado y 23,0 kg de filtrado. La composición 

20 del concentrado era: 32,8% de materia seca no grasa
27,8% de proteína, 2,3% de lactosa, y 2,7% de ceni­
zas.

Este concentrado se usó para la pro­
ducción de queso.

25 Así pues, la cantidad de grasa necesa-
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ría, en forma de nata, se añadió juntamente con 
un iniciador, cuajo y un colorante.

Esta mezcla se vertió después en 
moldes en los que el queso se trató mediante un 
procedimiento que es bien conocido por sí mismo.

EJEMPLO 2
Se sometieron a ultrafiltración 

100 kg de leche desnatada obteniéndose 50 kg de 
concentrado y 50 kg de filtrado. La composición 
del concentrado era: 12,0% de materia seca no 
grasa, 6,4% de proteina, 4,7% de lactosa y 1,0% 
de cenizas.

El concentrado se sometió aúna 
ultrafiltración. Durante dicha ultrafiltración, 
se añadió al concentrado una solución salina que 
contenía iones calcio, sodio, fosfato y cloruro, 
en una proporción que correspondía a la propor­
ción en que el filtrado dejaba el aparato de ul­
trafiltración, a saber 15 litros por m^ de super­
ficie de filtro por hora.

Este proceso se continuó hasta que 
el contenido de lactosa del concentrado hubo si­
do reducido al 2,3%.

Esto requirió 44 litros de solución
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salina, correspondiendo a un periodo de tiempo de 
2,9 horas.

La adición continua de solución sa­
lina se paró entonces. Finalmente, se sometieron 

5 a ultrafiltración 50 kg de concentrado lavado que
tenía una composición de 11,5% de materia seca no 
grasa, 6,4% de proteína, 2,3% de lactosa, y 1,0% 
de cenizas, obteniéndose 11,8 kg de concentrado 
y 38,2 kg de filtrado. La composición del conoen- 

10 trado era : 32,8% de materia seca no grasa, 27,8%
de proteína, 2,3% de lactosa, y 2,7% de cenizas.

Este concentrado se usó en un pro­
ceso de fabricación de queso del tipo descrito en 
el Ejemplo 1. El proceso continuo es ventajoso de- 

15 bido a la capacidad aumentada del aparato de ultra-
filtración y debido también a que puede disminuirse 
la cantidad necesaria de solución salina.

La presente solicitud que correspon­
de a la presentada en Gran BretaSa, con fecha 20 

20 de Marzo de 1.973, bajo el número 13336, se acoge
a los beneficios del Artículo 51 del vigente Esta­
tuto sobre Propiedad Industrial.

25
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia y nueva,
que se presentan para que sean objeto de esta solici 
tud de Patente de Invención en España, por VEINTE 
años, son los que se recogen en las reivindicaciones 
siguientes:

partir de leche desnatada, caracterizado por someter 
leche desnatada a una ultrafiltración inicial para 
formar un primer concentrado, añadir a dicho concen­
trado agua o una solución salina acuosa para diluir­
le, someter el concentrado diluido a una ultrafiltrg 
ción ulterior para formar un segundo concentrado, y 
preparar queso a partir de dicho segundo concentrado.

2 6.- Un método según la reivindica^ 
ción 16, caracterizado por hacer pasar a la leche 
desnatada una trayectoria en que se somete continuar- 
mente a ultrafiltración y en añadir continuamente a 
la leche desnatada agua o solución salina acousa, en 
un emplazamiento previamente determinado, en dicha 
trayectoria.

16.- Un método de fabricar queso a

36.- Un método de fabricar queso.
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Tal y como se ha descrito en la 
Memoria que antecede, y para los fines que se han 
especificado.

Esta Memoria consta de nueve hojas 
escritas a máquina por una sola cara.

Madrid, - 
P.A.
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