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RESUMEN DE LA INVENCION
- El queso de "pasta  f i l a t a "  se p repara  por un proced í" 

miento en e l que l a  cuajada se  m antiene bajo tem peraturas de 
re f r ig e ra c ió n , a n te s  de m ezclar y e s t i r a r  pa ra  comunicar a l  
producto de queso l a  f ib ró s id a d  de la  p a s ta  f i l a t a .  Este pro­
cedim iento de curado y almacenado se c a ra c te r iz a  por e l uso 
de un c u ltiv o  in ic ia d o r  se lecc ionado , que proporciona una can­
t id a d  e fe c tiv a  de !5. therm oohilus y un L ac to b ac illu s  que se 
d e s a r ro l la  a  a l t a  tem pera tu ra , e l  calentam iento de la  cuajada 
a una tem peratura que favorece  e l  d e sa rro llo  de la s  b a c te r ia s  
S. therm ophilus y L ac to b ac illu s  (reduciéndose con e llo  e l  pH 
in te rn o  de la  cuajada a un v a lo r  in f e r io r  a 6 ,2  y p re fe r ib le ­
mente in f e r io r  a  5 ,9 ) ,  lavado de la  cuajada separada con agua 
f r í a  y re te n c ió n  de la. cuajada en condiciones de almacenamien­
to  en f r í o  duran te  un co rto  periodo de* tiem po, b a s ta  que e l 
pH in te rn o  de la  cuajada ha disminuido h a s ta  un v a lo r adecua­
do p a ra  m ezclar.

ANTECEDENTES Y COMPENDIO
El térm ino "p asta  f i l a t a "  en e l sen tid o  u t i l iz a d o  en 

e s ta  memoria se r e f ie r e  a lo s  quesos i ta l ia n o s  que se c a ra c te ­
r iz a n  por una te x tu ra  f ib ro s a  y se u t i l i z a n  especialm ente en 
l a  cocina de e s t i l o  i t a l ia n o  para  l a  confección de p izz a , l a -  
sagna, e tc .  Los quesos de p a s ta  f i l a t a  son e l  M ozzarella, Sca- 
morza y Provolone. Todos e s to s  quesos se c a ra c te r iz a n  por su 
f ib ró s id a d  de p a s ta  f i l a t a ,  siendo la  p r in c ip a l  d ife re n c ia  en­
t r e  e l lo s  e l  contenido en humedad de l queso. Por ejemplo, ba­
jo la s  normas e x is te n te s  en e l  Departamento de Salud, Educa­
ción  y B ienestar., A dm inistración de Alimentos y Drogas de Es­
tados Unidos, e l queso Provolone eobe con tener no más de l 45 / 
de humedad y h a s ta  e l  60 Los térm inos "M ozzarella" y
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"Scamorza" se u t i l i z a n  in d is tin ta m e n te . E xisten  dos t ip o s  b a j)  
la s  normas estadounidenses, a  sab e r, l a  M ozzarella o Scamorza 
"nonnal" y "de gran humedad". l a  m ozzare lla  (scamorza) normal 
tie n e  un contenido en humedad d e l 52 a l  60 % m ien tras que la  
de baja humedad tie n e  un contenido su p e rio r  a l  45 % pero in ­
f e r io r  a l  52 %.

El queso m ozzarella  o scamorza preparado a p a r t i r  de 
leche completa debe contener no meno3 de l 45 % de g rasa  c a l­
culado sobre lo s  só lid o s , que también es un re q u is i to  que de­
be cum plir e l  queso Provolone. El queso m ozzarella  o scamorza 
parcialm ente  descremado debe contener no menos d e l 30^% de 
g rasa  y h a s ta  e l  45 %. El térm ino "queso de p izza"  se r e f ie r e  
especialm ente a l  m ozzarella  o scamorza de bajo contenido en 
humedad y puede p rep a ra rse  a p a r t i r  de leche* completa o de 
leche parcia lm ente  descremada. Comercialmente, s in  embargo, 
la  mayor p a r te  d e l queso de p izza  manufacturado en Estados 
Unidos es un queso m ozzare lla  de bajo contenido en humedad 
y parcialm ente  descremado. .

El proceso trad ic io n a lm en te  i t a l ia n o  para  la  produc­
ción de queso m ozzarella  o scamorza, que to d av ía  es p ra c t ic a ­
do en I t a l i a  y h a s ta  c ie r to  punto en Estados Unidos, u t i l i z a ­
ba leche cruda de vaca (o leche de bú fa lo ) como m a te r ia l de 
p a r tid a  s in  p a s te r iz a c ió n  n i  a d ic ió n  de un cú¡Wojnidadar(s{B^
El fa b ric a n te  de queso dependía de l contenido ind ígena y va­
r ia b le  de b a c te r ia s  p roductoras de ácido lá c t ic o  en la  le c h e . 
Cuando no se ob ten ía  una acidez  s u f ic ie n te  en un tiempo razo ­
nable de re ten c ió n  en la s  a r te s a s  queseras , l a  ac idez  del lo ­
te  de leche se reducía  añadiendo v in ag re . Después de la  form a­
ción de la  cuajada y e l  e scu rrido  d e l su ero , l a  cuajada se 
lavaba con agua f r í a  y se recog ía  en fa rdos para  madurar.

- 3  -



1

3

10

15

20

25

30

Cuando se mantenía a  tem peraturas re f r ig e ra d a s , l a  maduración 
era. escasa  o nu la  y esto  p e im itía  saca r l a  cuajada d e l alma­
cén f r ío  y m antenerla a  una tem peratura más a l t a  a voluntad 
para  p ro d u c ir una cuajada l i s t a  para e l  mezclado con agua ca­
l i e n te  y e l  tra tam ien to  de estiram iento!. Por ejemplo, l a  cua­
jada podía p rep a ra rse  en una p lan ta  independ ien te , s e r  mante­
n ida  bajo re f r ig e ra c ió n  a l l í  y , a  su debido tiem po, enviada 
a p la n ta s  m ezcladoras más pequeñas donde se  m antenía a una 
tem peratura  tem plada h a s ta  que e l pH in te rn o  de la  cuajada 
e ra  su fic ien tem en te  bajo para  p e rm itir  e fe c tu a r  eficazm ente 
l a  mezcla y e l  e s t i ra d o . En e s te  procedim iento t r a d ic io n a l ,  
que acabamos de d e s c r ib ir ,  l a  re ten c ió n  en dos fa se s  de la  
cuajada, primero a una tem peratura  de almacenamiento más ba­
ja  y después a una tem pera tu ra  de maduración más a l t a ,  h ab i­
tualm ente re q u e ría  de 2 a 6 d ía s .  Por lo  ta n to ,  para  operacip 
nes con tinuas de m anufactura, e l procedim iento tra d ic io n a l  
es poco s a t i s f a c to r io .

Además, l a  conveniencia y finalm en te  la  necesidad de 
u t i l i z a r  leche  p a s te r iz a d a  h izo  necesario  a ñ a d ir  a  la  leche 
b a c te r ia s  inocuas p roducto ras de ácido lá c t ic o .  Típicam ente, 
e s ta s  b a c te r ia s  son d e l grupo lá c tic o  de S trep tococcu s, a  sa ­
b e r, ¡3. l a c t i s  y/o  ÍS. c rem o ris . Cuando se añadían esto s c u l­
t iv o s  in ic ia d o re s  y la  cuajada se mantenía in c lu so  a tempe­
ra tu ra s  b a ja s , e l  pH in te rn o  de la  cuajada ten d ía  a descendei 
por debajo d e l in te rv a lo  deseable para l a  mezcla y e l  e s t i ­
rado . Este problema fué estudiado a lred ed o r de 1950 por e l  
Departamento de In d u s tr ia s  L ácteas, U niversidad de C ornell, 
I th a c a , New York. Los re su ltad o s  de e s ta s  in v es tig ac io n es  se 
encuentran en Kosikowsky, "The M anufacture of M ozzarella 
Cheese From P asteu rized  M ilk", J . Dairy S e i. 34, 641-648



-  5 -

1

5

10

15

20

25

(1951). Los re su ltad o s  experim entales re g is tra d o s  por 
Kosikowsky confirm aron la  f a l t a  de adecuación de lo s  irnciaáores : 
(starter) de ácido lá c tic o  para  f a b r ic a r  queso m ozzarella  a  p a r­
t i r  de leche p a s te r iz a d a , cuando se deseaba m antener la  cua­
jada del queso en un almacén re fr ig e ra d o  a n te s  de m ezclar.
Más específicam ente, lo s  re su ltad o s  dem ostraron que e l  pH de 
e s ta  cuajada mantenida en almacenamiento re fr ig e ra d o  descen­
d ía  h a s ta  e l in te rv a lo  de 4 ,8 -5 ,1 , que e s tá  por debajo de l 
pH óptimo para  m ezclar. Basándose en ensayos com parativos, 
Kosikowsky propuso e l  uso de un in ic ia d o r  c a ra c te riz ad o  por 
contener b a c te r ia s  de S. f a e c a l i s . Con e s te  c u ltiv o  in ic ia d o r , 
e l  pH de l a  cuajada almacenada bajo re f r ig e ra c ió n  pexmanecia 
a  un v a lo r  muy su p e rio r  al- pH óptimo de m ezcla, a saber, a  un 
pH de l orden de 6 ,0 -6 ,1 . Esto p e im itia  se g u ir  e l procedim ien­
to t r a d ic io n a l :  m antener la  cuajada en almacenamiento r e f r ig e ­
rado y r e t i r a r  porciones de la  cuajada, a  vo lun tad , pa ra  una 
segunda fa se  de maduración a temperatura más elevada para  re d u c ir  
e l  pH a l  in te rv a lo  de m ezcla (pH 5,3 a 5 ,5 ) .

Por e l lo ,  algunos fa b r ic a n te s  de queso i ta l ia n o  u t i ­
l iz a ro n  e l in ic ia d o r  S. f a e c a l i s  propuesto por Kosikowsky en 
la  fa b ric a c ió n  de queso m ozzarella  por lo  menos durante  algún 
tiem po, pero e s ta  p rá c tic a  no se mantuvo. Que noso tro s sepa­
mos, un in ic ia d o r  de S. f a e c a l i s  no r e s u l t a  s a t i s f a c to r io  pa­
ra  l a  m anufactura continua de queso para  p iz z a . En lu g a r  de 
e l lo ,  habitualm ente se mezclan d iversos la c to b a c ilo s  r e s is t e n ­
te s  a l  c a lo r ,  como L. bu lgaricu s o L. he ive ticu s y también e l 
S. therm ophilus que se d e s a r ro l la  a a l t a  tem peratura . Algunos 
fa b ric a n te s  de queso también han u t i l iz a d o  estrep tococos d e l

30 grupo lá c tic o  (S. l a c t i s  y S. crémor:! s ) .  (Véase Reinbold, 
I t a l i a n  Cheeso .v a r ie té s ,  pág. 18', P f iz e r  Monograph, v o l. I ,



1963).
En. l a  p a te n te  estadounidense 3-531.297 de K ielsm eier 

y Leprino, se describe  un procedim iento continuo para  ia  ma­
n u fa c tu ra  de queso de p a s ta  f i l a t a ,  como queso de p izz a , u t i ­
lizando  un c u lt iv o  in ic ia d o r  mixto de S / l a c t i s , S. thermo- 
p h ilu s  y L. bu l°;a ricus. Como se describe  en e s ta  p a te n te , e l 
pH in te rn o  de l a  cuajada después d e l calen tam iento  es ap rox i­
madamente de 6 ,0 -6 ,2 . Después l a  cuajada se mantiene en gran­
des tanques de remojado en agua a una tem peratura  de 100-120°]' 
(37y8-4-8,9°C) b a s ta  que e l pH in te rno  de la  cuajada ha descen­
dido h a s ta  un v a lo r  adecuado para  la  m ezcla. Se ha encontrado 
que e s te  procedim iento se adap ta  b ien  a  l a  operación continua 
en l a  f á b r ic a ,  especialm ente u tiliz a n d o  equipo mezclador con­
tin u o , como e l d e sc r i to  en l a  p a te n te  estadounicLense número 
3.713.220 de K ielsm eier y Leprino. El procedim iento de K ie ls ­
m eier y Leprino, aunque re p re se n ta  e l  mejor procedim iento con-' 
tin u o  de l a  té c n ic a  a n te r io r  para  la  fa b ric a c ió n  de queso mo- 
z z a re l la  o de p izza  conocido por lo s  p re sen te s  s o l ic i t a n te s ,  
p re sen ta  c ie r to s  inconven ien tes de procesado. Sin embargo, 
a n te s  de la  p re sen te  invención , se ha progresado poco o nada 
en la  m ejora de la  m anufactura continua del queso de p a s ta  
f i l a t a .

En e l procedim iento de K ielsm eier y Leprino, lo s  gran­
des tanques de remojo de' la  cuajada aumentan lo s  costes  de 
equipo y de espacio de l a  f á b r ic a  y e l  agua de remojo emplea­
da, que contiene la c to s a , ácido lá c t ic o  y o tra s  su s ta n c ia s , 
con tribuye considerablem ente a lo s  problemas de e lim inación 
de aguas re s id u a le s  de una p la n ta  en funcionam iento.

Otra l im ita c ió n  p rá c tic a  de l proceso de K ie lsm eier- 
Leprino es que toda la  operación de tran sfo n aac ió n  desde la

. . 6  -



,  7 -

a r te s a  d e l queso h a s ta  e l  m ezclador, debe s e r  cuidadosamente 
cronom etrada, secuenciada y re a liz a d a  de una, forma p rá c t ic a ­
mente con tinua . En la  p rá c t ic a ,  esto  s ig n i f i c a  que lo s  ope­
ra r io s  de la  p la n ta  deben e fe c tu a r  c a s i inmediatamente la  
mezcla de la  cuajada una vez terminado e l  remojo de l a  misma. 
Por lo  ta n to , se ha considerado un o b je tiv o  in te re s a n te  in t r o ­
d u c ir  en e l  procedim iento m ejoras que perm itan  una mayor sepa­
rac ió n  e n tre  la s  fa se s  de p reparación  de l a  cuajada y mezcla
de la  misma.

Otro o b je tiv o  in te re s a n te  es re d u c ir  la s  v a r ia c io ­
nes de un lo te  a  o tro  de queso de p izz a , es d e c ir , conseguir 
un producto más uniforme y co n stan te . Por lo  ta n to , una de la s  
im portantes v e n ta ja s  de e s ta  invención es que no so lo permi­
te  una separac ión  s u s ta n c ia l  e n tre  la s  fa s e s  de p reparac ión  
y mezclado de la  cuajada sino  que también f a c i l i t a  l a  prepa­
rac ió n  de un producto más uniform e.

Las m ejoras de esta* invención se  consiguen mediante 
una nueva sucesión  de operaciones. En p a r t i c u la r ,  e s ta s  ope— 
rac iones c o n s is te n  en som eter la  leche p a s te r iz a d a  a l a  ac ­
ción  de un c u lt iv o  in ic ia d o r  se lecc io nado , que proporciona 
una can tidad  e fe c tiv a  de S. therm ophilus y un L ac to b ac illu s  
que se d e s a r ro l la  a  a l t a  tem peratura,^ c a le n ta r  la  cuajada 
a una tem peratura  que favorece  e l  d e sa rro llo  de la s  b ac te ­
r i a s  S; therm ophilus y la c to b a c i l lu s  y la v a r  la  cuajada se ­
parada con agua f r í a .  l a  cuajada r e s u l ta n te  puede s e r  alma­
cenada a una tem peratura  b a ja  s in  que e l  pH de l a  misma des­
cienda por debajo de l v a lo r  óptimo de m ezcla, aunque e l  pH 
de la  cuajada disminuye rápidam ente h a s ta  e l  pH conveniente 
para  la  m ezcla. Este descubrim iento re s u ltó  so rprenden te  d e s ­
de dos puntos de v i s t a .  En prim er lu g a r , porque e l  pH dism i—
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1 nu ía  rápidam ente durante  e l  almacenamiento en f r í o  y , en se­
gundo lu g a r , porque in c lu so  con un almacenamiento prolongado, 
e l pH no dism inuía h a s ta  un v a lo r indeseablem ente bajo para  
la  m ezcla. La ex p licac ió n  de e s to s  re su ltad o s  no se conoce

s to ta lm en te  pero a l  p a rec e r re s id e  en la  se le cc ió n  de un i n i ­
c ia d o r que proporciona b a c te r ia s  que crecen  profusamente en 
l a  a r t e s a  de queso y duran te  e l  calentam iento de la  cuaja-da 
y e l  lavado p o s te r io r  de la  cuajada con agua para  e x tra e r  
l a s  su s ta n c ia s  que pueden a c tu a r  como regu lador del pH de la

10 cuajada.
Parece probable^- que aunque e l  almacenamiento, a  bajat -

tem pera tu ra  de la  cuajada d e tien e  sustancia lm ente  e l  c r e c í -
miento de la s  b a c te r ia s  productoras de ácido lá c t ic o ,  la s  
b a c te r ia s  continúan  elaborando ácido lá c t ic o  mediante sus

1S procesos m etabólicos n o m a le s . Además, como e l crecim iento 
de la s  b a c te r ia s  es in h ib ido  por la  baja  tem peratura  y dado 
e l c a rá c te r  de la  pob lación  b ac te rian a  del queso en e s te  mo­
mento, puede ob tenerse  fác ilm en te  un pH comprendido en tre

20
-

.

5)1 y 5)5 . En re a liz a c io n e s  p re fe r id a s  de l procedim iento, e l  
pH duran te  e l  almacenamiento a baja  tem peratura  de la  cuaja ­
da desciende rápidam ente (dentro  de la s  24- horas) h a s ta  un 
v a lo r  d e l pH óptimo para  la  mezcla de prácticam ente 5 )2 -5 ,4  
y permanece e s ta b il iz a d o  dentro  de e s te  in te rv a lo , pe rm itien

25
do que la  cuajada sea  procesada s in  necesidad de re te n e r la  
0 co n se rv a rla  duran te  periodos v a r ia b le s  de tiempo an te s  de 
l a  operación de m ezcla. E sta  re ten c ió n  v a riab le  f a c i l i t a  y 
bace más cómodo e s ta b le c e r  programas cronom ótricos indepen­
d ie n te s  para  la  p reparac ión  de l a  cuajada y para  la  mezcla.

30 de l a  cuajada. Sin embargo, no son n ecesa rio s  la rgos tiempos 
de almacenam iento, por ejemplo de l orden de mía o más semana:
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1 O tros o b je to s  y  v e n ta ja s  se rán  d e s c r i to s  en l a  s ig u ie n te  me­
m oria d e ta l la d a .

DIBUJO

5
Acompaña a e s ta  memoria un d ib u jo  que comprende un 

diagram a de f lu jo  esquem ático que i l u s t r a  l a  form a según la  
cual puede ad ap ta rse  l a  nueva su cesió n  de operac io nes de p r o ­
cesado de e s ta  in vención  a l a  m anufactura mejamda de queso 
de p iz z a  o de o tro s  quesos d e l t ip o  de p a s ta  f i l a t a .

MEMORIA DETALLADA
10 E ste  p roced im ien to  puede em plearse p a ra  l a  m anufactu­

r a  de un queso de p a s ta  f i l a t a  que posee l a  f ib ro s id a d  t i p i e  3L- 
de l a  p a s ta  f i l a t a .  Por lo  ta n to ,  e l  proced im ien to  im p lica  1 i 
m ezcla de l a  cuajada  de queso (a  un pH de m ezcla apropiado) 
p a ra  comunicar una c a r a c t e r í s t i c a  f ib r o s a  a l  queso term inado r

15 La f ib ro s id a d  t í p i c a  d e l queso de p a s ta  f i l a t a  se m a n ifie s ta  
p o r  s i  misma especialm ente  du ran te  l a  fu s ió n  d e l queso. E l 
proced im ien to  de e s ta  invención  se adap ta  a l a  m anufactura 
con tinua  de queso m o zza re lla , t a l  como l a  m o z :a re lla  de ba jo  
contenido en humedad, comúnmente denominado "queso de p izza"

20 En e l  se n tid o  u t i l i z a d o  aq u í, e l  térm ino "m ozzarella" compren 
de e l  queso m ozzare lla  y  e l  queso scamorza. En una re a l iz a c ió n  
p r e fe r id a ,  e l  procedim iento  se a p l ic a  a l a  m anufactura de que­
so m o zzare lla  de ba jo  conten ido  en humedad, p a rc ia lm en te  -

28
descrem ado.

E l m a te r ia l  de p a r t id a  p a ra  este proced im ien to  es l e ­
che de vaca p a s te r iz a d a , que puede sa r  lech e  com pleta o una 
m ezcla de leche  completa y  leche  descremada o leche  norm aliza­
da d e sp ro v is ta  de g ra sa . En g e n e ra l, e l  contenido en g ra sa ,

30
ca lcu lad o  sobre lo s  só lid o s  de l a  le c h e , puede v a r ia r  e n tre  
30 y 45 % o mas, según l a  norma a p l ic a b le .  Como en ló s  proce--
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dim ientos de la  té c n ic a  a n te r io r ,  l a  leche p a s te r iz a d a  con un 
contenido en grasa  norm alizado se  in troduce  en una o más arte j- 
sas para  l a  fa b ric a c ió n  de queso, l a  leche  se inocu la  con un 
c u ltiv o  in ic ia d o r  seleccionado que se d e s a r ro l la  a  a l t a  tempe 
r a tu r a .  Para lo s  f in e s  de e s ta  invención, e l  c u ltiv o  in iciado: 
puede con tener can tidades e fe c tiv a s  de S. therm ophilus y por 
lo  menos un L ac to b ac illu s  que se  d e sa rro lle  a a l t a  tem peratu­
r a ,  como e l  L. b u lg a ricu s  y e l  1. h e lv e t ic u s . El término "de 
d e sa rro llo  a  a l t a  tem peratura" en e l sen tido  u t i l iz a d o  aquí 
designa la s  b a c te r ia s  que se  d e sa rro lla n  favorablem ente a tem 
p e ra tu ra s  de h a s ta  110-120°F (4 3 ,3 -4 8 ,9°C). Puede habqr p re ­
sen te s  o tra s  b a c te r ia s  p roductoras de ácido lá c t ic o ,  como lo s  
S trep to co cc i d e l grupo lá c t ic o  como S. l a c t i s  y S. crem oris. 
S in embargo, e s ta s  b a c te r ia s  no son e se n c ia le s  y, s i  e s tán  pr^ 
s e n te s , se emplean p re fe rib lem en te  en proporciones menores 
que la s  b a c te r ia s  de d e sa rro llo  a a l t a  tem peratu ra . Al pare ­
c e r , l a  e le cc ió n  más adecuada es un cu ltiv o  in ic ia d o r  c o n s t i­
tu id o  esencialm ente por S. thennophilus en mezcla con S. b u l-  
g a ricu s  y/o  L. h e lv e t ic u s . Las can tidades r e la t iv a s  de 
S. therm ophilus y de L ac to b ac illu s  de d e sa rro llo  a a l t a  tem­
p e ra tu ra , ca lcu lad as  como número de c é lu la s  v ia b le s , puede os-{- 
c i l a r  e n tre  85 % de S. therm ophilus y 15 % de L actobac illu s  
y 35 % de S. therm ophilus y 65 % de L a c to b a c illu s . Sin embar­
go, la s  proporciones p re fe r id a s  son de 80-45 % de S. thermo­
p h ilu s  y 20-55 % de L a c to b a c illu s , t a l  como L. b u lg a ricu s ,
L. h e lv e tic u s  o mezclas de lo s  mismos.

Después de in o c u la r  la  lech e , se l le v a  a cabo e l pro­
ceso de p reparac ión  de la  cuajada en la  forma h a b itu a l, com­
prendiendo la s  operaciones h a b itu a le s  de m aduración, separa­
c ión y c o r te .  El re su ltad o  combinado de e s ta s  operaciones de
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1 procesado en la  a r te s a  es c o n v e r tir  l a  lech e  en una mezcla 
de cuajada y suero l i s t a  para  e l  ca len tam ien to . Con respecto  
a lo s  procesos re a liz a d o s  en l a  a r te s a  como maduración; sepa­
rac ió n  y c o r te ;  podemos r e m it i r  a la  b ib l io g ra f ía  e x is te n te .

5 íváasej pnr aiamnlo. R einbold. I t a l i a n  Cheese V arie tieS ; pag. 
18-19; m onografía P f iz e r ,  v o l. 1 , 1963).

Después de c o r ta r  l a  cuajada, se c a l ie n ta  la  mezcla 
de cuajada granulada y su ero . Las tem peratu ras de calentam ien 
to  se rán  su p erio re s  a  100°F (37,8°C) e in fe r io r e s  a 125 ?

10 (51,7°C ), seleccionándose la  tem peratura  de forma que fav o re z ­
ca e l  crecim iento  de la s  b a c te r ia s  formadoras de ácido l á c t i -

18

co a '" a l t a  tem peratura" de l c u l t iv o .in ic ia d o r ,  t a le s  como tem ­
p e ra tu ra s  comprendidas e n tre  unos 105 y 120°F (40,6-4S ,9°C ). 
Parece que unas tem peraturas de calentam iento  de l orden de 
unos 110 a  115°? (43,3 a 46,1°C) son c a s i óptim as y, por lo  
ta n to , pueden se r  empleadas para  aprovechar a l  máximo la s  
v e n ta ja s  de e s ta  invención . Los tiempos de calen tam iento  pue­
den o s c i la r  e n tre  15 y 45 minutos y habitualm ente  es v en ta jo ­
so un tiempo de calentam iento  de 20 a 30 m inutos. Cuando se

20 desea re d u c ir  to dav ía  más e l pH de la  cuajada, puede pro lon­
garse  e l  tiempo de ca len tam ien to , continuando e l  uso de tem- 
poT-o-hin-as! qno fn.vni'ñcen. e l  crecim iento  de l S. therm ophilus 
v de l L ac to b a c illu s . Una vez terminado e l  ca len tam ien to , se

28
separan la  cuajada y e l  su ero . La cuajada granulada no se so­
mete a  la s  operaciones de "cheddarización", u t i l iz a n d o  ope­
rac iones como inm ersión, a p ilad o , m olienda, e tc . Mas b ien , 
la  cuajada permanece en forma granulada y es procesada des­
pués s in  cheddarización , como en e l  procedim iento K ielsm eier-

30
Leprino, d e sc r i to  en la  p a te n te  estadounidense 3-531.297.
Una vez terminado e l  calen tam ien to , e l pH in te m o  de l a  cua—
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1

5

jada hab itualm ente  se rá  in f e r io r  a l  obtenido en la  p rá c tic a  
a n te r io r .  Aunque e l  pH de la  cuajada en e s te  momento puede 
o s c i l a r  e n tre  5 ,6  y 6 ,2 , es especialm ente ventajoso  un pH com 
prendido e n tre  5 ,6  y 5,9' y puede obtenerse  fác ilm en te . Según 
la  ex tensión  del calen tam iento  y la  tem peratura  empleada, e l  
pH puede re d u c irse  por debajo de 6,0 h a s ta  un v a lo r  de 
5 ,8  a  5 ,9 .

10
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La cuajada ca len tad a  granulada que se  separa se l a ­
va después con agua a una tem peratura más ba ja  que la  de la  
cuajada para  e n f r i a r la .  Por ejem plo, l a  tem peratura  d e l agua 
de lavado puede o s c i l a r  e n tre  35 y 80°F (1 ,7  y 26,7°C). y p re ­
fe rib lem en te  es in f e r io r  a  55°F (12,8°C) de manera que l a  tem­
p e ra tu ra  de l a  cuajada disminuya considerablem ente durante  
la  operación  de lavado . S in  embargo, l a  tem peratura de l a  cua­
jada en e s te  punto d e l proceso no es demasiado c r í t i c a .  En ge­
n e r a l ,  se p r e f ie r e  que la  cuajada sea e n fria d a  por lo  menos 
h a s ta  60°F (15,6°C) duran te  su lavado.

El lavado de la  cuajada granulada ex trae  a l  p a recer 
la s  s a le s  reg u ladoras d e l pH y o tro s compuestos que pueden 
e je rc e r  un e fec to  regu lador de la s  v a riac io n e s  d e l pH, como 
la s  causadas por e l ácido lá c t ic o  formado por la s  b a c te r ia s  a 
medida que se  m etabo lisan . Por c o n sig u ien te , aparentem ente e l  
lavado r e a l i z a  una doble función  de e n f r i a r  l a  cuajada y p re ­
p a ra r la  para  una p o s te r io r  caída  d e l pH duran te  e l almacena­
miento en f r í o  su b s ig u ie n te . Sin embargo, e l  lavado por s i  
mismo no produce inmediatamente una dism inución s u s ta n c ia l  del 
pH in te rn o  de la  cuajada. De hecho, puede s e r  ex tra íd o  algo de 
ácido  lá c t ic o  junto con l a  la c to s a  y l a s  s a le s  reguladoras de l 
pH. El pH in te rn o  de la  cuajada lavada, por lo  ta n to , se rá  
su p e rio r  a 5 ,5 y puede l l e g a r  a s e r  h a s ta  de 6 ,0 -6 ,2 , aunque
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la  cuajada lavada no e s tá  entonces l i s t a  para  m ezclar. P re­
fe rib lem en te , en e s te  punto l a  cuajada debe te n e r  un pH in ­
te rnó  comprendido e n tre  5 ,6  y 5 ,9 .

La cuajada lavada g ranulada se t r a n s f ie r e  a l  alma­
cenamiento re ten ed o r, que típ icam en te  se r e a l i z a  en una na­
ve f r í a .  La tem peratura de la  cuajada puede s e r  reducida de 
nuevo a l  p r in c ip io  de l almacenamiento en f r í o  h a s ta  l l e g a r  
a  la  tem peratura ambiente de alm acenam iento. Durante la  r e ­
tenc ión  de la  cuajada, no es conveniente co n g e la rla  y, por 
lo  ta n to , la  tem peratura de l a i r e  de la  nave o zona de r e ­
ten c ió n  debe s e r  su p e rio r  a  la  tem peratura  de congelación 
de la  cuajada. Aunque pueden u t i l i z a r s e  tem peraturas d e l o r­
den de 33 a  85°F (0 ,6  a 29,4°C ), l a  tem peratura  d e l a i r e  en 
la  nave de almacenamiento normalmente se  mantendrá por deba­
jo de 65°F (18,3°C) y p re fe rib lem en te  por debajo de 60°F 
(1 5 ,6°C ),-encontrándose la  cuajada a  la  co rrespond ien te  tem­
p e ra tu ra . Parecen especialm ente v e n ta jo sa s  unas tem peraturas 
d e l a i r e  y de la  cuajada comprendidas e n tre  35 y 55°F (1 ,7  y 
12,8°C). En una re a liz a c ió n , la s  tem peratu ras de l a i r e  y de 
la  cuajada se  mantienen p rácticam ente  a 35-45°F (1 ,7-7?2°C ). 
Durante e l  almacenamiento, l a  cuajada permanece en forma g ran i 
lada  s u e l ta .

Una de la s  v e n ta ja s  de e s te  procedim iento es que 
puede v a r ia r  e l  tiempo dé re te n c ió n , ya que, en e fe c to , la  
nave de almacenamiento en f r ío  proporciona una in te rru p c ió n  
de ex tensión  v a r ia b le  e n tre  la  prim era fa se  del proceso en 
la  cua l es producida la  cuajada y la  segunda fase  d e l proceso 
cuando se mezcla la  cuajada. E sta ú ltim a se m antiene en c o n d i­
ciones de almacenamiento en f r í o  h a s ta  que e l pH in te rn o  de 
la  misma ha descendido h a s ta  un v a lo r  in f e r io r  a 5,5 adecuado
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p ara  la s  operaciones de mezcla y e s tira d o  de l a  cuajada para  
ob tener la  f ib ro s id a d  de la .p a s t a  f i l a t a .  Este descenso d e l 
pH tam bién in d ic a  que e s tá  siendo consumida la c to sa  a d ic io ­
n a l por la s  b a c te r ia s , lo  que es ventajoso  para  p rodu cir un 
queso de p izza  bajo en la c to s a .  El tiempo de re ten c ió n  m íni­
mo dependerá de la  ve loc id ad  a l a  cual descienda e l  pH duran­
t e  e l  almacenamiento pero con la s  operaciones de procesado 
d e s c r i ta s  an te rio rm en te , parece que pueden u t i l i z a r s e  unos 
tiempos de re te n c ió n  muy c o r to s 'd e l  orden de 8 . a .12 h o ra s . 
Como con la s  operaciones de procesado de e s ta  invención, e l  
pH de la  cuajada tien d e  a e s ta b i l iz a r s e  a  un v a lo r  adecuado 
para  l a  m ezcla, e l almacenamiento en f r í o  puede pro longarse 
duran te  periodos de 48 a  72 horas d más, aunque normalmente 
e l  tiempo de almacenamiento e s ta rá  comprendido en tre  12 y 
30 h o ra s . Esto perm ite r e te n e r  l a  cuajada durante  una noche 
y /o  un d ía , lo  que puede p roporcionar una in te g ra c ió n  e f ic ie n  
t e  de la s  fa se s  prim era y segunda de producción s in  re q u e r ir  
una nave de almacenamiento e n ,f r ío  excesivamente grande. S i 
se desea, l a  cuajada producida como se ha d e sc rito  puede s e r  
tra n sp o rta d a  en condiciones de almacenamiento en f r í o ,  por 
ejemplo m ediante vagones re f r ig e ra d o s , a o t ra  fá b ric a  para  
la  p rep arac ió n  d e l producto de queso f i n a l .

Aunque l a  cuajada puede m ezclarse a v a lo res  d e l pH 
comprendidos e n tre  5,1 y 5 ,5 , e l  pH de mezcla p re fe rid o  es 
de 5 ,2  a 5 ,4  p rácticam en te . Por lo  ta n to , una c a r a c te r ís t ic a  
ex trao rd inariam en te  fav o rab le  deL procedim iento de e s ta  inven­
c ión  es que e l  pH tien d e  a descender duran te  e l  almacenamien 
to  en f r í o  h a s ta  un v a lo r óptimo para e l  e s t i ra d o , es d e c ir ,  
b a s ta  un pH de aproximadamente 5,3 i  0,1 unidades de pH.

Una vez c ompletado e l almacenamiento en f r í o , in d i -30
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1 cado por e l  descenso apropiado del pH h a s ta  e l  v a lo r  de mez­
c la ,  l a  cuajada granulada e s tá  d isp u esta  para  e l procesado 
p o s te r io r .  Para p re p a ra r  la  cuajada p a ra  s e r  mezclada, es con 
ven ien te  aumentar la  tem peratu ra  de l a  misma poniéndola en

8 contacto  con agua c a l ie n te  y después t r a n s f e r i r  la  cuajada a 
una unidad m ezcladora, que puede se r  d e l  tip o  d e sc rito  en la  
p a ten te  estadounidense 3*713*220 de K ia lsm eier-L eprino . E sta 
operación es f a c i l i t a d a  por l a  foima granulada de l a  cuajada* 
Más a d e lan te , en re la c ió n  con e l  ejemplo sobre e l  diagrama

10 de f lu jo ,  se  darán  más d e ta l le s  de la  segunda fa se  del p ro­
cedim iento. , . *

EJEMPLO DEL DIAGRAMA DE FLUJO

18

Considerando ahora e l  diagrama de f lu jo  de l d ibujo  
que acompaña a e s ta  memoria, se  observa un tanque de re te n ­
ción  10 para  r e c ib i r  la  leche  que ha de s e r  procesada que, 
como se ha ind icado , puede s e r  leche  completa cruda o una mez 
c ía  de leche completa y leche descremada. La leche de vaca 
cruda se pasa a un tanque p a s te r iz a d o r  11. Cuando sea  necesa­
r io ,  puede a ju s ta r s e  e l  contenido de g rasa  de l a  le c h e , por

20 ejemplo m ediante e l  uso de un separador c en trífu g o  p a ra  sepa­
r a r  p a r te  de la  n a ta  o por a d ic ió n  de más leche descremada 
para  re d u c ir  e l  contenido en g rasa . La leche se carga en una 
m u ltip lic id a d  de a r te s a s  de fa b ric a c ió n  de queso. En l a  i l u s -

28
tra c ió n 'd a d a , se m uestra una b a te r ía  de 5 a r te s a s  de fa b r ic a ­
c ión  de queso (I2 a-1 2 e). Pueden cargarse  dos o más a r te s a s  
cada vez con lech e , pero habitualm ente  e l  procesado de l queso 
en la s  a r te s a s  se  r e a l iz a  consecutivam ente. Los tiempos em­
pleados deben s e r  ta le s  que por lo  menos dos y habitualm ente

30 tr e s  a r te s a s  e s té n  l i s t a s  para  descargar la  mezcla de cuajada 
y suero den tro  de un periodo de tiempo de 0,5 a 2 h o ras , p e r-
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m itiendo con e l lo  p ro cesar la  cuajada procedente de más de 
una a r t e s a ,  como se e x p lic a rá  más a d e la n te .

En la s  a r te s a s  de queso se  agrega un c u ltiv o  in ic ia ­
dor seleccionado como se ha d e sc ri to  a n te s . Para lo s  f in e s  
de e s ta  invención , es im portante que e l  in ic ia d o r  contenga 
una can tid ad  e fe c tiv a  de S. therm ophilus y un L actobacillu s 
de d e sa rro llo  a  a l t a  tem pera tu ra . Después la  leche se some­
te  a la s  operaciones h a b itu a le s  de maduración, separación  y 
co rtad o . La mezcla de cuajada co rtad a  (gránulos de cuajada) 
y suero con ten ida  en la s  a r te s a s  se  somete luego a c a len ta ­
m iento. Se sobreen tiende  que la s  a r te s a s  12a-12e están  p r o v is ­
ta s  de lo s  medios adecuados p a ra  c a le n ta r  su  contenido y para 
a g i t a r  l a  leche  y /o  la  mezcla de cuajada y suero que co n tie ­
nen. Para  lo s  f in e s  de e s ta  invención , se emplean la s  tempera 
tu ra s  de calen tam iento  que son fav orab les para  e l  d e sa rro llo  
de la s  b a c te r ia s  que crecen  a a l t a  tem pera tu ra . En g en e ra l, 
e l  tiempo y l a  tem peratura  p a ra  la  operación de calentam iento 
son lo s  que ya se han d e sc rito  an te rio rm en te .

Una vez completado e l calen tam ien to , l a  mezcla de 
cuajada y suero se t r a n s f ie r e  (por bombeo) a  un separador de 
cuajada, que comprende un f i l t r o  r o ta to r io  14 montado sobre 
un tanque 13 cuya p a r te  su p e rio r  e s tá  a b ie r ta .  El suero escu­
r re  a  tra v é s  del f i l t r o  14 en e l  tanque 13 y la  cuajada se pa­
sa  a l  extremo de a lim en tac ión  de un tanque mezclador e n f r ia ­
dor 15. Este tanque e s tá  p ro v is to  de un a g ita d o r  de e je  con 
una m u ltip lic id a d  de brazos m ezcladores separados. Se in t r o ­
duce agua f r í a  en e l  tanque 15 para  mantener la  cuajada granu­
la d a  en suspensión , e n f r ia r  l a  cuajada y a l  mismo tiempo ex­
t r a e r  de l a  misma lo s  compuestos regu ladores d e l pH. P re fe r i­
blem ente, e l  tanque 15 es de tamaño s u f ic ie n te  para que pueda
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1 contener por lo  menos dos y de p re fe re n c ia  t r e s  lo te s  de cua­
jada a l  mismo tiem po, es d e c i r ,  l a  cuajada procedente de por 
lo  menos dos o t r e s  de la s  a r te s a s  de queso. Con e s ta  d ispo­
s ic ió n , a  medida que la  cuajada es e n friad a  y e x tra íd a  en e l

5 tanque 15f tam bién es entremezcüáday se ob tiene  una mezcla de cua 
jadas c o n s titu id a  por la s  cuajadas p rocedentes de v a rio s  
lo te s .

Después de que l a  cuajada ha sido  su fic ien tem en te

10
-

e n friad a , extraída y entremezclada, se saca  por e l  extremo de des­
carga de l tanque 15 y se t r a n s f ie r e  (por bombeo) a  un separa­
dor de cuajada, que comprende un f i l t r o  ro ta to r io  18 y un 
tanque 17 de recog ida  de agua situ ad o  debajo . El agua de l a ­
vado escu rre  a  tra v é s  de l tamiz 18 y se  saca d e l tanque 17 
m ien tras que la  cuajada e sc u rr id a  y e n fr ia d a  se in troduce  en

13 una s e r ie  de depósito s de almacenamiento 19* Los depósitos 
19 llen o s de mezcla de cuajada granulada s u e l ta  se pasan a 
nna. nave de almacenamiento en f r í o  20. En la  nave 20, l a  cua­
jada conten ida en lo s  depósito s se  m antiene a la s  tem peratu­
ra s  y duran te  lo s  tiempos an te rio rm en te  d e s c r i to s .  Después de

20 que e l pH de la  cuajada almacenada ha descendido h a s ta  un va­
lo r  adecuado para  m ezclar, lo s  depósito s 19 pueden s e r  saca­
dos de la  nave de almacenamiento en f r ió  y volcados en e l ex­
tremo de a lim en tación  de un tanque m ezclador ca len tad o r 21.

25
Se su m in is tra  agua c a l ie n te  a l  tanque 21 y , asimismo, en la  
medida n e c e sa r ia , se in y ec ta  vapor de agua para  mantener la  
tem peratura deseada. El agua suspende la  cuajada granulada 
dentro  del tanque 21 y e s te  tanque va p ro v is to  de un mezcla­
dor de e je  g i ra to r io  22. P re fe rib lem en te , e l  tanque 21 es de

 ̂ 30
tamaño s u f ic ie n te  para poder in tro d u c ir  y m ezclar de una so la  
vez l a  cuajada procedente de u n a -m u ltip lic id ad  de lo te s  d ife -
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re n te s  o de mezclas de lo te s  d ife re n te s . Con e llo  se consigue 
un entremezclado todavía más homogéneo y a s í  se  aumenta la  uniform i 
dad de la  mezcla de cuajadas. Una vez completado e l  c a le n ta ­
m iento , l a  mezcla de cuajada y agua se t r a n s f ie r e  (por bom­
beo) a, un separador de agua que comprende un f i l t r o  r o ta to r io  
24 y un tanque 23 de recogida  de agua s itu a d o  debajo. El agua 
e scu rre  a tra v é s  d e l f i l t r o  para  s e r  sacada del tanque 23 y 
l a  cuajada granulada c a l ie n te -e s c u r r id a  se in troduce  en un 
apara to  m ezc lad o r-e s tirad o r continuo que comprende un tanque . 
de a lim en tac ió n  y una po rc ión  25, una secc ió n  convergente ha­
c ia  abajo 26 y una secc ió n  de á rea  r e s tr in g id a  27. A lo  l a r ­
go de í fondo d e l m ezc lad o r-e s tirad o r, se  dispone un tra n sp o r­
ta d o r  de to r n i l l o  g i ra to r io  28. Se m antiene agua c a l ie n te  den 
tro  d e l m ezclador y se dispone de medios p a ra  in tro d u c ir  vapor 
de agua para  m antener l a  tem peratura  más adecuada para  la  mez­
c la  y e s tira d o  de la  cuajada.

Como se ha d e sc ri to  e n -la  p a ten te  estadounidense 
3 .713.220 de K ielsm eier-L eprino , e l tra n sp o rta d o r  28 mueve l a  
cuajada h a c ia  e l  extremo de descarga del m ezclador, a l  mismo 
tiempo que perm ite que se produzca c ie r t a  re c irc u la c ió n  den­
t r o  de la  secc ió n  convergente 26. En e l  extremo de s a lid a  de 
l a  secc ió n  r e s tr in g id a  27, se  dispone una p laca  de contrapre­
s ió n  29, que c o n tro la  l a  p re s ió n  dentro  de la  sección  mezcla­
dora de l a  unidad. La cuajada mezclada flu y e  a lred ed o r de la  
cara  ex terna  de la  p laca  de contrapresión 29 pasando a un tu ­
bo 31 m oldeador-ex trusor. Para  más d e ta l le s  r e la t iv o s  a l  fun­
cionam iento d e l apara to  m ez c lad o r-e s tirad o r, remitimos a la  
c ita d a  p a te n te  estadounidense 3 .713.220.

Pueden form arse bloques de la  cuajada mezclada y es­
t i r a d a  por d iversos métodos. En l a  i lu s t r a c ió n  dada, la  cua­
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jada se extruye por e l  extremo de l tubo moldeador 31 y la s  
p iezas se co rtan  a la  lo n g itu d  deseada m ediante una co rtad o ­
ra  32. Los bloques de queso cortados se  d epositan  sobre una 
c in ta  tra n sp o rtad o ra  33 o se  in troducen  d irectam ente  en salmuji 
ra  f r í a .  Para a firm ar y s a la r  lo s  bloques de queso, pueden s e r  
re t ira d o s  d e l extremo de descarga de l a  c in ta  tra n sp o rtad o ra
33 y depositados en h i le r a s  tra n s v e rs a le s  a  tra v és  d e l tanque
34 que e s tá  lle n o  de salm uera f r í a  (agua sa tu rad a  con c lo ru ro  
só d ico ). Los bloques f lo ta n  sobre la  salm uera y se  mueven a 
lo  largo de l a  p a r te  su p e rio r  del tanque de salm uera m ien tras 
e s tán  siendo en friados y sa la d o s . El tanque de salm uera puede 
s e r  de lo n g itu d  s u f ic ie n te  para  combinar la s  operaciones de 
salado y en friam ien to , pexmitiendo que lo s  bloques de queso 
sean sacados de l extremo de descarga d e l tanque de salm uera 
ya d ispuesto s para  su almacenamiento, que puede comprender 
operaciones de en v o ltu ra , cortado en ro d a ja s  y embalaje y 
o tro s  procedim ientos.

C ie rto s  tip o s  de queso de p a s ta  f i l a t a ,  como e l  P ro - 
volone, pueden s e r  procesados to dav ía  más por curado y/o ahu­
mado. S in embargo, e l  queso de p izz a , t a l  como e l queso mozza-- 
r e l l a  parcia lm ente  descremado y de poco contenido en humedad, 
normalmente no es curado.

EJEMPLO DE LAS CONDICIONES DEL PROCEDIMIENTO 
' Un lo te  t íp ic o  de leche  puede e s ta r  c o n s titu id o  por 

10.000 l ib r a s  (4540 k g ), que puede s e r  una mezcla de leche 
completa y leche descremada que ha sido p a s te r iz a d a  y norma­
liz a d a . En e l  momento de ca rg a r en la s  a r te s a s  de queso, la s  
condiciones re p re se n ta tiv a s  s e r ia n  una tem peratu ra  de 90°F 
(32,2°C ), pH 6,56, ac idez  v a lo rab le  0 ,16  % y 1,7 % de g rasas  
de la  lech e .
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A la  leche con ten ida  ,en la s  a r te s a s  de queso se aña-' 
de de 1. a  2 (v .g . 1,5 %) (calcu lado  sobre e l  peso de la
leche) de un c u ltiv o  in ic ia d o r  mixto co n s titu id o  por 50-80 % 
de S. therm ophilus y 50-20 % de L, b u lg a ric u s . Habitualmente 
lo  más adecuado es que lá  proporción de S. therm ophilus sea 
su p e rio r  a  la  p roporción  de L. b u lg a ricu s . po r ejemplo mez- 
61as conteniendo de 3 a 4 p a r te s  de S. therm ophilus por cada 
p a r te  de L. b u lg a ric u s . Se deja  que la  leche madure durante 
unos* 30 minutos y despuós la  cuajada se s o l id i f i c a  agregando 
un agen te  coagu lan te , t a l  como cuajo , un coagulante m icrobia­
no o una mezcla de cuajo y pepsina . Por ejem plo, puede añad ir 
se  una mezcla de cuajo y pepsina en l a  proporción  de 2 onzas 
por cada 1000 onzas de leche  (2 g por cada 1000 g ) .

Despuós la  cuajada se  c o r ta  en  .trozos cuadrados de 
aproximadamente 1/4" (6 ,3  mm) de lad o , produciendo a s i  una 
cuajada g ranu lada. La operación  de cortado dura típ icam ente  
unos 15 m inutos. A con tinuación  se c a l ie n ta  la  mezcla de cua 
jada y su ero , empezando-el calentam iento aproximadamente 25 
minutos despuós de s o l id i f ic a d a  la  cuajada y continuándose 
duran te  unos 15 minutos a 114-115°F (45?6-46,1°C ). Aproxima­
damente una ho ra  despuós de la  s o l id i f ic a c ió n ,  se saca por 
bombeo e l  50 % de l suero l i b r e  de la  a r te s a  y la  mezcla de 
cuajada y suero re s ta n te  se saca despuós de tra n sc u rr id a s  
aproximadamente 1-1/4  a 1-1/2  horas despuós de la  s o l id i f ic a ­
c ió n . La cuajada ca len tad a  p re sen ta  típ icam en te  un pH de a l ­
rededor de 5¿7 a 5 ,9 .

La cuajada granulada se  separa  d e l suero y se e n fr ía  
a unos 55°F (12,8°C) f i l t r á n d o la  sobre agua f r í a .  Cuando la  
cuajada se mezcla con agua, pueden añ ad irse  cuajadas proceden 
te s  de d ife re n te s  lo^cs para  p roducir una mezcla de cuajadas.30
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Después de e n f r ia r  y e x tra e r  e l ácido y la s  s a le s  regu ladoras 
de la  cuajada, é s ta  o la  mezcla de cuajadas se f i l t r a  sobre 
unos d ep ó s ito s , siendo separada e l  agua de lavado y l a  cu a ja ­
da granulada e sc u rrid a  se guarda en lo s  dep ó sito s para  su  alma 
cenamiento a baja  tem pera tu ra . En e s te  momento de l p roceso , 
l a  cuajada ten d rá  un pH in te rn o  de 5 ,7  a 5 ,8  aproximadamente, 
es d e c ir , p rácticam ente  e l  mismo pH que cuando se in troduce  
en e l  tanque de lavado.

Típicam ente, l a  cuajada se m antiene en almacenamien­
to  a baja  tem peratura  duran te  24 ho ras a 40°F (4,4^C ). Para 
entonces, e l pH de la  cuajada ha descendido h a s ta  aproximada­
mente 5 ,3 -5 ,4 . Entonces la  cuajada e s tá  d isp u e s ta  para  s e r  
mezclada. Si se  desea, s in  embargo, puede alm acenarse duran­
te  más tiem po. Al d ía  s ig u ie n te , l a  cuajada se vuelca  de lo s  
depósito s en una a r te s a  ca len tad o ra  y se l le v a  a  una tem pera­
tu ra  de unos 95-1lO°F (35 -43 ,3°C). l a  mezcla de cuajada g ra ­
nulada y agua c a l ie n te  puede sep a ra rse  o b ien  la  cuajada ca­
l i e n te  puede t r a n s f e r i r s e  a un m ezclador. En e l  m ezclador, l a  
cuajada se  amasa y. e s t i r a  para  p ro d u cir l a  f ib ro s id a d  de la  
p a s ta  f i l a t a .  Puede obtenerse  un mezclado s a t i s f a c to r io  a 
tem peraturas ta n  b a jas  como 135-140°F (57,2-60°C ).

Cuando la  cuajada mezclada se extruye a tra v é s  de 
un tubo, e l  tubo puede te n e r  una secció n  próxima a la  deseada 
para e l  queso acabado. Este procedim iento de e x tru sió n  suele  
p rodu cir una "p ie l"  deseable sobre l a  cara  ex te rn a  del bloque 
de queso, que después se c o r ta  de l a  lo g itu d  deseada. Si se 
desea, e l  queso puede s e r  ex tru ido  d irectam ente  en un tanque 
de salm uera y luego cortado a l a  lo n g itu d  deseada una vez que 
e l queso se ha en friad o . Con e s ta  d isp o s ic ió n , l a  salm uera 
i n i c i a l  puede m antenerse a unos 10°F (-12 ,2°C ). A con tinuación ,
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lo s  bloques de queso s o lid if ic a d o  pueden ponerse en contacto  
con una so lu c ió n  de salm uera a una tem peratura más a l t a ,  por 
ejemplo 32°F (0°C).

A lterna tivam en te , e l  queso mezclado puede s e r  e x tr a í ­
do en moldes norm ales y lo s  moldes expuestos a la  salm uera a 
20°F (-6 ,7°C ) duran te  5 minutos y después e l  queso puede sa­
ca rse  de lo s  m oldes. Las dimensiones de lo s  bloques de queso 
quedan f i ja d a s  a l  sa c a rlo s  de lo s  moldes y e s to s  bloques pue­
den s e r  posterio rm en te  expuestos a la  salm uera a aproximada­
mente 32°F (0°C). La tem peratu ra  e q u ilib ra d a  d e l tanque de 
salm uera, es d e c ir ,  l a  tem peratura  después de que se ha a lc an ­
zado e l  e q u il ib r io  en tre  lo s  bloques de queso c a l ie n te s  y la  
salm uera f r í a ,  debe m antenerse por debajo de 60°F (15,6°C) y 
p re fe rib lem en te  por debajo de 55°F (12,8°C ). *

Se c ree  que a lgunas de l a s  v e n ta ja s  d e l proced im ien to ; 
de f a b r ic a c ió n  de p a s ta  f i l a t a  de e s ta  invención  pueden o b te ­
n e rse  en conexión con l a  producción  de o t ra s  c la se s  de queso, 
como lo s  quesos Jack , H uenster y  C olbi,En p a r t i c u la r  l a s  carác 
t e r í s t i c a s  d e l p roced im ien to  c o n s is te n te s  en u t i l i z a r  unos ta n  
ques m ezcladores mas frío s,com o e l  tanque 15 y /o  lo s  tanques 
m ezcladores c a le n ta d o re s  como e l  tanque 21 ,p e rm itirá n  ob ten er
un producto más unifo im e. Como ya se  ha d icho , de e s ta  forma 
puede m ezclarse  la  cuajada procedente de d iversos lo te s .  Ade­
más, con resp ec to  a Ha producción de o tro s quesos, a s í  como 
de p a s ta  f i l a t a ,  se cree que se rá  ventajoso  m antener l a  cua­
jada en almacenamiento a n te s  de con tinuar e l  procesado.

Todavía o tra  c a r a c te r í s t ic a  de e s te  procedim iento es 
que, con lo s  tanques m ezcladores, como lo s  tanques 15 y 21, 
puede in tro d u c ir s e  s a l  (NaCl) u o tro s  a d itiv o s  y m ezclarse 
con la  cuajada. De e s ta  manera, puede obtenerse un mayor con^
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t r o l  de la s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e l queso, t a l e s  como m odifica­
c ión  d e l pH, c a r a c t e r í s t i c a s  de cuerpo , p ro p o rc ió n  de s a l  y 
aroma. En l a  p roducción  de queso de p a s ta  f i l a t a ,  no so lo  -  
puede añ ad irse  s a l  en lo s  tanques m ezcladores 15 y  21, s i ­
se  desea, s in o  que tam bién l a  s a l  puede s e r  in tro d u c id a  en 
e l  agua de l a  m ezcladora. La a d ic ió n  de s a l  en l a  mezclado­
r a  reduce e l tiem po req u erid o  p a ra  que l a  salm uera empape eL 
queso moldeado p a ra  ob ten er p ropo rc ion es de s a l  adecuadas.

En resumen, l a  P a ten te  de Invención  que se s o l i ­
c i t a  deberá  r e c a e r  sobre l a s  s ig u ie n te s :

REIVINDICACIONES
' 1 . Un proced im ien to  de fa b r ic a c ió n  de queso de -

p a s ta  f i l a t a ,  l a  combinación de operaciones que c o n s is te  -  
en:

(a )  in o c u la r  uno o v a r io s  lo te s  de lech e  de vaca 
p a s te r iz a d a  con un c u lt iv o  in ic ia d o r  de p a s ta  f i l a t a  que pro 
p o rc io n a  una c a n tid a d  e fe c t iv a  de S. therm ophilus y po r lo  - 
menos un L a c to b a c illu s  de d e s a r ro l lo  a a l t a  tem pera tu ra ;

(b ) c o n v e r t i r  e l l o t e  o lo s  lo te s  de lech e  en -  
una o unas m ezclas de cuajada  y suero ;

(c )  c a le n ta r  l a  o l a s  m ezclas de cuajada  y sue­
ro  independientem ente a una tem pera tu ra  que fav o rezca  e l de­
s a r r o l lo  d e l S. therm ophilus y d e l L a c to b a c illu s  c i ta d o s ;

' (d ) se p a ra r  de l suero  l a  o l a s  cuajadas granula--
das c a l ie n te s  r e s u l t a n te s ,  ten iendo  d icha  o d ichas cuajadas 
un pH in te rn o  su p e r io r  a 5 ,5  e in f e r io r  a 6 ,2 ;

(e )  la v a r  y e n f r i a r  l a  cuajad a  g ranu lada  sep a ra ­
da pon iéndo la  en co n tac to  con agua a una tem p era tu ra  menor - 
que l a  de l a  cua jad a  y

( f )  m antener l a  o l a s  cuajadas g ran u lad as , la v a
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das y  e n f r ia d a s ,  a  una tem p era tu ra  que no produzca l a  conge­
la c ió n  pero  i n f e r i o r  a 65^F (1 8 ,3 -C ), h a s ta  que e l pE i n t e r ­
no de l a  cu a jad a  haya descendido a  un v a lo r  in f e r io r  a  5 ,5  
adecuado p a ra  m ezclar y e s t i r a r  l a  cuajada p a ra  ob tener l a  -  
f ib ro s id a d  de l a  p a s ta  f i l a t a .

2 . Un proced im ien to  según l a  R eiv in d icac ió n  1, 
donde e l  c ita d o  c u l t iv o  in ic ia d o r  co n tien e  L a c to b a c illu s  se­
le c c io n a d o s  e n tre  L. b u lg a ric u s  y L. h e lv e tic u s  y  mezclas de 
lo s  mismos.

3- Un proced im ien to  según l a  R eiv in d icac ió n  1, 
donde d ich a  cu a jad a  separada , c a le n ta d a  t ie n e  un pE in te rn o  
de 5 ¡6  a 5 i9  y  d ic h a  cuajada  lav ad a  y  e n fr ia d a  se mantiene -  
a  una tem p era tu ra  i n f e r io r  a 55-F (12,830) h a s ta  que e l pE -  
in te rn o  es p rác ticam en te  de 5 .2  a  5s4.

4 . Un proced im ien to  según l a  R e iv in d icac ió n  1, 
c a ra c te r iz a d o  porque d ich a  cu a jad a  en (d) t ie n e  un pE in terno  
de 5?6 a 5?9 y  porque en ( f )  se m antiene su  tem pera tu ra  in fe  
r i o r  a  60°? (15 ,690) h a s ta  que e l  pE in te rn o  de l a  cuajada -  
haya descendido h a s ta  p rác ticam en te  5 ^ - 5 ,4 ,  de manera que -  
d ic h a  cu a jad a  quede p reparada  p a ra  m ezclar.

5 . Un proced im ien to  según l a s  R eiv ind icac iones 
1 y .4 , donde dicho c u l t iv o  in ic ia d o r  con tien e  también Lacto­
b a c i l lu s  se lecc io n ad o s e n tre  L. b u lg a ricu s  y  L. h e lv e tic u s  y 
m ezclas de lo s  mismos.

6 . Un proced im ien to  según l a s  R eiv ind icac iones 
1 y  4 , donde dicho c u lt iv o  in ic ia d o r  e s tá  c o n s titu id o  esen­
c ia lm en te  po r una m ezcla de EL therm ophilus y  L. b u lg a ric u s .

7. Un proced im ien to  según l a s  R eiv ind icac iones 
1 y  4 , donde d icha  cua jad a  se m an tie n e 'a  una tem peratu ra  de 
35 a 503F (1 ,7  a 10,030) h a s ta  que e l pE in te rn o  de l a  cuaja
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da ha descendido a 5s2-5s4  p rá c tica m en te .
8 . Un proced im ien to  según l a  R e iv in d icac ió n  1, 

donde d ich a  m ezcla de cuajad a  p roced en te  de una m u l t ip l i c i ­
dad de lo te s  se in tro d u c e  en o tro  tanque después de comple­
tado e l periodo  de d icho almacenamiento y se pone en con tac­
to  con agua c a l ie n te  m ien tras  se co n tin u a  entrem ezclando d i­
cha cuajad a  p roced en te  de una m u ltip lic id a d  de lo t e s .

9 . Un proced im ien to  según l a  R e iv in d icac ió n  1, 
donde d icha  cuajad a  e n f r ia d a  y lav ad a  se in tro d u c e  en una -  
m u lt ip lic id a d  de d e p ó s ito s  separados p a ra  e l  d icho almacena 
m iento y después lo s  d e p ó s ito s  de cuajad a  p ro ced en tes de d_i 
f e re n te s  lo te s  de lech e  se in tro d u cen  en un tanque de ca len  
tam ien to  y a l l í  se ponen en c o n tac to  con a g u a ,c a l ie n te ,  -  
m ien tras  son entrem ezclados p a ra  m ezclar to d a v ía  más l a s  cus 
jad as  p roced en tes de d i fe r e n te s  l o t e s .

10. Un proced im ien to  según l a s  re iv in d ic a c io n e s  
a n te r io re s  donde d ichos lo te s  de lech e  son s im u ltán ea  pero 
separadam ente c o n v e rtid o s  en lo te s  de cua jad a  c a le n ta d a , ca­
r a c te r iz a d o  porque c o n s is te  en la v a r ,  e n f r i a r  y entremezclar 
sim ultáneam ente l a  cua jad a  c a le n ta d a  p roceden te  de una mul­
t i p l i c i d a d  de d ichos lo te s  p a ra  p ro d u c ir  una m ezcla de cua­
ja d a  g ranu lada  e in te rru m p ir  e l p o s te r io r  procesado de dicha 
mezcla g ranu lada  p o r alm acenamiento de l a  misma en una nave 
f r í a  du ran te  8 a 72 ho ras an tes  de c o n tin u a r e l  procesado di 
d ichas cuajadas m ezcladas.

11. Un proced im ien to  según l a  R e iv in d icac ió n  10, 
donde l a  cuajada  en trem ezclada se m antiene en l a  nave f r í a  
du ran te  un periodo  de 20 a 30 h o ra s .

12. Un proced im ien to  s e g ú n 'la  R e iv in d icac ió n  10, 
donde d ichos lo te s  de lech e  se c o n v ie r te n  po r a d ic ió n  de -
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una c a n tid a d  e fe c t iv a  de S. therm ophilus y  un L a c to b a c illu s  
de d e s a r ro l lo  a a l t a  tem pera tu ra  a l a  le c h e  an tes  de l a  madu 
ra c ió n  y  d e l ca len tam ien to  de l a  cu a jad a .

13. Un proced im ien to  según l a s  R e iv in d ic ac io ­
nes 1 y  10, donde d ichos lo te s  de lech e  se  c o n v ie rte n  aña­
d ién d o le s  una m ezcla de b a c te r ia s  p ro d u c to ra s  de ácido lá c ­
t i c o  a n te s  de l a  m aduración y  de l ca len tam ien to  de d icha  cua 
ja d a , estando c o n s t i tu id a  d icha  m ezcla de b a c te r ia s  e se n c ia l 
mente p o r S. therm ophilus y  L. b u lg a r ic u s .

14. Un procedim iento  según l a s  R e iv in d icac io ­
nes l . y  10, donde dicho queso es queso de p iz z a .¡

15. Se re iv in d ic a  p o r ú ltim o como ob je to  sobre 
e l  que ha de r e c a e r  l a  p a te n te  de in vención  que se s o l i c i t a  
p o r: UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE QUESO DE PASTA FILA 
TA.

Todo conforme queda d e s c r i to  y  re iv in d ic ad o  er 
l a  p re se n te  memoria d e s c r ip t iv a  que c o n s ta  de v e in t i s é i s  pá 
g in as  m ecanografiadas y d ib u jo s  a d ju n to s .

M adrid, 19 Octubre 1-974
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