‘MINISTERID D.E INDUSTRIA
REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

ESPANA

© ES "FE ® A1l

® OO

FECHA DE PRESENTACION

Case 0.Z. 995/31
PATENTE DE INVENGION

PRIORIDADES:
@Numzno

76.03119

@ FECHA @ PAIS

4 Febrero 1976 Francia

L&

0

@'ECHA DE PUDLICIDAD

Rty o E:
(@) CLASIFICACION INTERNAGIONAY. VI ' PAYENTE 'DE LA QUE 3 DIVISIONARIA
O 2 ),

@9 TiTuLO BX LA INVENCION

"PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE

.,.»f{«‘é i
VIR S

Pierre STENNE

() sovicivane ()
 SOCIETE DES PRODUITS NESTLE, S.A. ; ()
' : +
. . ‘il
DOMICILIO DEL SOLICITANTE )
i:).‘.v';',m
VEVEY (Suiza) , &
i kS
@3 mventor s : . -" ‘}

‘\*.,.; Lo ‘ygi
. ‘\\,'\ﬂ *

@ TITULAR (ES)

“SOCIETE DES PRODUITS NESTLE, S:A.

- i
¥ st
2( a7 ond
et

@ REPRESENTANTE

D, JAIME ISERN CUYAS, Agente Oficial de la Propiedad Industrial

UNE A-4 MDD, 3108

B
3 R

UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA

Sl Y o N Suil

BAD ORIGINAL




5.

10.

15.

20,

25,

MEMORLA DESCRLPTIVA _ _
Bl presente invento se refiere a la fabricacién
de quesos a partlr de leches ultrafiltrades, por ejemplo,
seglin gl procedimlento expuesto en la patente francesa
ne 2,240,686, Bote procedimiento consiste en tratar una
leche mediante ultrafiltracién para obfener un producto
1{quido que contlene la totalidad o parte de los consti-
tuyentes protelcos de una leche y que posee un contendido
ponderal de materia seca no grasa del 18 % como méximo.
Bgte liquido se somete luego a Yratamlento térmico para
que adqulera lg ‘tomperatura de coagulacién y 86 le agro-
ga cuajo previo sembrado con femmentos adecuados. Se in-
troducc una carga del producto en un recipiente vertical
en el quo tienc lugar la coesgulacién dol liguido con el
cuajo, después se desplaza hacia arriba la masa coagulada
modiante un cmpuje uniforme repartido sobre la base do .
dicha masa y se corten, a nivel de la boca del recipient.e;
tajadas unlformes de cuajada a medlda que sobrepasan wna
detominaca altura, la cuales constitulran cada una un

queso.

. De preferencia, las tajadas de cuajada se cortan
en trozog ¥ 9: colocan on moldeg donde cxudan hasta el
70 % on poso de suoro. Los quesos que se obtionon no di-~
fioron aenéi_.blemente de los quesos tradicionales do la

misma catcgoria y so obscrva una reduccidn apreclable
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de la desviacién standard ponderal, Bl rendimiento en
cuanto a la produccidn de queso estd menguado por la
pérdida de una parie impor'l:an't}e de las proteines golubles

dursnte el egourrido del sguero.

Segin ol procedimionto expuesto en la patente
frencosa ne 2. 052,121, ol cual congiste en preparar que~
gog a partir de un producto obtenido por ultrafiltmcién;
que tieno 'u.n contenido ponde‘ral de metorie geca compron-—
dido ontre el 27 % y ol 30 %, las proteinas solublos son
‘totalmonte o‘ casi totalmento rotonidag por el filtro y
g0e obscrgrg que ol “progueso" oxuda muy poco. De egte mo-
do so mejora el rendimionto, pucs las proteinas solu-
bles, aunque no hayan gido coasuladas por ol cuajo? por-
manocen en gu totalided on ol queso final (Io Iait, ne
508; pé{.g: 523); Bsta vontaja queda ncutralizada, sin
ombargo, por un ingonvoniento grave dobido a las carac-
toﬂsticgg :Eisicas.do los quosos obtonidos. Se obgorva,
oen ofoce'l_;o', quo.estos producios difioxon consig‘lorablomon—-
te do los_guosos corricntos dc la migme clasc, sobro
todo on lo guo respecta a la curva do maduracidén y a la

toextura do los quesos;

~ So ha comprobado que la prcgoneia do una cantie~
ded mayor dc protoinms solublos on la composicién del
proqucso 0y on obros términos, la modificacién do la

rolacidn ontre la cascina y lag protoinas sorosas altora
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profuggapon@o ol clelo normal dol rofino do los quosos
blandos ¢ por wa parte, so acolora la hidrdlisis do la
cascina yi por otra, los productos do dicha hidrlisis
ostdn mcnos concontrados despuds dc la solubllizacién

y dan al producto un cardctor fluyonto. Adomds, los quo=
sos obionidos por osto procodimionto tiocnen un corte gin
figuras, homogdneo, que contrasta con la aparionecia nor-
mal dc un gueso tradicional, por ojemplo, un camombort,
ol gualwpresgnta un coxrto hgmogénco, figurado, con ague-

jerog formados durente el moldeo o la Ffermentaci bén.

Bl presente invento pemmite golucionar dichos
inconvenientes y obtener productos con lag mismas pro- _
pleCades que los quesos tradicionales de la misma clase,
al tiempo que mantiene la reduccidn de lag desviaciones
estandard ponderales y el ah@ento del rendimiento en

queso que 8e consiguen con los procedimientog conocidos

citados antes.

- Bl presente invento tiemne por objeto, por wna
parie, un procedimlento de fabyicacién de quesos que
congigte en tratar una 100@0 por ultrafiltracidn a‘fin
de incrementar la proporcién relativa de proteinas, agro=
gar cuajo y/o acidificar la leche asi tratada o introdu~
cirla después en un recipicnte en el que se forma la cuaw
jada & partir do la cual so preparan los quesos. Este

procedinlcnto s¢ caractoriza principalmentec por recompla-
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garsc una parbo do las protoinas solubles do la loche inie

cial por proteinas sorosas dcsnaturalizadas.

BEn la prictica se roemplazen dichas protoinas
gsolubles mediante le edicidn a la lechc dc ung cantidad
detormigada do proteinas sorosas desnaturalizadas entos

do la formoeién do la cuajads.

Scglim wne modalidaed de cjecucidn dol invento, sc
introduce la locho ultrafilbtrade y adiclonada con ¢l cug~
jo en al menos un roelplcnto vertical en ol intorior dol
cual go congula, lucgo sc desplazs hacia arriba la masa
coagulada mgdian?o un empuje wmiforme ojercido sobro la
bago y s0 cortan, a nivel do la parto suporior del roci=-
picnto, tajagaq uniformos dc cuajada, las cualcosg son fragQ
montedes y colocadas on moldes do oscurrido. Sogim ogte
modalided de ejecucidn, el procedimiento se caracteriza
bor reemplazarse.las proteinag golubles contenidas en
el suero liberado durante el escurrido por proteinas se-
ropas desnaturalizadas a fin de obtener quesos con un
contenido total de protefnas senglblomente igual al de

la leche ubilizedsa.

) ) Bl invento me refiere; ademés, a los quesos oblie-
nldos por el procedimiento definldo en lo que precede.
Estos quegos contlenen aproximademente el conjunto de lag
proteinas de la leche inicial y se caractorizan porgue

una paxrte de lag protelnss serogas que contienen antes de
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la refinacidn egtdn desnaturalizadas.

Si bien el tratamiento do la ultrafiltrac;én
podria llovarse a cabo a partir de una loche ontera, se
prefierc wbilizar, on general, una leche descromada, g
fin de ovitar que las membranag gomlpomeableg se taponen
con demasi:ada_frecuoncia. Bato 'brg:ban}ien'bo glirve para cop
contrar los constituyentes de poso molocular clevado '
(cagcina, proteinas serosas); por ejemplo, una locha cuyo
conte-m’.do_ez} matorias sccas no gresas (extracto scco de-
songrasado o "ESDY) os del 9 % puede sor concentrada por

ultrafiltracién hasta un BSD del 28 % al 30 %.

Una leche ultrafiltrada haste un BSD dol 15 %
o hasta un oxtracto soco total (EST) del 18 % pucde agi-
milarsc a wa loche normal de queseris. En ofecto, la
cuajada quo producce cg tal quc una voz cortada y oscus
rrida cs capaz do volver a goldarsc. Ia oxpcriencia do-
muestra on camblo quo una cuajade obtonida a partir de
una leche ulirafiltrada mds concontrada no vuolvo a sol{-
darso ngturalmentc. Por consigulente, une tal cuajada no
pucdo gor ch'bada N somo’_sida a un oscurrido noxmal, Hay
quc sgofialay, sin cmbargo, que une cuajada obtonida @
partir dc una leche ultrafiltrads hasta la concontracidén
méxima (acl 28 % al 30 % do BESD) libera una poquofia oane

tidad de guero sin que sca cortada.

Segin una modalidac particular del procedimien-
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to confomme al invento, se somete a ultrafiltracidén una
leche hagte obtener un BSD comprendido entre el 12% y el
15%, & fin de powibilitar la preparacidn de una cusjada
sugceptible de soldarse despuds de dlvidirls y dejarla eg
curn@r; Une qugjada geme jente puede gexrvir para fabricar

quesog blandos, como por ejemplo el cemembert.

Ins proteinas del suero son proteinas solublos
que ge encuentren junto a la caseina en la leche y que
no gon coaguladag por el cuajo. Hobituslmente, dicheas pro-
toinag e rocuperan en los lactosueros do quescria en los
que e oncucntran en concentraclones que varian de 6 a 7
g por lf@ro. Ia desnaturalizacidén o insolubilizacidn de
tales proteinas puede obtoncrse por calontamiento prolon-
gado ¥y aciiificacidn dol lactosucro a wn pH 4,6, Sc scpg?
ran modiente oscurrido on sacos o por centrifugecidn, lo
gue perlie rcecuperar un gucro desprovisto de protoinag
vy une loche dc proteinms sorosas. Bsa lecho do proteinag
gorosas dcsnaturalizadas prescnta un conbonido ponderal
do protoinas do alrodedor del 19 %, dicho contonido pucde
gcr ajugtbado por concontracidn o dilucidn sogin so ro-
qulora. Tombién o pucden soperar las protofnas dol sucro
por ultrafiltracién, lo cual va precedido o soguldo do
una fomacldn de copos por calonbemiento, acompafinda o
no do acidificacidén. Bs prof .rible mentecnor las protole

nag desnaturalizadas on forma de lcche mds bien quo on
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sceo debldo a las dificultades que puodo presonter le

rohidratacién posterior.

 Ia sustitucién do una parto do las protolnas spF
lublos por proteinas sorosas desneturalizedas sc ojocuba, .
proforcnitementc modianto la adicién a la loche do quo so
tratc dc wna cantided dotomminada do una locho do protof-
nas scrosas desncturalizedas, antes do la formacién do la
cuajada. Ia adicién pucdo ofoctuarso antos do 12 ultrafil-
tracién de la locho iniclal, duranto diche oporacién o
con posterioridad a clla, cg dcelir, a la 1cch9 do partida
con ulﬁraf%ltracién subgigulonic do la mozcla, al produc-
to xetonido on ol curso mismo de la ultrafiltracidn o al

producto rotenido una vez tomminnda la ultrafiltracidn.

De modo inecsperado a¢ ha oncontrado que las can—
tidedos de protcinas scrosas desnoturalizadas quc so afia—
don pucéen clogirsc ontre una emplia varicdad. Asf, sc
hen podido fabricar, sin oqnsccucncias onojosas, quesos.

a partir do cunjadas quo contonian, antes dol oscurrido,
50 pertcs dc caseina, 30 partes do proteinss scrosas toT
talcs (forma soluble y forma QGsnaturalizada), cs doelx,
un 37,5 % de proteinas sorodas con ;olacién al total do
proteines. So han preparado agimismo cuajadas que comp;oné
dien ‘tantas protoinas scrosas dosnaturalizadas como pro-
tcinas scrosas solublos, lag cualcs han dado, después

del ogeurrido y dcbido al arrastro dc las protcinas so-
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lublce por ol sucro oxudado, quUesOs que contonian una par-
to prepondorantc dc protoinas scrosas prescntos on forms
dosnaturallzada. Profcrcnxoantc 80 proparan qucsos e par-
tir de una cwnjada que tenga, antes del cscurrido, por 50
partos do casoina, dc 15 a 25 partos dc proteinas scrosas
totalcs}_mgmbién o8 profcrible quo de 1/4 a 1/2 do dichas
protcinag_écrqsas totzleg do la cuajada scan, antos del

oscurrido, proteinas sorosas dosnaturalizadas.

§ Ia trengformacién de la parte de lo leche wvetenj,
da por ol’filtro, enriquecida con proteinas gerosas desnatu
ralizadag, en cuajede, y la ulterior transformscién de la
cua jada en queso se llevan a cabo por el procedimiento co-
rriente o bien'segdn lo expuesto en las citadas patentes
francesas. Asi, por lo general; a la parbe de la leche
retenida por el filtro se le agregan formentos 1éctigos v
cuajo, & uns temperatura comprendide entre 25 y 509C, en
funclén de lag caractoristicas del queso que se dosea Obw
tenor, Se*ﬂcja coggular, go corbta luego cn porcioncs la
cuajade formada y, sl so desea y sogln el ESD do la ouaja—
da, sc procodo al cortado de tales porclioncs para que oxu-
den el suozp; Entoncos so roaliza el moldco y dospuds

las operacioncs habitualos para acebar la fabricacidn dol
queso (la madurac;én, ol rofino, cte). Bn goncral, antog
de la comgulacién, so sgrogan tembidn matcrias greses a la

partc dc la leche rotenida por ol filtro, a £in do obbencr
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gucsos quec ‘tongen matorias grasas dol 40 % al 60 % on poso

dc lag matoriay sceag totaleog.

Bl suero exudado durente la transformacidn en
queso de la parte de la leche retenlda por el filtro contig
ne al menos una parte de lasg protefnas serosas solubles
de la leche de partide. Una ventaja suplementaria del
procedimlento gegin el invento_gs la do poder recuperar
las proteinag do ego lectosuero, desnaturalizarlag y cme—
plear lgé protelnas serosas desnaturalizades on una fa-

bricacldén postorlor,

Segin una modalldad de ejegucién preferida del
procedimionio segin ol invento, sc somete la leche a ul-
trafilt?aeién para obtoencr un prpﬁuqto con n ESD conme
prendido entre ¢l 12 % y cl lﬁ %, con vontaja con un ESD
dacl 14 %, Sc afiade al retenildo dc la filtracidn wna lo-
che de protcinas sorosas desnaturalizadas con un conbeni-—
do dc BSD cel 12 % al 18 %, a razén do 0,10 a 0,25 vold-
mencs por L volumon de retonido dc la filtracidn., Sc agro-—
gan a la mczcla materias grasas y lucgo so afiaden, a una
tomporatura do alrcdedor do 35¢C, los formontos ldeticos
y ol cuajo: Eg vontajoso vertor ol producto obtonido on
un reelpioento vertical donde sc forma la cuajada (corea
dc 20 minqtos)} Inogo sc dosplaza hacia arriba la cuajada
¥y sc la corta on porcioncs a medida que sobresale por la

partoe supcrior del recipicntc; Iog porcioncg de cuajada
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se dividen en frognentog Yy se ponen en moldes. Bl suero
exudado se yecupera para volver a utilizer las proteinas
seroges que contiene. Ia perte final de la fabricacién

ge prosizsue de modo corriente.

5, Sezin otra modalidad de eaecuCLOn prefermda, 86
aﬁadc, anteg do 1a ultraflltraclon, la lechc de proteinas
serogas a lo leche, a rozén do 0,06 a 0,15 volimones dc

lecho de proteinas serosms por 1 volumen do lecho.

Log ojemplog gigulontos ilugtran la aplicacidén
10, dol procedimiento segin ol invento. Ias melacionos y los
poroentajcs do log ejomplog cetédn expresados on velores

pondoralcé;

5 Biecmplo 1
Preparacidn do lag proteinns gcxrosag desnaturalizadas

15, 8o calicntan, a 952C, 100 1 do un lactosuoro dc
quescria obtenido on la fabricacién do camombert (pH =
6,3), ¥y lucgo sc efiadon 0,260 1 do 4cido léctico pare lle-
var cl pH a 4,6. A continuacidn sc mantione ol sucro aci-
dificado a una tomperatura de 90-059C durantc corca do

20, - 1/2 hora hasta obtencr wn producto liquido hcterogénco.q
Una vez que égto so ha onfriado se procedc & la opcraclén
del "escurrido on sacos", cs dccir; gquce go viertoe el pro-
ducto liquidg on gacos do tergal (R); de los gue mediantc
pronsado s0 opﬁiono un producﬁg claro y homogéneo. Bsto ’

25. producto elaro, quc os un suoro dosprovigto do protoines,
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sc retira y s¢ rocupcra on los sacos un producto blanquc;ci?-
no y opaco, o sca, una loche de prqto:{nas gorosas dosnatura-
lizadasg. Bgba loche, cuyo conbenldo on materias socas os
dol oxdon dcl 18 % on peso, so purifica y so homogonod. za.
Sc normaliza sgu concentracidn el 14% modionte la édici;ﬁn

dc filtrado.

Preparacidn dcl rotcnido do 1o filbracidn

) Ia ultrafiltracidn sc cfcetia medianto un m6§lu.10
quc comgronacé on georie, 10 sqbconjuntos de filtracidn,
cada uno dc los cualcs catd constituido por 5 placas po-
rogag digpucstas on paralclo, leog cuales soportan sobro
sus 2 oara;fx una membrana somipcrmeablo con una supcr-
ficic dc 0,1 n?, Dicho médulo dc ultrafiltracién cstd
fabricado por la Socidtd. RAonc-Poulene (Paxis) y las
membranas, cwya superflcle total cs de 10 m2 llovan la

indicacibn "typc Iris 3069%,

Se introduce wa lochc acscrcmada que tonga un
8 8 % dc BSD (27 g/1 de cascina, 6,5 /l de proteinag so~
rosas solubles, 48 g/l do lactosa y 6,5 &/ dc salos) cn
cl médulo de ul"cmfil'bracién con una velocidad do £lujo
do 170 l/miputo, lo quo pormite ascsurar una turbuloncia
eonvoniel_a'ho, ¥ so_la haco circular rcpetidemontc por di-
cho dlspositive por medio de un dopdsito rcgulador. Al
cabo do 2;5 horas do funcionemlcnto sc rocuporan 141 li-

trog de lcehe ultrafiltrada con un contonldo do ESD del
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14 % (70 z/1 do caseina, 17 g/l do protofnas soroses solu-

blcs, 48 g/1 dc lactosa y 5 g/l dc salcs).

-

Proparacidn do la cuajada
Sc mezelan una locho dc protcines scrogas dosnatu—

ralizadas y 190ho ultrafiltrada; ambgs como 8¢ OXpuso mis
ar&iba; 8 razén do 0;17 volfmonos dc lccho de protoinss
sorosas dcsnaturallzedas por 1 volumon do lcche altrafi Ll
trada. Dicha mezela contlcnc pow 70 paxtes do cascina 17
partos dc protofnas soroses solubles no dosneturalizedes y
8,5 partcs de proteinas scrosas dcsnaturalizadas (25,5
pa;tcs dc_pr@%cinas sorosas totalcs). Sc afiaden a los

14,1 ;iﬁyos aotla mczela obtenida 2,5 litros do una croma
que consba do 410 g dc matoria grasa por 1;tro, lucgo so
celionta a 352C con un calontacdor dc placas, y finalmonte
o0 efiaden 320 oms do lovadura compucsta do wna asogiaoién
de Btrophococcus lactis, de Streptococeus cremonig, Qe Jeu
gonogtos eitrovorum y de Stxepbococcus disgetylactis, asf
como 3,2 cﬁ3'de wn cuajo de fuerze 1/10,000. Después de

mezelar bien, se vierte el todo on un recipiente cilin-
drico vertical con un didmetro interior de 14,4 cm ¥ una
altura Gtll de 101 cm. Se doja ondurccor durante 20 minu-

Log.

Transformacidn de la cusjada on guoso
Se desplaza la cugjada obtenida hacia la parte

gupcrior del recipiente vertical aplicando en la bago do
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éste un empujo uniforme. A medida que la cuajada sale dol
reclpiente s¢ la corta on rodajas modlente un cuehillo
altomativo, Bl ompuje s¢ cojerco de modo quo gc obtongs
en un inﬁg;valo de 10 sogundog onire &ada corto, ung 1o~
daja dc 5,5 em do altura, lo quo corrospondo & un volumon
de 900 ml. Bl rccipionto proporciona esi un total do 18
rodajas. Sc depogita cade rodajevsobro un transgporbador
de cinta y sc dlvido cn fragmontos dq aproximademonto 3
cm por 3 em por medio de 4 cuchillos, do manora succsivae
scgﬁn cl gontido dol dosplazamicnﬁo de la cinta ‘transpor-
tadora ¥y lucgo on sontido porpenclcular. Degpuds do dsto
sc procede al moldeo : sc coloca cada rodaja on una tol-
va docbajo dc la cual sc cncucubra un moldeco. El ¢cgcurrido
rcqulorc cntro 18 y 22 horas, duranto las cunlcs so vuolve
a solder lo cuajeda. Ia cuajada quo so obtiono.dcspués dol
oscurrido comtlcne, por 7O partes do casoina 8,5 partgs
de protoinas scrosas solubles no dosnaturallzadas y 8,5
partos de protcinas gerosas dcsnaturnlizadas. Su contonido
on matories grasas os dol 42 % on poso sobre la basc de
las materies sceasg y ol BST de la cuajada os do alrodedor
dol 39 %. ) _

So rceupera asl 8 litros de suoro con 1,7 % do
protoines gorosas golublos, ol cual se volvord a utilizaxr
Yy serqi;é para preparar protcfﬁas scrosas dosnaturalizadas:

Ia ceonomia corrcspondionto a talcs condiciones og do comw
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ca del 17 % de leche descremada. EL empleo de la cumjada
vuelta a soldar para convertirla en gqueso so efectia de ma-
nera corriente. E1 quesgo que se obtliene es un camembert,
gue no se diferoncia en nada, ni en cuanto a la ftexturs

ni a lag cualidadgs organolépticas, ni en lo que respecta

a la consewacidn, de un camombert habitual.

Ejomplo 2

Se ropitc la fabricacidn descrita on el ejomplo
1 utillizando la leche &e proteinas sorosas dosnaturaliza-
dag bruta, con un 18 % de matcrias sccas. Sc utilize csa
leche de proteinass serosas desnaturalizedas para preperar
la misma'mgzcla de 70 partes de caseina, 17 partes de pro-
teinag serosas solubles no desnaturalizadas y 8,5 partes
de protelnsg serosas desnsturalizedag.A dicho efecto, se
afiade eagte producto a la }eche ultrafiltrada que posee el
14 % de BSD, a razdn de 0,13 volimenes de aquél por 1 vo-

lumen de leche ultrafiltrads.

Se prosigue la fabricacidn de manera idéntica.

_ Ejemplo 3 )
Bgte ejemplo difiere de los precedentes en Lo
que respeceta al retenido de la ultrefilbracidén y a la cua-—
jadal
Se prepars una mezela liguida que comprende
0,11 volimenes de la leche de protefnas sorosas desnatura—

lizadag del ejemplo 1 y 1 volumen de loche descremads con
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6l 9 % de ESD. So ultrafiltaa dicha mezela en up'médulq de
ultrafiltracidén do la marca ABCOR, tipo UF 44 S; que com-
prende 20 membranas de acotato de celulosa, cada wa de
lag cua}eé +icne una superfigie de 0,2 m2, enrolladas en
goporteg cilindricos porosom, las cualcs 20 membrangs oge—
tdn reparticas on dos grupos do 10 mombranag alimentadas

on paralolo.

Al cabo de 2,5 horas de funcionamiento ge recu-
pera wna mezcla ultrefiltrada que posee el 14 % de BSD
¥ aue comprende, por 70 partes de caseina, 17 partes de
proteinas_aerosas solubles no desnaturalizadas y 8,5 per—
tes de proﬁoinas serosas desnaturalizedas. Despuds de un
trataniento como el descrito en el ejemplo 1 (adiciép
de materias grasas, sgregacién de cuajo, cosgulacidn,
etc. ), dlcha mezcla produce camembers que no ge distine
guen de log corrientes.

NOTA

Descrito el objeto del presente invento se
declaran nuevas y de propia invencidn las siguientes
reivindicaciones con prioridad de patente francesg ne

76.03119 del 4 dc Febrero de 1.976.




6. Procodimicnto ¢ conformlcdad con les roivin-—
dicacioncyg 1 y 2, caractorizado por agrcgarse las protoinas

gsorosas (cgnaturelizadas durantc la ultrafiltracidn.

7. Procodimionto do conformidad con las roivin-
5. dicaciogcs 1y 2, caractcrizado por agrogorsc las protoi-

nag gorosag desnaturalizadas a la loche ulbtrafiltrada.

8. Procedimiento de conformidad con las reivin-
di.caciones 3 y 7, carscterizado por afisdirse la leche de
proteinas desnaturalizadas a razdén de 0,10 a 0,25 volimenes

10, por 1 volumen de leche ultrafilitrada.

9. Procedimiento de conformidad con la reivindi-
cacidén 1, carecterizado porque en ls variante de realigaoién
segdnvla cual se introduce la leche, ultrafiltrada y con
cuajo, en el menos un recipicente vertical, on cuyo into-

15, rior sc coagula, lucgo sc dcgplaza haclia arriba la masa coa=-
gulqda mediantc wn empujc uniforme ojorcido sobro su bago,

a conﬁinuaoién 8¢ cortan & nivel de la parto supcrior dol
rociplonte vodajas unitarias del codgulo, las cuales se di-
viden en fragmentos y se colocan en moldes de escurrido,

20. ge reemplazan lag nroteinasg solubles contenidas en el sue-
ro liberado durante el escurrido por proteinas serosss des—
naturalizadas; a fin de obtener guesos con un contenido
total de proteinss sensiblemente igual el de la leche em=

pleada; ' )
25, 10. Procedimiento de conformidad con lag rei=



5e

10.

15.

vindicaclonss l ¥y 9, caracterizado por recogerse el suero
producido durante el escurrido, por coggularse lag provei-—
nag solubles por calentamiento y por afladirse a la leche

antes de la fowmacién de la cuajada.

o 1L Procedimiento de conformidad con las reivin-
dicaciones 1 ¥ 2 caracteriza@o por afiadirse a la leche
una ecantidad de proteinzs serosas desnaturalizades pera
producir una cuajada que tiene, antes del escurridoy un
contenido ponderal de proteinmg serosas de hasta 30 pertes

por 50 partes de caseina,

] ”12; Procedimlento de conformldad con lag reivine
dicaciones 1 y 2, caracterizado por afladirse a la leche
ma cantidad ¢e proteinas serosag desnaturalizadas para
produclr una cuajada que posec, antes del escurrido, un
contenido ponderal de 25 a 50 partes de proteinas serosas

no decgnaturalizedas.

13. Procedimiento para la fabricacidn de quesog.
‘ Sezln se describe y relvindica en la pregente
memorle Ceseriptiva que congta de 19 pézinas folladas ¥y
egeritas @ n»dquina por una sola

Madrid, &

gus carag.
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