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El presente invento se refiere a un procedimiento de
fabricacidn de queso fresco o de yosur, procedimianto'segﬁn
el cual se cuaja leche provista o no de cuajo, fermenbos, cbc.,
en un recipiente estanco hasta la superficie superior de la
leche y a continuacidén se elimina ¢l suero de la porcidn cua-
jada procedente del cuzjado en ﬁﬁ recipiente que comprende por
lo menos un fondo perforado o en un escurridor para separan
el cuajado del suero. .

Un procedimiento de éste tipo se ccnoce, per ejemplo
pof las pgtentes francesas'806.504 ¥ J.546.309, Un inconve-
niente de éste procedimiento reside en que 1a eliminscidn del
suero no se realiza en condiciones higiéuicas satiefrcboriss
y necesibta una manipulacidn ulterior del cuajado tal como
queso fresco, con miras al acondicionsmientc del mencionade
cuajado, por ejemplo en forma de porciones individuales ¢ fa-
miliares:

Igualmente es conocide, por ejemplo por la patenle
francesa No. 1.326.832, eliminar el suero de la porcidn cuaja-
da en unos escurridores constituidos bien por un envase de
embalaje cocn fondo perforado, bicn por un envase cow fonde y
pared lateral perforadas y, desputs del desuerado de 1z por-
cidén cuajeda, es decir la eliminacidén del suero, bien cerrar
el envase de embalaje con una tapa inferior que rodea el fon-
do perforadc, o imtroducir el envase de fondo y pared lateral

perforados eun un envase externo y tapar el envase de embalaje
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mediante una tapa superior.

Esta forma de proceder necesita primeramente la fabri-~
cacidn de la poreidn cuajada y su transferencia en porciones
a unos envases que desempeiian el papel de escurridor de eli-
minacidn de suero..Ademés, los envases del tipo de escurridor
deben embalarsevseguidamente de forma estanca. Como no es PO-
sible conseguir una estenqueidad perfecta entre el envase 7y
la tapa inférior que recubre la parte perforada del envase y
como, ademds, el suero residual del cuajado se acumula en la
tapa inferior, ha sido necesario depositar en dicha tapa un
forro que.aﬁsorba el suero residual. Para evitar que la can-
tidad de suero residual sea dewasiado importante, dehe obser-
varse un retraso en la eliminacidén del suero relativamente
lergo antes de la transferencia del cuajado & los envases de
embalaje. .

" El invento elimina los inconvenientes antericrmente
mencionados y tiene por objeto perfeccionar el procedimiento
del tipo anteriormente definido en el sentido de quc permite
la fabricacidén de queso fresco o de yogur, de .modc higiéanico,
en porciones individuales o familisres sin menipulacidon alguna
de la porcidén de cusjada,

Este £in se lograconforme sl invento, por el hecho
de que se ubiliza un envase de apertura superior obturable
que comprende dos chmaras de volimenes preferentemente dis-

tintos Yy que =e comunicen entre sf 2 lo large de ia care in-
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terna de.dicho envase, llenindose éstie parcialmente coun dicﬁa
leche en una cantidad como méximo igual 2l volumen de la cé-
mara mayor, tapbindose a continuacidén de forma cetanca la aber-
tura del envase, luego se coloca el envase cerrado de el
modo que toda la leche se acumule en la cémara de mayor vo-
lumen, se deja cuajar la leche en esta posicién del envase,
que después de la formacidn de 1a porcidén de cuajada,; se pone
finalmente €l envase en su posicidn normal en la cual su aber-
tura se encuentrs por encima del fondo del envase y en la cual
el suero sacado del cuajado gotea o ilega e la chmara de vo-
lumen mis pequefio, '

Gracias a esbas medidas, se pueden fabricer quesos
frescos en el envase de acondicionamiento propiamente dicho.
De 1o que resulta que le transferencia del quéso fresco al
envase de acondicionamiento se hace superfluna. La ganancia

en tiempo de fabricacidn es igualmenie apreciable, nues la

eliminacidn del sucro de la Porecidn ce cuajeda puede realizar-

se durante el Ltransporte de los envases del lugsr Ge fabrica-
c¢idén al lugar de consumo. Ademés, eshe procedimients. de fa-
bricacidn se adpta particularmente bien a la fabriczeidn en
serie ya qus el llenado de los envasas esteriles s woaliza
con la leche adecuada y no con queso fresco y porque la dosi-
ficacibn de un liquidc tal como la leche puede reslizarse
industrialmente con una precidn muchc mayor cue con la de'una

pasta tal como guesc fresco. En cusnbo al periodo de conger-
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vacidn del queso, este se aumernta igualmente puesto que el
queso se c¢oloca en un recinto periectamente estanco al aire.
Por otro lado, como el suero, o, de un modo general, el 1f-
quido gliminado_de la porcidén de cuajada, se acumula en la
segunda cémara que comunica con la cémara donde se encuentra
el queso fresco, esgbte conserva ﬁﬁ ¢lerto grado de humedad sin
que por ello esté bafiado por dicho ligquido.

El procedimiento segin ellinvento presenta un gren
ihterés no solamente para lé fabfica;ién de queso fresco,
siﬁb también para la del &ogur. En efecto, con miras a redu-~

cir la cantidad de suero presente en los tarros de yogur, no

gse ubiliza exclusivamente leche corriente como mabteria de

'base, sino también leche concentrada, leche corrienta y leche

en polve con el fin de ligar el suero que se forma durante
la reaccién entre la leche y los fermentos. Ahora bien, la
utilizacién de leche concentrada o en polvo aumenta sensible-
mente el precio de coste y adultera por otro lado el gusto
del yogur. El procedimiento de acuerdo con el invento se
presta particularmente bien a la fabricacidn de yogur cuya
materia de base es exclusivamente leche corriente ya que el
suero formado puede gotear en la segunda cémara del envase,
Resulta fécil comprender que el procedimiente de acuendoe con
el invento se presta también a la fabricacién de FOEUr cuya
materia bisica comprende leche concentrada o leche en polvo,

El invento se refiere igualmente & un envase que per-
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mite la realizacidn del procedimiento y que comprende doé
cémaras que se comunican entre si.

Un recipiente o envase de este tipo es conocldo por
ejemp]o por la patente francesa No. 1.326.83%2 ya mencionada.
En todos los modos de realizacidén descritos en esta patente,
la segunda cémara es mucho mas pequefia para poder contener
la cantidaed de suero que ée libera de lu porcidn de cuajada

que podria llensr la primera cémara del envese. Ademds, lasg

perforaciones previstas en el fondo de la primera cémara

estén situadas en la parte central de dicho fondo y se tapan
répidamente por el cuzjado de modo que resulta imposible la
geparacidn etitre el cuajado y el sueco. De acuerdo com un se~
gundo modo de realizacién , la primera clmara destineda a
contener el cuajado estd delimiteda no solamenbe por un fondo
perforado, sino tambiém por una pared lateral perforada en

la proximidad del fondo, estando rodcada la parte de pared
lateral perforada por la segunda clmora, Este tipo de envage
no se puede ubilizar para el procedimiento del invento puestc
gue las perforaciones laterales se taponarian por el cuajade
si se dejase cuajar la léche en la primera chmara, Adcmés,

se formaria también cuajado.en la parbe de la segunda cimara,
parte gue rodea la parte perforada de la paved lateral de la
primera cémara. Lo due daria como resuwltads que dichos envases
contendrian en la primera cémara tanic el cuajado como préc-

ticamense tedo el suero eh el cago 4o qus se ubtilizasen con



10

15

20

25

-8,

el procedimieﬁto conforme ai inveﬁto. .

El envase que comprende una gbertura de llenado y de
extraccidn obburable asi como dos cémaras preferentemente de
volimenes distintos ¥ que se comunican entre 51, caracterizerdose
conforme al invento por el hecko de que las dos cimeras estén

esencialmente delimitades por 1aApéred lateral del envase y

© por un tabique separador solidarizado por la pared laterel de

A

dicho envase, porque la comunicaciéu entre las dos clmaras
|se realiza por unos pasos previstos entre la pared lateral
el envase y el borde del tabique separador, pases cuyas di-
'ensiones impiden el paso del cuajado, y porgue 1os vollmenes
he las cdmaras se seleccionan de tal modo que el de a segunda
eémara pueda conbener por lo menos la mayor parbe del liguide
0 suero procedente te le porcidén de cusjada gue llena la pri-
mera cémara. |
Gracias al invento, se realisza un envase que sirve @
la vez para la fabricacidén y el acondiciounamiento del ques
fresco o del yogur y el cual esegura una eliminacidn eficas
y una buena frescura del cuajado. La disposicidén de los pasos

entre la pared lateral del envase y el tabigue sepsrador heno-

ficia el comportamiento natural del cuajado, es decir la cong-

triceidn, que abre el suero escurrido de los pasos entre la
pared lateral del envase y la masa del cuajado.

Se sabe que la leche producida en inviernc conbicns

mds suero que la leche producida sn verano la cual es mis rica
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en mateéia grasa. Este fendmeno natural es la causa de las
cantidadgs de suero distintas, segln las estaciones del afio,
distintas cantidades que se encuentran en los caveses de forma
¥y capacidad idénticas. En este caso, ¢l suero, en lugar de
acumularse en 15 cdmara inferior, permanece enbonces en wnarbe
en la cimara superior e impide un eséurrido perfecto o cuando
menog hasta el grado deseado.
El presente invento palia también este inconveniente

Yy propone unos medios que permiteﬁ nodificar solamente el vo-
lumen de 1ld chmara destinada a recidir el suero, sin modificar
el volumeﬁ de la cémara que comprenda el cuajado.

' A este efecto, unas parves mas 0 menos graundes de la
pared lateral del envase, partes de pared asociadas a la cé-
mara inferior y/o por lo menos una parbe més o menos grande,

preferentemente central, se meten hacia el interior del envase

¥y se aproximan a la parbte cenbral del tabigue separador.

> nx

De esbe modo se puede modificar el volumen de la chmare
inferior del envase, cimara inferior que recibe elhsuero, éin
modificar ni el de su cémara supericr, ni el volumen en el
cual ‘se asienta el envasé, Bsto permibe consenrvar lag mismas
dimensiones para los embalajes de los envases agrupados ¥
ofrecer al consunidor siempre ia misma cantidad de queso fres-
co o yogur contenido en la cémara superior ds volumen conshan~
te, a pesar de las variaciones de estacidn de le cantidad de

suero contenide en la leche que sirve peara la fabricacidn de
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gueso fresco o de yogur, : . . -

El invento se descridbird a continuacidn con ayuda de
varics modos de realizaciﬁn no limitativos, representados es-
quemdticamente en los dibujos adjunbes en los cuales:

~ La figura 1 muestra una vista en perspectiva de una
seccidn axial de un primer modo de reelizacidn del envase
segin el invento,

\, .ee. = TLa figura 2 muestra una seccidn axial a través de
\una variente del primer medo de realizacidn provista desl ta-
! ique separador.

- Ta figura 3 muestra una seccidn axial a través de
&n segundo modo de realizacidn del cnvase.

- La figura 4 muestra una seccidn axial a twovés de
un tercer modo de realizacidn segin la linea IV-IV de la fi~
gura 5,

& La figura 5 muestra una vista en plantade una sec~
c¢idn horizontal segln la linea V-V de la figura 4, suprimido
el tabique separedor. !

-~ La figura 6 muestra una seccidén vertical axial de

un cnarto modo de reslizacidn del envase, seglin la linea VI-

VI de la figura 7. 7
' - La figura 7 es una visba en plante de uma seccilm
horizontal segin la linea VII-VII de la figura 6, encontrén-
dose suprimido el tabidﬁe separador,

- La figura 8 nmuestra una seccidn axial vertical de
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un quiﬁto modo de realizacidén que incluye un tabique colgante.

- Ia figura 9 es una vista en planta del tabique col~
gente representado en la figura 8,

- Ls figura 10 es una seccion axial vertical a través
de uﬁ sexto modo de realizacidn del envase, seccién seglin la
1inea X-X de la figura 11, <

- La figura 11 es una viste en planta de la seccidn
horizontal seglin la linea XI-XI de la figura X.

~ La figura 12 es una seccién vertical longitudinel
segln la linea XII-XIT de las figuras 13 y 14, a través de un
séptinmo médo de realizacidn del envase,

-~ La figura 13 es una viste en planta de una seccidn
horizontal segln las l{neas XIIT~XIIT de las figures 12 y 14,

- La fipgura 14 es una seccidn vertical transversal

segln las lineas XIV-XIV de las figuras 12 y 13.

+ Las figuras 152 a 15f muestran las diferentes eba-
pas del procedimiento de acuerdo con el invento y realizado
con ayuda de un envase conforme a uno de 1os modos de reali-
gzacidn representados en las figuras 1 a 11,

- Las figuras 163 a 164 muestran lss diferentes eta~

pas del procedimiento realizado con ayuda de un envass sgegin

.las figuras 12 a 14,

- La figuras 17 es una vista en alzado de una seccidn
vertical de un euvase segln la linea AVII-XVII de la figura 18.

~ La figura 18 es'una vista en planta ¢e una seceidn
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horlzontal segin la linea XVIYI-XVIII de la figura 17,

~ La figura 19 es una vista en alaado de una seccidn
vertical de un envase segin la linea de trazo discontinuo
XiX—XIX de 1ls figura 20, representando la mitad izguierda v
la de la derecha de esta figura dos modos de realizacidn
- distintos. -

- La figura 20 es una vista de una seccidn horizontal
Xdel envase segin la lluea XXX de 1u flgu*a 19, represeuntan~
\do lag dos mltqges de- la figura dos modos de realizacidn Ais-
\tintos. _

- Ta figura 21 muestra, en seccidn exial verticcl,
n eﬁva«e provisto'de un tabique separador flotante, repre-
sentando las dos mitades izquierda y derecha de esta figura
dos modos de realizacidn distintos de dicho tabique,

~ La figura 22 muestra, en seccidn axial veftical, un
envase d¢ forma troncocdnica, presentando las dos mitades de
imguierda y derecha de la figura dos modos de realizacidn dig-
tintos del tebique separador.

-~ La figura 23 muestra una vista en planta de una gec~
cidén horizontal del envase segln la linea XXIII-XXIIZI de la
figura 22, presentando las dos mitades izmquierds y Cevecha Ge
este figura dos modos de realizacibén distintos del tabique
separador, .

~ Ia figura 24 muestra en seccidn axial verticol un

envase Ge forma troncocdnica que incluye un babique separador
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conforme & obro modo de reaiizacidn, ¥y

- La figura 25 muestra una vista en plaunta por debajo
de una seccidn horizonbal del envase sezin la linea XXAV-XXV
de la figurs 24,

Los envases 1 tales como los representados en los
dibujos tienen una forma generai'troncocénic&, cilindrica,
ciliudro~tropcoc6nica, paralelepipédica, piramidsl ebe. Hay
que precisar que la forma exberna del envage 1 tiene poca im-
portancia en el &mbito de la presente invencidn, al menos en
1a medida en gque la pared lateral 2 Gel envase L presenta una
inclinacida éon relacidn a la verﬁicél no superior_a 450. Por
otra varte, se prefiere ubilizer envases cuys pared “ateral
sea verbtical o de una inclinacion poco disviunta de iz verti-
cal. El envase 1 presenba una pared latersal Z que delimita,
por su exiremo superior dec bords recurvade hacia ¢l exterior
3, una sbertura de llenado # y, por su extremo inferior, un
fondo, por éjemplo plano ¢ hundido, 5, que ge une de forme
egbanca y preferentomente en una sola pieza a la pared late-
ral 2. La abertura de llenado 4 coincide en el presenSe caszo
con 1la sbsrturs de extraceidn, es decir, la sberburs por la
cual el consumidor toma del euvasce 1 pox lo menos el cuajedo
o quesc fresco. El inbericr del envase 1 e¢std subdividido en
dos cémaras 7, 8 que'se encucntran superpuestes (figura 1 &
11), o yuxtapuestas (figuras 12 a 14), las cuales estin de-

limitadas por un tabique separador 9 solidario de la pared
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lateral 2 y eventualmente también del fondoe 5 (figuras 12 a
14) del envase 1, ¥y que se comunican entre si por lo menos a
1o largo‘de la pared lateral 2 pdr unos pasos 10.

En los ejemplos de realizacidn representados en las
figufaé l1ab, ios pasos de comunicacidn 10 estén materialim.
zados por unas gargantag radiales formades on la parte infexio:
del cnvase 1 ¥ que se prolongan entre lag dos cémaras 7, 3,

Las gergentas radiales verbiceles 10 pueden realizarse con la

fébricécién del envase, sobretodo cuando esté hecho de mste-

rid termoformable, principalmente termo-pldstica. Ias paxtes
salientaslll que constituyen la parte de parecd entre lac ger-
gantas cercanas 10 estdn, segln la figura 1, menos inclinadas
de arriba & absjo que el fondo de las gargantas 10 e incluyen
en varios planos horizontales, es decir perpendicuvlares al eje
del envase 1, unas ranuras de fi?acién 12 obtenidas igualmen-
te al fabricarse el envase l. Las renuras de fijacida 12 de
un mismo plano sirven para recibir el borde del tabique sepa-
rador 9 constituido por un disco macizo con borde continuo
circular y para separar este borde a wna disbancia predeten~
minada del fondo de las garganbas 10, El empleo de .inuras
12 dispuestas a distintos plancs paralelos horizouvalas per~
mite modificar los volimenes de las dos cémaras 7, 8 scoplan-
do el tabique 9 en lasg ranuras de uno u.otro plano. Esta po~
sibilidad de variacidn de los vollimenes de las cémarss 7, 8

permite utilizer el mismo' envase 1 para la fabricacién de
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quesos frescos de distintos grados ds deszuerado determinados
en la bréctica por la duracidén de la eliminacidn del suero.

En el presente casmo, se preconiza le utilizacidn de
tabiques séparadorgs no perforados 9 ya que las perforaciones
ge taponan répidamente por el cuajado que corre el riesgo per
otro lado de pasar a través de estas perforaciones al consu-
mirse el queso. fresco. La separacién entre el fondo de las
gargantas 10 y la parte de borde corrsspendiente del tabique
9 y, de un modo general, la anchurae de los pasos 10 tomada
en el sentido redial del envase 1, se seleccionan de tal modo
que el ques& fresco gelificado no puede pasar a su btravés bajo
el éfecto de su propio peso.

En la figura 2, el envsse representado 1 comprende
una parte superior ligeramente trouncocdnica la cuya base menor
inferior estd conbinuada por unz parte cilindrica 1bu que se
compone de gargantas alternativas 10 y de nervaduras o partes
salientes hacia adentro 11, estando dispuestas las gergantas
10 v las nervaduras dispuestas verticalmente y paralelamente
con respecto 2l eje del envase 1. Las nervaduras 1l conpren-
den en dos planos horizontales superpuestos unas renuras 12
destinadas para recibir el borde del tabique separador 9 ¥
mantererloc distanciado del fondo de las distintas gargavtas
10; Tas gorgentas 10 coastituyen, vistas desde el exterior
del envase 1, unas nervaduras y las aervaduras 1l represenban;

vistas desde fuera, unes garganbas cuando e¢ realiza el en-
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vage de pared fina en materia termopldstica, en fofma de hoja.
B extiemo. superdor & lss nervaduras Ilestd delimitado por unos re-
saltes internos en forma de almenas 1lla que forman paite in-
tegral de la pared lateral 2 del envase 1, mientras que el
extremo superior del envase 1 ¢l cual se cierra ulteriormente
por otro iado, es decir después:ﬁe‘su llenado, por una tapa

y preferentemente por una hoja sellada de forma estanca sobre

. ) borde 3 de dicho envage,

e e

£l envase 1 representado en la figura 3 presenta dos
paftes ci}indricas lc, 1d cuya parte superior lc comprende
un difmetro mayor que el de la parte inferior 1d. El tabique
separador 9 descansa sobre un resalte interno lg uniendo las
dos partes cilindricas 1¢, 1d. Unas gargzntas incliaadag 10
gque parten del extremo iuferior de la parte cilindrica 10 que
delimita al mismo tiempo la cémara superior 7 interrvmpen el
resalte interno lg y desembocan por debajo del tabigue 9 en
la parte cilindrica 13 que delimita con el fondo hundido 5
la cémara inferior 8. Sobre el resalte interno lg estén pre~
visteas unas protuberancias de engetillado en salienbte 14 con
relacién al borde interno de dicho resélte y que sirven pars
retener el tabique 9 conbra un levanbtamiente hacia axwriba.
rdemds, todos los elementes del envase 1 eatdn hechos a partir
de le materia termopléstica en hoja y presentan, principal-
mente a lo que & las protuberancias 14 ge refiere, una elas-

+
tieidad suficiente vara permibtir la colocacidn del tabique 9
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bajo el efecto de una iigera presidn.

En las figuras 4 y 5, el modo de realizacidn represen—
tade del envase comprende una parte superior troncocénica 1a
y una parte inferior cilindricza 1b cuyo conborno general estéd

determinado por una sucesidén albernada de gargentas y nerva.

e ¢t e e

duras verticales 10 y 11, Las nervaduras 11 estén delimitadas

en su extremo superior por unos resaltes internos le del sn-

\ vage 1, resaltes que estin dispuestos en forms de almenas y
que presentan en su zona interna una superficie de bLase 1f
con drngulo de fncidencia de rebvenciln lg. EL tabique separa&ar
O descanss en este caso-en las digbintas superficies de aslen—
to 13 y esbé retenido contra un levantamicento interpestive
i ' .
hacia arriba por los distintos &ngulos de retvencidn ig de los
resaltes le. - ’

Las figuraé 6 y 7 nuestran un modé de realizacidn
seglin el cual el envase 1 asdopba la forma ccmpletumerte tron-
cocénica‘y presenta a cierta distancia del fondo 5 varias
nerveduras de soporte 1l que sobresalen hacia adentro del en~
vase y estbn realizadas en la misma pared lateral 2 de dicho
envase 1.Da cara plena horizontsl superior de esbas anervaduras 1l
consbituye una superficie de asiento iﬁub;fé el borde del
tabique separador 9, borde que incluye en les lugares no
cbincidenteé con las nervaduras del soporte 1l unas muescas
15, que delimitan con la pared lateral 2 del envase 1, los

pasos Ge comunicacidn 10 entre las dos cémaras 7 y 8. Unas

“y,
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protuberancias de vetencidén 14, esta vez realizadas en la pa-
red lateral 2 por encima del tabique 9 impiden un levantamicn-
tohintempestivo de esta (ltima cuando el envase 1 esté wvuelbo.
' En la figura 8, se ha reprcasentado un envase 1l que
comprende un tabigue separador Q provisto, en su vorde, por
una perte, de muescas 15 (figuﬁ% 9) que delimitan con la-pareﬁ

lateral 2 del envase 1 los pasos de comunicacibén 10 entre

las chmaras 7 y 8, y, por oira perie, de lenglietas de cuspen—

sibn 16 cuyos extremos superiores 16g estdn curvados hacia
afuera y alojedos en una cavidad anular 3a del borde 3 del
envase l. Se comprende facilmente que la longitud de estas
1eﬁgﬁetas 16 detiermina los volfimenes de las cémaras 7 7 8
para una altura y una focrme dados del envase l. Adexis, cuan~
do el borde 5 est& recubierso por uma hoja de gellado 13,
estas lenglietas 16 mantienen el tabique 9 en gu sitic incluso
en posicidén vuelta del envase 1. Ademis, estus lengietas per-
miten extraer el queso fresco fuera del envoze 1, con ia con-
dicidn de que el mencionado gueso tenga una suficiente con-
sistencia, , )

Tn las figuras 10 ¥y 1L, se ha repressniado baubidn
otro modo de realizacidn del envase 1y de los medios de f£ijo~
cién del tabique separador S en el cenvase 1. Los medios de
fijacibn estén consvituidos, comu en elhejemplo de las fiw-
guras 8 y 9 por unas 1éngﬁetas 16 cuyz evtremidad inferior

16b estéd hecho sb una scla pieza con el tabique 9 en forma
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de disco circular y cuyo extremo superior estd curvado en
16a hacia el exterior y alojado en la cavidad anular 3a del
borde 3 dél envase l. Una hoja de sellado tal como 13 solda-
da sobre ¢l borde 3 impide entonces cumlquier movimienté
axial hacia arriba de las lenglietas 16 cuyos bordes 16a que-
dan aprisionados entre el borde 3 y la hoja 13. A diferencia
con el ejemplo de realizacidn segin las figuras 8 y 9, el
tabique separador 9 presenta un borde circular continuo 9a
y las lenglietas 16 solidarias de dicho tabique 9 sobresalen
radialmente con relacidén al mencionzdo borde 92 y sirven de
este modo de piezas de separacidn para determinar lu wnchura
de los pasos de comunicacidn 10 entre la pared 2 del esnvase
1 y el worde Qa del %abique 9., Bien entendido, la longitud

¢ inclinacidn de las lenglistas 16 se seleécionan de tal modo
gue las lenglietas descansen de forma plana sobre 1a pared 2
y que la snchura de los pascs 10 sea igual al espesox de lag
lenglietas 16.

Es evidente que la seccidn tranaversal de ive enva-
ses 1 no_esté limitada a una forma circular; la misma puede
presentar igualmente unas formas poligenales, y principalmen-
te ractaﬁgulares, pudiendo delimitar lag paredes laterales
un volumen piremidal o paralelepipédico.

En jas figuras 12 a l4, se ha representado un envasgs
1 de pzredess verbicales 2z, 2b y de seccidn traunsversal rec~

i
tengular {figura 13). El fordo 5 y la hoja de sellado 15 £i-
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Jjeda de forma estanca sobre el borde 3 del envase 1 son pa=
ralelos entre si ¥y sensiblemente perpendiculares a las pare-
des laterales 2a, 2b. Este envase 1 comprende dos cémaras
yuxtapuestas 7, 8 de distintos vollmenes y separadas por un
tabique 9 perpendicular al fondo 5 y, en el presente caso,
paralelo a las paredes laterales de dimensiones més pequeias
2b. Bien entendido, este tabique podria disponerse igualmen-
te-de-manera gue fuera paralelo a las paredes longitudinales
28. En el interior del envase 1, estd previsto, en cada una
de las paredes longitudinales 2a y eventvralmente sobre el
fondo 5, por‘lo menos un elemento de retencidn 17, hacho de
una sola pleza con las paredes 2a y el fondo 5, presentando
vna ranura 12 'que determina con las ranuras de los ¢sros ele~
mentos 17 un_plano perpendicular a las parédes longitudinales
28 ¥y al fondo 5. Por lo menos el fondo de las ranuras 12 de
los eleméntos de retencidn 17 estd éeparado de la c=va infer~
na de las pérqdes longitudineles 2z y determina la anchura de
los pagos 10 dejados entre lag paredes 23 y el tabicue 9 que
presenta esta vez una forma rectangular. El elemento de reten-
c¢idén 17 asociado con el fondo 5 ¥y los pasos 10 resultantes
no contribuyen de modo importante a favorecer la eliminacidn
de suero de la porcidén de cuajada conbenida en la cémara 7 de
maybr volumen, pero facilitan el paso del iiquido, a saher
leche de la céhmara pequéﬁa 8 a la grande cuando se coloca el

envase 1 de cantc con la pared lateral 23 asociada con la cé-
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mare mayor.7 abajo (ver figuras 16b, 16g).

En las figuras 152 a 15f y 162 2 164, se han esqueme~
tizados las distintas etapas de fabricacidn de queso fresce
conforme &l procedimiento del invento y con-ayuda de dos tipos
de envases distintos.

Cuando se utiliza un en&ése 1 de tipo troncocdnico,
se le llena primeramente con leche I provista de cuajo, fer-
mentos v otros agentes similares, de tal modo que el volumen
de la leche Vl contenido en el envase corresponds al volumen
Vl de la cémara major 7 destinada a contener ulterisrnente el
cuajado, éasgndo una parte de la leche de la céméra 7 a la
cémara 8 a través de los pagos 10. E1 %Habique 9 esté situado
a una distancia del fondo 5 tal que ¢l volumen V2 de la segun~
da cémara 8, es mis pequefio que el de la primera, o sea su~
ficientg pera Tecoger por 1o menos la mayor parte del liquido
escurridd o suero que se 1i5era de la porcidn de cuzjada que'
ge formard en la primera cémara 7, Por ellc, el volumzn libre
en.el envagse 1 por encima del nivel de la leche es igual al
volumen V2 de la segunds cémara 8, Una vez se ha terminado
el llenadc del envase 1 (figura 15z), se tepa el envase 1 de
forma estanca, por ejemplo con ayuda d2 una hoja de selladn 13
(figura 15h). Ge vuelca el envase 1 con el fin.de que descanse
por.su hoja de sellado 13, antes de que ia leche I comience
8 cuajar. 4si, en la poéicién voleada del envase (figurs 16g),

tode la leche I se concentra en la cémera 7 comprendida entre
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el tabique 9 y la heja de sellado 13 refluyendo de la clmars

pequefia 8 a la cémara 7 a través de los pasos marginales 10.

Como el volumen de la cimara 7 y el de la leche son idénticos,
entonces no queda mis leche en la cdmara pequefla 8, Se deja
el envase 1 en su posicidn volecada o boca abajo hasta que la
leche haya cuajado y se haya trénsformado en porcidén de cuaja~
da C (figura 15d) que se contrae separéndose de la pared la-
teral 2 del envase 1. Entonces, ss vuelve a colocar el envase
1 en su posicibn normal (figura 15e) para permitir la separa-
ciéﬁ del cuajado y del suero 5 que se escurre a lo J=wgo de
la pared 2 a través de los pasos 10 a la cémara pejvefia infe-
rior 8, reteniendose el cuajado C’en la cimara mayor superior
7 por el tabique 9, En esta posicidn y con el cuajado o la
porcién de cuajada C contenido (a) en la cimara 7 por encima
del tabique 9, el envase 1 puede almacenarse o disbribuirse
inmediatamente a los lugares de consumo, completindouse la eli-
minacidén de suero durante el tremsporte y/o el slmscenado del
envase 1 hasta que la cémara inferior 8 esté completamente
llens de suero S (figura 15f£).

Lss difcrentes eéapas de fubricacidén de queso fresco
con ayuda de un envase del tipo representado en:las figuras
12 & 14 son similares & las que acaban de describirse. La
leche T me pone en el envase 1 (figura iﬁg) en una cantidad
ligeramente inferior al volumen del envase 1 cou la hoja 13,

el ervase 1 se coloca en posicidn practicamente verticel de
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de tal modo que la pared lateral 2b que delimita la cémara
mayor 7 se encuentre abajo j que la leche L pueda refiuir de
la cémara pequefia 8 a la cémara grande 7 a través de los pasos
10 (figura 16b). El envase 1 se manbtiene en esba posicién
hasta la_transformacién de la leche en una porcidn de cvajada
¢ (figura 16¢). Tuego se vuelve a poner el envaese 1 en pogi~
cidén normal en la cual degcansa sobre su fondo 5 (figura 164).
En este posicidn, el miero S que se escurre por la consbtric-
cidn del-cuajade Cse acumula primeramente sobre los bordes
de ia cémgra mayor 7 ¥y llega a continuacidn a la clmara pe-
quefis. 8 a través de los pasos 10, reguldndose el nivel del
suefo S contenido en las dos cémaras 7 y 8 a modo de vasos
comunicantes. Este modo de fabricacidn preseﬁta gobrebodo un
interés cuando se desea obtenmer un queso relativameute hlmedo
ya que el cuajado C’se bafia de modo conbinuo parcizlmente en
el suero ‘S el cual puede‘evacuarse justo anbes del consumo

inclinendo el envase 1 de arriba a abajo hacia la cémara pe-

quefia 8 después de haber quitado la hoja de sellado 1%,

Aunque los distintos pardmetros relativos al trata-
niento de la leche sirvaﬁ para fabricsr él queso fresco o el
yogur no cousbituyen lo esencial del invento, a este respeo-
to. se darén glgunas indicaciones,

Como fermentos se ubilizan ventaﬁosamente de 0,5 a 3%
en volumen de cepas no gasificantes del Streptococcus lactis

N .

y/o del Streptccoccus cremoris y/o del Leuconostocus citro-
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vorum, Se ﬁuede utilizar igualmente cuajo 10/1000 en una
cantidad de 1 mililitro por 100 litros de leche. Se ha com-
probado que a temperatura ambisnte (18 a 25°C) el cuajado

se forma en por lo menos 24 horas e ineluso en 12 horas., Des-
pués de este tratamiento a temperaturs ambiente, se someten
los envases y su contenido a un enfriamiento rdpido, de modo
que ¢l queso fresco o el yogur,éicanCG rénidamente, es decir
en un periodo de 1 a 3 horas, una btemperatura del orden d=
SOC; Bete enfriamiento brisco favorece el escurrido del suerc
por el hecho de la contraccidn del cuajado bajb la influencia
del frio, Se ha comprobedo gue, una vez que se ha tersinado
el tratgmiento de la cuajadura, la evolusidn o 1z dziradacidn

del cuajado o queso freeco, o yogur contenido en los envasss

‘herméticamente cerrados, se detiene o cuando menos z¢ aminora

mucho, de modo que el conbenido de los envases se conserva

de dos 2 tres meses, segin la temperatura de consevvacidn,

Esta propiedad de conservacién de larga duracidn se debe pro-

bablemente 2 la falta de oxigone en los enveses hermnéticamente
cerrados. ;

El envase 1 repregentado en les figuras 17 y 18 com-
nrende por ¢l lado de la aberbtura 4, una cémara superior 7 y,
por el lado del fendo 5, una chmera inferior 8 sepersda de le
cémara superior 7 por un tabique separsdor 9, La cdmara ianfe-
rior 8 estd delimitada por una pared laberal 2a 1la cual estéd

ondalsda y presenta, por ejemplo visbta desde el interior del
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envase, unas gargentas albternsdas verticales 10 y unas nexva-
duras 11 gue se exbtienden por toda la siturz de la cémara in-
ferior 3. El fondo 5 del envase (iado derecho de las figuras
17, 18) comprende una parte hundida central 53 cuya cars su-
periox 5§ se encuentra preferentemeﬁte por lo menos a und

corta distancis del Labique separador 9 gue descansa sobre

I los resaltes internos 1Ia que delimitan el exbtremo superior

de las mervaduras 11 y que se menbiens ea su sitio por uns se-
\rie de protuberancias o relieves internos 14 formados en la’
arte de pared, parte asociada a la clmara superionr 7. En

Flgupos cCas0s, resglta ventajoso que la partecentrul del ta-
bique 9 dezcanze sobre la cara superior 5b de la parte hundi-
da central S5a del fondo del envase 5. , |

Gbmo se puede apreciar en 1a>parté izquierds de lan
figuras 17, 18, pora disminuir el volumen interno de la cémara
inferior*8, las partes hundidas del fondo 5 no tienen necesa-
riamente vna disposicidn central.;ﬁﬁ el presente casé, lag
partes hundidas del fondo 5 esthn constituidas por unos sa-

lientes Bg gue penebran a partir del fondo 5, es decin del

- extremo inferior del envase 1, en ¢l imterior de la clmara

inferior 8. Estos salientes S¢ entén dispuestos por ejempio

radizlmente con relacion al eje del envase 1 y pueden incluso
prolongarse por los dos lados por una parte hasta el eje del
envase y por obra parte hesta le pared lateral 22 la cual, e¢n

t

el lugar Ce& los salientes 5¢, queda entonces suprimida, Eatre
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el borde 9b del tabique 9 y la parte superior de la pared 2
del envase 1, subsiste un intervalo 2L a través del cual el
suero de'la porcidn de cuajada contenido en la clmara supe-
rior 7 puede escurrirse & la clmara inferior 8.

" En las figuras 19 y 20, se ha representado igualﬁenﬁe
un envase cuya altura es inferior a su didmetro y el cual
comprende igualmeunte una parte hundida de fondo 5Sa.

En la psarte izquierda de estas dos fipuras 19, 20,
ée"ha'represgntado un modo de realizacién que, en la unidn
de la céiara superior 7 y de la cémara inferior 8, comprende
un resalbe interno anular continvo 23 que sirve de supenficie
de asiento a los dientes periféricos 9¢c del tabique scparador
9,FE1 fondo de las muescas 15 entré dos dientes sucesivos 9¢
del vabique separador 9 y separadoia una cjer%a distancia del
resalte inbterno anular 23 delimita con éete dltimo unos in-
tervaleos 21 que sirven de pascs de comunicacidn entxre laz dos
cémaras 7 y 8.

Como se puede apreciar en el lado izquierde d= las
figures 19 y 20, las partes hundidas pueden igualmenie presen—
tarse en forma de nervaduras horizonbales 24 que estén forma-
das a partir de la zoua inferior 2a de la pared 2 y de la
parbe periférica del fondo 5 del envase l. Estas nervaduras
horizontsles de apoyo 24 se prolongan por ejemplo radialments
hasiz la parte central del fordo 5. La altura de estas ner-

vadurag horizontales 24 es igual a la de la cémara inferior
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de modo que, por sus caras superiores, constibtuyan unas caras
de:apoyo.Qég para el tabique.9. La anchura de estas caras de
apoyo 24a puede variar en funcidn de las necesidades y puede
incluzo ser tan fina como las mencionadas caras 24a se pére-
cen més bien a unas Lineas de cresta situadas en la prolonga-
cidén horizontal de los resalteslinternos 2%, La longitud, el
nfimero 'y el esﬁesor de esbas nervaduras de apoyo 24 permiten
modificar en una amplia medida el volumen de la cémara infe-
rior 8, Bien entendido las remificaciones o nervaduras de apo-
yo 24 estén preferentemente distribuidas de modo wniforme y,
por ejempio, decaladas una con relacién a la otra d: 60 a 90°,
‘ Como se puede apfeciar en ‘la parte derecha de las fi-
guras 19 y 20, es posible aln coﬁbinar ia parte c¢eubtral hun-
dida 5g del fondo 5 con unos salientes 5S¢ que parten, por un
lado, del extremo inferior del envase 1, y, por otro lado, Qe
1la parsd*lateral del fondo hundido 52 y que se extierde, a
manera de brazos de una estrella, en diveccidn a la zona mar—
ginsl del envase l. Estos salientes 5c tienen la misme altura
que la parte central hundida Sa del fondo 5. Se encuenbtran
espaciados por igual regularmenbe unos de los otros ¥y, en el

¢330 en que el envase 1 comprenda unos salienbtes S¢ y unss

"nervadurss de apoyo 24, estos salientes 5¢ se encuentrap, pre~

ferentemente, decalados angularmsnte con relacibn a los men-

clonados brazos o nervaduras 24 y determinan la bisectriz del

®

&ngulo comprendido por dos brazog o nervaduras de apoyo préxi-
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mas 24,

Si la parte hundida central 5a del fondo del envage 5
asi como sus salientes 5¢ sirven sobretodo para disminuir el
volumen interior 0til de la cémara inferior, aungue puedan
también servir de apoyo al tabique @, las nervaduras o brazos
de apoyo 24 de la pared 1ateralﬁde1 envage 1 sirven ademis
de.forma ventajosa de puntos de apoyo para el tebigue gepars-
dor. La variacidn del volumen ocupado por el fondo hundide,
los salienbtes y las nervaduras o brazos de apoyo (didmetro
de la parte hundida, espesor y nimerc de los brazos ¥y salien-
tes) permite modificar el volumen de la segunda chmore, es
decir de la clmara inferior, y por ello el volumer del suero
susceptible de recogerse y finalmente el grado de humedad del
queso que se encuentra on la primera cimara del envase, sin
que el volumen del contorno extericr del envase sea modificado,

.El tabique geparador 9 puede ser realizado de tal modo
qus sea flotante en el liquide de llenado del envasz 1. De
este modo, no es necesario fijar el tabique 9 de mode inamo-
vible en el envase 1. En efecto, en el caso de un tabtique se~
parader flctante, la fijacién se realiza por aplicecidn del
tabigque contra unos topes coustituidos bien por unos resaltes,
o por unes piezas intermedias solidariaé dal tabique y que
descansan sobre el fondo del envase, bajo el efecto del em~
puje de Arquimedes del liquido que llena el envése, en posis-

cibn woleads del envase, o bajo el efecto de la fuersza de gra-
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vedad y del peso de la porcidn de cuzjada que reposa sobre

el tsbicue, en posicidn normal del envase, El tabique sepa—r
rador flotante puede ser realizado de una>materia con una
densidad especifica inferior a la del liguido de llemado del
envage. Pero el taﬁique 9 puede estar igualmente realizado

de modo que comprenda en el interior un volumen vacio de flo-
tacidr y separado de forma esbanca del exbterior. En este caso,
el tabique éeparador puede estaf constituido por un elemento
en forma de copa plana de materié termopléstica recubierto de
un modo e¢shanco por una hoja o un segundo elemento en forma
de copa piana. Estos dos modos de realizacidn han sido repre-
sentados respectivamente en la parbe izguierda y en la perbe
derecha de la figura 21 donde el elemento en forma de dopa
inferior esté designado por la refercucia -25, la hoja por la
referencia 26, v el segundo elementio en forma de copa por la
referenciz 27, El elemento en forma de copa inferior 25 puede

1llevar unas patillas de apoyo 28, que descansan sobre el fondo

5 del envase y que substituyen unos resalies internoz 11 o lla

en el lugsr de la unién entre la cémara superioﬁ 7 ¥ la clnarsa
inferior & del envase 1, Los elementos en forma de cope 25 y
27 ¥ eveubtualuente fambién la hoja 26, sstéa consbibuidos por
una materia termoplistica y estén soldados juntos de forma
estanca sobre sus bordes. Estos bordes 9 presentan la forme
de un anillo que delimita, con la pared lateral 2 del envass 1.

los pasos de comunicacidn' 21 eutre las dos célmaras 7 y 8 y pue
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den eventualmente comprender unas muescas similareé a las del
modo de realizacidn representado en la figura 20 (parte izquie;
da). |
) Se comprende f4cilmente que el tabique separador flo-
tante 9 no se introduce en el envase 1 mds que después del
llenado de este (ltimo con el 1i§uido. %l envese 1, después
de haber si&o cerrado de forma estanca, se¢ vuelea entonces y
tau so0lo eg en ese momento cuando el ftabique flotante sube &
través del liquido para aplicarse bien contra el fondo 5 por
meéiacién de las patas 28, o conbra los resaltes internos lla
o 23 por mediacidén de su borde Qﬁ.. 7
; El envase 1 representado en las figuras 22 y 23 com-
prende una pared lateral 2 de forma troncocdnica de escasa
conicidad, Ta base menor del tronco de coro determinada pox
la pared iateral se encuentra normalmente en la parte superior
pero puede encontrarse en 1s parte inferioe en la febricacidn
del envase 1 y principalmente en el lienado de este. La base
menor del envage troncocénico 1 delimitia una aberturs que dong
tituye por lo menos la abertura de extraccidn 4a chturadle
nerméticemente por una tépa 13g vealizeda por ejemplo a partin
de una hoja de aluminio. El envese 1 comprende bambién dos

cémaras superpuestas 7 y 8 separadas una de la ctra por el

tabique separador 9., A la altura del tabique 9 se encuentran

una serie de protuberancies internss 31 que sobresalen hacia

el interior de la chmara 8§ de voluwen mds pequefio y que estdn
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destinadas para recoger el suero, presentando estas protﬁbe~
rancias cada una una superficie de apoyo sivuada en el mismo
plano perpendicular al eje del envase 1 que las superficies
de apoyo de las otras protuberancias 3l. EL tabique 9 estd
constituido por un disco ecirculer que cowprende en su perife-
ris unas muescas 15 regularmente espaciadas, con una anchura
periférica de por lo menos iigeramente superior a la de las
protuberancias 31 y con una profundidad radial superior a la
de las mencionadas protuberancias. Ta distribucién de las pro-
tuﬁerancias~y la de las muescas son uniformes, de tal modo que
dos protuﬁerancias cercanas y dos musscas proximas comprenden
con el eje del envase 1 el mismo &ngulo. EL didmetro del borde
9b del babique 9 es idéntico o inferior al difmetro interno

de la cémara 7 que mecibe el cuasjado, didmebro tomado en la
seccidn transversal de esta Eémara 7 y en la proximidad inme-
diata de.las protuberancias de apoyo 31. Asi, después de la
colocacibn del tabique 9 & través del fondo del envese 1,
fondo que se encuentra por el lado de la base mayor de la
pared troncochnica 2, ei tabigue 9, por uns parte, llewva por
ol lado de la cémara 7, por su borde 9b, contra la pared 2
del envase, pared 2 que sirve enbtonces de tope de retencidn,
¥, por otra parte, descansa por el lado de ia cémara 8 sobre
Jas protuberancias internas 3i. La colocacidn del tebique 9

gse resliza en este caso de la manera sigulsnte: el tabique 9

8¢ coloca primeramente en la cémara 8 de tal modo quesus
» ]
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mueseas 15.puedan cubrir las protuberanciss 31 y que el ta-
bigue 9 pueda pasar a la clmara 7 donde se pone en contacto
con la pared 2. Entonces se hace girar el tabique 9 a un ciertc
éngulo alrededor dgl eje del envase 1 hagta que cada uno de
los dicntes 9¢ previstos respectivemente entre dos muesces
proximas 15 del tabique 9 coinciéén con una probuberancia de-
apoyo correspondiente 31. Cualquier desplazamiento arial no-
table del tabique 9 queda entonces impedicdo bien por la pared
2, 0 por las protuberancias de apoyo 31 del envase 1 (ver
lado izquierdo de las figuras 22, 23). |

 Tal & como se ha representado en ls figuré 22, la
base mayor de la pared troncocdnica 2 del envase 1 puede
servir de abertura de llenado 4 que se tapa a continvacidén
de modo estapco por un fondo adicional 5. ‘Este fondo 5 es en
general planc y comprende un berde recurvado engastado en el
extrem& vuelto de la pared lateral 2. En lugar de ser plano,

el fondo auxiliar 5 podria presentar una parte central 5a bal

@

y como se encuenbra representada en las figuras 17 a 20, pard
Sa que penetra en la cémara 8 y que sirve eventualmente Qe
8POYO éi‘ééﬁique 9 en lugar de les protuﬁéiancias 31. Igual-
mente seria posible dotar al fondo adicional 5 de unas ner-
vaduras de apoyo 24 bales como laz representadas en las fi-
guras 19 y 20. Después de llenado del envase 1 en la posicidn
representade en la figura 22, llenado hasta la altura del ba-

bique 9, y después del engastado del fondo adicional. 5, es
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decir la obburacidn de la abertura de llenado 4, se deja el
envase 1 en esta posicidn hasta que la leche sembrada que se
enéuenbra en la cémara 7 haya cuajado. Luego, se vuelve el
envase 1 y después de la eliminacién del suero se extrae su
|| contenido por la abertura de extracciénm 4a después de haber

\ quitado previamente la taps 15@1'Es preciso notar afin que

también en el caso de los ejemplos representedos en las figura:

s

122 a 25, la profundided radial de .las.muescas 15 determina la
anchura de los .intervalos o pascsde comunicacibn 21 entre las
os cémar§s 7 v 8, pasos 21 delimitados, por una parte, por

1 f?ndo de 1és muescas 15 y, por otra parte, por le cara
intérna de la pared laberal 2, cara cuya parte que se encuen~
tra a la altura del tabique 9 estd indicada por lineas de tra-
%0 interrumpido 35, '

Para modificar los vollmenes de las dos cémaras 7 y 8
gin modificar por ello el emplazamiento de las protuberanciss
de apoyo 31, y para eviter el pivotamiento del tabique 9, se
puede dotar al borde del tabique de patas de époyo 32 que pre-
senten una clerba elasticidad, recurvadas hacia el fondo adi-
cional 5, que ze¢ extiendan radialmente hacia el exterior y

.que saan susceptibles de apoyarse y engatillarse elisticamen-
te sobre las caras de apoyo horizonbales de las probtuberancias
33, después de pasarse por delante de estas y cuando el tabique
9 ge cncuentra en situacidn de tope contra la pared laberal 2

13

dsl envase 1. Venbtajosamente, en lugar de prever unas muesoeas
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15. sobre el tabique 9, se pueden ubilizar unas patas de apoyo
32 que sobresalen radiaslmente por el contorno del tabique 9
para realizar unos elementos de separacidn que determinan por
su espesor la anchura radial de los pasos de comunicacién 21
entre las cémaras 7 y 8 (ver mitad derecha de las figuras 22
Y 23 asi como las figuras 24 y 25).

Segln ¢1 modo de realizacibn representado en las fi-
guras 24 y éS, la pared lateral 2 del envase 1 es completamen-
te lisza y ¢l tabique 9 hace tcpe; por una parte, coubtra la
cara interna de la pared lateral 2 y se apoya, por otra parte,
sobre el %ondo adicional 5 por mediacidu de unas patas de apo-
Yo 3%.En lugear ;13 mueseps 15, se¢ puede, cono en el ¢jemplo au-
terior, utilizar el esﬁesor de las patas de apoyo 33 que so-
bresalen radialmente con relacién sl borde 9k del tabique ©
para realizar unos pasos de comunicacidénu 21 entre las cimaras
7 y'8 y para determinar el espesor radial de estos pasos 2l.
Bien enténdido,“cuando se llena el envasc 1 en la pesicidn
representada en la figura 24, la aberturade llenadv 4 se con~
funde con la sbertura de extraceidn 4g las dos obbursdas de
modo estanco por la misma tapa 13a, De cuatquier modo, después
de haber llenado el envase 1l con leche para cuajar, se le co~
loca en 1la posicidén que permita a la leche ecumularse en la
cimara de mayor volumen 7 situwade en el lado de abertura de
extraceidn 4a j, después del cuajado de la leche, el envase 1

se coloca an la posicidn que permita al suero escurrirse a la
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camara 8 situada normalmente en el lado del fondo 5.
En resumen la Patente de Invencidn que se so
licita recaera sobre las siguientes:

REIVINDICACIONES

AN

1. Procedimiento de fabricacién de queso fres
co o de yogur, segin ¢l cual se cusja la leche, provis
ta o no de cuajo, de fermentos o agentes similares en
un recipiente estanco hasta la altura de la leche y se
elimina el shero.a eontinuscidn de la borcién de cuaja
da procédente del cuajado de la leche, para separar el
guajaéo del suero, caracterigado porgue se ubiliza un

T " - -
renvage Que comprende una aberbura de llenado ohiurable,

-

" una abertura de extraccidn oblurable y dos cimaras ée

volimenes preferentemente distintos, ¥ que se somunican .
_entre si a lo lavgo de la cara interior de dicho ehvase,
por lo menos la abertura de extraccién que d& seoeso a
t& cémara de mayor volumen, que llena parciaimente el en
vase a través de la abertura de llenado con dicha leche
én una cantidad como méximo igual al volumen de la céama-
ra mayor, que se tepa a continuacién de forma estanca la
abertura de llenado del ernvase, luego se coloca 0 se man
tiene el mencionado envase cerrado en ung posicién tal --
que toda la cantidad de leche coentenida en el envase se

acumule o permanezca acumulada en la cimara de mayor vo-

lumen, o deje cosgular la leche en esta posicién de cn-
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vase en la cual se encuentra contenida exclusivemente
en la camara de mayor volumen, y que después de la for .
macidén de la porcién de cuajada, se ccloca finalmente
el envase en su posicién normsl, en la cual 2l menos =~
una parte del suero escurrido del cuajado puede gotear
0 llegar a la cémara de volumer més pequefio.

2. Procedimiento de fabricacién segin la Reivin-
dicacién 1, caracterizado porque se utiliza un envase’
cuya abertura de llenado se confunde con la atertura de
extraccién, ' '

3. Procedimiento de fabricacién segin la Reivin-
dicaéién 1, caracterizado porque se utiliza un envase cu
ya abertura de llenado es distinta de la aberiuras de ex-~
traccibén, y porque no se llena el envase hasta que no se
ha obturado préviamente la abertura @e extraccidn.

4. Procedimiento de fabricacién segin la Reivin-
dicacién 3, caracterizado porque se utiliza un envase -
cuya abertura de llenado estéd situada per el lado del
fondo del envase y cuya abertura de extraccidén s encuen
tra en el otro extremo del envase.

5. Be reivindica por tltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencién que se golici-

ta: PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE QUESO FRESCO O DE
YOGUR. ' | '
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1 : Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente Memoria descriptiva que consta de treinta y seis
paginas mecanografiadas y dibujos que se acompaian.

5 i Madrid, 3 de Enero de 1.975
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