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culado sobre el sélido, y la mcgzzerella parcialmente descre-—

RESULPH DE LA INVEHCION

Se prenaLa mezzarella del tipec utilizado para pizza a
partir de un cultivo iniciader normal mdas un cultivo adwcwom

nal seleccionado entre Dediococcus cerevisiae, Lactobacillus

plantarum, Streptococcuo faecalls, Streptococcus durans y

TLiactobacillus Caoel, o mezclas de los mismos. Aunque el gu.esq
se prepara por ios Procesos habituales el guesc obtenido
presenta wun contenido reducido del agz dea r lactosa (ﬂ/o de
sus derivados monosacédridos) debido al cultivo afiadide, que
metaboliza la la ntc s residual dorante un periodo de mqnten.—
ﬁiento a temperstura fria, al final del proeeso, Tl gqueso re-
sultante presenta propiedades meJOTadag pura la manufactura

de pizza, siendo esencialmente no combustible y con propie-
dades mejoradas de fusiln, aroma y color. ’

ANTRCEDZNTES DE LA INVEHCION

14

Bajo la norma actual del Lepaftamento de Sanidad, Edu-
cacidn y Bienestar de Bstados Unidos, Administracidén de £1i-
mentos y‘DrOgas, Los términos “"mozzarella y "scamorza' se

. y
utilizan intercambiablemente. Hay dos tipos de queso mozzare-
la (scamorza) a saber: queso “regular® y "de baja humedad:
Ta mozzarella regular tiene un contenido en hwnedad compren-—
dido entre més del 52 % v el 60 %, mientras gque la mozzmarelld
de.baja humedad tiene un contenide superior al 45 % PErO 10
superior al 52 %. Bl gueso mozzarella preparado a partir de

leche completa debe contener ne menos del 45 % de grasa, cal-

mada debe contensr no menos del 30 % de grasa y hasta ua
45 %._El término "queso para pizsa' se refiere habitualmente
a la mozzarella de baja humedad, que puede preépararse a par-

tir de leche completa o de leche parcialmente descremada.
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rebanadas o rodajas, que las rebanadas o rodajas puedan ser

" emplearse L. helveticus o mezclas de L. bulsoricus v Le hel-

Gomercialmente, la mayor parte del "queso para pizza® manu-
facturado en GBsbados Unidos es mozzarella de baja humedad
paercizlmente descremada.

En volumen, la principal aplicacidn dcl queso para
pizza es en la manufacturs comercizl de pizzas. Para este

fin, es importante que el queso pueda cortarse facilmente en

manipuladas y aplicadas a la pizza y que, durante la coccibn|
a alta temperatura de ests Ultima, las rebanadas de queso ©
los trozos desmenuzados continlen planos y fundan sin que-
marse o formar burbujas. Istas propiedades también interesan.
cuando'el queso para pizzas se utiliza pars la preparscidn
de otros platos italianos horneados. i
Otra'importénte propiedad del qdesé pora pizza es la
denominadé ®oorreosidad”. Esta es la textura Mcorreosa" que
puede observarse cusndo el queso se separa. Es mis evidente
cuaﬂdo el queso ha sido calentado y fundido, como en la pre-
paracidn de la pizza. Cuando ne presenta esta textura correo-
ga, se considera habitualmenté que el queso para pizza ca-—
rece de una caracteristica tipica esencial. 7
Para obtener el cardcter correoso apropiado en el que-
50 para pizza, se utiliza un cultivo iniciador mixto que cond
tiéne bacterias del tipo de "coco' y "bastoncillo". EL crga-

nismo en forma de coco es habitualmenbe el S. thermophilus.

El organismo en bastoncillo es un lactobacilo  resisiente

al calor, que normalmente es L. bulsaricus. Pambién puede

veticus con el S. thermophilug. Tipicamente, los orgenismos
en bastoncillo y coco se cultivan juntes para formar un ini-

¢iador a granel, que se agregd a la leche de vaca pasteriza~

PR
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rado de lag cugjada de queso en agus g temperatura elevada. .

da en la fina para gqueso, en uns propereidn de alrededor de

1,5 a 2,5 % del peso Ge la leche,

[

Gtra operscidn en la manufactura del gueso para pizza
A A Py

es importante para la produccifn de un gueso con 1@ correo-

sidad tipica de lag mozzarella. Se trata de la mezcla y esti-

En el procesado discontinuc de l2 mozzarells, se han utili-
4o ~ ey e FRP 19 0“1 0 . .
zado tempersturas del agua hasia de 180 F (862°¢) para el mez

clado y el estirado de la cusjudz. Pueden utilizarse tempe-

raturas mds bajas con un aparato de mezcls continua, como laf,

nezcladora deserita en la patente estadounidense 3,713.220, -

Las temperaturas tipicas en la mezcladora con este aparato

-

son de 135 a 155°F (57 a 68OC)¢
|  EL PROBLAIG

En la manufactvra de gueso pars pizsa, dureénte las
operaciones de transforma&ién norrales, la iactosa del que-
80 no es agotada por la accidn hacteriana aunqgue una gran
varte de la lacltosa es convefﬁida en 4cido léetico por las
bacterias del cultivo iniciador. Una de las caracteristicus
del procedimiento de manufactura de quesc para pizze descri-
to en 1la patente estadounidensé 3.531.297 es que la opefa-
cibn de remojar la cuajéda en agua cgliente extrae la lacto-
sa de 1a cﬁajada ¥y con ello reduce el contenido final en lac
tosa del queso. En general, cuanto menor sea el contenido
en lactesa del gueso parz pizza final, menor es la tenden—
cia a gue el queso forme burbujas, se queme 0 se cerbonice
cuando se sonele & cocecidn a s=lta temperatura.

Jungue el procedimientq de la patente estadounidense
3.531.297 ha sido utilizado ampliamente a escala comercial

en Bstados Unidos y constituye un procedimiento comercial

13
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del procedimiento de la patbente gstadounidense 3.531.297,

tica, esto significa que loé operarios de 1a insbalacidn
H & £

“por ejemplo del 0,2 % o menor. Estos bajos niveles de lac-

interesai {o, oresenta cieritos inconvenientes. Los grandes
tanques de remojado de la cugjada contribuyen & aunentar
los. gastos de equlno y eup(czo y el agua de renojo utiliza—
da, que conticne lactosa, dcido ldctico y otras sustancics,
puede contribuir considerablemente & los gastos de descar—

ga de residuos de una planta en operacibn, Otra limitacidn

es que toda la operacibn desde la tina de queso a la mezcls-
dora debe ser crorometrads cuidedosamente, secucancizda y

realizada sobre una base esencialmente continus. Bi la preace
P

deben efectuar casi inmediatamente el meaclduo del queso un
vesz completado el remojo de la cuajad

Te patenbn a que nos acabamos aé referir (3.531.297)
es propiedad de Leprino Cheese Co., de Denver, Colorado,
que,también es el concesionario de esta solicitud de paton-
te. Bn los Gltimos aflos, este compafifs ha puesto a punto un
procedimiento mejorado para la manufactura de queso para
pizza, que ha sustit sufdo en grado considerable al procedi-
miento de remojo en tanque de la pateate 3. 521.297. Bste pro
cedimiento mds moderno estd descrito en la pavente estado~
unidense 3.961.077 de Leprino, donde es denominado procedi-
miento de "cuajada conservada", En relacifn con el uso co-
mercial de este moderno'procedimiento, se ha encontrado con-
veniente disponer de un medio vars reducir todavia mds el
contenido en lactosa del queso final producido.

En los estudios experi imentales que han conducido & es-
ta invencidn, se ha encontrado que el queso pura plzza debe

tener un conbenido en lactusa inferior.al G,5 % en peso,

-
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te bajo para evitar esencialmente el quemado o.formacién de-

"Aunque 1las bacterias del cultivo iniclador tipico de la

' blema.

-G -

tosa no se consegufan de forma~ccﬂstante incluso en el antey
rior proceso de remojo en tangue. Por consiguienté, durante
largo tiempo ha eristido la necesidad de conseguir una me-
jora del proceso que sitde al contenido final en lactosa ba-
jo el control del fabricante,

COMPENDIO DE L4 INVERCION

El método de es%a invencidén proporciona por primera
vez un nedio para la prpduccién constante y uniforme de

queso para pizza con un contenido en lactosa suficientemen~

burbujas del gueso durante ia coccibn de las pizzas., Como i
se ha indicado antés, el contenido en lactosa del queso fi-
nal producido debe ser inferior al 0,5 % en peso y preferiw-

blemente inferior al 0,3 %, por ejemplo de 0,0 a 0,25 %.

mogzzarella utilizén lactosa y con cllo reducen el contenido
en lactosa durante la manufactura del gueso, no hay ninguna
garant{a de que se alcancen ﬁnos niveles finales de lactosa
tan bajos como 0,2 & 0,3 % o incluso menores. Por lo tanto,

quedd reservadc a esta invencidn la resolucién de este pro-

Pars conseguir un conbenido final bajo controlado de
lactosa en el quesb, 1la leche que se encuentra en la tina
para gueso se inocula ¢on uxm cultivo adiecional. Este culbi-
vo proporcione bacierias que son capaces de continuar utili-
zando lactosa despuds de que se ha fabricado el quéso para,
rpizza v sc¢ sstd manteniendo almecenado a baja temperatura.
Para conseguir este resultado, la bacteria no solamente de-
be ger capaz de utilizar la 1actosa.siho que.debe de ser

suficientemente termorresistente para sobrevivir a las al-
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patibles

.

tas temperatuyas de megclado, estirado y moldeo del queso
Ademés 5, las bacterias deben ser relativamente tolerantes de

las saleg y deben ger capaces de crecer, por lo menos lenta-

mente, en condiciones de almacenamiento a baja temperatura

ALdemés, las bacheriams deben ser com-

(vege 40-45°T o 4-7°C).
con todo el proceso de fabricacién del gueso: pox

eaemplo, han de ser no prOueO]fiLC.S, no 1Lp01iLLC””, no pa-—
tbgenas, no crom‘oen s y no inhibidoras de las bacterias del

cultivo 1nlc~h]

. Durante el trabajo experimental conducente a esta ine|.

vencibn, se descubrieron varias especles de bacterias gtie

cumplen los criterios anteriores y, por 1o tanto, son eapa-

ces de congeguir cl objetivo de esLa invencién, Eq 08 0rga~

nismos son: Pedlococcus uactoba‘vllas olonbazum,

Streptocogcus faecalis,

cerevisiae,

Strephococcug durans, y Lactobaci-

1lus casei. Akoro describiremos un procedimiento mejorado pa

ra la manufactura de qucso para pTZaa utilizando uno o més

de estog organismos. | ’

DESCRIPCION DETALLANA DE LA INVENCTON

Bn la manufactura de quezo para pizza utilizando la

me jora de esta 1nvenc:6n, la mayoria de las opera01one~ del

procedimiente se realizan de la misme forma que en los pro-

cedimientos de la técnica antbdlor Bn general., las efapas
gl procedimiento son iguales a las conocidas para la manu—
factura de una mozzarclla baja en humedad, denominada agul

"queso para plzza. El gqueso final producido vresentard la

" woorreosidad” tipica, manifestada especiclmente por fueidn

.del queso.

Los procedihientos sonvencionalés de preparacibn de

‘un queso para pizza estdn desceritos en Reinbold, Itglian
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procedimiento mejorado de esta invencibn también puede poner-

puede ser un concentrado de cultivo, tal como suministra el

Checge Varieties, Vol. I, Pfizer Cheese lonographs (1963). El

se en practica en el caso del procedimiento de "cuajada remo-
jada“ descerito en la patente estadcunidense 3.531,297 o del
procedimienfo de "cuajada conservada", descrito. en la patentsg
estadounidense 3.961.077. En gencral, las mejoras de esta
invencién pueden ser utilizadas -para proporcionar un medio

de controlar y reducir el comtenido final en lactosa del que-
S0 para pizza. .

El material de partida para el procedimiento mejorado,-|
como en la téénica anterior,-es leche completa o una mezcla
de 1éche conpleta y lccﬁe descremada o leche normalizade, sinp
grasa. Bn general, el contenido de grasa, calculado sobre cl
sélido, puede osciiar entre 30 y 45 % o més (de acuerdo con
la norma aplicable). Para la prenaracibn de mozzarella de ba-
ja humedad y parcialmente descremada, que es el queso para
plzza preferido en Estados Unidos, el queso debe contener co-
mo minimo un 30 % de grasa y hasta un 45 %. Ademds, el coﬁter
nido en humedad del queso producido debe ser superior al
45 % pero no superior al 52 %: Sin embargo, se sobreentiende
que cstos contenidos en grasa y humedad no constituyen iimi—'
tes criticos sino mds bien normas gubernamentales y pueden ng
aplicarse de la misma forma en pafses distintos de Estados
Unidos. : '

Como en.lz técnica anterior, a la leche confenida en

1y tina de gueso se agregd un culiivo iniciador normal. Este

fabricante de cultivos, o puede ser un cultivo iniciador a
granel preparado por el fabricante del ‘gueso, EL nivel habi-

tual de inoculacidn estd comprendido entre 1 y 3 % en peso,
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garicug. Sin embargo, puede ubilisorse L. helvetbicng u otras

-9 -

calculado sobre la leche, tipicamente alrededor de 1,5.8 2 Gi
Pafa la fabricacidn de quoso de pizsa, sc¢ ha encontrado im-
portante incluir como wa de las bLacteriss el §. thermophilus
Ademés de este organisuo del tipo de coco, debe haber pre-
sente una o mds bactérias en “bastoneillo™. Hn elrcasohmas
habitual, el organismo en forma de bastoncillo es el L. hul-
bacterias que crezcan a bemperatura elevadz. De acuerdo con
la préctica actual, el cultivo inicizdor se preparc en for-

ma de cultivo mixto de cocos~bagstoncillos, predominando los

»

cocos. Bs conveniente que la relacidn de cccos a bastonci-

1llos sea alrededor de 3~4:1,

De acuerdo con esta invencibn, ¢l lote de ieche en..la
tina se inocula también antes de fabri;ar la cuajada de que—
so con 0,5 a 3,0 % en peso, calculado sobre la leche, de un
cultivo viable adicional gue proporciona una o més Ge las siq
guientes bacterias:

Pediococcus cerevisiae ) .

Lactobacillug nlantarum

Strentococcug faeccalis

Streptococcus durans

Lactovacillueg caesl

Puede utilizarse mds de une de las especies anberiores,

por ejemplo una mezcla de Pediocogous cerevigiae y lLactoba~

cillus plantarum. Sin embargo, todas las anberiores son efi-

caces en forms de especies individuales. Los enltives adecua-
dog de estas bacterias se euncuentran en el mercado 0 pueden

obtencrse fdcilmenie. Los cultivos de Pediococcus cerevisiae

se venden bajo los nembres de "Hansen's PC-1" ¥y "Saga", res—

pectivamente, por'ef (hr. Hansen's Laboratory, Inc.,
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rum de Merck & Co., Inc., Chemical Division, Raehway, New

80 Cheddar fresco, Véase W.S. Clark, Jr., "The Low Tempersbuy

- 10~

. . . .

Milwawkee, Wisconsin, y Microlifc Technics, Sarasota, Flori-

da. Los cultivos adecuados de Luciobaeillus plantarum puedehn

.

adquirirse a Chr. Hansen's Laboratory, Inc., bajo el nombra

T O

de "Hansen's LP-1" y "Hansen's IP-2". Tuede obtencrse un cul

1

{ivo mixto de Pediococcus cerevisise y Iactobacillus planta—

Jersey, descrito como cultivo iniciador de 4cido 1dchico
Lactacel MC concentrado. (Se ha concedido una licencia pars
el uso de este cultivo.en la fermentzcidn de salchichas por
gl American Meat Institute Foundation bajo la patente estadoj
unidenée 2.907.661). Los cultivos édecgados de S. durans,
8. faccalis y otros de las especies citadas pueGen 6bténer—
se en depdsitos pdblicos, tales como The Northern Regional
ResearchrLaboratorieé, Peoria, Illinois (idéntificados como
néneros NRRL) o The American Type Culture Collection,
Rockville, Maryland (identificzdos como n@meros ATCC), Por
ejemplo, puede utilizarse el cultivo de 3, faecalis que se

. A
puede adguirir como ATCC n?2 8043. Pueden aislarse cepas ade-

cuadas de 5. duransg de fuentes naturales, por ejemplo de quer
re Jiicroflora of Young Cheddar Cheese™, Tesis doctoral, Lowa
State University, Ames, Iowa (1963). Pueden adquirirse cul-

tivos adecuados de L. casei de depositarios piblicos. Una

cepa adecuada de L. casei es la ATCC n? 7469.

0

Ta cepa seleccionada del culbivo adicional puede culti-
verse en un medio adecuado para preparar un inoculante a
granel para su introduccidn en la tina de queso. Los medios
no son criticos pero pueden utilizarse medios convencionales
para el cultivo de dichos organismoé, tales como medios de

leche seca muy grasa, medios a base de suero, etc. Después
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de que se ha. completado la fermentacién para producir el ino

culunte a granel, se¢ introduce cn las tinas de quéso en la
proporeién cntes indicada, es decir, de 0,5 a 3,0 % en peso,
Qaiculado sobre la leche, o preferiblemente en una piropor-
cidn de alrecdedor del 1,5 al 2,5 % en peso.

Después de la incculacidn de la leche con el cultivo

iniciador habitual y cou el cultivc adicional, se realiza cl

proceso de fabricacidn de la cuajada cn la forma habitual,
incluyendo las operaciones de maduracidn, solidificacibn y

coriado. Il resultado combinado de estas operaciones de traun

A~

formacidn en tina es convertlr la leche en una mezcla 4§ cua;

jada y suero, lista para la coceibn, Nstos procedimientos en

la tlna estQQ descrltos en la bibliografia. Véase, por &jem-

4

plo, Relnbold, Ttalian Cheese Varietics, pig. 1819, Plfizer

/Monograph, Vol. I, 1963,

| Después de cortar la cuajada, sc¢ prosigue la fabrica-

cibén del gqueso calentando en la ting la mezcla de cuajada ¥

suero & una temperatura de unos 100~125°F (38m52°C). Habit ua

mente unas temperaturas de unos 105 a 120°F (40;5 a 49°C)

son favorables para el crecimiente mixtc de S, thermophilusg
y L. bulgaricus.

Uan woo terminedo el calentamiento, se scparan la cua-
jadé y el suero. La cuajada g+inulada puede soneterse a

cheddarizacibn o puede Urocesarse de otras icimas, por ¢jem—

o]

plo mediante el procedimiento de remojo en tangue de la pa-

tente esiadounidense 3.531.297 o mediante el procedimiento

de cuajada conservada de 13 patente estadounidense 3,961,077

Después de este tratemiento de la cuajada, cualesquiera que

sean las etapas part1cu1arc~ del proce 50 empleadas, la cua-

jada se somete siempre a unas operaciones de mezclado y es-

cud

g
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ta en la patente estadounidense 3.713.220. Incluso con el

listo pera usar tal como se produce,y en la practica ante-

hasta 30 dias, siempre que $e mantenga & una temperatura re-

queso no se congela, salvo cuando se corta en rodajas o en

12 -

tirado en agua caliente para comunicar zl gueso una textura
correosa. Puede utilizarse una mezcla discontinua con unas
%emperaturas del agua de hasta 170-190°% (77-83°C) (v.g.
180°F u 8200) o puede utiligzarse unc mequadora'continua gon

temperaturas més bajas del agua, comc la mezcladora descri-

aparato de mgzcla continug se necesita una temperatura del
agua superior a 130°F (5400) por ejemplo iemperaturas del
agua comprendidas'entre 135 ¥y 150°% (57 v 66°C). '

La cusjada estirada mezclada, puede configurarse en
forma de masés de cuajada o:bloqués por diyersos métodos.
Puede utilizarse un apérato_continuo de moldeo. Eabitdalmen—
te, el gueso permancce & ﬁemperaﬁdra elevada, por ejemplo
la temperatura empleada para la mezcla y estirade, o més
alta, fiurante la operacibén de moldeo.

i TLos blogues o masas de cusgjada moldeada se salan deé—
pués, habitualmente introduciéndolas en tanques de remojo de
galmuera durante varias horas. A continuacidén el quesc séla:
do se envuelve y se introduce en una cédmara de almacenamien-
to refrigerada. En la técnica anterior, no existe un periodo
de almzcenamiento particular establecido, como el requefido

en el caso de los quesos curados. Bl queso mozzarella estd

rior puede conservarse solamenie de 1 a 2 dfas antes de ser
$rensportado al mercado. Sin embargo, taubién puede conser-

varse durante un periodo mayor de tiempo, por ejemple de

frigerada. Habitualmente, la temperatura de almacenamiento

debe mantenerse por debajo de 55°F (13°C). Normalmente el




10

157

20

28

30

el contenido en lactosa residual del queso. T{picamente, el

-teriass afladidas, que han sobrevivido a la mezcla, estirado

y moldeo, continuardn creciendo lentamente y metabolizando

‘lo tanto, deben realizarse medidas analitices para determi-

inferior al 0,5 % y preferiblemente inferior al C,3 %e Un

dados inmedistamente antes de la congelacibén. En la puesta
en préctica de esta invencibn, no es necesario modificar
las condicioncs de almacenamicnto, excepto el tiempo. 7

Para los fines de esta invencildn, las nasas de gueso
salado.se mantiehen a una temperabura inferior a 55%% (13°¢)
pero sin congelar, durante 5 dfss como minimo, para réducir
queso puede mantenerse dursznie 10 é 15 dias 2 una temperatu-

ra de 40 a 450F (4 a 7°C). Bajo estag condiciones, las bac—

la lactosa.
Bl término "contenido en azicamslactdsicy en el sen~
tido utilizado agui se refiere a la cantidad de lactosa pre-

sente junto con los derivados monosscaridos de la misma, Pon

nar ¢l total de lactosa, glucosa y galactosa.

FlL contenido en azfcareilctdsice: del queso puede de~
terminarse él principio del almacenamiento a temperatura ba-
ja ¥y pueden realizarse nuevos ensayos a intervalos de 1 &2
dias para détermingr el progreso 6e la reduccibn de.. azdcare
lact6ésicos En general, puede esperarse que el contenido en
azlcares Tact8sices del queso al principic del almacenamiento
serd superior al 0,25 % en peso perv habitualmente no supe-
rior a 0,75 % de azlcar lactésico. Una vez terminado el pe-

.

riodo de almacenamiento, el contenido en lactosa debe ser

contenido en azfcaresbictésicmde 0,0 a 0,25 % es 6ptimo, Hao

bitvualmente, esta reduceibn del azdcar lactbsico puede obtbeq
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almecenamiento puede prolongarse hasta 30 dfas. Afortunada-

cos, En general, el procedimiento de esta iuvencidn implica

“con un 2 % del cultivo iniciador mixto de Lactobacillus

...1&.._

nerse con 5 a 15 dfas de almacenamiento., Si es necesario, el

nente, para proteger al queso nzra pizza del quemado y forma-
cién de burbujas cuando se utiliza en la cocecibn de 1la pi-

zza, no es necesario agotar totlmente los azdcares lactdsi-

proseguir el almacenamiento hasta que se obtiene un queso pa
ra pizza esencialmente no combustible.,
La mejora del procedimiento de esta invencibn és ilus-
trada ademis mediante Llos siguicntes ejemplos'experimentalesb,
EJEEPLCS
' .En los siguientes experimentos, todas las especies de
bacterias fueron cultivadas durante 15 horas a_10b°F (38%),
en un medio ajusta&o a vH 5,4, constituido por 85 partes de
concentrado de proteina de suero, 12 partes de suero dcido
en polvo, secado por atomizacidn, 2 partes de crema de suc-
ro greso de leche al 36 % y 1 parte de protefna vegetal hi-
droligada, todos ellos a una goncentracién del 20 % de séli~}
dos en agua como medio suspenéor. Después de la inoculacidn |
y de la incubacidn, se éﬁade un 2 % de este cultivo bacteria-

no a granel a la leche contenida en la tina, simultdneamente

bulgericus y Streotococcus fhermophilus. A partir de este mo-
mento, se sigue un procedimiento convencional de fabricacidn
de queso para pizza. Se preparan mozzarella de leche comple-
ta v de leche parcialmente descremada, de baja humedad. La

qomposicién quimicé de todos lous quesds fue detemninada a 1losg
2 dfas de edad.

Unas torias. de muestra.de todos -los quesos fueron exa-

minadas al cabo de 1, 2 y 3 semenas de edad, utilizando es-
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tos ensayos:

A.

B.

~ des de pizza cubiertos con salsa de tomate y se cuecen

F.

‘durante 5 minutos a 650°F (343°C) en un pequefic horno con

Humedad.- Se secan partes alicuotas de 10 g de’'quesc des-
menuzado a 100°¢ durante 17 hores en una estufa de aire

caliente a la preéién atmosférica. Je defermina la pérdi-
da de humedad y se expresa como porcentaje Ge humedad del

quesoe.

1572

pHe~ Se humedecen 8 partcs de gueso molido con 2 -partes d

agua destilada y se compacta ligerameﬁte an un pequaiio va
so de precipitados de vidrio. Se realizan medidas del pH
con una oombinacién de electrode de vidrio y un pHmetro
de escala ampliada Corning; modelo 10,

Recuento de bacherias.— Se realiza un recuento normal de

placas en la forma descrita en Standard Methods for the

wxamination of Dairy Products, 132 ‘edicidn, 1972.

Calidad del gueso.- Se cortan por la mitad uias tortas
de gueso de 20 libras (9,08 kg) y se someten & examen or-

ganoléptico por un panel de por 1o menos treg observado-—

res experimentados. En los quesos se det erming el cuerpo,|,
\ :

la textura y las caracteristicas de color.

Calidod de fusgibn.— Unas cantidades pesadas de guesos

cortados en rodajas se exbienden uniformemente sobre mol-

vencional para pizza. En las pizzas acabadas se observan
los indicios de queso quemado, abombado O excesivamente
0leoso. Taﬁbién se observa en el queso fundido. su tenden—
cia a extenderse o cubrir, estirarse, su firmeza, su co-
lor y sus caracteristicas de "mordido™.

(lave de color de la lactosa.- Como. suplemento de los en-

Sayos f{sicos reales sobre las pizzas, todos los quesos

e RS UTE S T CARDT TR CM YTV R e AR e von -
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fueron ademds ensayados éalentaﬁao 1d.g de queso desmenu-
zado uniformemente extendido sobre el fondo de unos pla—
tos de papel de aluminio de 2,25" (57 mm), durante 17 ho-
ras a 10000, en una estufa de aire caliente a la presilén
atmosférica. Los discos’de queso secos resultantes se Cofi
pararon frenﬁe a un grafico de colores preparado. La car-—
bonizacién de los azdcares residuales constituye una pre~
sunta evidehcia del nivel de su confenido, Los cambios de
color inducidos de dsta forma, si no estdn influfdos por
un excesivo contenido de sal, habitualmente presentan una-
buena relacidén con el comﬁortamienﬁq regl del queso en
uso.

EL grifico de colores patrdn utilizado pafé 1a deter—
minacidn colorimétrica del contenido en azdcares lactdsicos
proporoiona una escala desde 0 % de azicar lactdsico hasta
0,75 %. Los correspondimtes némeros de la clave dc colores

y de los contenidos de azlcares lactdsicos son los siguicne-

tes: ) . \
Némero de la clave de Contenido en azlcares
colores lactdsicos
1 0,0 %
2 - : 0,2 %
3 0,5 %
4 ._ - 0,75 %

N

En las sigulentes tablas, presentadas con cada ejem—
plo, las cifras y los comentarios entre paréntesis se refie-
ren a los quesos de control negativos {a los que no se ha afid
dido ningln cultivo bacteriano suplementario), preparados en
tinas de gueso adjuntas, en condiciones idénticas. Algunas

aparentes anomalfas de los resultados deben ser atribuidas
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a difercncias ocssionales inexplicables entre las tortas de
una tina y eatre las diversas tinas de queso. Deben subra-
yarse en l1a evaluacidn los resultados globales y promedios.

- 7 EXPERIMBHETO 1

Organismo de ensayo — Pediococeus cerevisiae (Hensen's

PC-1), Ias diferencias de pH eran ligeras pero el organismo

afisdido mantenfa el pH ligeramente por debajo, indicando la

utilizacidn de azdcar. Los recuentos bacherianog eran lige-

ramente mds altos en el queso gue contenia el Pediococcus

cerevisiae afiadido. Habfa pocas diferencias en la calidad

global del queso pero la calidad de 1a fusidn mejord mucho. .
Ta lactosa y olros azlicares desaparcciercn md.s répidamente,
como indica 1& clave de color, Los datos se encuentran en

. : 4

la Tabla A.
TEPER IIEITO 2

| Organismo de ensayo — Lactobacillus plantarum (Hanzen's

LP-2). E1 pH en el queso de control negativo difirid marca~
damente durante el envejecimiento de 3 semanas, indicandd
una menor accién Ffermentativa. En este momento, -el recuento
de placas normalizado (RPN) en el queso de control habiz co-
menzado a disminuir. Ia calidad del queso y de la fusiéh ha-
bian aumentade considerablemente gracias a la adicibn de

Lactobacillus plantarwm., La clave de color indicd una pérdi-

da de azlcar en ambos quesos, indudablemente relacionada con
el alto KPW en ambos guesos, Los datos se encuentran en la

Tabla B.
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TABLA A

Pediococcus cereyising

Calidad del guesc

Edad en Recuento de placas
senanas pH normalizado/g
5,26+ 2,3 x 100
1 , , : 8"-_
(5,25) . (1,0 = 107)
2 . .
(5,36) (1,0 x 10°)
5,34 1,1 x 100
3 . : ;
(5;46) . (1,0 x 10 )

v

fumedad: Pediococcus cerevisiae — 48,8 %; control negativo - 48,3 %

Carece de arcma, Huen
cuerpo

(Carece de aromz
celente cusaw

Carece de aromz, cuer
po dehilitado

(Carece de aroma, huen
cuerpo)

Buen aroma, buen cue
po

(Igual) |

o

sal: Pedigcoccus cerevisiae — 0,90 %3 control negativo - 0,92 %

i e
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TABLA A

Pediococcus cerevyisi

Jlave dz coclor

Calidad del gueso Calidzd de la fusidn de la lactosa
Carecce de aroma, buen  Buens fusidn y estira- 4
cuerpo miento. Cclor blanco
(Carece de aroma, c¥%-. (Fusibn regular, lige- (4)
celente cusrpo) ro guenzdo ¥y formacidn

de burbuaas, buen esti

rado)
Carece de aroms, cuer Bxccluxte Lu516q, color 3
po dehilitado v coceidbn, Estirado |

mediang
(Carece de aroma, buen  (Buena fusidn, estira- (3)
cuerpo) do mediano, ligerc gue

made y Tormacidn ueb@r

bujas. Blanco)
Buen aroma, buen cuer Como antes 24
po o '
(Igual) (Fusibn mediana, bWanco, (3)

rol negativo -~ 48,3 %

rol negativo - 0,92 %

T e e ot e . e e e = e

igual)
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TABLA B

Lactobacillus pligabarn

Edad en Recuento de placas
gsemanas pH normatizada/g Calidad del queso gzlidad de la fusién
‘ ' 8- s ;
5,04 - 6,1 x 10 Buen arcma ¥ CLCIpo. Duena fusibn y estirado,
Planco.
1
(5,07) (7.4 % 108) (Carece de aroma, (Bscelente fusibn, esti-
buen cueryo). rado medizno, blanco).
' ' 3 .
5,09 5,7 x 107° Excelente aroma y Ligeramente oleoso. Exce
. euerpo, lente fusidn, blanco, e
: tirado coritoe.
2
(5,06) (4,6 x 108) (Aromz mediano, tuen  {Buena Ffusibn, ligeramen-
cuerpo). : te oleozo, estirado cor-
* to, 8lgo e guemado ¥
Tormacidn Ge burbujag).
5,09 4,8 x 108 Excelente aroma ¥ Excelente en todas las
cuerpo. categorias. L
3 (5,34) (2,5 x 107) {Aroma mediano, cuer (#usién mediana, ligera
po ligeramente blan- menie oleoso, ligero que
do). mado

Humedad: Lgctobacilliug

e e e

Sal:

dentarum — 46,6 %3

Lactobaeillug plantarum - 0,83 %

.

control negabivo - 47,3 %

control negativo ~ 0,83 %,

bujas

§ formzeiln de bur-—




IABLA B

tobacillus nisatsrem

alidad del gqueso

Czlidad de la fusibn

Clave de color
de la lacthosa

I aroma ¥ Ccucrio.

rece de aroma,
n eneryo),

:elente avoma y
:TPo.

‘oma. mediano, wzen
rpo). :

u

relente aroms 7
:I'PO.

‘oma medlqao, cuaer
ligeramente blan=

negativo - 47,3 %

negativo ~ 0,83 %,

Buena fusibn y estirado.
Blanco.

’

fan

Ixcclente fusidn, esti-

200 mediano, blanco).

$

Ligerameq+e oleoso. Exce
lente fusidn, blanco, es
tirade corto.

{Buzna fusién, ligeramen—
te oleoso, estirado cor-
tao, algo de guenado ¥y
formacidn de burbujas).

Excelente en todes las
categorias. N

(’u:ién rediana, ligera
menie oleoso, ligero que
mado y formeeidn de bur—
bujas¥

(1)

(3)
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cibn de azicares gracias al Streptococcus faecalis agregado.

" asimilacibn de los azlcares lactbsicos por el Lactobacilius

—-20 -

EXPERINENTO 3

»

Streptococoug faecolis (ATCC ne 8043). En general, este

organismo de ensayo produjo un queso excelente, muy mejorado
sobre su control negativo similar. Los resultados de la cla-
ve de color de lactosa fueron perjudicados por las grandes

proporciones de sal pero todavia indicaban la mayor fermenta-

Tos datos se encuentran en la siguiente Tabla C.

EXPERTHENTO 4

‘ Como cultivo adicional se utilizd una mezcla de dos
cepas dé Streptococcus Qgggﬁﬁ. De nuevo 13; diTerencias de
pH & de RPN eran aparcntemente favorables. La calidad del

queso y la calidad de fusién fueron mis répidameﬁte He jora-

4
das por el Streptococcus durang. La clave de color de la lac

tosa en esta prueba no indica la diferencia real de la utiliy

dad ,del queso pero favorece al gqueso que contiene el culti~
vo sfiadido. Los datos se encuentran en la Tabla D.
EXPERILIEITO 5

Tactobacillus casei (ATCC n 7469). Se obbuvieron di-~

ferencias muy favorables en pH y RPN. Obzérvese el aumento 4
pH y la reduccidn de la poblacién bhacteriana en el gueso de

‘control negativo. Las caracteristicas de calidad del queso ¥
de la fusién favorecen considerablemente la inclusidn de

Lactobacillug casei afiadido en la fabricacidn y maduracidn

del queso. Se cbtuvieron resultados de la clave de color de

la lactosa muy favorables e indicativos, due demuestran la

casei. Los datos se encuentran en la Tabla E.

<

.
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TABLA ¢

Streotococcus fascalis

gsenanas pH normalizade/q« Cglidad del gusss ¢
5,02 3,7 X% 10% Cuerpo’ligeramente Tig
blando, ligero aro de -
1 . 8 na, rad
(5,20) (1,1 x 107) (Carcce de avona, (Fu
cueryo ligeraments gue
blando)-. bur
5,04 2,0 x 108 Excelente arome, Exe
- buen cuerpo. est

2 , s _ .
(5,28) (2,2 x 10°) (Buen aroma, buen (i
A cuerpo). cié
med
5,22 3,7 X 108 Buen &roma, CUErse BExc
ahora ligeramsnie est

3 - . blando.

(5,05) (2,7 x 107) . (Ligero aromas, cugy  (Id
- po débil). cil
med

\

Humedad: Streptococcus faecalis - 51,8 %; control negativo - 5

Sal:

>

Strentococcus faecalig - 2,18 %; control negativo - 2,3t

1,0 %
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TABLA ¢

sphococcugs faecglis

1idsd del cuesa

(alidad de la fusidn

Clave de coloxr
de 1la lactosa

po‘ligeramente
4o, ligero aro

‘ece de aroma,
po ligeraments
do).

:lente aroma,
L cuerpo.

). aroma, buen
3

po).

\ groms, CLErpc
ra ligeramente
1d0o.

jero aroma, cucl’

16bil).

*

1egativo —~ 51,% %

aegativo = 2,3 b

Ligero quemado y formacidn
de -burbujas, blanco, egti-
rado corto,

(Fusidn mediana, ligero
quenado y formacidn de
burbujas, estirado corto).

Excelente fusibn, blanco,
estirado corto.

(Ligerc quemecdo y forma—
cibén de-burbujas, fusidn
mediana, no estira).

¢

Excelente fusidn, blanco,
estirado corto.

(Ligero quemado y forma-—

cibén de burbujas, fusibn
medizna, blanco)

4

(4)

3

(3+)
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TABLA D

Strevtococcus  dursrs

Edad en
semanss pH
5,11
1 )
(5431)
5,25
2 )
(5,32)
5,21
3
(5,32)

normalizade/g Calidad del ques ¢
5,7 X 108 Ligero ardma, buen Pus
cuerpo. tir

que

bur

(2,0 x 107) (Carece de aroma, (Fu
cuerpo firme, gomogo)e med

v.I

2,6 X 106 Buen aroma, exce— Exe
' lente cuerpaQ. do
(6,0 x 105) (Carece de aroma, ex (I
celente cuerpo). do

de

ble

1,2 X 108 Buen aroma, CUerNRO Bue
shora ligeramente ble

blando. . y i

(1,9 x 107) (Ligero aroma, buen (Bt
) - cuerypo). ma

) jas

mec

Humedad: Streptococcus durans — 49,6 %; control negativo — 48,3 pa

Sal: Streptococcus durcns — 1,05 %; conbrol negativo - 1,02 N




TABLA D

-entococecus  durs:ss

Clave de color

talidad del guegs

rer0 aroma, huen
ITPO.

.

irece de aroma,

Czlidad de la fusidn de la lactosa

Fusidn- mediana, buen es- 3
tirado, blanco. Ligero

guemzdo y formscidn de

hurbujas.

(Fusibn - mala, estirado (4)

yrpo firme, gomosn)e mediano, ligero quemado

sn aroma, eXce—
1te cuerpo.

arece de aroma, €X
lente cuerpo).

en aroma, CUuerpR0
ora ligeramente
ando. .

K

igero aroma, buen
erpo).

negativo - 43,3 %

negativo - 1,02 7.

y formzcidn de burbujas).

Excelente fusidn, estira 3
- - T s bt
do mediano. Coccion blanca

(Fusidn mediana, modera- - (34)
do gquemado y formacién
de burbujas, coccién no
blanca).

Buena fusién, coccidn 3
blanca, 1%gero guenado
y formacidn de burbujas.

e

(Buena fusién, ligero gue (3+)
mado y formacién de burbu :

jas, no blanco, estirado

mediano).

B
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Recuento de placas

TABLA E .

Laciobzeillus  cssel

Humedad: Lactobacillus casei - 47,0 %; control negativo - 45,3 7

Sal: Tactobacillus casei — 1,42 %;

control negativo - 1,35 %

‘'Edad en :
semanas pH normalizado,/z Calidad del guesy
5417 . 4,7 X 108 Aroma mediano, buen
) Querno.
1 7 .
(5,28) (3,3 x 107) (Carece de aroas,
' _cuerpo mediano).

5,23 5,5 x 10° Excelente aroma,
cuerpo ligeramenie
débil.

2 _ .
(5,31) (8,7 x 108) (Ligero aroma, cuz?
’ po mediano).

5,12 244 % 108 \ Excelente aroma,
cuerpo ligerameate
dépil.

3 . ' .
(5,35) (2,0 x- 103) (Ligero aroma, cuer

po mediano).

A

oA

I

- I

gt

i

Hy o~




TABLA E

Lactobzeillug cszsel

gslidad de la fusidn

Calidad del guessg.

oma mediano, buen
8T Do,

larece de aro:inz,
terpo mediano).

zcelente &aroma,
1erpo ligeramente
$hil.

Ligero aroma, cusl
o mediano).

‘Xcelente aroma,
uerpo ligeramente
£bil.

‘Ligero aroma, cuer
o mediano).

L negativo — 45,3 %

L negativo - 1,35 %

Fusibn mediana, 11gero
guemado y formacidbn de

.burougas; estirado me-

diano.

(Pusibn entre mediana

y mala, ligero quemna-—
do ¥y formacidn de bur
bu;jas3 estirado me-

diano

Excelente coccidn blan
ca, buena fusibn y es-
tirado. -

(Buenu coceién blanca,
cierto quemzdo y forma
cidn de burbujas, bue—
na fusidn y estirado)

Excelente fusibn, esii

rado y color,
’ \

(Goceidn blanca, mala
fusiébn).

(lave de color

de la lactoss

4

(4)

(3)

1+

(3-)
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"servard que en la prepsracidn de lotes particulares de queso

- 24 -
Ne 453,42]

Evaluando los ejemplos experimentales anteriores, se ob-

intervienen diversas variables. Sin embargo, cs evidente que
el procedimiento de esta invencidn proporciona un medio de
reducir el contenido final en azlcares lactbsicos del queso

a un valor inferior al que sc¢ obtendria de otro modo. Utili-

éando una, cantidad suficiente del cultivo afiadido y mantenicn
do el gueso en condiciones de almacenamiehto en frio durante
1 a 4 semanas, el contehido en azlcarcs lactdsicos puede ser
reducido hasta el punto de gue sc obbenga un queso para plzzg
esenciaimente no combugtible., Sin embargo, no es necesaric
utilizar el procedimiento de esta inveﬁcién en sus formas
preferidas u 6ptima$ para que.sca de valor. Parg us0 Como
queso de pizza,'puélquier reduccidn en ‘21 contenido de lacto-
sa superiﬁr a la que sc obtendria de otra forma constituye
una ventaja. Ademds, parece que otras propledades del queso
también son mejoradas. En genceral, el queso'producido por el
nétodo de esta invencién presenta caracterf{sticas de fusidn
mejoradas. EL aroma del queso también puede ser mejorado y,
después de la coccidn, cl queso presenta mejor coloxr.

En resumen, la Patente de Invencidn que se ‘solicita ded
berd recaer sobre las sigulentes:

REIVINDICACIONES

1. Mejoras introducidas en un procedimiento para lalg
nufactura de queso para pizza, que comprende las operaciones
de inocular un lote de leche dec vaca pasterizada con una cmn

tidad efectiva para la fmbricaciéa de queso para pizza de ua culfi

[l

vo iniciador que éomprende S. thermophilus Junto cor_Liactobeciling

s

selecciomdos eatre L. bulgaricus , L. helvetious owa mezcla de L.

bulgaricus y L. helveticus, formar una cuajada de queso a

TR L LT A
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casel y, una vez terminado dicho broceso, mantener las masas

_ 25

partir de la leche asi inoculada,.mezclar ¥ estirar la cua-
Jada en agua a una temperatura superior a L1309F (542C) para
comunicar al queso una textura correosa y moldear la cuajade
mezclada en forma de masas, caracterizadas dichas mejoras

por la operacién que consiste en inocular también dicho lo-
te de leche, antes de la fabricacidn de la cuajada de queso,
con 0,5 a 3,0 % en peso, calculado sobre el peso del lote dg
leche, de un cultivo viable adicional seleccionado entre cull

tivos de Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus lantarum,

Streptococcus faecalis, Streptococcus durans y Lactobacillus

de queso saladas a una temperatura inferior a 550F (13¢C)
pero sin congelar, durante 5 dias como minimo, para reducir
el contenido residual de azficares lactésicos del queso. -
2: Mejoras segﬁn\la reivindicacibén 1, donde dicha
operacién de mezclar y estirar la cuajada en agua se realiza
a una témperatura comprendida entre 135 y 1552F (57 y 682C),
caracterizadas'porque dicha inoculacidn del citado lote de

leche, antes de preparar la cuajada de queso se¢ efectia con
1,5 a 2,5 % en peso, calculado sobre el peso del lote de le-
che, de dicho cultivo viable adicional, y porque las masas
de Queso.saladas se mantienen a una temperatura inferio:. a
559F (139C) pero sin congelar, durante 10 dias como minimo.
3. La mejora de las reivindicaciones 1 o 2, donde

dicho cultivo adicional es de Pediococcus cerevisiae,

“. La mejora de las reivindicaciones 1 o 2, donde

dicho cultivo adicional es de Lactobacillus blantarum.

5. La mejora de las reivindicaciqnes 1o 2, donde

Hicho cultivo adicional es de.Streptococcus durans.
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de alrededor de 1 a 2 % en peso, calculada sobre la leche.

- 26 -

"6. La mejora de las reivindicaciones 1 o 2, donde

dicho cultivo adicional es de Lactobacillus casgi.

7. La mejora de las reivindicaciones 1 © 2, donde

dicho cultivo adicional es de Streptococcus faecalis.

8. Mejoras segin las reivindicaclones 1 o 2, dbnde
las masas de queso salado después de concluido el periodo
de almacenamiento presentan un contenido medio de azcares
lactdsicos inferior al 0,3 %.

X
9. Mejoras segin la reivindicacidén 2, donde el ino-

culante adicional se agrega a la leche en una proporcidn

10. Mejoras segfn la reivindicacién 2, en el que el

almacenamiento se realiza a una temperatura de uncs 35 a

4

50eF (1,8 a 109C).

11. Mejoras seghn la reivindicacién 2, donde las ma-
sas de queso saladas, antes del almacenamiento, presentan
un contenido medio de azficares lactdsicos superior al 0,25 %
¥y una vez terﬁinado el periodo de almacenamiento, presentan
un contenido en azficares lactbsicos inferior al 0,25%.

12. Se reivindica poxr Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
MEJORAS INTRODUCIDAS EN UN PROCEDIMIENTO PARA LA MANUFACLU-
RA DE QUESO PARA PIZZA.

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre

sente memoria descriptiva que consta de veintiseis péginas

mecanografiadas.

Madfid, 17 noviembre 1.976
. UNGRIA
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