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búlgara con res id en cia  en SOFIA, Boul. Stam boliski 9, BULGARIA.

p o r

. / = / = / = / .  " DISPOSITIVO PARA LA COAGULACION CONTINUA DE LECHE 

Y, PARA LA PRODUCCION DE CASEINA PARA QUESO BLANCO Y OTROS TI­

POS DE QUESOS BLANDOS "
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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

Esta invento se r e f ie r e  a un d is p o s it iv o  para la  coa 

gu lación  continua de leche y para la  producción  de caseína pa­

ra queso blanco y o tros  t ip o s  de quesos blandos.

Se conocen aparatos y d is p o s it iv o s  para la  coagu la- 

5 c ió n  continua de leche y para la  producción  de caseína para que­

so b lan co, para quesos blandos, samiblandos y o tros  t ip o s  de — 

quesos y requesón que tien en  forma tubular o da t i r a  (construc 

c ió n ) .

Los aparatos da forma de t ir a  comprenden un r e c ip ia n - 

10 te h or izon ta l da t ip o  de bandeja formado por una cin ta  trans­

portadora que se mueve continuamente a una velocidad  constan­

te y provee la  coagu lación  de la  lache hasta que se produce un 

coagulado adecuado, para ser cortado a l f in a l  de l re c ip ien te  

donde hay un mecanismo para corta r  e l  mismo y un d isp o s it iv o  

15 para v erter  a l  cuajo cortado.
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Las desventajas de lo s  d isp o s it iv o s  da forma 

de t ir a  son sus grandes tamaños y la  necesidad de un 

gran area da producción . Los d isp o s it iv o s  de forma tu­

bular puedan ser v e r t ic a le s , in c lin a d os , h orizon ta les  

S om u ltitu b u la ra s .

Las desventajas de estos  d is p o s it iv o s  son: una 

fase corta de coagu lación  conduciendo a bloquear la s  mem­

branas da d is tr ib u c ió n , y a lte ra c ió n  da la  uniformidad d e l 

f lu jo ,  que tiene por resu ltado que a l  coagulo y la  c a s a i-  

10 na producidas son da estructura  irreg u la r  y p a r t icu la r ­

mente as la  caseína da una con s iste n c ia  no t íp i c a .  El con­

sumo de energía con e l lo s  es mayor que la  d e l proceso con­

vencional da producción .

Por tanto es o b je to  d e l presente invento e v ita r  

15 la s  desventajas da lo s  d is p o s it iv o s  con ocid os, p rop orcio ­

nando un d is p o s it iv o  para la  coagu lación  continua da le ­

che y para la  producción  da caseína para queso blanco y 

otros  t ip o s  da quesos blandos que asegura una reducción  da 

la  fase da enzima de acción  d e l fermento de queso y provea 

20 la  coagu lación  continua, co n so lid a ción  d e l coagu lo, co r ta , 

calentam iento, procesa de fa b r ica c ió n  de queso, tratam iento 

a d ic ion a l y agregación p a rc ia l de lo s  granos da caseína .

Este p rop os ito  se logra  por medio de un dispo­

s i t iv o  comprendiendo un re c ip ie n te  para la  p asteu rización , 

25 enfriam iento y mezclado da la  lacha con e l  coagulado y d i­

c loru ro  da c a lc io ,  un re c ip ie n te  para ferm ento, bombas pa­

ra e l  traslado  de la  lech a , e l  ferm ento, e l  agua ca lie n te  

6 e l  suero, y conductos en forma de U para la  coagu lación . 

El d is p o s it iv o  se ca ra cter iza  en que e l  re c ip ie n te  de lecha
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y e l  re c ip ie n te  de fermento están unidos por medio de 

bombas con un mezclador que esta  unido por medio de 

una tubería  a una cabeza de d is tr ib u c ió n  después de 

la  cual hay tubos de coagu lación  en forma da U cuyo ex— *

tramo da saluda entra en a l  extremo superior da un tu­

bo da recogida  p ro v is to  de un mecanismo para corta r  y 

m ezclar, mientras que su extremo ba jo  va unido a un 

agitador b i-d ir a c c io n a l p rov is to  da un mecanismo mo­

t r i z ,  y a la  saluda del agitador mezclador hay dispues­

to  un tubo de sa lid a  para la  agregación  p a rc ia l da gra­

nos de caseína .

Para una comprensión mejor d e l invento s% 

haca re fe re n c ia  a l diseño adjunto en e l  que se ha i lu s ­

trado y d e sc r ito  una e je cu c ió n  p re fe r id a  del inventa.

El d is p o s it iv o  según e l  invento comprende un de­

p ó s ito  —1— con paredes doblas y un agitador para la  pasteu­

r iz a c ió n , enfriam iento y mezclado dal coagulado y e l  f e r ­

mento con la  la ch e , una bomba conectada para la  lacha -2 — 

un mezclador - 5 - ,  un re c ip ie n te  para e l  fermento - 3 - ,  una 

bomba de medida para a l fermento - 4 - ,  una cabeza da d i s -  

tr io u c ió n  —6—, tubos en forma da U para la  coagu lación  de 

la  lecha y la  s o l id i f i c a c ió n  del coagulo - 7 - ,  un tubo co­

le c t o r  - 8 -  para unir las  sa lid as  de lo s  tubos da coagula­

c ión  con un mecanismo para cortar a l coagulo y mezclar lo s  

granos da caseína - 9 - ,  un mezclador b i-d ir a c c io n a l -1 0 -  

para a l  tratam iento a d ic ion a l da lo s  granos de caseína 

con e l  mecanismo m ótriz -1 1 - ,  un tubo de sa lid a  -1 2 -  para
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la  agregación p a rc ia l de lo s  granos, un re c ip ie n te  para 

agua ca lien ta  6 suero -1 3 -  y una bomba de p is tó n  para agua 6 

suero -1 3 -  y una bomba da émbolo aspirante para agua 6 sue­

ro -1 4 - .

Para ev ita r  la  adhesión da la  leche y d e l coagu­

lo  formado en la s  paredes in te r io re s  da la s  cabezas cónicas 

y la  parte v e r t ic a l  da entrada de lo s  tubos de coagu lación  

en forma de U, estos  últim os están recu b iertos  con una ca­

pa fin a  da la t ic in a  para reducir la  tensión  de su p e r fic ie  

debajo de la  de la  leche y d e l coagu lo. Estas s u p e r fic ie s  

puedan recu brirse  también aplicando lacas u otras  mate­

r ia s  s in té t ic a s  con re lle n o s  que reducen la  ten sión  de la  

s u p e r fic ie .

El d is p o s it iv o  para la  coagu lación  continua de 

leche y para ia  producción de caseína para queso blanco y 

otros  t ip os  da quesos blandos, da acuerdo con e l  invento, 

funciona como sigue:

La leche pasteurizada y en friada  a 35oc se coagu­

la  en e l  deposito  —1— de doble pared en mezclado continuo,

luego se e fectú a  la  maduración b io ló g ica  y se añade una
..'/ni''.)<) *

so lu c ión  de d ic lo ru ro  de c a lc io .  La lache a s i preparada 

se l le v a  por medio de una bomba de engranaje —2— s& mez­

clador - 5 -  donde se mezcla instantáneamente con suero de 

caseína que es enviado por la  bomba de medida - 4 - .  Después 

da pasar a través de la  cabeza de d is tr ib u c ió n  -6 —, entra 

la  lache en la s  cabezas cón icas da lo s  tubos en forma de U 

- 7 -  formando in icia lm ente un coagulo im perfecto como re—

*  *  * / .  * .

-  4 -



su ltado da la  mezcla de la s  primaras partes con a l  co­

medor empleado para conseguir e l  e q u il ib r io  hidrodiná­

mico en e l  d is p o s it iv o  en a l que e l  coagulado pasa en 

12-15 segundos, a coagulo con estructura  homogénea con­

servada hasta e l  f in a l  da todo a l proceso de producción . 

Cuando e l  coagulo formado en la  parte v e r t ic a l  de en­

trada sube en la  parta v e r t ic a l  de sa lid a  d e l tubo de 

forma U - 7 - ,  es condensado y entra en e l  tubo de recogida 

-8 — para ser cortado . El cortado comienza a la  sa lid a  de 

lo s  tubos en forma da U cuando e l  coagulo pasa a través 

d e l mecanismo para corta r y mezclar - 9 - .  Las p iezas caen l i ­

bremente a l agua o suero llenando e l  tubo co le c to r  _ 8 -  y 

son calentadas por e l  agua o suero enviado por la  bomba da 

embolo aspirante —14—, con e l  f i n  de ace lerar e l  proceso 

de fa b r ica c ió n  de queso. Las p iezas calentadas de ca se í­

na que han pasado e l  proceso de fa b r ica c ió n  de queso, pa­

san a través dal mezclador b i -d ir e c c io n a l -1 0 -  para tra ta ­

miento a d ic io n a l y cuando se elevan a través d e l tubo de 

sa lid a  -1 2 - ,  se agregan con la s  p a rtícu la s  mas pequeñas en 

tamaño y se agregan parcialm ente entre e l la s ,  y luego en­

tran continuamente en un sistema correspondiente para e l  

auto-prensado o prensado. El mezclador b i-d ir e c c io n a l -1 0 -  

se emplea para la  producción da caseína para quesos d e l t i -  

p q íoq u e fort , y para queso blanco y camembart se remueve y 

a l  tubo de sa lid a  -1 2 -  se conecta directam ente a l extremo
i?

bajo' d e l tubo c o le c to r  - 8 - ,
.- El lavado y la  d e s in fe cc ió n  d el Aparato se a fe e -
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tua conaotando a l conducto p r in c ip a l de lach e , y e l  ex­

tremo del tubo de sa lid a  -12— a un sistema correspondien­

te para la  c ir cu la c ió n  sigu ien te  de so lu c ión  da lavado y 

desin fectan te  y de agua. *
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NOTA REIVINDICATORIA

En asta Patenta da Invención sa re iv in d ica :

1 . -  D isp o s itiv o  para la  coagu lación  continua 

de leche y para la  producción de caseína para queso —

5 blanco y otros  t ip o s  de queso blando comprendiendo un 

re c ip ie n te  para la  pasteu rización , enfriam iento y mez­

clado de la  leche con coagulo y d ic lo ru ro  de c a lc io ,  un 

re c ip ie n te  para ferm ento, bombas para e l  transporte da 

la  le ch e , e l  ferm ento, a l  agua ca lie n te  o e l  suero, y 

10 tubos en forma de U para la  coagu lación  en e l  que e l  re ­

c ip ien te  para la  lacha (-1-) y e l  re c ip ien te  para e l  f e r ­

mento ( -3 - )  son unidos por medio de bombas ( -2 - )  y ( -4 - )  a 

un mezclador ( -5 - )  que esta  unido por medio de un conduc­

to  de tubería  a la  cabeza da d is tr ib u c ió n  ( -6 - )  después 

15 de la  cual están p rov is tos  lo s  tubos de coagu lación  en 

forma de U (7 ) ,  e l  extremo da sa lid a  de este último en­

trando d e l extremo superior dal tubo c o le c to r  ( - 8 - ) ,  pro­

v is to  de un mecanismo para cortar y mezclar ( -9 - )  cuyo ex­

tremo bajo  esta  unido a un mezclador b i-d ira cc io n a l (-r10-) 

20 p ro v is to  de un mecanismo m otriz ( -1 1 - ) ,  y a la  sabida d el 

mezclador ( -1 0 -)  hay p rov is to  un tubo da sa lid a  ( -1 2 - ) .

2 . -  "DISPOSITIVO PARA LA COAGULACION CONTINUA 

DE LECHE Y, PARA LA PRODUCCION DE CASEINA PARA- QUESO BLAN­

CO Y OTROS TIPOS DE QUESOS BLANDOS".

25 De conformidad en un todo en lo  esen cia l y f i ­

nes, in d u str ia le s  a lo  d e sc r ito  en la  precedente memoria 

d e scr ip t iv a  y gráficam ente representado en lo s  adjuntos 

planos para su mejor comprensión.

<



Esta memoria consta da OCHO hojas e s c r ita s  6 

mecanografiadas por una sola  cara a dobla esp a cio .

M t id , 2 SEP. 1978
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