
M¡N!STER!0 DE ¡NDUSTRtA
MOSTRO K  LA PROPtEOAO [MOUSTHtAL

NUMK! o  A 1

ESPAÑA

FECHA DK P M SEN TAC toN

Case O.Z.  995/.H

PATERH M ¡RVmunN

1977'

U TtUCESE COMO PRtMERA PAOtNA OE LA MEMORtA

BAD OR!GtNAL
J



MEMORIA DESCRIPTIVA
El presente invento se refiere a la fabricación 

de quesos a partir de leches u ltra filt radas, por ejemplo, 
según e l procedimiento expuesto en la patente francesa 
nB 2.240.686. Este procedimiento consiste en tratar una 
leche mediante ultrafiltración para obtener un producto 
liquido que contiene la totalidad o parte de los consti­
tuyentes proteicos de una leche y que posee un contenido 
ponderal de materia seca no grasa del 18 % como máximo. 
Este líquido so somete luego a tratamiento térmico para 
que adquiera la temperatura de coagulación y se le agre­
ga cuajo previo sembrado con fermentos adecuados. Se in­
troduce una carga del producto en un recipiente vertical 
en e l quo tiene lugar la coagulación del líquido con e l 
cuajo, después se desplaza hacia arriba la masa coagulada 
mediante un empuje uniforme repartido sobre la base do 
dicha masa y se cortan, a nivel de la boca del recipiente, 
tajadas uniformes de cuajada a medida que sobrepasan una 
detorminada altura, la cuales constituirán cada una un 
queso.

De preferencia, las tajadas do cuajada se cortan 
en trozos y s : colocan en moldes donde exudan hasta e l 
70 % en poso de suero. Los quesos quo se obtionon no di­
fieren sensiblemente de los quesos tradicionales do la 
misma categoría y se observa una reducción apreciable



de la desviación standard ponderal. El rendimiento en 
cnanto a la producción de queso está menguado por la 
párdida de una parte importante de las proteínas solubles 
durante e l escurrido del suero.

Según el procedimiento expuesto en la patente 
francesa nP 2.052.121, e l cual consiste en preparar que­
sos a partir do un producto obtenido por ultrafiltración, 
que tiene un contenido ponderal do materia seca compren­
dido entre e l 27 % y e l 30 %, las proteínas solubles son 
totalmonte o casi totalmento rotonidas por e l  f i l t r o  y 
so observa que e l "proqueso" exuda muy poco. De esto mo­
do so mejora e l rendimiento, puos las proteínas solu­
bles, aunque no hayan sido coaguladas por e l cuajo, per­
manecen en su totalidad en e l  queso fina l (le  Iait, na 
508, pág. 523). Esta ventaja queda neutralizada, sin 
embargo, por un incónvoniento grave debido a las carac­
terísticas fís icas de los quesos obtenidos. Se observa, 
en efecto, que estos productos difieren considerablemen­
te do los quesos corrientes do la misma, clase, sobro 
todo en lo quo respecta a la curva de maduración y a la 
textura do los quesos.

So ha comprobado quo la prcsoncia do una canti­
dad mayor de proteínas solublos en la composición del 
prequoso o, on otros tórminos, la modificación do la 
relación entre la caseína y las protoínas serosas altera



profundamente o l ciclo  normal dol refino do los qRosos 
blandos : por una parto, so acolora la hidrólisis do la 
caseína y, por otra, los productos do dicha hidrólisis 
ostán menos concontrados después de la solubilización 
y dan al producto un carácter fluyonto. Adornas, los que­
sos obtonidos por osto procedimiento tionon un corto sin 
fisuras, homogónco, quo contrasta con la apariencia nor­
mal de un queso tradicional, por ojcmplo, un camombort, 
o l cual presonta un corto homogéneo, fisurado, con agu­
jeros formados durante e l moldeo o la fermentación.

El presente invento permite solucionar dichos 
inconvenientes y obtener productos con las mismas pro­
piedades que los quesos tradicionales de la misma clase, 
a l tiempo que mantiene la reducción de las desviaciones 
estándard ponderales y e l aumento del rendimiento en 
queso que se consiguen con los procedimientos conocidos 
citados antes.

El presente invento tiene por objeto, por una 
parte, un procedimiento do fabricación de quesos que 
consiste en tratar una lecho por ultrafiltración a fin  
de incrementar la proporción relativa de proteínas, agre­
gar cuajo y/o acidificar la leche así tratada e introdu­
cirla  después en un recipiente en e l que se forma la cua­
jada a partir do la cual so preparan los quesos. Este 
procedimiento so caracteriza principalmente por reompla-
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zarso mía parto do las proteínas solubles do la locho in i­
c ia l por proteínas serosas desnaturalizadas.

En la práctica so reemplazan dichas protoínas 
solubles mediante la. adición a la locho do una. cantidad 
determinada do proteínas sorosas desnaturalizados antos 
do la formación do la cuajada.

Según una modalidad do ejecución dol invento, se 
introduce la locho ultrafiltrada y adicionada con e l cua­
jo on a l menos un rocipicnto vertical en o l interior dol 
cual so coagula, luego se desplaza hacia arriba la masa 
coagulada modianto un empujo uniformo ejercido sobro la 
baso y so cortan, a nivel do la parto superior dol roci­
picnto, tajadas uniformes de cuajada, las cuales son frag­
mentadas y colocadas on moldes do escurrido. Según esta 
modalidad do ejecución, e l procedimiento se caracteriza 
por reemplazarse las proteínas solubles contenidas en 
e l suero liberado durante e l escurrido por proteínas se­
rosas desnaturalizadas a fin  de obtener quesos con un 
contenido tota l de proteínas sensiblemente igual al de 
la leche utilizada.

El invento se refiere, además, a los quesos obte­
nidos por el procedimiento definido en lo que precede.
Estos quesos contienen aproximadamente e l conjunto de las 
proteínas de la leche in ic ia l y se caracterizan porque 
una parte de las proteínas serosas que contienen antes de



la refinación están desnaturalizadas

Si bien e l tratamiento do la ultrafiltración 
podría llevarse a cabo a partir de una leche entera, se 
prefiere utilizar, en general, una loche descremada, a 
fin  de ovitar que las membranas semipermeables se taponen 
con demasiada frecuencia. Este tratamiento sirve para con 
centrar los constituyentes de peso molecular clovado 
(caseína, proteínas serosas)3 por ejemplo, una locha cuyo 
contenido en materias socas no grasas (extracto soco de­
sengrasado o "ESD") os dol 9 % puede sor concentrada por 
ultrafiltración hasta un ESD dol 28 % al 30 %.

Una loche ultrafiltrada hasta un ESD del 15 % 
o hasta un oxtracto seco total (EST) del 18 % puede asi­
milarse a una loche normal de quesería. En efecto, la 
cua jada quo produco es ta l que una voz cortada y escu­
rrida os capaz do volver a soldarse, la experiencia de­
muestra on cambio quo una cuajada obtenida a partir do 
una leche ultrafiltrada más concentrada no vuelvo a so l-  
darso naturalmente. Por consiguiente, una ta l cuajada no 
puedo sor cortada y sometida a un escurrido normal. Hay 
que señalar, sin embargo, quo una cuajada obtonida a 
partir do una loche ultrafiltrada hasta la concentración 
máxima (del 28 % al 30 % do ESD) libera una poqnoña can­
tidad de suero sin quo soa cortada.

Según una modalidad particular del procedimien­



to conforme al invento, se somete a ultrafiltración una 
leche hasta obtener un ESD comprendido entre e l 12% y e l 
1% , a fin  de posibilitar la preparación de una cuajada 
susceptible de soldarse después de dividirla y dejarla e  ̂
currir. Una cuajada semejante puede servir para fabricar 
quesos blandos, como por ejemplo e l camembert.

las proteínas del suero son proteínas solubles 
que se encuentran junto a la caseína en la leche y que 
no son coaguladas por e l cuajo. Habitualmente, dichas pro­
teínas se recuperan en los lactosueros do quesería en los 
quo se encuentran en concentraciones que varían de 6 a 7 
g por litro . La desnaturalización o insolubilización de 
tales proteínas puede obtenerse por calentamiento prolon­
gado y acidificación dol lactosucro a un pH 4,6. So sopa­
ran mediante escurrido en sacos o por centrifugación, lo 
quo permite recuperar un suero desprovisto de proteínas 
y una locho de proteínas sorosas. Esa lecho do proteínas 
sorosas desnaturalizadas presenta un contonido ponderal 
do proteínas do alrededor dol 19 %, dicho contenido puede 
ser ajustado por concentración o dilución según so re­
quiera. También se pueden separar las protoínas del suero 
por ultrafiltración, lo cual va precedido o seguido do ' 
una formación de copos por calentamiento, acompañada o 
no do acidificación. Es preferible mantener las proteí­
nas desnaturalizadas on forma, do lecho más bien quo on



seco debido a las dificultados que puodo presentar la 
rohidratación posterior.

la sustitución do una parto do las protoínas so­
lubles por proteínas serosas desnaturalizadas se ojecuta, 
proforentemonte modianto la adición a la locho do quo so 
trate de una cantidad dotominada do una locho do proteí­
nas serosas desnaturalizadas, antes do la formación do la 
cuajada. La adición puedo ofoctuarso antos do la u ltra ü l- 
tración do la locho in icia l, durante dicha oporación o 
con posterioridad a olla , os decir, a la lecho do partida 
con ultrafiltración subsiguiente do la mezcla, a l produc­
to retenido on o l curso mismo de la ultrafiltración o al 
producto retenido una vez terminada la ultrafiltración.

Do modo inesperado so ha encontrado que las can- 
tidados do proteínas serosas desnaturalizadas que so ana- 
don pueden elegirse ontre una amplia variedad. Así, se 
han podido fabricar, sin consecuencias onojosas, quesos 
a partir do cuajadas quo contenían, antes dol oscurrido,
50 partes de caseína, 30 partos do proteínas serosas to­
tales (forma soluble y forma desnaturalizada), os dooir, 
un 37,5 % do protoínas scroáas con relación al total do 
proteínas. So han preparado asimismo cuajadas que compren­
dían tantas protoínas serosas desnaturalizadas como pro­
teínas serosas solubles, las cuales han dado, dcspuós 
dol oscurrido y debido al arrastro de las proteínas so-



lublcs por o l sacro oxudodo, quesos que contonían una par­
te propondoranto do proteínas serosas presentes on forma 
desnaturalizada. Preferentemente so preparan quesos a par­
t i r  de una. cuajada que tonga, antes del escurrido, por 50 
partos do caseína, de 15 a 25 partos de proteínas serosas 
totales. También os preferible que do 1/4 a l /2  do dichas 
proteínas serosas totales de la cuajada sean, antes del 
oscurrido, protoínas sorosas desnaturalizadas.

la transformación de la parto do lo lecho retenj. 
da por o l f i lt r o ,  enriquecida con proteínas serosas desnatu 
ralizadas, en cuajada, y la ulterior transformación de la 
cuajada en queso se llevan a cabo por e l procedimiento co­
rriente o bien según lo expuesto en las citadas patentes 
francesas. Así, por lo general, a la parte de la leche 
retenida por el f i lt r o  se le agregan fermentos lácticos y 
cuajo, a una. temperatura comprendida entre 25 y 503 C, en 
función de las características del queso que se desea ob­
tener. Se deja coagular, so corta luego en porciones la 
cuajada formada y, si so desea y según e l BSD do la ouaja­
da, se procodo al cortado de tales porciones para quo exu­
den e l suero. Entoncos so realiza e l moldeo y después 
las operaciones habitúalos para acabar la fabricación dól 
queso (la maduración, o l refino, ote). En general, antes 
do la coagulación, so agregan también materias grasas a la 
parte do la locho rotcnida por o l f i lt r o ,  a fin  do obtener
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quesos que tengan matoxias grasas dol 40 % al 60 % on poso 
de las matoxias secas totales.

El suero exudado durante la transfoxmación en 
queso de la parte de la leche retenida por e l f i lt r o  contie 

5, ne al menos una parte de las proteínas serosas solubles
de la leche de partida. Una ventaja suplementaria del 
procedimiento según e l invento es la do poder recuperar 
las proteínas do eso lactosuoro, desnaturalizarlas y em­
plear las proteínas serosas desnaturalizadas en una fa - 
bxicación posterior.

Según una modalidad de ejecución preferida del 
procedimiento según e l invento, so somete la leche a u l- 
trafiltración  para obtener un producto con un BSD com­
prendido entro e l 12 % y o l 15 %, con vontaja con un ESD 
dol 14 %. So añado al retenido de la filtración  una lo­
che do proteínas sorosas desnaturalizadas con un conteni­
do de ESD dol 12 % al 18 a razón do 0,10 a 0,25 volú­
menes por 1 volumen do retenido de la filtración. Se agre­
gan a la mezcla materias grasas y luego so añaden, a una 

20*. temperatura do alrededor do 35 0̂, los fexmontos lácticos
y e l cuajo. Es ventajoso voxtor o l producto obtenido on 
un rocipicnto verbieal donde se forma la cuajada (ccxca 
do 20 minutos). Luogo so dosplaza hacia arriba la cuajada 
y so la corta on porciones a medida que sobrosalo por la 

2 5 parto supoxior dol recipiente, las porcionos de cuajada
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se dividen en fragmentos y se ponen en moldes. El suero 
exudado se recupera para, volver a utilizar las proteínas 
serosas que contiene. la parte fina l do la fabricación 
se prosigue de modo corriente.

5. Según otra modalidad de ejecución preferida, se
añade, antes do la ultrafiltración, la leche de proteínas 
serosas a la leche, a razón do 0,06 a 0,15 volúmenes de 
lecho de proteínas serosas por 1 volumen do lecho.

Los ejemplos siguientes ilustran la aplicación 
10. del procedimiento según e l invento. Las ¡relacionos y los

porcentajes de los ejemplos están expresados en valores 
ponderales.

Ejemplo 1
Preparación do las, proteínas serosas desnaturalizadas

15. So calientan, a 95^0, 100 1 do un lactosuoro de
quesería obtenido en la fabricación de camombcrt (pH = 
6,3), y luego so añaden 0,260 1 do ácido láctico para lle ­
var e l pH a 4,6. A continuación so mantiono e l suero aci­
dificado a una temperatura de 90-9530 durante corea do 

20. 1/2 ñora hasta obtener un producto líquido hoterogónoo.
Una voz que ésto so ha onfriado se procedo a la operación 
dol "escurrido on sacos", os decir, que so vierto o l pro­
ducto líquido on sacos do tcrge.1 (R), de los que mediante 
prensado so obtiene un producto claro y homogónoo. Esto 

25. producto claro, que os un suero desprovisto do proteínas,



se retira y se recupera en los sacos un producto blanqueci­
no y opaco, o sea, una loche de proteínas serosas desnatura­
lizadas. Esta leche, cuyo contenido en materias socas os 
dol ordon del 18 % en peso, so purifica y so homogonoiza.
Se normaliza su concentración al 14% modiantc la adición 
do filtrado.

Preparación del retenido do le filtración
la ultrafiltración se efectúa mediante un módulo 

que compronde, en serie, 10 subconjuntos de filtración , 
cada uno de los cuales está constituido por 5 placas po­
rosas dispuestas on paralelo, les cuales soportan sobro 
sus 2 caras una membrana semipermeable con una super­
f ic ie  de 0,1 nA Dicho módulo de ultrafiltración está 
fabricado por la Socictó- Bhono-Poulcnc (París) y las 
membranas, cuya superficie total os de 10 m llevan la 
indicación "typo Iris  3069".

Se introduce una locho descremada que tenga un 
8,8 % de ESD (27 g / l  do caseína, 6,5 g / l  do proteínas se­
rosas solubles, 48 g / l  do lactosa y 6,5 g / l  de salos) en 
e l módulo de ultrafiltración con uno velocidad do flu jo  
do 170 l/ninuto, lo quo permite asegurar una turbulencia 
conveniente, y se la haco circular repetidamente por di­
cho dispositivo por medio de un depósito regulador. Al 
cabo do 2,5 horas do funcionamiento so recuperan 141 l i ­
tros do lecho ultrafiltrada con un contenido do ESD del



14 % (70 g / l  do caseína, 17 g / l  do protoínas sorosas solu­
bles, 48 g / l  de lacrosa y 5 g / l  de sales).

Preparación do la cuajada
So mezclan una locho de proteínas serosas desnatu­

ralizadas y locho ultrafiltrada, ambas como se expuso más 
arliba, a razón do 0,17 volámonos do lecho de proteínas 
sorosas desnaturalizadas por 1 volumon do locho u ltra fil- 
trada. Dicha, mezcla contiene por 70 partes do casoína 17 
partos do protoínas serosas solubles no desnaturalizadas y 
8,5 partes de proteínas serosas desnaturalizadas (25,5 
partes de protoínas serosas totales). Se añaden a los 
14,1 litros do la mezcla obtenida 2,5 litros do una croma 
que consta do 410 g de materia grasa por litro , luego so 
calienta a 35aC en un calentador de placas, y finalmente 
so añaden 320 om̂  de levadura compuesta do una asociaoión 
de StroBtoqoccus la ctis . de Strcntococcus cremonis, de .Leu, 
oonostoc citrovorum y de St3?eptococcus diacetvlactis. así 
como 3,2 cm̂  de un cuajo de fuerza 1/10.000. Despuás de 
mezclar bien, se vierte e l todo en un recipiente c ilin ­
drico vertical con un diámetro interior de 14,4 cm y una 
altura ú til de 101 cm. So deja endurecer durante 20 minu­
tos.

Transformación de la cuacada en ctuoso
Se desplaza la cuajada obtenida hacia la parte 

superior del recipiente vertical aplicando en la baso do



ésto un empujo unifomo. A medida quo la cuajada salo dol 
recipiente so la corta en rodajas modianto un cuchillo 
altomativo. El ompujo se o jorco do modo quo so obtonga 
en un intervalo do 10 segundos entro cada corto, una ro­
daja do 5,5 cm do altura, lo quo correspondo a un volumon 
de 900 mi. El recipionto proporciona asi un tota l do 18 
rodajas. So deposita cada rodaje sobro un transportador 
do cinta y so divido on fragmontos de aproximadamonto 3 
cm por 3 cm por medio do 4 cuchillos, do manora sucesiva 
segán o l sontido dol desplazamiento do la cinta transpor­
tadora y luego on sontido perpendicular. Después do ésto 
se procedo a l moldeo : se coloca cada rodaja on una to l­
va debajo de la cual so encuentra un moldeo. El escurrido 
requiero entro 18 y 22 horas, duranto las cuales so vuoLve 
a soldar la cuajada. La cuajada quo so obtiono después dol 
oscurrido contieno, por 70 partes do caseína 8,5 partos 
de proteínas serosas solubles no desnaturalizadas y 8,5 
partes de proteínas serosas desnaturalizadas. Su contenido 
on materias grasas os dol 42 % on poso sobre la base de 
las materias secas y o l EST de la cuajada os do alrededor 
dol 39 %.

So recupera así 8 litros  do suoro con 1,7 % do 
proteínas serosas solublos, o l cual so volverá a utilizar 
y servirá para proparar proteínas serosas desnaturalizadas. 
La economía correspondiente a tales condiciones es de cor-
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ca del 17 % de leche descremada. El empleo de la cuajada 
vuelta a soldar para convertirla en queso se efectúa de ma­
nera corriente. El queso que se obtiene es un camembert, 
que no se difcroncia en nada, ni en cuanto a la textura 
ni a las cualidades organolépticas, ni en lo que respecta 
a la conservación, de un camombcrt habitual.

So repito la fabricación doscrita on e l ejemplo 
1 utilizándole lecho do proteínas sorosas desnaturaliza­
das bruba, con un 18 % do materias socas. Se utiliza osa 
leche de proteínas serosas desnaturalizadas para preparar 
la misma mezcla de 70 partes de caseína, 17 partes de pro­
teínas serosas solubles no desnaturalizadas y 8,5 partes 
de proteínas serosas desnaturalizadas.A dicho efecto, se 
añade este producto a la leche ultrafiltrada que posee e l 
14 % de ESD, a razón de 0,13 volúmenes de aquél por 1 vo­
lumen de leche ultrafiltrada.

Se prosigue la fabricación de manera idéntica.

Ejemplo.,A.
Este ejemplo difiere de los precedentes en lo 

que respecta al retenido de la ultrafiltración y a la cua­
jada.

Se prepara, una mezcla líquida que comprende 
0,11 volúmenes de la leche de proteínas serosas desnatura­
lizadas del ejemplo 1 y 1 volumen do loche descremada con
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el 9 % de BSD. Se ultrafiltra dicha mezcla en un módulo de 
ultrafiltración do la marca ABCOR, tipo UF 44 S¿ quG com­
prende 20 membranas do acetato de celulosa, cada una de

2las cuales tiene una superficie do 0,2 m , enrolladas en 
soportes cilindricos porosos, las cuales 20 membranas es­
tán repartidas on dos grupos do 10 mombranas alimentadas 
on paralólo.

Al cabo de 2,5 horas de funcionamiento se recu­
pera una mezcla ultrafiltrada que posee e l 14 % de BSD

10. y que comprende, por 70 partes de caseína, 17 partes de
proteínas serosas solubles no desnaturalizadas y 8,5 par­
tes de proteínas serosas desnaturalizadas. Después de un 
tratamiento como e l descrito en e l ejemplo 1 (adición 
de materias grasas, agregación de cuajo, coagulación,

15. etc . ) ,  dicha mezcla produce camembers que no se distin­
guen de los corrientes.

- NO T A

Descrito e l objeto del presente invento se 
20. declaran nuevas y de propia invención las siguientes

reivindicaciones con prioridad de patente francés^ na 
76.03119 del 4 do Febrero do 1.976.



6. Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 y 2, caracterizado por agregarse las proteínas 
serosas desnaturalizadas durante la ultrafiltración.

7. Procedimiento do conformidad con las reivin­
dicaciones 1 y 2, caracterizado por agrogorso los protoí- 
nas serosas desnaturalizadas a la locho ultrafiltrada.

8. Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 3 y 7, caracterizado por añadirse la leche de 
proteínas desnaturalizadas a razón de 0,10 a 0,25 volúmenes 
por 1 volumen de leche ultrafiltrada.

9. Procedimiento de conformidad con la reivindi­
cación 1, caracterizado porque en la. variante do reelizaoión 
según la cual se introduce la leche, ultrafiltrada y con 
cuajo, en al menos un recipiente vertical, on cuyo inte­
rior se coagula, luego se desplaza hacia arriba la masa coa­
gulada mediante un empujo uniformo ejercido sobro su baso,
a continuación se cortan a nivel de la parto superior del 
recipiente rodajas unitarias del coágulo, las cuales se di­
viden en fragmentos y se colocan en moldes de escurrido, 
se reemplazan las proteínas solubles contenidas en e l sue­
ro liberado durante e l escurrido por proteínas serosas des­
naturalizadas, a fin  de obtener quesos con un contenido 
total de proteínas sensiblemente igual al de la leche em­
pleada.

10. Procedimiento de conformidad con las re í-
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vindicaciones 1 y 9y caracterizado por recogerse e l suero 
producido durante e l escurrido., por coagularse las proteí­
nas solubles por calentamiento y por añadirse a la leche 
antes de la formación de la cuajada.

11. Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 y 2, caracterizado por añadirse a la leche 
una oantidad de proteínas serosas desnaturalizadas para 
producir una cuajada que tiene, antes del escurrido^ un 
contenido ponderal de proteínas serosas de hasta 30 partes 
por 50 partes de caseína.

12. Procedimiento de conformidad con las reivin­
dicaciones 1 y 2, caracterizado por añadirse a la leche 
una cantidad de proteínas serosas desnaturalizadas para 
producir una cuajada que posee, antes del escurrido, un 
contenido ponderal de 25 a 50 partes de proteínas serosas 
no desnaturalizadas.

13. Procedimiento para la fabricación de quesos. 
Según se describe y reivindica en la presente 

memoria descriptiva que consta do 19 páginas foliadas y 
escritas a máquina por una s o l a s u s  caras.

Madrid, a 
p.e.

froMdo: J O S E  L .  M O R *
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