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queso bruto o natural y se refiere particularmente

Boh s

a la produccidn de une forme grenuler de esfe quesos
Un objeto del pregente invento consigte en
la provieidn de queso natural de forma que pueda almas
cenarge bajo las condiclones del ambiente al tiempo que
conserve su utilidad como un soboyizanﬁe de queso =por
8jomplo, como un aditivo para aderezos, baflos y mezclas
de alifio o como un aderdzo sobre patatas cocidas y comidas
dé 6oasidns .
Otro objeto del presente invento consiste en un
nétodo para proporclonar queso natural o bruto en forma
granular relatlvamente rrac'emde de establlldad mecdni ca

aumantada, al tiempo que conserva el aspeoto ¥ propie



dedes asociadas con el queso naturale
Seglin el presente invento se proporciona un
producto comestible que comprende queso natural disperso
en une metriz de gel acuoso de coloide de Xanthomonas ¥y
5e goma de algarroba que se ha estgbilizado con un agente
estabilizante que comprende caseina o una sal de casei-
nato comestible.
El producto puede adoptar forma de trozos o
de particulas granulares a modo de desmenuzados . (que en
10 lo sucesivo se denomina, en ciertas ocasiones, como
. "pepitas") que contienen haste, alrededor del 90% en
peso de ﬁno 0 mds quesos naturales, pero que tienen una '
congistencia fisica estable imitativa del aspecto general,
atractivo visuwal y sabor de los quesos naturalgs con
15, los que estén compuestog, Ies pepitas contienen, de
preferencia, una cantidad predominante de un consti-
tuyente de queso que comprende queso natural . Por el
término hnatural", se pretende meramente descri?ir
un quesgnque no ﬂa gido alterado . dristicaments, por
204 ejemplo, mediante secado por pulverizacién para obtener
un producto deshidratado. Ejemplos de quesos ﬁ?iles
en el presente inveanto son Blue, Swisg, Cheddar, Parmesan
¥y Romanos ' ‘
Ademds, el congtituyente de queso puede incluip
25. una combinacién de quesos naturales para proporcionar g
bor adicional a los productos presentes. También puedeg
hallarse presentes uno o mds quesos secos, Sin embargo,
un oonst?tuyente de QuUeso seco, de este tipo.debera estar

presente, deseablemente, en una centidad no superior &
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una cantidad iggal al peso del queso natural y, mas
preferentemente, inferior al 30% de &ste. Dentro de
eagtos limites; puede variar el equilibrio de difergnﬁes
quesos én las pepitas presentess Por consigulente,
5e las proporcliones Sptimas ss determinan mejor nediante
une simple pruebs del sabor;
Se utilizan dos aditivos gelificantes para
proporcionér la matriz en la qﬁe ge dispergan el gqueso
0 quesos presentes, Bstos agentes comprenden coloides
10, de Xanthomonas (una goma de Xanthan hidrofflica) y
. una goma de algarroba y constituyen una composicidn bien
conoclida en el arte por su utilidad en la'produegién
de gele? acuogos revergibles por calor. Asi pues, por
- ejemplo, esté compogicidn constituye el objeto de lé )
15, patente estadounidense nd 3,557,016 do H.R. Schuppner,
: e la que se hace referencia aqui paras una mds completa
desoripeién do esta faceta del presente invento.
Estos dos agentes formadores de gel se sabe
que son ope;ables en proporciones ampliamente variables.
EQ: Sin embargo, se ha descupierto que ‘en el presente inven-
to égtos deben emplearsa, usua;mante dentro de uns re-
lacidén cploide—-goma de 1:5 a 481, respectivemente, y
de preferencia dentro de una relacién de 112 a 382,
Lo centidad total de egtos agentes requerida pafa la .
25; ' formacié? de lasg presgntes matrices de gel ez muy reducida.
sl pues, por ejemplo, son factibles centidades totales iﬁ
comprendidas entre alrededor de 0,2 y alrededor de 1,2% '
en peso con roegpecto al'producto total, silbien 86 prem

fiere de alrededor de Oy4 a alrededor de 0,8% en peso:

PP R



Los coloides de Xenthomonas y la goma de algarrbd-
be producen una metriz con la formacidén de geles acuosos
que gon sbélidos a temperaturas por debajo de unosg 658C,
Por consiguiente es deseable que por lo menos el 30%;

5. de preferencia de alrededor del 35 al 60% en peso de

las "pepitas" presentes este compuesto por agua para
que se halle.presente suficiente agua con el fin de permi-~
tir la formacién de la matriz. No obstante, los quesos natu-~
rales de los presentes productos contlienen normelmente de por

104 gi ague suficiente como para que sea lnnecesaria la adicidn
de easte componente para la gelificacién apropiada;
8in embargo, cuando el constituyente de gqueso proporciona
agus insuficiente ~ por ejemplo, cuando una porecién
subgtancial del queso se proporciona en forma de un

154 polvo seco} cuando se utilizan emulgentes; o cuando
se deges mayor consistencia eldgtica - puede proporeio-
narse por separado una cantidad adicional: ]

El control del conteni@o de agua total, de cone
formidad con elvpresente invanto, puede llevarse a cabo

20, para asegurar la ?extura deseada de las "pepitasg" resulT
tentes. Asi pues, dentro de las proporciones re%eridas,
se ha descubierto que concentrgciones superiores de‘agua
proporcionan una consistencia més gelosa o eléstica,
mientras que concentraciones inferiores proporcionan‘

25¢ pepitas més duras y desmentizables. Por consiguiente,
la incorporacién de agua en adicién a la que se encuentra
normalmente en el constituyente de queso o, inversamente,
1la el@minacién de agua mediante el secadp parcial del

gueso, pexrmite la adsptacidn de la textura de las pepitas
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10.

15,
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a m egtado predeterminado;

rTambién ge ha doacubierto que es de importancia
el contenido totgl de agua por una razdén tobtalmente
digtinta - o sea, la cstabilidad al almacenamiento
de lag pepitas do producto. _Dentro del contenido pres -
ferido de agua del 35 al 60%, las pepitas presentes con-
tienen guficiente soluto pars impedir el desarrollo
advergo de muchos microorganismos; Esta propiedad de
los productos presentes — que de otro modo podrfa cons-
tituir un medio de desarrollo apropiado para bactgrias,
etes = para registir el desarrollo de microorganismos,

puede definirse mediante el pardmetro siguiente:

4 = Aotividad acuosa = Progidn de vapor de agua 80—
de lag pepitas de bre las pepltas & 42
queso a una temp erom- Presidn de vapor de agua
tura dada, * gsobre agua pure a £° |

Por conglgulente, se ha determinado que en donde
AW para los productos presepteg es inferior a 0,90,
de preferencia inferior a 0,88, egtos exhibirdn una
regigtencia sustancial al desarrollo de gran parte de
microorganismos -adn en ausencia de conservadores qui-
micos- de modo que se favorezeca significativamente
la cgpacidad do almacenamiento del producto presente;‘
St bien podrfa esperarse - basado en las pro~
picdades conocidas de los aditivos de gelificacidn
presentes— que productos Gtiles con una consistencia
degeable se cbtuvieran simplemente mediante la incor-
poracidn de gueso natural en una matriz constituide

por un gel acuoso de coloides de Xanthomonas y goma
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de ‘algarroba, no se ha probado que asf suceda.
Se conocen quesos solo secosy en oposicidn
a los naturales, pera permitir esta gelificacidn apropia-
dae Cuapdo ge incorporan ciertos quesos natursles -por
Se ejemp}o, quesos Blue~ a esgte gel de Hanthomonag y alga-
rroba, se ha demostrado que es imposible ajustar las *
proporcioneg de ingredientes para proporcionar un gel
establg Yy coherente, En su lugar resulta solo un producto
blando, gque es fotalmente inapropiado para utilizarse
10. de conformidad- con el presente invento, Otras clases de
quesos naturales ~tales como Swiss, Romano, Parmesan.o
Cheddar- pueden gelificarse en forma de|matriz estable con
solo estos dos aditivos. Sin embargo, atn esto§ §1timos
productos de queso no han demostrado ser Gtiles, debldo
;5} o que se ha descubierto que carecen de estabilidad de gel ¥
~a pesar de su agpecto inicial de utilidad- estan sujetos a
considerable cesidn de aceite y/o agua en todavia un tiem-
po minimo de ahmacena@iento;
Sin embargo, después de ulterior examen del
20, sistema de queso natural-gel, se ha descubierto quo la
incorporacifn adicional de caseina o una de caseinato
comestible ~por ejemplo, casinato sbdico o potagico~ trang-
forman las mezolas blandas resultentes de la utilizacién
de quesos naturales de la primera de las clases precedentes
25: on productos estables y coherentes y egtabilizen todos estos
geles de queso natural contra la cesibn de aceite y agua:
Se desconoce el porqué los presentes agentes
:gelificantes aotdan as! Unicamente en presencia de

queso natursl y porque mecanismo la caseina o caseinato



opera para corregir su efecto. Por consiguiente no se
ofrece explicacidn a estos fendmenos, Sin embargo,
se ha descublerto ahora que avn cuando se utilizan quesos de
blaenda gelificacidn, de alrededor del 10 al 30%, de prefem
5¢ - rencia de alrededor del 15 al 25% de caseina y/o radical de
ceseinato en peso de queso natural produce una matriz con.
las propiédades deseadas. Para la otra clase de quesos —sgue- -
1108 que permiten Un gel estable inicial con solo Xanthomom
ngs y goma de algarrobas~ se obtiene la adecuada estabilidad
10, dentro de esba gema y tambidn con cantidades inferiores
por debajo de alrededor del 5% en peso de queso natural.
Cuando se utilizan conjuntamente estos quesos
blandos y de gelificacidn estable la cantidad total de
caseina o caseinato requerida puede calcularse a partir
15, de las gamas precedentes con Ptelacidn a la centidad de
cada clase de queso presente. Asi, pues estos productos
nixtos contienen normalmente del 5 al 3% de caseina o
caseinato por peso de queso natural,
Dentro de la gama precedente, la cantidad de
20, agente estabilizador puede variarse para obtener cualquier
consisiencia particular deseada. Por otra parte, ciertos
ingredientes adicionales opcionales del presente invento
pueden afectar a este parémetro..As{ Pues, por ejemplp,
la presencia de queso en polvo ~tal como queso secado
25, por pulverizaocidn- permite normalmente el empleo de
cantidades’ de caseina o caseinato dentro de las por— !
ciones inferiores de la gama. Sin embargo estas modificg~

ciones solo implican las optimizaciones de diversas ream



lizaciones del presente invento, y guedan comprendidas dens
tro la téenieca ordinaris, una vez que se ha seleccionado una
de éstas realizaciones.
Se han descubierto numerosos ingredientes adi-
5. cionales que cuando se incorporan g las pepitas presentes
son utiles para realzer adicionalmente su deseabilidad.
As{ pues, ‘por ejemplo, la concentracidn de idén hidrdgeno
de la presense composicién puede gumentarse para Propor-
cionar actividad bactericida v un deseable realce del sa-
10, bor, Esto se Illeva a cabo, nomalmente, dispersando sufi-
ciente gcido organico de alquilo inferior en la presente
composicion para reduci? el pH a, por lo menos, 6,0, preferen~
temente a, por lo menos, alrededor de 5,0. Muchos de éstos
dcidos bactericidas son bien conocidos en el arte; sin em-
154 bargo, se prefiere que ce seleccione el agente con respecto
al sabor gue pudiera impartir. Asi pues, por ejemplo se ha
determinado como el mas eficaz el acido ldetico.
Sin embargo, la utilizacién de scidos organicos
en calidad de agentes bactericidas se ha encontrado que
20, _tiene 1fmites definidos de deseabilidad. Asi puesy se hg
descubierto que concentraciones superiores de geido pueden
afectar adversamente la estabilidad de la presente matr@z
de gel, Adicionalmente, los productos pueden volverse'ipde-
seablemente &cidos, Por 6onsiguiente, es mas preferible-que
25  la cantidad de acido orgsnico u otro cmpleado para redueir el
‘pH de las presentes pepitas no produzca una reduceion por
debajo de 4,0, de preferencia no inferior a 4,7, aproximam
damente,

A la presente composicidn pueden incorporarse
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tamblén conservadores adicionales. Asi pues, por ejemplo,
inhibidores de molde ~tales como benzoatos, sorbatos;
proplonatos, eto.~ ¥y agentes bactericidas adicionales
pueden utilizarse de modo que se agegure el que las
54 pepitas presentes resistan las condiciones normglmente
inecidentes en el almacénamiento de productos alimenticios.
Para favorecer la homogeneidad de la presente oom.posiciénf
otros ingredientes opcionales incluyen emulgentes ~como
) son los blen conocidos en el arte- utilizad?s en canti-
10, dades comprendidas entre alrededor de Oy 0,5%, de
preferencia alrededor del 0,2% del peso total,
Por Ultimo, pueden utilizarse, para realzar el aspecto
¥y sabor de lag presentes composiciones de queso, condim .
mentos - tales como sale difwersos saborizantes de queso |
15, y materias colorantesg,

Otra ventaja de estos ingredientes adicionalesA
estriba en que cada uno se suma g la concentracién Qe soiuto
del agua en las precsentes pepitas. Por consiguiente, éstos
favorecen la reduccidn de la actividad acuosa antes indica~

20, da del producto y aumentan asi su resistencia frente al de-
garrollo de nmicroorganismos,

La produccién de las pepitas presentes puede '
llevarse a cabo con un procedimiento que es considerable-
mente mas sencillo que agquellos con gue se han producido

25, normaglmente los granulos de queso del arte anterior, No-
tablemente tambidn, la simplificacidn del mimero de etapas
requeridas de conformidad con el presente procedimiento ~con

implicita reduceidn de los parémetros criticos de elaboracions
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constituye asimismo otra ventaja del presente invento.

La formacidn de la presente matriz de gel
requiere que los constituyentes destinados a la incorpo-
racidn & las presentes pepitas pasen a través de una
etapa de molienda. Por consiguiente, las cgnﬁi@ades apro~
piadas de queso natural -y cuando se desee, queso 8eco
adicional- los presentes agentes gelificantes y cualquiera
de los ingredientes opcionales g los que se ha hecho re-
ferencia, deben mezclarse {ntimemente a una temperaturs
comprendida’ entre alrededor de 652C y 1208C, més’usual-
mente a una temperatura comprendida entre 7§§ y 100eC,
Nomalmen‘be; la temperatura actual wbtilizada sers la del .
punto de fusidn del queso natural presente o proxims a esta
temperatura. Asi pues, puede variar -segin el queso o quesos
particulares utilizados, Es deseable t;mbién minimizar los
efectos adversos del calentamiento sobre los comstituyentes
de queso y, por tanto, son mas doseables temperaturas infe-
riores dentro de las gamas antes indicadas.

Esta etapa de mezcla-fusidn pucde llevarse a cabo
con diversos aparatos facilmente disvonibles en el arte
anterior, Sin cmbargo, se prefiere el empleo de un spa~-
rato tal como una mezcladora con camisa de vapor para
permitir el preciso control de lg temporatura; E§to es
de particular importancia en donde , por ejemblo, 1a
textura eventual de las pepitas debe determinarse me~
diante el control del contenido de humedad del producto
eventual, Por consiguicnte, después de determinar el

L4

contenido inicial de humedad del constituyente de queso,
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puede adiclonarse agua adicional a, o0 evaporarse agua
adiclional de, log materiales de partida presentes para
obtener cualquier contenido de humedad deseado particular,
Dospués que se han fundido los ingredientes
5e iniciales y se ha alcanzado el contenido de humedad
apropiado, dstos doben enfriarse rapidemente para obtener
una temperaturs del producto gue va desde menos de 102C
a no inferior al punto de congelacidn del producto, de
) preferencia de unos 3 a 88C. Esta etapa de enfriamiento
10, debe llevarse a cabo dentro de un corto per{odo de TGiempo
dospuds que los ingredientes de gueso natural se someten
primero s tomperaturas elevadas de fusién. Esto es deseable
debido a que una larga exposicidn de los ingredientes de
queso de la presente composicidn a dichas temperaturas puede
15, producir la dosnaturalizacidn de la proteina de quoso
¥y, on ciertos cascs, la separacién del geceite del resto
de los ingredientes,
Por otra parte, para mantener la presente compo- -
sicidn on forma intimamente dispersa, los ingredientes
20, fundidos doben enfriarse en un tiempo tan reducido como:
soa posible. Asi pues, la ctapa de enfriamicnto debe
produoin; de preferoncia, la solidificacidn de la compogi~
cidn en menos de tres minutos, de preferencia on menos
de un minuto; aproximadamente, De egte modo puede mejo-
25 rarse la homogeneidad de las pepitas resultantes y ain
la resistencia a la sindrosis,
Cuando se reduce la tumperatura del queso

la matriz de gel del prescnte invento fragua para pro-

A )
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porcionar un producto sélidq/ystable. Este producto
sdlido puede, en cualquier momento apropiado, Somoterse
ulteriormento a desmenéﬁado. De este modo y utilizando
cortadores y rebanadorss que se encuentran facilmente
en ¢l arte se obticnen productos granulares o pepitas
que ticnen forma facilmente utilizahle;. ‘

Esto es opcionalmente deseable cuando, de
conformidad con cl procedimiento precedente de produccién
se asegura adicionalmente la homogeneidad de la presente
composioidn, Si bien diche homogencizaciln puede —en
gran manora~ obtenerse con el empleo de agentes emulgentes
qu{micos; en una realizacidn preferide del presente
invento por lo menos algunos de los ingredientes se pasan

. s £ .
a través de una zona de homogoneizacidn, preparatoria

. ! : s
'a la etapa do mezcla~fusion antos indicada. Da homogenei-

zacién -que pucde llevarse a cabo utilizando las tdenicas
del arte anterior- cs mas ventajosa cuando se utiliza
para dispersar, por 1o menos, el constituyente de queso
natural, cascina o cascinato, emulgente y cualquier agua
adicional provista para la incorporacidn, Después que

la composicidn resultante sc ha licuado -por fusién a
la temperatura previamente indicada~ y homogeneizado,
puede lucgo unirse a los componentes restantes del pre~
gente invento en el fusor-mezclador., Si bien glgunos

de los demds componentcs puedon estar también prescntes )
en la suspensidn homogeneizada, los aditivos gelificantes,

de preferencia, no se tratan de cste modo., Asimismo
? 9
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cuando quoso seco —en donde se utillce como parte del
congtituyente de queso~ se adiclone deseablcmente en
forma de polvo ficilmente dispersable, también este
componente se adiciona, on la forma mas simple, en la

54 otapa de fusidn, ‘

En adicidn a su utilidaed de por si, como un
aditivo de aderezo, baflo y do otro modo tal como se ha
indicado antveriormente, las pepitas del presente invento

‘ gon tambidn particularmente Utiles en incorporaciones en

10. donde éstas pucden somcterse a calentamicnto. Asi pues,
por ejomplo, éstas pueden Trociarse sobre la suporficie '
de estofados, etc, y, con la coceldn a alta tomperatura,
se fundirén y adorezaran una plata de alimentos de igual
modo quc los quosos naturales,

154 Sin cmbargo, on una realizacidn ulterior particular-
mente preferida del proscnte invento, la estabilidad de
la temperaturs de las presontes matrices de gel faculta
el proporcilonar productos que hasta ahors no podian
obtonerse con ol gqueso natural o los substitutos del

20, - arte antorior, Agi pues, estas pepitags pueden incorpo-
rarse a alimontos que so caliontan luego sin destruir
su discreto aspecto de forma, Por ol econtrario, otros )

productos se fundon normalmente ain g temperaturas minipas.

Do este modo éstos no sbélo pierden su aspecto sino que,

25 adicionalmente, no pueden mantonerse, normalmenbe, en
posicidn particular alguna de un alimonto.

Por consiguiente, los alimontos quc sc sogoten
normalmonto & csterilizacidn por calor (por ejemplo,

en ¢l envago o inmcdiatementc antos deol envasado)
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no son susceptibles, normalmente, de saborizarse con
constituyentes de quocso natursl o similar, Estos cons-
tituyentes han exhibido hasta ahora bajos puntos de fusidn
que habria dado por resultado que los constituyentes asu~
mieran forma dec una masa coagulada cn el producto eventusl,

Sin embargo, c¢l problema se supera con el empleg
de las presontcs pepitas. Los tratamicntos tdrmicos
normales -tales como esterilizacidn- no someten un
alimento a umna temperatura suficientemente clevada y
condiciones de ticmpo como para que s¢ produzca la fu~
sidn y la pérdida de forma de las prosentcspepitass
Poxr oonéiguiento, productos diversos tales como sopas, salsas
para pizza y pﬁtés pueden proveersec con sabores_de queso
natural sntes de la esterilizacidn y sin que sufra un
efceto adverso su aspecto.

De modo andlogo, avn muchos alimontos cocidos

o precocidos pucden aderegarse con las proscntes pepitas,

. . . . . £ [ 4 .
‘Asi pues, la resistoncia a la licuacidn por fusion eviden-

ciada por estos productos permite su cmpleo como un relleno
y/o saborizante para incorporarsc a muchos alimentos, A
Un ejemplo de estos alimentos son los fiambres
carnicos. So ha intentado desde hace tiempo el proporcionar
empanadas mixtas, rodajas o croquetas de productos carnicos
gue contengan queso natural, Desafortunadamente, cn donde
se intentaron estos productos en el pasado, el constitu~
yente de quoso incorporado se fundid durante la coccion

del producto, se dosplazd de'la éarne y lucgo sc coaguld
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formando una mass sin atractivo a la vista e inapetente.

Sin ombargo, de conformidad con el proscnte

carne

invento, puede aglomcrarse ¥ cocerse/ con pepitas de queso
3in que sc produzca el desplazsmicnto del constituyente de
queso. Por el combrario, ol producto cxhibird cn seccidn las
formas de las pepitas y se mantendrs su posicién en el aglo-
merado original, rsalzando as{ el aspecto del producto cérg:'ni..
co al tiompo que se hars innecesarlo ¢l aderezo con rodajas
o trozos de queso obtenidos y tratados por scparados

Cuando —como se ha descrito anteriormente-~ se
dosea mantoner la forma discreta dc las presente popltas

. . . LA .
on el interior de un alimento, unicamcnte es necesario

-ovitar quc se fundan, Esto so obticne fcilmente contro-

lando la tomperatura y/o ol ticmpo de esterilizacidn,
coccién, ote. por debajo del que licuan las popitas.;
Por ol contrario, si se desca su fusidn -como cuando,
por cjomplo, las pepitas estan destinadas a convertirse
en una cubricidn que revista uniformemonte un producto-
resulta ficil la obtencidn de temperaturas supcriores
durante un tiempo suficivnte quo ascgurc la fusidn =-tal
como sc ha doscrito previamente on concexidn con la etapa
de mezela~fusidn para la formacidn de las popitas, ‘
Los ¢jemplos que siguen se ofrccen com ¢l fin
de ilustrar ol invoento. En los ejomplos y en toda la
descripeidn los porcentajes sc expresan on tanto por cionto

« o r . .
cn peso de la composicion total, a menos que se indique

de otro modo,



EJEMPLO 1
Utilizando una mezcladora, equipada con camisa de vapor manteni-

da a una temperatura de 1002C, una mezcla constituida por:
Be Ingredlentes Peso total

Fosfato disgdico . 20 kg
Coloide Hidrofflico de Xanthomonas 3 kg
Goma, de. algarroba : 3 kg
) Sorbato potdsico 1 kg
10, Clorure sdédico 10 kg
Acido léotico (solucidn aouosa al 50%) 20 kg
Caseinato sddico 100 kg
Queso Blue natural 51% kg
) Queso Cheddar natural 3;é kg
15, Agua, 20 kg

TUna goma, de Xentham vendidé'bajo el nombre de
"Keltrol" por The Kelco Company)
ge calientz a una temperatura de S0°2C bajo condiciones
de mezcla con elevada cizalladura., Después de veinte
20, minuwtos se bombea lentamente la solucidn fundids a través
de toberas sobre una cinta de congelacidn continua mante-
nida a -252C. Las velocidades de la cinta y del bombeo se
equilibran para'obtener cordones de material con un did-
' metro de wnos 0,6 om. Los cordones solidifican sobre la
25.  cinta en un tiempo aproximado de 1 a 2 segundos. Después
que los geles estables resultantes alcanzan una tempera%uga
de 520 se extraen de la cinta y se conducen a un cortador,
En este se cortan los cordones en forma de pepitas cilin-
dricas que tlenenuna longitud de 0;6 cn, Estas pepitas
304 " tienen un ?ontenido de humedad tptal de alrededor del 38%
un pH de 4,9 y se caracterizan por la consistencia ligera—

mente desmenuzable asoclada normalmente con el queso Blue
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Luego se someten lag pepitas a la prueba de

estabilidad al slmacenamiento en un hormo mantenido &
una ‘temperatura de 4080, Aln.despuds de dos semanas
no ge produce cegidn sparente de ague o de acelte de

las matrices de pepitas
BJ BMPIO 2

Se fepite el procedimiento del ejgmplo 1l con la
substitucidén de 800 kg de Parmessn natural ﬁor los conge
tituyentes dé queso natural Blue y Cheddar (muestra &)
¥y con dicha substituoi6n y la supresién del agente
eptabilizador de caseinato sddico (muestra B);

Laé pepitas obtenidas con prusbas de ambas muese
tras resulten estebles y secas al tacto ihmediatemente
después de cortorse a 0,6 oam de longitud y calentarse a lg
femperatura del ambiente. Luego se disponen las pepitas
en bolsas de plédstico vacias y selladas en un horno mantew
nido a 2500 y se obgervan durante intérvalos de veinticua~
tro horas durante siete dfas. ILas pepitas resultantes de la
muegtra & mgntienen gu textbture y aspecto inicial deseable;
Sin embargo, las pepites de la muestra B al cabo de un .
golo dfa exhiben un-aspecto humedecido y despuds de ‘tres
dfes se recoge en el fondo de la bolsa suficiente 1fquido

libre para evidenciar la ineficacia de los agentes éélifioan—

tes para proporcionar un producto de gel estable,

EJEMPIO

Se repite el procedimiento del ejemplo 1

con la subsgtitucidn de 600 kg de queso Cheddar natural
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¥ 200 kg de queso en polvo Romeno secado por pulverizacién
por los constituyentes de queso natural (muestra 4') y con
sgta substitucidn y la supresidn del agente establlizante
de caseinato sddico (muestra B'). L
Se , . Las pepitas de la muegtra A', inmediatamente
después de cortarse y calentarse a la temperatura del
-ambiente of?ecen wa textura y aspecto estable ¥y 56C0.
sin embargo, la composicién de la muestra B' resulta
signifiéatiVamante nenos egtable y ten@en%e 4 coagularge.
10. . '(Ademés; afn a wna temperstura de 280, los cordones del
producto extruido exhiben wna pobre %esquebrajadura
incidente sl gorte); Por otre partg& con el slmacenss
miento a 252C, mientras Que las pepi%as de 1g prudbg'A'
resisten la sindresis y el despréndimiento de mosite.
15; la composicidn-de la muestra B' muestra la eeparacidn de
wna fase 1fquida clara en menos de dos dfas.
EIRMPIO_4 '
- Se repite el procedimiento del ejemplo 1
substituwendé 835 kg de queéo Cheddar natural por el
20: congtituyente de quesd: Lvuego se comparan las pepitas
resultantes con queso natural cortado en dimeﬁsiones Bl
milares mediante su incorporacidn para formar productos
de crogueta de carne~queso separados;
Egtos productos se formen mediante la combine~
25, cidn de una'composicién ‘triturada en forma basta déz
0?35 kg: de recortes de carne de vaca.curada
0435 kge de recortes de carnz de cerdo cura&a
con una com?osicién emulsificada des

0,20 kg de recortes de carme de vaca
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0,30 kg de recortes de carne de cerdo
0;10 kge de sblidos de leche no gresos
0;05 kg de pimienta blanca
0,10 kg de hielo '
5. . después de lo cual se adicionan 0,10 kg de las pepiias
de Cheddar anteriores a una mltad de la mezcla ¥ 0,10 kg:
de queso Cheddar natural a la segunda mitade
' S& preparan croquetas independientes de las
mitadesy, se disponen sobre bandejas de aluminio y se
10+ cuecen en un.hormo g 17580 durante tres horas. Dirante
1 cocoidn las croguetas alcanzen una temperatura interna
de unos fscc. Después dp la extraccidn del horno se
_aprecia qué gon disgtintos los agpectos de lag dog croquew
tags Iag pepitas de la primera croqueta hen mentenido su
;5: configuracidn de préwcocc;én y constituyen volimenes
de forme discreta tanto en seccidn transversal como
an donde aparecey gobre la superficie de la croqueta;
Por el contrario, el queso natural adicionado a la
gsegunda croqueta se aprecia que se ha fundido y se ha
29. escurrido sobre la croquete y por consiguiente forma
en gran parte del fondo de la croquete y cazuela de

cocoidn una masa esencislmente continus recosgulada de

desagradable aspecto,

- ae %

NOTA .

25. Degscrito el objeto del presente invenmo; ge dec;a~
. ran nueves y de propla invenclén las siguientes reivindioa~

ciones con prioridad de la solicitud de patentes estadouni-
denses seriales nf® 454.416 del 25.3.74 y 534.722 del 20.%2,
T4s
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} 1. Un procedimiento para la preparacién de qusso
caracterizado porque copprende congtituir una cgmposicién
acuosa de queso natural, coloide de Xanthomonas, goma de
algarroba y un agente estabilizante elegido del grupo ine

tegrado por caseina y una sal de caseinato comestible, com

lentar la composicidn a una temperatura de 65 a 1208C y

" enfriar luego sl producto resultante a uvna temperatﬁra

inferior a unos 108C pero no menor al punio de congele-

cién de la composgicidn.

2, ?h procedimiento; de conformidad con la rei-
vindiocacidn 1, ceracterigado porgue el coloide de
Xanthomonas y goma de algarroba se encuentran p;esantes.
en la composicién en uma relacidn ponderal de 1:5 a 4:1,
r@spect§vamente y en unz cantidad total de alrededor de

0,2 a 1,2 en peso del productos

3¢ Un procedimiento, de conformidad con la
reivindicacidn 1 o 2, caracterizado porque el agente
egtabilizante se halle presente en la composicidn en una

cantidad de 5 a 30% del peso del queso naturale

4e Un p;ocedimiento, de conformidad con la
reivindicacidn .3, caracterizado porque el queso natural
es un queso Blue ¥ porque el agente esgtabilizente se halls
presente en una cantidad de 10 al 30% del peso del gueso
Blus.

5 Un procedimiento, de conformidad con cuale
quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado

porque la composicidn contiene también un queso seco en una
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cantided inferior a la del peso del queso natural presentes

6. Un procedimiento, de conformidad con cuele
gquiers de lasg reivindicaciones precedentés, caracterizado
porque la composicién tiena un contenido ‘de humedad de,

por lo menos, el 30% en peso,

7. Un procedimiento, de conformidad con cual-
gquiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizom

do porque la composicidén tieme un pH de 4,0 a 6,0;

8. Un procedimiento, de conformidad con
cualqulera de las reivindlcaciones precedentes, carac—
terizado porque despubs de enfriar el producto resultente

ge desmenuzg pare formar un producto granular;
9., Un procedimiento para la preparacién de
queso;

Seglin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 21 hojas foliadas y

escritas a méquing por una sola carae

Medrid,

"

p.ai
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