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MEMORIA DESCRIPTIVA

__ La presente invencidn se refiere a un procedis-

miento de _preparaoidn de un queso en polvo que presenta, .
despuds do_rcconstituido, las propiedades de la muzzarella
o de un queso para su'fié. . '

) El hooho de no hallar préeticamente en el comer—
cio articulos conservebles que contengen todos los :}ngre-
dientes necesarios para la preparscidn de una pizza, in-
clufdo ol queso demuestra qué;_d:lf_ioil que es poner a dis-
posieid_n dgl pﬁblioo un queso en Polvo ouyo g,'u.si.:o, aspeoT
to y propicdades sean, después de reconstituido, aquellos
de la n;uzzarel,lg.'. En un procedimiento de febricacién de
queso en polvo oonocido se muele;wa queso, se mezola al
mismo une solucidn acwsa de un emulsionante, se calienta
v s¢ aglta hasta obiener una masa oremosg homogénea que s
geca por pulverizacidn. o )

_ Se trata de une téonica derivada de la téonica
de fabriog.o:_i.dn_de los quesos fundidos para cortgr. En otro
prooedimiento oconocido, 80 mezolan leche descremada, ac_sei-—
te vegetal o de manteca, sdlidos no grasos de la leche, un
emulsiona‘n'be.yﬂun poco de queso a modo de fuente natural )
de bacteriss, onzimas y sabor, se hqmqgeneiza dicha mezola,
se la siembra con un fermento éél"aiqo, se deja fermentar
por glgunas horas y se seca por _ng_.vegizaoid'n. Es una téo-~
nica llamada de fabricacidn de_quemo de maduracidn répida.
Ninguno do estos dos procedimiontos, pgmi‘bid la febrioa=
cidn do un quego en polvo gque presents, despuds de su ro=
oonst:!.‘bucid’;}, las propledades do la muzzerella. Se cono oen

no obstente, procedimiontos de fabriocascidn de una forma
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comservable de este queso hilado tan importente para ol hogar
¥ para la preparacldn de productos oomercizles tales oomo la

pizza:

-

En W) 0aso, 86 hace pagar muzzarella en una extru-
dadora Yy se aeca al aire la masg hilaeda que sale de la extru-
dadora. En otro oaso, so diluye muzgerella en presencia de
nitrd’geng 1iquido y se seca al aire los granos oongelados: P
nglmente, se oconoce igualmente un procodimiento de fabrioca~
cidn do un substituto do la muzzarella. En este Glfimo procem
dimiento se inooula una dispersidn acwsa de caseinato do so-
dlo y de_gresa de menteca oon Sfrophooocous lactis, se inooula
seguidemonte con Microcoocus caseojjtious, se deja fermentar en

condiolones asroblas durante varios dies, se acidifica, se
geog por oen-brifugagi&n, por ejez_z;plo; ¥ se obtiene un producto
elégtico y pléstico, capez de roemplazar la muzzarellq,'. 81 se
desea un producto en polvo se soca la dispersidn fermentada '
soldifioada por pulverizacién. ) - -

. La presente invencidn surge de la investigaoldn de
un procedimiento simple y econdmico de fabricacidn de un gubs~
tituto de muzzarclla en polvo:

- -

) El procedimiento de acuerdo con la presente inven~
oid’n, estd oeraoterlzado Por el hecho de que se inocula oon
w cultivo de fermentos léotloos, una solucidn coloidal que
preser_ltg al menos en parte, la composioldn de una leche des—
creméﬁa, 8¢ deja fermentar lg sqluoid'r_l en condiciones ag:pobias
hasf“a que su PH descienda & wn valor comprendido entre 4,3 y
542, ge.ga‘{.:t_.en'ba la solucidn fgz@en“.bada para obtener ouajo y
suero, 86 separa el cuajo del suero, se mezola al cuajo del

5 a 50% eproximadsmente, en peso de mabterisl seco, materils
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grasa perg ajustando, si es neégsario s ol pH,de la'mezol..g. a_
un velor Somprendido entre sproximadsmente 5,1 y 5,7 Y se se~
ce la mezols obbenida. o . _
. Se_prefiere ajuster éJ,_pHmde la mezele a un valor
comprendido entre 5,4 y 5, 7. sl se_desea un polvo que se pres=
te partioularmente b?.en para la preparacidn de suflés 601} ‘
quego-;. De no ser asi, es ventajoso ajustar el pH do la mez~
c;:!.a, en caso neoesario, a un valor comprendide entre 5,1 ¥

5, 30

_ El. producto asfi obhenido se conserva bien y presenw
ta despuds de su reconstitueidn, un sehor fino, léetico, ung
oonsistencie oremosa, pastosa y proplededes ligantes que lle-

van a ldentificerlo con los de 1a__n_1uzza:éella.

_ En 1a-reaiizaoidn del presente procedimiento se
puede u!:ili.zar como meteria prime de pertida leche, '1echerdes-
cremada, leche en polvo o leche desoremads en polvo, tal ocual
d en;‘iquebidas con protefnas por ejemplo de orlgen vegetal o

o nmicrobiano:. .

[RT— s o emmar

__ 8i se trata de‘ polvo; _ge ontiende que se lo disper-
Sa en agua para obtener la solubid:r_l oloidal ‘
Se puede pasteurizer la solucidn coloidel y enfrdiem—

la & ung ‘temperatura favorable pera el desarrollo de los mi- .

croorganismos lécticos u'bilizadox_a: S¢ puede inoocularla segui-
damente aq_n un fermento 1}5.01:190 tal como un eulbivo de Stroplo

cocous_(Str,) termophilus,Stm. laobis, Str. oremoris, Sju;g:dig—-

cotylactis, Lagtobacillus (L), helvetlous, L.bulgarions,L.Teo~

tis, ]_Zs".._Oa.se; 3 Lo_brevis,Ls plantorum, Leuoonogboc (Teu. ) _
eitrovorun, _I:gu,: Lactis, Leu. gremoris, o¥por ejemplo una mez~

ola de tales 6ul-bivos;
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Se puede realizar la aoldificacidn por lotes o en
contfnuo. En ol primer caso se puede dejar descender el pH
de la solucidn inoubade hasta el valor deseado en una ouba Ede
inoubacidn, Despuds de lo oual se puede vaciar la ouba en una
gola ve'z_: En el segundo caso se puede agregar golucidn a agi-
dificar, dentro de la cuba de inouwbacidn, a medide que se re-
tira soluoidn ecidificada, sin moglifigaf el pH, que se man~
tlene en el valor deseado. Iguelmentc, se puede acidifioar
en dos otaepas, por sjemplo ramificando doa cubas en serie;
mgﬁteniéndosge el pH de wna en un valor de sproximadamente.
5,6 a 6, y ol pH de la 'c'rbra en el velor deseado ocomprendido
entre sproximademente 4,8 y 5, 2':

Se puede coagular la solucidn acidificada y obtow

ner granos do ouajo ¥y un suero ozlentindola a una temperatus

~ra de 40 a 7020, ya sea en una ouba calentajora provista de

agltedor, sz en una tuberia adecuads,por ejemplo. Se pusden
geparar por ejemplo aeguidamen"ae‘los granog de cuajo del sue~
ro por £iltrado o por eentrifugaoj,dn:

_ El material graso que se mezcla sqguidame{lte a los _
granos de ouajo a razdn de aproximademente 5 al 50%, de profe-
rencis ;35 al _455% en peso. aproximadamente de materia seoa, pue~
de ser por ejempio creng, aceiite de mantece, acelte vegetal
o ung grasa animal. .

Si ol pH en gue se detuvo la acidificacidn es ine
ferdor al pH en el oual se intenta mantener la mezela de
ouajo y de maberial graso, se puede ajustar el pH de la_zpezu
ola al valor descado por adioidn de un &leali comestible,
tal por ejemplo, como el hidndxido de sodio.

Se puede seguldemente oondimentar la mezcla ocon
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sal comd:‘n‘ de cpcina, ¥ luego homogenizarle y finslmente secar- '
la por cualquier medio conocido adecuado, por &jemplo pulves
rizacldn. .

Log ejemplos que siguen mon dados a titulo de ilus-
tracidn,

Ejemplo 1

Se pasteurizen 1000 litros de leche descremada Qi
rente 15 s, a 72C. Se los enfrfa a 402C. Se los coloca en
una cuba de 1600 litros donde se los mantiene a 402C, Se los
inocula con un cultlvo de Streptococeus fexmophilug. Despuds
de ZH30 de incubacién el pH ha descendido a 4;9. A partir de
ese mgmen‘oo ge retira la leche acidificada de la cuba en 00_11:'"
tinuo, a razén de 1000 1/h. ¥ so mantienen las condicionss en
le cuba sgregéndole al mismo ritmo leche pasteurizada 15 s. a
72¢ y enfriads a 409C, Se callenta & 602C la leche acidifi-
cada retirada y se la hace circular en régimen turbulento poxr
un dlepositivo tubular de espera donde se foxmen los granog de¢
cuajo. Se separen estos §ltimos del susro por centrifugacidn
¥y se les mozela. Intimamente con 40%, on peso de ma’cen}a goca
de acelte de manmteca. Se ajusta el pH do la mezecla a 5,2 poxr

adicidn de hidxdxido de so.éio: Se sgrega sal comin de cocina.

_Se homogenelza la mezcla y se la seca por pulvezﬁ.zacién: Se

obtiene un polvo que presenta la composicién giguiente, en ¢

en peso: '
Nitrégeno total Ty9
Materig grasa 4l
Lactose 5
Conizas 295

Sal comin de cocina 1,1
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Aeva _ _ 2
Proteinas, eproximadamente 50 )
Si so rehidrata dicho polyo oon distintas oantider

des do agua ocomprendides ontre 40 y 60% en peso y que se o:a,-;-
lienta m‘dive:;g_as ‘tempergturas 6omprendidas' entre 50 y 80%C, se
obtiene oada vez una mesa pastosa ‘tendiente g tomarse por la
mizzerells. o

~ 84 se hidrate el polvo sin oalen‘!:arlo ¥y se pr:pa-
ra una pizza por medio dg la mgsa_ob'}:enida, estd Altima pro~
senta sl salir del hormo, el aspecto, la ftectura y el gusto
de la muzzarella tradicional.

B Ejemplo 2 o

_ Sa repifen las operaoiones descrites en el ejemplo
1, con oxcopeidn del hecho de que se inocula con una mezcla

de oultivos de Streptococous lactig y_S't:r; cremoris en lu~

-

gar dol giv. thermophilus ¥ que se inouba a 32°C en lugar de
4020, ~ -

] Se obtiene un polvo que presents las mismas oarac=
teristicas que lag del polvo obtenido on ol ejemplo 1.

Ejemplo 3 .

~ Se procode del modo desori'to en el ejemplo 1, Diwe
ro una vez alcanzado el pH de 4,9 se detiens la acidifiqaq:.p’n
¥ so somete todo el lote al tratemiento deserito. Se o'b'bien;
el misrp polvo que el descriﬁo on ol ejemplo}.l.

~ Ejemplo 4 .

__.Se repiten las operaoiones desori’be,s en ol a;}emﬁalo
l, con exoopoidn del hecho de que se mezolan con losg granos
de ouajo; 36% de aceite de soja en lugar de 40% de acei*be'ag

mantooa,: S0 obtiene un polvo que presenta la composicidn siw




5.

10.

15.

20.

25,

n 8=

guiente, en % en peso-

Nitrdgono total 8,1
Materia grasa 37
Laotoga ' 6
Conizas

Sal comin de cocina .
Agva . | - . 3

Proteinas, eproximadamente 50

Después de reconstituldo, . el polvo presenta las
mismas propiedades que el del sjemplo e

) Bjemplo 5 .

Se repiten las operao:.ones desoritas en el ejom~
plo l, con. excepeidn del hecho de que se ajusta en pH de 1a
mezcls de ouajo y de acelte de manteca a 5,6 en lugar de 5,2-

Se obtiene un polvo que prosenta la composicidn si-

guien'l:e, en § en peso-’

Nitrdgeno total 7,8
Materia grasa

Iaotossa *

Cenizas .

Sal ocomin de cocina
Agua ,
Proteinas aproximédamente 50

o H s e B

Hop

31 se rehidrata dicho polvo y 8o utiliza la mesa
obtenida Dbara la preparacidn de un su:f.’lé, la masa presen‘l:a
después de coccidn una bella -bex‘qura, liviana y arométice,

inecluso superior & la que se puede obiener con un queso tra-
dicional.



54

10.

154

20.

25,

REIVINDICACIONES

sesssssmaesssme
B Desor:L’t;o el objeto del presente mvento, 8 doola-
ren nuovas y de propia invencidn las siguientes reivindloam
ciones; con prioridad de la Solicitud Suiza n? 8938/;;5 do
fechg 9 de Julio de 1975. _

, __1:- Procet?.imien'bo de fabricacidn de un queso en
polvo, que presenta, después de reconstitufdo, las propiede~
des do la muzzgrells o de un queso para suflé, garagterd
por ol hegho de que se inoo‘ula_ con un fermento léetico una
soluoidn ._6010:!.(19,1 que presenta, al menos, en parte, la compow
sicidn de una leche descremeds, se deja fermentar la solucldn
en condioiones aeroblas hasta que su pH c'lesciende a un valor
comprendido entre eproximedemente 4,8 y 5,2, se calienta la
solucidn formenteda pera obtener cuajo y suero, se separa_
el ogajo'd_e_l suero, se mezola‘c'_sqn'el ouajo aproximpdemente
5 a 50 % en peso de meteria seca, materisl graso pero ajus~
tendo, s8i es necesario, el pH de la mezela. a un valor compren-—
dico entre aproximadamente 5,1 y 5,7 ¥ se geca la mezola 0bw
tenida.

' i 2+= Procedimiento de _aouerdo ocon la reivindicaoidn
1, ca:f'yiterig@_ o por el hecho de que gse ajuste, si es nece-
sario, el pH de la mezcla a wn valor comprendido entre apro-
ximgdemente 5,1 y 5,3. )

) 3.- Prooedimiento de _aguerdo oon la reivindicaoicfn
1, garagterizado por el hecho de que so ajusta el pH de la

meozcla a un valor comprendido entre aproximadamente 5,4 y
5: T

3 4.- Procedimiento de _aoucrdo con la ren.vindioaoid‘n
1, oaraoterigado ror el heoho de que se mezcla con el ougjo
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apro x;imadamen’ce 35 a 45% ae ma’ceria grasa, en peso de materia

seca. . ;j,

) 5.- Proced:.men'bo sogin la reivindicacidn 1, ogras-
'terizado por el hecho de que lz materia grasa es acelte de

mente oa.

w

6 om Procedimiento de _aguerdo con la reivindicaoidn

l, caragterizado por el heoho de que la materis grasa es aocei-

BEN

te de soaa,. v

7.- Prooedim:u.ento ﬁe fabricacidn de un queso en pol-

“,c
40

~ Segin se describe %r reivindice en lg presente mo-
moriag descmpt:wa que cons'ba de 10 péglnas foligdas y 85 0T
tas a méquina por una sola dta sus ocaras.

Madrid, a 8 Ju.'lid’ 1976

Doao

npeCe
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