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El presante Invento se refiere a los dispositivos do 
acondicionamiento del queso.

La transferencia da una encella (pequeño recipiente 
perforado con agujeros que contiene el queso fresco) desde 

5.- la leohería al punto de venta, puede efectuarse o oloo ándela 
en un recipiente cargado en un camión frigorífico; pero al 
continuar la sinéresis, solo la parte baja de la encella se 
baña en el suero una parte solamente del fondo del queso es 
mantenida en buen estado fresco mientras que la parte alta 

10.- acentúa su escurrido y pierde por esto hecho sus calidades.
8i para remediar este inconveniente se llena el reci­

piente de transporta, de suero o de cualquier otro liquide, 
la encella y el queso se bañan completamente, pero en este 
cae o las vibraciones y sacudidas engendradas por el trans- 

15#- porte proyectan liquido sobre las partes metálicas del o&- 
Etión y por el hecho de la acidez del líquido, el vehículo 
se deteriora rápidamente.

El invente palia estos inconvenientes para la frescura 
del queso y la deterioración del camión, por un dispositivo 

20.- de acondicionamiento que comprende una enoella contenida en 
un recipiente y que cierra este, caracterizado porque el vo­
lumen del recipiente comprendido entre la encella y el reci­
piente os igual al volumen del suero que debe ser escurrido 
en el momento de la o oloo ación de la encella provista do 

25.- queso en el recipiente.
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La forma del alveolo no aa importante en ai miaña, dada 
que la diferencia del volumen, entre el volumen engendrado 
por la parte de la encella que penetra en el alvéolo, corres­
ponde al volumen del auero contenido en el queco. Ventajeoa- 

30.- mente, la encella tiene una sección reota de la adama forma 
que el cuello del recipiente y de dimensión progresivamente 
oreoiente desde absjo hacia arriba, de un valor inferior a 
un valor superior a la del cuello. Si en el curso del trans­
porte aparece un poco de auero sobre la parto superior del 

33.- queso, fluye por loa agujeros previstos en la enoella y vie­
ne a alojaree en el volumen del alvéolo reservado para su 
alojamiento; para facilitar su recorrido y evitar por otra 
parte el efecto de ventosa durante la aprehensión de una en­
calla, hay reservadas en la parte alta del cuello del alv&o- 

40.- lo, pequeñas hendiduras que no permiten sin embargo al suero 
contenido en el alvéolo salpioar incluso durante las sacu­
didas del transporte.

El queso encerrado en el alvéolo se baña completamente 
en su suero por lo que guarda toda su frescura y bloquea por 

43.- otra parte la producción da suero para facilitar este estado, 
la encella está perforada con orificios regularmente repar­
tidos, cuyo número y dimensiones han sido previstos en con­
secuencia.

Una de las características del invento reside en la pre- 
30.- eantaoióa a loa consumidores de quesos blancos en encellas 

en un estado de escurrido inícialmente previsto; el final 
del escurrido se efectúa en un saco de transporte, cuyas di­
mensiones están calculadas para permitir el flujo de un vo­
lumen constante de suero. Para la calidad del queso, es do- 

33.- usable que este final de escurrido no se realice Mpaa que
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poco tiempo antea del consumo del queso, le que 1# confiere 
una frescura excepcional.

Un procedimiento da acondicionamiento según el invento 
conaiate en nadir, de una vas para siempre, el voluntan do 

60.- suero que puede escurrir de una cantidad dada de queso do 
un tipo dado, después do un periodo dado a continuación del 
desnoldeo, y una voz determinado este volumen, en colocar 
cada cantidad dada de este queso después del periodo dado, 
después del deanoldeo, en un dispositivo según el invento 

6$.- cuyo volumen es igual al volumen de suero que puedo escurrir.
En el dibujo adjunto, dado únicamente a titulo de ejem­

plo i
La figura 1 es una vista despiezada en perspectiva de 

un dispositivo según el invento.
70.- La figura 2 es una vista en corte diametral.

Un alvéolo 1 tronco-cónico de fondo 2 está previsto en 
un cuerpo 3 de poliestlreno expandido.

En el alvéolo 1 esté colocada una encella 4 do forma ge­
neral tronco-cónica y de sección recta intermedia igual a la 

73.- dimensión del cuello 3 del alvéolo 1.
EL espacio 7 comprendido entre el alvéolo 1 y la ence­

lla 4, no comunica con el exterior mée que a través del que­
so F contenido en la encella 4 y por dos pequeñas hendiduras 
10 ahuecadas en el cuello del alvéolo da aproximadamente 

60.- 2 x 2  mm. y de 6 asa. de alto.
La parte 8 superior de la encella, por encima de au sec­

ción recta intermedia de rabea* y do cierre, sirve de orejas 
de aprehensión para retirarla del alvéolo 1.

En un modo do realización para queso, Is cao ella tiene 
83.- una generatriz do 83 ma. do longitud, de loa que 8 a 10 asa.
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aoa paya la parta superior, un di&metro superior de 90 a*, y 
"a diámetro del fondo de 70 wa. Su fondo estd perforado con 
trece y cu pared lateral con treinta y dea orificios 9 cua­
drados de 2,3 mm* de lado repartidos regularmente*

90*- Un nervio 11 en fom a  de corona previsto cobre el fon­
do 2, mantiene la encella 4 por emcdma del nivel del fondo 2 
y crea en parte el espacie ?.

Be sabe que 400 gr. de queco blanoe dejan, después de 
un pr*escurrido de 22 a 24 horas aproximadamente después del 

93*- deamoldeo, escurrir aún 93 a 10 mi de cuero* Be coloca por 
tanto cada 400 gr* de queso en el catado en que so encuen­
tran 24 horca después del desmoldeo, en un dispositivo **- 
g&n el invento, cuyo volumen comprendido entre la encella y 
el recipiente es igual a 100 mi. aproximadamente*

100*- N O T A —

Loe puntos de invención propia y nueva que aa presen­
tan para que sean objeto de esta Patente de Invención en 
Rapada, per veinte años son loa siguientes*

la*- Dispositivo para el acondicionamiento del queso, 
10$*- que comprende una encella contenida en un recipiente y que 

oierra éste, caracterizado porque el volumen del recipiente 
comprendido entre la encella y el recipiente, es igual el 
volumen del suero que debe ser escurrido en el memento da 
la colocación de la encella provista de queso en el resi­

llo.- piante*
20*- Dispositivo aegdn el punte 10, caracterizado por 

la presencia en el cuello del recipiente, de pequeñas hen­
diduras que permiten al suero de la parte superior del queso 
ir a alojares en dicho volumen, y al aire evacuarse y evitar 

113*- por otra parto el efecto de ventosa durante la aprehensión
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120.-

12$.-

130.-

-

de una enoella.
3&.- Diapositiva según el punto la o 23, caraotaxizade 

porque el recipiente tona la forma de un alvéolo.
40.- Dispositivo según uno cualquiera de loe puntee 

precedentes, caracterizado porque la encella encajada en el 
recipiente presenta una parte en saliente Ae ésto.

$o.- Un procedimiento de acondicionamiento de un queso 
oon suero, que consiste en medir de una ves para siempre, 
el volumen de euero que puede escurrir de una cantidad dada 
de queso de un tipo dado después de un periodo dado después 
del deanoldeo, y ana ves determinado cate volumen, en colo­
car cada cantidad dada de este queso después del periodo dar­
do a continuación del desmoldeo, en un dispositivo según 
uno de los puntos IR & 4R, cuyo dicho volumen es igual al 
volumen de suero que puede escurrir.

6a.- "DISPOSITIVO PARA EL ACONDICIONAMIENTO DEL QUESO", 
todo tal y conforme se describe en la presente Memoria, la 
cual consta de 134 líneas y a titulo de ejemplo so repro* 
sonta en el adjunto dibujo.
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