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MEMORIA DESCRIPTIVA _
La presente invención se refiere a un procedi­

miento de prepar aoión de un queso en polvo que presenta, - 
después de reconstituido, las propiedades de lam uzzarella 
o de un queso para suflé.

El hecho de no h a lla r prácticamente en e l oomer- 
cio artículos oonservahles que oontengan todos los ingre­
dientes necesarios para la  preparación de una pizza, in­
cluido e l queso, demuestra qué d if íc i l  que es poner a dis­
posición del público un queso en polvo ouyo gusto, aspeo- 
to y propiedades sean, después de reconstituido, aquellos 
de la  muzsarella. En un procedimiento de fabricación de 
queso en polvo oonocido se muele un queso, se mezcla al 
mismo una solución aouosa de un emulsionante, se calienta^ 
y se agita hasta obtener una masa cremosa homogénea que se 
seca por pulverización.

Se tra ta  de una técnica derivada de l a  técnica 
de fabricación de los quesos fundidos para cortar. En otro 
procedimiento oonocido, se mezolan leohe descremada, acei­
te vegetal o de manteca, sólidos no grasos de la  leche, un 
emulsionante y_un poco de queso a modo de fuente natural 
de bacterias, enzimas y sabor, se homogeneiza dicha mezcla 
se l a  siembra con un fermento oáltioo, se deja fermentar 
por algunas horas y se seoa por pulverización. Es una téo- 
nioa llamada do fabricación de queso do maduración rápida. 
Ninguno do estos dos procedimientos, permitió l a  fabrica­
ción do un queso en polvo que presente, después de su re­
constitución, las propiedades do l a  muzz,arella. Se conocen 
no obstante, procedimientos de fabrioaoión de una forma



conservable de este queso hilado tan importante para e l hogar 
y para l a  preparación de productos comerciales ta les oomo l a  
pizza#

En un caso, se hace pasar muzzarella en una extru- 
dadora y se seca al aire l a  masa hilada que sale de la  oxtru?- 
dadora. En otro caso, so diluye muzzarella en presencia de 
nitrógeno liquido y se seca al aire los granos oongolados. Fi­
nalmente, se oonoce igualmente un procedimiento de fabrica­
ción de un substituto do la  muzzarella. En este dltimo proce­
dimiento se inooula una dispersión acuosa de oaseinato do so­
dio y de grasa de manteca con Streptoooccus la c t i s . se inooula 
seguidamente con Micrococcus caseo&bious. se deja fermentar en 
condiciones aerobias durante varios dias, se acid ifica, se 
seca por centrifugación, por ejemplo, y se obtiene un producto 
elástico y p lástico , capaz de reemplazar l a  muzzarella. Si se 
desea un produoto en polvo se soca l a  dispersión fermentada 
aoidif ioada por pulverización.

La presente invención surge de l a  investigación de 
un procedimiento simple y económico de fabricación de un subs­
titu to  de muzzarella en polvo.

El procedimiento de acuerdo con l á  presente inven­
ción, está  caracterizado por e l hecho de que se inooula oon 
un oultivo de fermentos láctioos, una solución coloidal que 
presenta al menos en parte, l a  composición de una leche des­
cremada, so deja fermentar l a  soluoión en condiciones aerobias 
hasta que su pH descienda a un valor comprendido entre 4# 3 y 
5,2, se oalienta l a  solución fermentada para obtener ouajo y 
suero, se separa e l ouajo del suero, se mezcla a l cuajo del 
5 a 50% aproximadamente, en peso de material seoo, materia
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grasa pero ajustando, s i  es ne oes ario , e l pH de l a  mazóla a 
un valor comprendido entre* aproximadamente 5,1 y 5,7 y se se­
ca la  mezcla obtenida.

Se prefiere ajustar e l pH de la  mezcla a un valor 
comprendido entre 5,4 y 5,7 s i  se desea un polvo que se pres­
te  particularmente bien para l a  preparación de suflós con 
queso. De no ser asi, es ventajoso ajustar e l pH de l a  mez­
cla, en oaso necesario, a un valor comprendido entre 5,1 y 
5,3.

El producto asi obtenido se oonserva bien y presen­
ta  después de su reconstitución, un sabor fino, láctico , una 
consistencia cremosa, pastosa y propiedades ligantes que l l e ­
van a identificarlo  con los de l a  muzzarella.

En l a  realización del presente procedimiento se 
puede u ti l iz a r  oomo materia prima de partida leche, leche des­
cremada, JLeohe en polvo o leche desoremada en polvo, ta l  oual 
ó enriquecidas oon proteínas por ejemplo de origen vegetal o 
o miorobiano;.

Si se tra ta  de polvo, se entiende que se lo disper­
sa en agua para obtener l a  soluoión ooloidal

So puede pasteurizar l a  solución coloidal y enfriar­
l a  a una temperatura favorable para e l desarrollo de los mi- - 
ero organismos lácticos u tilizados. Se puede inocularla segui­
damente oon un fermento láctioo ta l  como un cultivo de Stropto 
coocus (S tr.) termo philus. Str.. la o t is , S tr. cromoris, S tr.d ia - 
ce ty lao tis , Laciobacillus (L). helveticua., L.bulaaricus,L.Lao­
t i s ,  L. oasoi. L, brevis, L. planterum, Leuoonostoo (Leu.). 
oitrovorum, Leu. Lactis, Leu, cremoris, oYpor ejemplo una mea­
d a  de ta les oultivos.
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Se puede rea lizar l a  aoidificaoión por lotes o en 
continuo. En e l primer oaso se puede dejar descender e l pH 
de la  soluoión inoubada hasta e l valor deseado en una cuba de 
inoubación* Después de lo cual se puede vaciar l a  cuba en una 

5. sola veg. En e l segundo caso se puede agregar solución a aci­
d ificar, dentro de la  cuba de incubación, a medida que se re ­
t i r a  soluoión acidificada, sin modificar e l pH, que se man­
tiene en e l valor deseado. Igualmente, se puede acid ificar 
en dos etapas, por ejemplo ramificando dos cubas en serie ,

3*0* manteniéndose e l pH de una en un valor de aproximadamente 
5,6 a 6, y el pH de l a  o tra  en e l valor deseado comprendido 
entre aproximadamente 4,8 y 5, 2.

Se puede coagular l a  solución acidificada y obte­
ner granos de ouajo y un suero calentándola a una temperatu- 

15* . ra  de 40 a 70^0, ya sea en una cuba calentadora provista de
agitador, sea en una tubería adecuada,por ejemplo. Se pueden 
separar por ejemplo seguidamente los granos de cuajo del sue­
ro por filtrado  o por centrifugación.

El material graso que se mezcla seguidamente a los 
20. granos de cuajo a razón de aproximadamente 5 a l 50%, de prefe­

rencia 35 al 45% en peso aproximadamente de materia seca, pue­
de ser por ejemplo crema, aceite de manteca, aceite vegetal 
o una grasa animal.

Si e l pH en que se detuvo l a  aoidifioaoión es in - 
25. fe r io r  a l pH en e l cual se in tenta mantener l a  mezcla de

ouajo y de material graso, se puede ajustar e l pH de l a  meg- 
ola al valor deseado por adición de un á lca li comestible, 
ta l  por ejemplo, oomo e l hidróxido de sodio.

Se puede seguidamente oondimentar l a  mezcla oon



sa l común de cocina, y luego homogonizarla y finalmente secara- 
la  por cualquier medio conocido adecuado, por ejemplo pulve­
rización.

... Los ejemplos que siguen son dados a ti tu lo  de ilu s ­
tración.

Ejemplo. 1

Se pasteurizan 1000 l i t ro s  de leche descremada du­
rante 15 s. a 7290. Se los enfria  a 4090. So los coloca en 
una cuba de 1600 l i t ro s  donde se los mantiene a 4090. Se los 
inocula con un cultivo de Streotococcus termonhilus. Despuás 
de 2H30 de incubación e l pH ha descendido a 4y9. A p a r t i r  de 
ese momento se re ti ra  la  leche acidificada de la  cuba en con 
tínuo, a razón de 1000 l/h . y se mantienen las  condiciones en 
le cuba agregándole a l miaño ritmo leche pasteurizada 15 s. a 
7290 y enfriada a 4090. Se calienta a 6090 la  leche ac id ifi­
cada retirada y se la  hace c ircu lar en rágimen turbulento por 
un dispositivo tubular de espera donde se forman los granos de 
cuajo. Se separan estos dltimos del suero por centrifugación 
y se las mezcla , intimamente con 4Q%y en poso de materia seca 
de aceite de manteca. Se ajusta e l pH de la  mezcla a 5y2 por 
adición de hidróxido de sodio. So agrega sal común do cocina. 
So homogoneiza la  mezcla y se la  seca por pulverización. Se 
obtiene un polvo que presenta la  composición siguiente, en % 
en peso:

Nitrógeno to ta l 7,9
Materia grasa 41
Lactosa 5
Conizas 2,5
Sal común de cocina 1,1
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Proteínas, aproximadamente 50

Si so rehidrata dicho -polvo con d is tin tas  cantida­
des do agua comprendidas entre 40 y 60% en poso y que se oá- 
lien ta  a diversas temperaturas comprendidas entre 50 y 80^0, se 
obtiene oada vea una masa pastosa tendiente a tomarse por l a  
muzzarella*

Si se hidrata e l polvo sin  calentarlo y se prepa­
ra  una pizza por medio de la  masa obtenida, está  última pre­
senta al s a l i r  del homo, e l aspeoto, l a  teotura y e l gusto 
de l a  muzzarella tradicional*

Ejemplo 2
Se repiten las operaciones descritas en e l ejemplo 

1, oon excepción del hecho de que se inocula con una mezcla 
de cultivos de Streptococcus la c tis  y S tr. cromoris en lu ­
gar del s t r .  thermophilus y que se incuba a 32-C en lugar de
40" °*

So obtiene un polvo que presenta las mismas carac­
te rís tic a s  que las del polvo obtenido en e l ejemplo 1.

Ejemplo 3
Se procede del modo des orito en e l ejemplo 1, p j-  

ro una vez alcanzado e l pH de 4̂  9 se detiene l a  acidificación 
y se somete todo e l lo te al tratamiento descrito . Se obtiene 
e l mismo polvo que e l descrito en e l ejemplo.1.

Ejemplo 4
........... Se repiten las operaciones desoritas en e l ejemplo

1, oon exoopoión del hecho de que se mezolan oon los granos 
de ouajo; 36% de aceite de soja, en lugar de 40% de aceite de 
manteca. So obtiene un polvo que presenta l a  composición s i -



guien-be, en % en peso*
Nitrógeno to ta l 8,1
Materia grasa 37
Lactosa 6
Conizas 3
Sal oomdn de cocina 1
Agua 3
Proteínas, aproximadamente 50 
Después de reconstituido, ..el polvo presenta las 

mismas propiedades que el del ejemplo 1.
Ejemplo 5

Se repiten las operaciones desoritas en e l ejem­
plo 1, oon.excepción del hecho de que se ajusta en pH de la  
mezcla de ouajo y de aceite de mantooa a 5,6 en lugar de 5?2* 

Se obtiene un polvo que presenta l a  composición s i ­
guiente, en P en peso*

Nitrógeno to ta l 7,8
Materia grasa 41
Laotosa ^ 4
Cenizas ** 4
Sal oomdn de cocina 1
Agua 2
Proteínas aproximadamente 50
Si se rehidrata dicho polvo y se u t i l iz a  l a  masa

obtenida para l a  preparación de un su ilé , l a  masa presenta 
después de ooooiin una bella  textura, liv iana y aromática, 
incluso superior a la  que se puedo obtener con un queso tra ­
dicional;.



REIVINDICACIONES
Desorito el objeto del presente invento, se acola­

ran nuevas y do propia invención la s  siguientes reivindicar* 
ciones, con prioridad de l a  Solicitud Suiza n  ̂ 8938/75 de 
feoha 9 de Julio de 1975*

1. -  Procedimiento de fabricación de un queso en 
polvo, que presenta, despuás de reconstituido, las propieda­
des de l a  muzgarella o de un queso para suflá, caracterizado 
por el hecho do que se inooula oon un fermento láctico una 
solución coloidal que presenta, al menos, en parte, l a  compo­
sición de una leohe descremada, se deja fermentar la  solución 
en oondioiones aerobias hasta que su pH desciende a un valor 
comprendido entre aproximadamente 4,8 y 5,2, se calienta l a  
solución fermentada para obtener ouajo y suero, se separa
e l ouajo del suero, se mezcla oon e l ouajo aproximadamente 
5 a 50 !%, en peso de materia seca, material graso pero ajus­
tando, s i  es neoesaric, e l pH de l a  mezcla a un valor compren- 
dioo entre aproximadamente 5,1 y 5,7 y se seca l a  mezcla ob­
tenida.

2 . -  Procedimiento de aouerdo oon l a  reivindicación 
1, caracterizado por e l hecho de que se ajusta, s i  es nece­
sario , e l pH de l a  mezola a un valor comprendido entre apro­
ximadamente 5,1 y 5,3*

3 . -  Procedimiento de acuerdo oon l a  reivindicación 
3-y caracterizado por e l hecho de que so ajusta e l pH de l a  
meezda a un valor comprendido entro aproximadamente 5,4 y 
5,7.

4. -  Procedimiento de aouerdo con l a  reivindicación 
3-* caracterizado por e l hecho de que se mezcla con e l cuajo
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aproximadamente 35 a 45% de materia grasa, en peso de materia 
seca* j

5;.- Procedimiento' segdn l a  reivindicación 1, oarao- 
terizado por el hecho de qde l a  materia grasa es aceite de 
manteca*

6. — Procedimiento de acuerdo con la  reivindioaoión 
1, caracterizado por el heoüo de que l a  materia grasa es aoei- 
te de so ja*

7 . -  Procedimiento^de fabricación de un queso en pol-
g*vo * : _

Segdn se describe ^ reivindica en l a  presente me­
moria descriptiva que consta de 10 páginas foliadas y esori-jatas a máquina por una sola #  sus caras.

Ftrm ado: J O S E  L .  M O R A

mpc.
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