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PATENTE 14
INVENCION 5@7
por "PROCEDINIENTO PARA LA FABRICACION DE QUESOS FUNDIDOS CON
FRUTAS", a favor de la firma suiza SOCIETE DES PRODUITS NESTLE
S.A., residente en VEVEY (Suiza)f
MEMORIA DESCRIPTIVA
Este invento se refiere a un procedimiento
pare la fabricacidn de quesos fundidos con frutas.
Sabido es el gran favor de que gozan entre
los consumidores los quesos fundidos cuyas caracteris-
5 ticas de sabor y de textura estén realzadas por la
' adicidn ds frutas, principalmente frutos secos, como
las nueces., Este favor a incitado a muchos detallistas
de quesos a proponer, a titulo de "especialidades",
quesos que contienen frutos secos enteros o troceados
10, o sobre los que, mas sencillamente, se han depositado
frutos o trozos de frutos secos. Estas especialidades
se consumen, por lo general, en un lapso de tiempo que
no pasa de algunos dias.
Iag decepciones han sido grandes cuando se ha

15. intentado producir tales quesos sobrs una base indus-
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trial y comercializarlos por medisecién de un cirouito de
distribucidn, que corresponde de ordinario s un tiempo
antes del consumo del orden de algunos meées. En efecto,
tales quesos fabricados por simple mezcla segin las
recetas artesanas de los detallistas presentaban regular=
mente, al cabo de algunos dias, manchas rojas o violé-
ceas, debidas incontestablemente a la presencia de los
frutos,

El invento que agui se expone permite, al
contrario, fabricar industrialmente quesos fundidos con
frutas que no desarrollan con el curso del tiempo man
chas indesecables. Se refiere a un procedimiento para
la fabricacidén de quesos fundidos con frutas caracteri-
zado por tratarse estas frutas por contacto con agua
desmineralizada y lusgo reunirse las frutas asi tratadas
Y una masa devqueso fundidos. 7

El invento se refiere también a2 un procedi-
miento tal como el recién definido en el que, antes de
la reunidn de las frutas tratadas y la masa de queso
fundido se hace experimentar a dichas frutas un trata-
miento térmico capaz de inactivar las enzimas que con-
tengan. '

No hay necesidad de extenderse aqui sobre
la definicién y las caracteristicas de un queso fundido.
Recordaremos tan sdélo que se trata de un queso obtenida
a partir a lo menos de una cuajada o un queso, que
después de la adicién eventual de otros productos se
hacen fundir en presencia de substancias apropiadas

las sales de fundicidn (generalmente citratos o poli-
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fosfatos) y que luego se deja refraguar la masa por
enfriamiento, eventuaslmente después de moldeo. Por
frutas deben entenderse frutos enteros o en trozos,
fundementalmente frutos secos o deshidratados, tales
como nueces, avellanas, cacahuetes, almendras, pista-
chos, etc.

En el cuadro del procedimiento segin éste
invento, importa en cambio precisar la nocidn de agua
desminersligada. Puede tratarse, desde luego, de agua
totalmente desmineralizada, obtenida por una técnica
cualquiera (destilecidn, cembio sobre resinas cetid-
nicas y anidnicas, Osmosis inversa y otras), perc puede
tratarse también de agua parcislmente desmineralizada,

a condicién do que esté exents de sales de hierro y de
otros metales pesados indeseables. Se ha observado, en
efscto, que los taninos (o dcidos tanicos) localizados
sobre todo en la corteza o piel de los frutos dan reac-
cibén coloreada con los cationes de los metales pesados
principalmente del hierro, formando tanatos poco solubles,.
Cabe sefialar ademds que esta misma reaccidn es la res-
ponsable de la aparicidn de las manchas Violéceas en

el queso fundido con.frutas no tratadas, ya que el queso
fundido es relativamente rico en sales de hierro. Mas
adelante se ha observado que si un trahamiento con el
agua ordinaria psrmite quitar a las frutas una parte de
sus taninos, t2l como estd descrito en la patente alemana
ne 731,105, no permite en absoluto evitar la aparicién

de las manchas violdceas en el contacto entre el queso

Y las frutas; en efeecto, las sales du metales pesados
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disueltas en el agua ordinaria reaccionan con los taninos
de las frutas para formar esos tanatos coloreados poco
solubles que impregnarén las frutas y que lusgo se difun-
dirédn lentamente en el queso una vez hecha la mezcla.

Bl trgtamiento de los frutos puede realizarse
ficilmente de mancra discontinua por sumersidn de dichos
frutos en un bafio de agua desmineralizada, durante un
tiempo conveniente y eventualmente con agitacidn. Los
taninos de los frutos son asi extraidos y pasan a la
fase acuosa. Se puede seguir cémodamente la evoluecidn
de la "destaninacién® de los frutos midiendo la cantidad
de taninos que aparece en el agua; por ejemplo, empleando
el método de los Official Agricultural Chemists de
Washington, publicado en el compendio "Official and
Tentative Methods of Analysis" (1948) y detallado en
el Ejemplo 1. Este mdtodo consiste, en términos genera=

les, en titular los teninos mediante una solucidén de

. permangenato potdsico. Se determina. asi un "grado de

taninos", o Tao, que es la cantidad de permanganato
necesaris para oxidar hasta el viraje del indicador
los taninos liberados en el ggua por 1 gramo de fruto.
De esta manera se han podido poner de relieve los péra-
netros principales que influyen en el proceso de destq~
minacidn. ’
De e¢stos pardmetros, la duracidn del con—
tacto entre los frutos y el agua desmineralizada es
ciertamente ol critico. Como norma general, se advierte
que .después de un tiempo de contacto de 4 a 5 horas
la cantidad de taninos pasada alagua desmineralizada

llega a un maximo, lo que equivale a decir que la fase
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acuosa no tiene ya poder de extraceidn. Por ejemplo,
en 8l caso de las nueces el T7a® del agua se estabiliza
alredcdor de 7-8, indice que corresponde a una tasa de
taninos residuales demasiado slta. Estas mieces mancha
rian inevitablemente el queso fundido a que se adadiecran.
Resulta pues necesario, para el caso particular de las
nueces, proceder al tratamiento de Gestaninacién en
varias otapas, renovando antes do cada una el agua
desmineralizada. De estc modo, un tratamiento de tres
veees cuatro horas permite destuninar las nueces de
meners satisfactoria, y el Ta® global de los tres
vollmenes de agua es del orden dz 10 como minimo; las
nueces asi tratadas pusden mezclarse al gueso fundido
sin crear problemass

T2 rclacidén centidad ponderal de agua des—
mineralizada / cantided ponderal de frutos es un pardme-
tro menos critico para el proceso ds extraceidn de los
teninog. Resulta evidente que los frutos deben sumergirso
por completo en &l agua desmineralizeda; se ha obssrvado
que los reesultados obtenidos son sstisfactorios a partir
de una relacidén equivalente a 2/1 aproximadsmente, por
¢ jomplo entre 5/1 a 15/1.

Por ultimo, se ha puesto de manifiesto que
la temperaturs es un pardmetro casi indiferente en el'
aspecto de oste proceso de extraceidén de los taninos,
Por ¢jemplo, entre 10 y 402 C s¢ notan flugtuaciones
en el Ta® medido que apenas superzn el indice de los
errores experimentales. En consccucncia, se actuard pre-

ferentemsnte a lg itecmperatura del zmbiznte.
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frutdé con el ague desmineralizada puede realizarse de
manera continuz, por ejemplo, mediante lavado en corriente
o en contracorriente. Corresponderd entonces al técnico
determinar los pardmstros de velocidad y caudal en vista
de las nociones que anteceden.

Se pueden reunir directamente los frutos
asi destaninedos y la masa de queso fundido. Sin embargo,
de ordinario se prefiere secar estos frutos antes de
proceder s la mezcla. Por otra parte, esta reunidn no
presenta dificultades particulares. Si se quieren pre-
parar quesos en los que los frutos, eventualmente tro-
ceados, estén anegados en la masa, se¢ procederd a una
mezcla en el momento de la fusidn; iguelmente si se
quieren proparar quesos estratificados, en cuyo caso
se podra, por ejemplo, colar altornativamente en un
molde unza capa de queso fundido, cubrir esta capa con
frutos, colar unz nueva capa de queso, ¥ asi sucesiva
mente. Si se trata de quesos guarnecidos de frutos en
la superficie, bastard depositar frutos o espolvorear
la superficie del queso fundido una vez éste haya vue;to
al estado sdlido , de preferencia justamente antes del acon-
dicionamiento, o bien depositdr los frutos en el fond§
de los moldes o espolvorear el fondo de estos moldes
justamente antes de colar e¢l queso fundido.

Antes de la mezcla o la adicidn de los frutﬁs,
durante ella o después de ella, se¢ pueden evidentemente
zfiadir colorantes y/o aromas.

Segin unz variante del procedimicnio segin

este invento, se someten los frutos tratados, antes de



unirlos a la mass de queso fundido, un secado por medio
de un traetamiento .idrmico capaz de inactiver las enzimes
contenidas en estos frutos. De tal modo se previens
cualquier interaccidén enzimdtica entre frutos y queso,

5, que podria impartir al queso fundido con frutas notas
gustativas amargas o rancias. Por ejemplo, se puede apli-
car a las nueces un tratamiento a 100¢ ¢ durante algu-
nas horas. Ademds, este tratamiento térmico esteriliza
las frutas tratadas y contribuye a las buenas cuali~

10, dades bacterioldgicas de los quesos fundidos preparados
por mezcle con dichas frutas.

Segin una modalidad preferida de revalizacidn
del procedimiento segin el invento, se preperan quesos
fundidos con nucces en los que las nueces han sido some-—

15, tidas a los trateamientos sucesivos siguientes:

sumcrsibn en agua desmineralizada, a 222 .C y

durznte 14 a 16 horas, en proporcidn de 1 parte
de nueces por 5 partes de agua, .
- salida del zgua y lavado con agua desmineralizada;
20. - nueve sumersién en un volumen igual de agua des-
mineralizadg nmicva, durante 4 horasy, en lag mismes
condiciones,
- salida del agua y lavado con agua desmineralizada
~ tercera sumersidn en un volumen igual do agua des=
25. minsralizada nueve, durante 4 horas, en las mismas
condiciones,
- salida del agua y Lavado con agua desminéralizeﬂq
- secado por tratamionto térmico a 1052 C durante
2 horas.

Se tritursm ootas nucees y en el curso de
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la‘fusidn se mezclan los trozos al queso fundido, en
proporcién de 8 a 10 g de muecss por 100_g de queso.

0 bien se depositan sobre el fondo de los moldes semi-
piernas de nuez en proporecibén de 3-a 5.semipiernas por
100 g de queso y luego se cuela el queso fundido.

Se sobreentiende que &l procedimiento aqui'
expuesto para la fabricacidn de quesos fundidos con
frutos puedec aplicarse en términos mds generalss a la
fabricacidén de alimentos con frutos en que uno de los
componentes, a lo menos, ses sensible a los taninos.

Los ejemplos que siguen ilustran la puests
en préctica del procedimiento segin este invento. -

Ejemplo 1
Se preparan 100 kg de unza base de queso

fundido constituida por los ingredientes siguientesg

cheddar 27,0 kg
emmental 18,0 kg
polvo de suero 3,0 kg
mantequilla 18!0 kg -
sales de fundiecidn 0,9 kg
agua 33,1 kg..

Al mismo tiempo se preparan 9 kg de nueces,

que se sumergen, durante 15 horas y a 222 C, en 45 litros
de agua desmineralizada por paso sobre resinas cambiado-

ras de iones, mientras se mantiene ligers agitacién@ Dage
pués de la salida de estas nueces y su enjuague con;agua

desmincralizada, se las sumerge de nuevo en 45 litros .
de aguas desmineralizada nueva, a 222 C y durante 4 horas.
Después de la salida de estas nueces y el enjuagus con

aguae desmineralizada, s¢ las zambulle otra vez en 45
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litros do egua desmineralizada mueva, a 220 ¢ y durante
4 horas. Se vuelven a secar y & enjuagar con agua des-
mineralizada, se las seca en wna estufs puesta a 1052 ¢
durante 2 horas y luego se las raspa, :

El Ta® de las diversas aguas de extraceidn
0 agua d¢ maceracidn est

18 extraceién  Ta’ = 9,0

28 extraccién  Ta” = 1,3 Ta® fotal = 10,3
11;1.

38 oxtraceién  Ta® = 0,8  Ta® total
Estos valores de Ta’ estén caleuledos de

le manors siguientes
12° = (C~c)

Ng

N = peso de los frutos tratesdos, en g
Q = cantidasd total de agua de macscracién, en cec
g = cantidaed de agua de maceracién tomada pars la
titulacidn, en cc
C = cantidad de KMnO4 empleada para la oxidacidn
de la muestra (q) hasta el viraje amerillo dorado
del indicador indigo~carmin, en ce
¢ = cantidad de KMnO4 srpleade pera un ensayo en
blanco, en cc.
Se hace fundir la base de gueso fundido,
segin una técnica cldsica. Cuando la masa estéd bien
ablandada, sc afladen las nueces raspadas y seamncsa
haste la homogencizacibn perfocta. Se vierte luego esta
mase en moldes individuales del tipo de barquille y lucgo

se precipitan estas berquillas.
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Se dejan reposar las barquillas a la tempe-
ratura del ambiente qurante 2 meses. Al abrirlas, se
comprueba que los quesos fundidos con nueces asi prepa-
rados carecen de toda mancha coloreads y tisne un

Be gabor fresco y agradable,

A titulo de comparacién, quesos semejantes
preparados por el procedimiento que aqul se ha descrito
ﬁéro cuyas nueces s han treatado con sgua ordinsria, o
presentan todo alrededor de los trozos de nuez auréolas

10. violadas poco apetecibles.
Ejemplo 2

Se vierte en moldes individuales reunidos en
barqﬁillas una mesa de gqueso fundido ablendada obtenida
de acuerdo con el Ejemplo 1. Después del enfriamiento,

15, se deposita sobre cads uno de los quesos individuales
asl obtenidos y que pesan slrededor do 25 g una semipierna
de nuez tratada tal como se describe en el Ejemplo a1? Se
precintan las barquillas y se las deja & la temperatura
del ambiente durante dos meses. Al abrirlas se compmgba
20, que los quesos fundidos con nueces asi preparados tienen
la supsrficie perfectamente blanca.

A titulo comparativo, quesos semejantes
preparados tal como se ha descrito antes pero cuyas
nueces se han tratado con ague ordinaria presentan ung

25, orls violdcea en torno a la superficie de econtacto enfro
el queso ¥y la nuesz.
Bjemplo 3

Se preparan semipicrnas de nuez tratadas

tal como se ha deserito en ¢l Ejemplo 2 y luego se las

deposita en el fondo de una serie de moldes individuales
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reunidos en barquillas, en proporcién de una semipierna
por molde. Se¢ cuelan luego en cade molde 25 g del gqueso
fundido preperado en el Ejemplo 1 y a contimuacién se
precintan las barquillas y se las deja por dos meses &

5 la temporature del ambiente. Al sbrirlas, se comprueba
que los quesos fundidos con nueces estén exentos de
cualquisr mancha coloreada y prosentan caracteristicas
andlogas a las .d¢ loe quesos preparados en el Ejemplo 2,

-,
10, REIVINDICACIONES
Descrito el objeto del presents invento se declaran

nuevas y de propie invencidn, las siguientes reivindicaciones
con prioridad de la solicitud de patente suiza ne 4490/74
del 1 de abril de 1974,

15, - 1.~ Procedimiento pars la fabricecidén de quesos

fundidos con frutas, caracterizedo por tratarse estas

frutas mediante contacto con agus desmineralizada y
luego reunirse las frutas asi tratadas y una masa de
queso fundido.

20, 2.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado en que, entes de la reunidn de las frutas
tratedas y la masa de queso fundido, se someten diches
frutas a un tratamiento térmico capaz de inactiver las
enzimas que ellas contienen.

25 3.~ Procedimi.nto segin una de las reivindicc. ..
nes 1 6 2, caracterizado en que las frutas son rueces.

4.~ Procedimiento eegin una de las reivindicoeic. -
16 2, caractorizado en que el ague desmineralizada es un

agua totalmente desmineralizada.
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5.~ Procedimiento segin una de las reivindice-

ciones 1 6 2, caracterizado en que el agua desmineralizada

es un agua parcialmente desmineralizada exenta de sales
de hierro.
6.~ Procedimiento segin una de las reivindica-

ciones 1 6 2, caracterizado por tratarse las frutas

mediante contacto con agua desmineralizada en propor-
cién de 2 pertes en peso de agua, a lo menos, por 1
parte en peso de frutas,

7.~ Procedimiento segén la reivindicacidn 5,

caracterizado por tratarse las frutas mediante contacto

con agus desmineralizada en proporcidén de 5 a 15 partes
en peso de agua por 1 parte en peso de frutas.
8.~ Procedimicnto segin una de las rei¥indica-~

ciones 1 & 2, caracterizado por tratarse las frutas

mediante contacto con el agua desmineralizada durante
4 horas a lo menos,
9.~ Procedimiento segin una de las reivindica-

ciones 1 6 2, caracterizado por traterse las frutas

mediante varios contactos con el agua desmineralizada.
10.~ Procedimiento segin las reivindicaciones

3y 8, caracterizado por tratarss las mueces mediante

tres contactos sucesivos con el agua desmingralizada,
de la duracidn respectiva de 14 & 16 horas 4 4 horas y
4 horas.

11.~ Procedimiento segin una de las reivindica-
ciones 1 0 2, caracterizedo por traterse las frutas
mediante contacto con el agua desmineralizade a la

temperatura del ambiente,
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12.~ Procedimiento para la febricacidn de
qussos fundidos con frutas, -
Segin se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva compuesta de 13 hojas foliadas y esceritas
5. a méguina por una solas cara.

Madrid, a 31 de marsq de 1975.

mln.
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