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MEMORIA DESCRIPIIVA
para solicitar
PATENTE DE INVENCION

en ESPARA

2

, .
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h
!

I

4 nombre de PIERRE, ROBERT LAGUILHARRE

de nacionelided francesa

residente en 6, rue Robin, 95880 Enghien les Bains,
Francis

e

por: V"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE QUESOS"
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La presente invencidn se refiere s wn proce-
dimiento de fabricacién de quesos, en el que se efectiia
la coagulacidén sobre uns disolucidn acuosa de un produc-
to licteo concentrado en proteinas.

Segln un procedimiento conocido, la leche des-—

natada se somete, antes de la coagulacidén, a una concenw

“tracibén en una membraena de ultrafiltrscidn, hasta la ob-

tencidn de una disolucidn que presenta el contenido de
proteinas deseado para el queso acsbado, y después se in-

troduce de nuevo la nstas en el concentrado, ¥ la mezcla

se somete a coagulacidn,
Este procedimiento tiene por objeto eviter

las pérdides de proteinas debidas al escurrido, pero tie-

ne inconvenientes.

Efectivamente, como el queso acabado tiene en
general un contenido elevado de proteinas, hay que efec-
tusr la ultrafiltracién con un materisl de retencidn o
filtracidn de concentracién elevada de proteinss ¥y, por
lo tanto, viscoso. De ello resultas un bajo caudal de 1la
membrsna, y por ello la necesidad de emplear grandes su-
perficies de ultrafiltracidn.

Por otro lado, los costes de inversidn y de
fuhcionamiento de las instalaciones pars 1la rveéalizacidn
de este procedimiento son sensiblemente proporcionalep a

la superficie de ls membrans empleada,
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Por lo tanto, este procedimiento se hace cos-

toso.

Para psliar este inconveniente, se ha propues-
to reducir la viscosidad del producto de retencidén elevan-
do la temperaturs de la disolucidn & tratar.

Pero, a temperaturas més altas, el riesgo de
inseminacién microbiana es mds importente, y las membrsanas
se deterioran més répidemente. De aqui que este procedi-~
miento es de una puesta en préctica delicades y costosa.

Ademds, los procedimientos conocidos tienen el
inconveniente de no permitir regulsr fécilmente el conteni~
d¢ de lactosa en el concentrado de proteinas, dejendo la
altrafiltracidn inalterado el tento por ciento de lactosa
en la masa de agus+lactoss+sales. De aqui que frecuentemen-
te hay que efectusr la cosgulacidén de un concentrado de
proteinas que tiene un alto contenido de lactose, lo que
implica la produccidn de un queso de inferior calidad en

muchos casos.

La presente invencién tiene por objeto resol-

ver estos inconvenientes.
Para ello, se propone un procedimiento que com-
prende las operaciones siguientes:
- adicidn de una contided predeterminads de sgua s una di-
golucidén scuosa de un producto lécteo 8., para dar uns

disolucidn 82 con menor tanto por ciento de lactosa en
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ls masa de agua+lactosa+saleé;

- concentracidén controlads, en membrans de ultrafiltracidn,
de la disolucidn S2, para lograr un material de reten—
cibn Ry en el que 1la relacidn del contenido de protei-
nas al contenido de lactosa adquiere un valor elegido
aifs; y

- eliminacidén del agus en exceso hasta obtener un tanto
por ciento deseado de materia seca.

Es claro que con este procedimiento es posible
limitar la concentracidn por ultrafiltrascidén, sin renun-
ciar a la obtencién de une fraccién concentrada que biene
el alto contenido de proteinss desesdo.

Se evita por lo tanto efectuar la ultrafiltra-
cién con un material de retencidn de alto contenido de pro-
teinas y por ello viscoso. |

El resultesdo es que las superficies de membra-—
nes necessrias pars la puests en préictica de este procedi~
miento son inferiores a las que habia que prever para la
puesta en préctica del procedimiento seghn la téenica ente-
rior, a pesar del sumento de volumen de la disolucidn a
tratar. No es pues necesario elevar peligrosamente la tem-
peraturs a la que se reslizs 1la ultrafiltracidn.

Bl procedimiento seg@n la invencidn se hsce
pues econbémico y disminuye el riesgo de inseminscidn micro-

biana,
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Ademés, y sobre todo, el procedimiento segin
la invencidn permite, eligiendo convenientemente el volu~
men de agus afisdido en la primera etapa y los volimenes
eliminados en cada una de las etapas siguientes, obtener
una freccidén concentrada con la proporcién deseada de lac=
tosa.

Segin un primer modo de puesta en préctice
de la invencidn, le eliminscidn total o parcial del agua
en exceso ce efectla por una operscidn de concentraciédn
del material de retencidn Ry, con ayude de un medio clési-
co, fal como evaporscidn bajo vacio u bsmosis inversa, so-
metiéndose después .el concentrado a uns coagulacidnm.

El coste de ests operacidn de concentracidn cs-

té4 emplismente compensado por la economiz lograda en la ul-

trafiltracién,

Segin un segundo modo de puesta en préctica de
la invencidn, la eliminacidn total o parcisl del agua en
exceso se efectiis por escurrido del cuajo después de la
coagulacidén del meterisl de retencidn Rl.

Este segundo modo de puesta en préictica permi-
te, si sevdesea, eliminar en el suero una ciertas cantidad

de lactosa y/o una cierta fraccidén de las proteinas solu-

bles. Permite, pues, lograr un queso que tienet un bajo con-

tenido de lactoss y que contiene una proporcidn regulads de

proteinas solubles.
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En ciertos cssos es ventsjoso eliminsr el

sobrante de aguz asocisndo la evaporacibén bajo vscio sn-
tes de 1la coagulacidn y el escurrido tras la coagula~
cidén, psra lograr un buen control de los contenidos de
lés diversas materias secas en el queso.

Sea cual fuere el modo de puesta en préctics
de la invencidn, la disolucidn acuoss S, puede estar
constituida por un material de retencidn R, obtenido por
ultrafiltracién de le disolucién madre, y cuyo contenido
de proteinas representa una fraccidén elegids del conteni-
do finsl deseado.

La venteja de estas manera de proceder es lo-
grar una disolucidn S, de volumen relativamente pequefio,
que contiene la totalidad de las proteinas, y de tal mo-
do que el tanto por ciento de lactosa en la masa de
agua+lactosa+sales es igual al de la disolucidn mé-
dre.

" La consecuencia inmediata es que la contidad

de sgua a sfiadir para alcanzor la dilucidn deseada de ls

lectosa se reduce considersblemente con relascidn a la
cantidad a sifiadir cuando se efectls dicha dilucidn direc-
tamente sobre la disolucidn madre. Esto implica, mis pre-
¢isamente, que el volumen total de 1fquido sometido a las
ultrafiltraciones, es decir el volumen de la disolucidn

.
madre + el ,volumen de 55 es netamente inferior sl volumen
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de liquido a tratar cusndo se resliza una séla ultrafil-

vracidn wctusndo directsmente sobre la disolucibn madre

diluida.

Ademds, es particularmente ventajoso fijar la

dilucién de modo que se pueda alcanzar o en R, con un
contenido de proteinas del orden de 10%.

Este valor permite llegar a una alta concen-
tracidn de proteinas sin que de ello se derive un gran
aumento de la viscosidad del material de retencidn Rq.

Igualmente, cuondo 5, estd constituido por un
material de retencidn R, obtenido por ultrafiltracidn de
la disolucidn madr;, 1o ultrsfiltrsocidn citada puede efec=-
tuarse de modo que el contenido de proteinas en Ro sea del

orden de 10%.

Es evidente que en todos los casos, el sgua

de dilucidn puede afisdirse en continuo.

, Finelmente, si ls disolucidén medre tratada es
leche integral, ests leche puede desnatarse antes de cual-

quier operscidn, incorpor#ndose de nuevo ls nata al con-

centrado antes de la coagulacidn.

Ls figura Unica snexa es un diagrsme que ilus~
tra de modo general un modo de reslizacidén del procedi-
miento objeto de la invencidn, en el que el sgus sobrente
en las etapas finsles se elimina por evayoracidn bajo ve-

e¢io sntes de la cosgulacidn y por escurrido después de la
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coagulacidn.

En dicho disgramz el significado de los nime-

ros es el siguiente:

1.~ Leche desnatada.

2.~ Ultrafiltracidn.

3.- Liquido de filtrscidn.
4.- Materisl de retencidn: R, = 5y
5.- Agua.

6.— Dilucidn.

7.- Ultrafiltracidn.

8.~ -Liquido de filtracidn.
9.~ Materisl de retencidn: Ry
10.~ Concentracidn.

1l.~- Agus,

12,- Concentrado.

1%.- Nata,

14,~ Goagulacidn.

15.- Escurrido.

16.~ Suero.

17 .- Queso.

Se observaré que, seglin este
ague de dilucidn se sfisde al material de
sale de¢ la primera ultrafiltracidn antes
la segunda. Fero como ya se ha dicho, el

podris afiadirse iguslmente eén continuoc.
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"Tas tsblaes que siguen ilustran respectivamen-

te:

- TABLA I: las csracteristicas del modo de puests en préc-
gica de un procedimiento conocido.

- TABLA IT: las cerascteristicas de un primer ejemplo del
primer modo de puesta en préctica del procedimiento segin
la invencidn, que permite obtener un concentrado "C" idén-
tico al material de retencidn de la tebla I, estando cons-
tituido S, por la disolucidn madre, y efectudndose la ul-
tpafiltrecidén de manera que el contenido de proteinas en
ol material de retencién ses del 10%.

— TABLA IIT : las: caracteristicss de un segundo ejemplo
del primer modo de realizacién del procedimiento segin la
invencidn, que permite obtener un concentrado "C" idénti-
co 8l de la tabla II, pero estendo 5q consbituido por un
material de retencidén de una primera ultrafiltracidén de la
disolucién madre, y efectuéndose les dos ultrsfiltraciones
de manera Aue el contenido de proteinss del material de
retencién sea del 10%.

- TABLA IV: las carascteristices de un tercer ejemplo del
primer modo de realizecién del procedimiento segun la in-
vencidn, que permite obtener un concentrado "C" de conte-
nido de lsctosa reducido con relscidn al del meteriel de
retencién de la tabla I, estando S, constituido por un

material de retencidén de uns primera ultrafiltracidn de
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la disolucidn medre, y efectudndose las dos ultrafiltra-
ciones de modo que el contenido de proteinass en el mate-
rial de retencidn sea del 10%.

- TABLA V: las caracteristicas de un cuarto ejemplo del

primer modo de realizacidn del procedimiento segin la in-

vencidn, que permite obtener un concentrado "C" idéntico
al de la tablea IV, pero estando constituido Sl por la di-
solucidén madre diluida, y efectudndose la ultrafiltracidn
de modo que el contenido de proteinass en el material de
retencidn sea del 12%.

- TABLA VI: las caracteristices de un quinto ejemplo del
primer modo de realizscidn del procedimiento seglin la in-
vencidn, que permnite obtener un concentrado "C" de con-
tenido de lactoss aln menor que el obtenido en las condi-
ciones de realizscidn de los ejemplos anteriores,'estando
Sl constituido por un materisl de retencidn de la diso-
lucién madre obtenida después de una primers ultrafiltra-
cidén, efectudndose le primers y la segunds. ultrafiltrs-
ciones de modo que el contenido de proteinas en el mate-
rial de retencidn ses de 10% a 12% respectivemente.

- TABLA VII: las caracteristicas de un primer ejemplo

del segundo modo de realizocidn del procedimiento segin
la invencidn, que permite obtener un queso escurrido que
tiene el mismo contenido de lactosa que el concentrado

L}

"C" de la tabla V, pero con un contenido menor de protei-
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,nas a causa de ls eliminacidén de proteinas solubles en el'
escurrido, estando constituido S, por la disolucién medre,
y efectudndose la ultrafiltracién de modo que el conteni-
do de proteinas en el material de retencidén sea del 12%.
— TABLA VIII: las caracbteristicas de un segundo ejemplo
del segundo modo de realizacidén del procedimiento segﬁn
la invencidn, que permite obtener un qusso escurrido de
menor contenido de lactosa que el queso escurrido de la
tebla VII, estando constituido Sy por 1ls disolucidén ma=-
dre, y efectudndose la wltrafiltracién de modo que el con-

tenido de proteinas ses del 12%.

7-6-75 - 11 -
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i
El interés del procedimiento segin la inven-

cidn se pone de manifiesto comparando las carecteristices
indicadss en las tablas que asnteceden.

De modo generasl, se observa que se ha susti-
tuido la ultrefiltracidén del procedimiento clésico que
conducia a un material de retencidn de viscosidasd préxims
a8 100 CpS a 309C, por une o dos ulbrafiltrsciones que con-
ducen s materiales de retencidn de viscosidsd inferior s
20 CpS 8 109C, o cercana a la misma.

El exémen de las teblas II a VIII muestra que
se'puede regulsr @ voluntad ls proporcidn de lactosa en
el queso acsbado. '

Ademés, se ve en lss tablas VII y VIIT que se
puede igualmente eliminer la cantidad que se desea de pro-
teinas solubles. ; .

Obviamente, el alcence de la invencidn no se
limita a los ejemplos de realizscidn descritos.

i En particular, y sin salir del msrco de la in-
vencidn, se puede almascenar o transporter la disolucidn
scuosa concenbrads en proteinas resultante de la realiza-
cién del procedimiento descrito y reivindicedo, con vistss
8 la prepsracidén posterior, ¢ en otro lugar, del queso. La
disolucidén concentrads puede conservarse manteniéndola con
el contenido de humedad alcenzsdo. También puede concen~

trarse m§$} paers diluirse de nuevo a continuseidn, prefe-

7-6-75 - 20 - .
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. riblemente en continuo.

Finalmente, hay que subrayar que los medios
puestos en préctica en la invencidén para controlsr el con-
tenido de lactosa en los quesos pueden emplearse también
para controlar el contenido de sales minerales.

La presente solicitud gque corresponde a las
presentadas en Repiblica Federsl Alemana, el 29 de Meyo
de 1.974, N2 P 24 26 195.8 y 2 de Noviembre de 1.974, N2
P 24 51 985.5, se acoge a los beneficios del articulo 51

del vigente Estatuto sobre Propiedsd Industrial.

~ REIVINDICACIONES -

'Los puntos de invencidén propia y nueva que
se presentan para que sean objeto de csta solicitud de Pa-

tente de Invencidn en Espsiia, por VHINTE afios, son los que

se recogen en las reivindicaciones siguientes:

12,~ Procedimiento de febricacidn de quesos,
en el que se efectis la coagulacién sobre una disolucidn
scuoss de un producto licteo concentrado en proteinas, ca=

racterizado por comprender las operaciones siguientes: adi-

7-6=75 - el -
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. ¢idn de una cantidsd de agua prevismente determinada @

una disolucién acuosa de un producto lécteo Sy, para dor
una disolucidn 82 con un menor tanto por ciento de lac-
tosa en la masa de agua+lactosa+sales; concentracidn con-
trolada, en membrans de ultrafiltrscidén, de la disolu-
cién S,, para obtener un materisl de retencidn Ry en el

que ls relacidén del contenido de proteinas al contenido

de lactoss toma un valor eclegido o , ¥y eliminacidén del
agua sobrante hesta la obtencidén de un tanto por ciento
deseado de materis seca.

2a.- Procedimiento segin la reivindicscidn

la, carscterizado porque la eliminacidn total o parcisl

del agus sobrante se efectila por medio de una operacién
de concentracidn del materisl de retencidn Ry, con ayuda
de un medio clasico, tal éomo evaporacidn bajo vacio u
dsmosis inverss, scmetiéndose despuds el concentrado a
una coagulacidn.

2a,~ Procedimiento seglin la reivindicacidn
1a, carscterizado porque la eliminacién total o parcial
del agus sobrante se efectua por escurrido después de R
coagulacidén del material de retencidn R;.

4a,~ Procedimiento sepOn la reivindicacidn
8, carscterizado porque el agua en exXceso se elimina
asociando, la evoporacidn bsjo vecio zntes de la coagula-

cidn con '€l escurrido después de la coagulacidn. .

c e

7-6-75 - 22 - '
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5a,- Procedimiento segin cuslquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado puique la di-
solucién acuosa 8, estd constituida por un material de
retencidn R, obtenido por ultrafiltrscidn de le disolu-
cibén madre, y cuyo contenido de proteinas representa una
fraccidn seleccionada del contenido final deseado.

62 ,~- Procedimiento segln cualquiera de las
reivindicaciones enteriores, caracterizado por fijar la
dilucidén de modo que se puede alcanzar o en Rl con un
contenido de proteinas del orden del 10%.

4,- Procedimiento segln las reivindicacio-
nes 52 y 628, caracterizado porque la primera ultrafiltra-
cidn se efecttia de modo que el contenido de proteinas en

Ro sea del orden del 10%.

8a,- Procedimiento segin cualquiera de las
reivindiceciones anteriores, caracterizado porque, cuan-
do 1ls disolucidén madre tratada es leche integral, esta
leche se desnata previamente a cualquier operacidn, in-
corporéndose de nuevo la nata al concentrado antes de la
coagulacidn,

a,- Procedimiento de fabricacidn de que-

505,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede, representedo en los dibujos que se acompaiian

y para los fines que se han especificado.

7_6_75 - 25 -
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- . . . . i
Esta lemoria consts de veinticuatro hojas es-

crites a mlquina por una sola cara,

7-6-75
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