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tided, pero ovor medios que tenfen-un cerécter més o menos
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L2 oresente invencidn gé el Nuto de los trabe-

jos reslizados en 1a Leiterie Coobdérative du Vieux Chateau,

en Gengzy {(¥risncia). I

Le fnvencidn concierne 21 secior de la técnica
Se nen efectuado miltiples Ventatives vara racio-

nelizer e industrielizer la fabricacidn de los Quesos, Has<

ta estos Ultipos aflos, los quesos: ge producien en gran cend

srtesenal, pujesto que a 1o leche vrocedente de la henbra
lechera se le afiedfe simplemente cusjo o rermentos 145cti-
cos, pzra nproducir seguidemente d;i\)_er.eos tipos de quewms,
gsefdn 1les condiciones de travajo, del cusajo ¥ de la sinére-
eis.
Se he tretedo de mejorear los rendiwientos y de
elininer les exigencias estacional®s ligades a la produc-

cién de leche) proponiendo trenstormsr primerarente lg le—
che en nroductos intermedios susceptibles de ser almacenz—
dos r trencfoImados ulteriormente en auesos. Sin esberg
toles nrocediriiientos son delicedos -'de realizacidix, puesgto
que los nparebos correspondientes son calos ¥ Mo ofrecen
todes 1nn gerpntIsc de un buen tuncionamiento. Bn general,
estos nrocedixilien’cos conocidos temnoco proporcionan queso s
que tonjan toélnﬁ las cuelidades organoléptices desesdas
nor el consunidor. :

Porilo tento, sigue Sieﬁd:io desezble mejorar, en
mucho e aspectos, los proceaimientds! de lebricscidn de los
Quess. '

objsto un wro¢edimisnto pers le obténcidn, e nartir de la

Zn f.t aspects nes general, la invencién tiene pov
1
i
H
1
i
|
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- pricacidn de quesns, ceracterizhndose Gicho procediniento

. por la cipguiente sucesidn de stopas:

\J

cuy? centidad total de lactose esté comprendidea, en peso,

16

" leche, de una nateria prima, l4ctea, uitilizeble vers lz 7Tad

- lo menos narciel, de lz lectosa, hasta obtener unz lecne

tloje neio 5 J- 20 hY4

~

2) Tratariento de 1a leche con eliminecidn, ver

entre el J0¢% y el 0% del contenido de lactosa de la leche
de vartida,

b) Concentracidn de esta leche de escam conve—
nido de laCtose, evenorendo bajo vacfo a una tempera"auré )
inferior a 702C, hesta ottener un producto léeteo liquido,
cuyo volwien represente 1/5 a 1/6 del de la leche de parti-
da, tel comd la utilizada en la etzpa g, estando seguidas
les etaves a y b por una etzpa ¢ de congelacidn del pro-
ducto licteo lfquido obtenido =zl tinel de la etapa b, a
unz tenpergiures iniferior a -109C, lo que tiene por eiecto k
la treonsformecidn de éicho nroducto lécteo 1lIquido en un
producto oflido susceptible de ser conservado prolongeda-
mente a una temperatura inferior a -109C.

Los nroductoes obtenidos 21 {final de la sucesgidn
de etavas 2, b y ¢ constituyen materies primas valiosas
para la tavricacidn de auess. '

Zeta comvosicidn de la meteria vrima utilizeda
en la ratricecidn, Ja cual es, bien entendido, diferente
segin los tipos de quems que se deseen febricer, podré
sltuerse, en cuento a los principzles eleaento s:

- entre 8 y 2% de extrecto seco total;

- entre 0 y 75 g&/1 de materias nitrogenadzs (:M)]

- entre 7 y 3% &1, en perticular entre 7 y 25

g/1, de lactosa,
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-entre ¢ y x g/1 de ma?;:e}’ias grasas (1G).

£l 1fmite sunerior X dél_contenido de :U, depenw
cerd de lo que elija el ratricanbez de quesos.

tn el caso del producto; e6lido ob*enido al Tinsl
de las etenes g, b y ¢, _conviene Tealizar una etepe 4,
Consistente en una adicién de agua & une temperstura supe-
rior a X2, pero‘o_ue no so'brepaéfe‘ los 802C, lo cual con-
duce 2 un producto susceptivle de~ ser transformado en que-~
s, desoués de haverle afiedido los ingredientes clésmicos |
en la técnica quesera, tales como cusjo, fermentos lécti-
cos, ete. -
La invenéién tiene igua‘).t@ente por objeto, a ti-
tulo de nuevos oroductos, las materies primss lécteas ob-
tenidas resnectivemente al final de la swucesidn de etapas |
2 b vye 8 b v g, ad como los quesos fabricados a
pertir de dichac materias primas..s '

Conviene selielar deede este momento que el pro-
cediniento de lo invencidn se épiica, a2 la febricacidn de
todos los tipos de quesos, puesto Que enela a los medios
clicicos de 12 técnice queserp, pudiendo ser trensforma-

das en guesos las mwteries primes.lécteas empnleadas segin

!—J

a invencién, en condiciones similares a las de la tecno-

osl

Reoera ¢liisica.

b

)
2

A titulo de leche de partida, se vuede utilizar,
gesdn le invencidn, una leche de cualquier neturaleze y

g
A

origen, teles cono las leches de vece, de cabra, de oveja
dé vientre, de Wifela y cualquier otra leche comocida nro-
cedente de herdras lecheras. ' '

Se nuede someter 2l procsdimiento de la inven-

cidén la lecie completes o descremide. Zn el caro de 1lp le-
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| de cremaz, por ejemplc, después de la etena 2 y/o después

che completn, se efectua, cowo es Clésico, un tretamiento !

de uniformizacidn del contenido cde maferie frasa ce la le-
ciie, "emlta ventajoso someber le leche descrenadz el oio-
cediiviento de le invencidn, en cuyo caso convendré ejuster
el contenido de meherin grasa de 1z moteria orima léctea,
en perticuler medisnte ung adicidn de cresa en uns eleps

ulterior del procedimiento, pudiendo realizerse la =sdicidn

ée la ebepa b, Se obeervard, sin embargp, que es més Aiii-
cil incorporar la weteria gracsa después de lz etap2 b, que
desoués de 12 etape g. Por otra parte, si le crema se in-
cornora ontee de la etapa b, se obtiene una nejor protec-
cidn de los £lébulos Ge grace contra le oxidacidn, en el
curso de ls evaporacidén y dae la conservacidén ulterior, lo
que peraite elininer todo riesg de enrenciamiento de la
noteria grasa. Por lo tanto, se nreifiere introducir la me-
teria grase, én prrticuler en forma de crema, en el procduc-
to procedente de la etane a.

Zn el curso de la etazpa 2, se elimine de la le-
clie de nertida, deseremada o no, una ecierta centidad de
lzctoea. Un medio conveniente de lleger 2 este resaltado,
consigte en someter la leche de pertids a una wltrafiltra-
cidn o = une duiosis inversa de un grado liumitado, a fin
de obtener un meterial retenido o reserve, cuyo volumen re-
| presenta 1/1,5 a 1/3,5 del volumen inicisl de la leche,
prefereuntemente de 1/2 2 1/2,5 de dicho volumen inicial.
Le ultreiiliracidn u damosis inversa entraie une reduccidn
de la centicdad de lactose, siendo ésta en 1ls reserves de
1/2 a 1/10 y, oreferentemente, de 1/4 2 1/5 de la centided

de lectosa de la leche de partida. Se observers gue la ul-




X!

1c

—— i e

es un medio cémodo de reducir laz cgntidad de lectosa de

140 3
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trafiltracidén entraiig iguzlunente un'a':eliminacidn de una
nerte Ge las sales mineroles, al reidticirse la canﬁfidad de
lectosa, "‘

%n el caso de que se desé‘e: Tabricar ulteriorien-
te quesoc denominzdos de pasta lavg;d:-.,A ce puede 2iadir
ague, de manera continua o disContihﬁa, a la reserve en el |
curso de-le nltrafiliracidn, lo qué tiene como efecto fa-
ciliter el paso del ultrefiltrado g través de la membrene,
asl como la eliminacién de lacto sa.j

Si bien lag ultregiiliraecidén.o la 6emosis inversa,

1la leche de partida, se pueden prever oiros tivos de tra-
tariento en la etezpa a, que tengan efectos anflogos o equi-
valentes ¥y que respondan a las necesﬁ.dedes de la invencidn.
Tn el curco de la etapa b, se efectifa una concen
tracidén de ls leche, cuyo contenido de lactosa na sido re-
ducido medisnte la etape a. Cuando 'este Ultime es una ul-
trafilirecidn o una dsamosis inversa,': es la reserva la que
eirve de nroducto de vertida en la_e"-‘,apa l).. La concentra-
cién se efectia noYr evanoracidn bejo vecio con medios clé-
sicog y Conocidos nor el técnico en la mgteria. La evano-
rscidén se efecta = una te:nperatur;a inferior a 709C y, »red
ferentenente, interior ,a €2C, bajo unae presidn reducida,
vor ejexnlo de 0 a D0 mm lg y, nreferentemente, del order
de 100 e 1% mm Iig. ¥1 técnico en la materia elegirs las
condiciones de evaporacidn aue perpitirén obtener un pro-
ducto lécteo liq_uido, cuyo conteni«_ﬁ'd Tinal de extracto sge-
C_o‘ totel (TSP) sea del orden de Zb a 0% y, oreferentemen—
te, en norticular, de aproximedemente 405, Se observers

aue el proceciniento de la invencidn implica condiciones
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de evamoracidn més suaves que las gue se recomiendsn habi-
tuelmente para la concentracién de la leche. Conviene, en

el'ecto, tener en cuents las mo@ificaciones que han inier-

venido en el wroducto a evemorar, en el curso de su treta-
nienio enterior, es decir, esencislmente en 6l cursc de la
etana z.

1 nroducto lécteo obbenido 2 la szlida de 1e
etapa b, se comete z un tratanierto de congelacidn a ung
teaneratura inferior a -109. Lz congelacidn se puede lle-
ver a cabo de una mencra discontinuz o continua, pare for-
mer un nroducto sélido que se presenta en blogues, trozos
0 esCanns. Estos productos son 2otos pera ser conservados
durente nerfodos nrelongados, 2 ung tempergtura inferior
a -102, ¥n el curso de la congelacidn, conviene nrecducir
un blogque de nroducto s§lido por un enfriamiento uniforme,
evitando le formecidn de cristales en el interior del blo-
que. ' ‘

Se actuarf, vor lo tento, sobre le velocidad de
congelacidén, en funcidn, por una vearte, de la temperatura
de congelacidn, ¥y, nor otre parte, Ge la mase a Congelar.
El control de un nroceso de congelacidn como éste, egt)h
al slconce del técnico en la meterie.

Si se utiliza la materiz prime congelada para .
la fabricacidén de los queso s, conviene afindirle sgua ca-
liente o tibie, que serviré a le vez de iluido de recalen-
tamiento ¥y de egue de dilucidn. La temperatura del agua no
debe sobrenaser los 802C. ' ‘

S no =e tomen ciertas »recaucionss en el monen-
to de efiadir el agua, se pueden obtener resultedos mems

ventajosos en la ulterior fabricacidn de auesos. En efecto,
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la formecidn de la cuzjada debe eiféé'cuarse en vuenss con-
diciones, es decir, gue conviene o‘f:b‘éener unza cuzajsdz Com-
necta o firme, cuyos grenos se vueiven o mldar bien. Si
ng s=e le ziiade bastente cantidad de amua de dilucidn, se
comorueba a veces que los grancs de. cusjada no se vuslven
2 sldar bien. En canbio, una can‘b:iciad demasizdo grende

de ague de dilucidn, entrafia una z):gérdida excesiva de ex-
tracto seco. Se adoptaréd, vor lo teanto, una solucidn de
compromiso vara determinar la canfidad de sguz de dilucidn
m4s gproniada, Se obtienen tuenos '?:eéultados oracticos,
afiadiendo 2 la masa Congelada una céantidad de ague que sea,
en pes, de 1 a 3 Veces y, preferentemente de dos veces,
la de dicha masa.

Como variente, se puede utilizer, en lugar de
una perte de agua, leche que conte;zga o no fermentos léc-
ticos, con el fin, especiglmente, dé llever a cato una cien
te meduracidn antes de la trensformacidn ovropiamente dicha
en oueso. In este caso, la leche gfizdide es unz leche nor-
mal, de la misma especie que le Ie__:ci}e de pertida, o bien
puede ser iguamluente de otrz espeééi.é- Las cantidades de
afue ¥ de lecne g utilizear respectivamente, nueden ser de-
terminadas con facilidad por el especielista en la meteria,
a p:rtir de las consideraciones precedentes y de ensayos
de rutiuna, -

A este efecto, basta con' dosificer la centidad
de leche para obbeuner fineluente, 2 vartir de la mezcla de
leche ¥ agua, los wismos contenidos de materi as'nitrogena_
dag y de mzbering grasas, que «i s!e':hubiera utilizado =0lea-
nente agus de dilucidn. L

Despuéz de una madurecidn eventusl, la materia
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orima lhctea puede ser transiormzda directasente en ou eso,
Por los medios umeles.

El técnico en la maberia comprenderd fscilmente
las posibilidedes que son ofrecidas por el px;bc.eéisxiento
cegin la invencidn, que perm'ite, especialmente:

- adaptar mejor la oroduccién quesera gl Consu-
mo, zjustando la oferta e la demanda, gratiss gl traslado
de 12 totelided o de parte de )= produccidn lechera de unz
estecién a otra, pudiendo conservarse durente un 1lsrgo pe-
riodo y con un Volumen reducido, la materia prima que sir-|
ve nere ia fabricacidén de los quesos;

- peruitir la exXsortacidn de productos estabili-|
zados, que pueden ser vtilizados después de su dilucidn,
olos o en mezcla, Con una leche de otra procedencia, por
ejenplo, para tener en cuentz les exigencias de los Consmu-]
widores locales;

- utilizer los equivos ¥y aperatos existentes,
en condiciones materigles y econdmicas mejoredas:

’ - sumentar los rendimientos y el valor de los-
Quesos pera el Conauro,. al contener éstos una parte mayor
de les orotefnes de 1a leche de paxrtida, que los quesos |
obtenidos nor un procediniento clasicos

- limitar las fabricaciones de mantequilla y de
leche en poliro, que son actualmente reelizadas en las cen.
trales lecheras y que no son utilizables de mievo en que-
seria.. . '

Utilizer de una menera mé&s racional las lecheg
disponibles, 1llevéndolas a una calided mhs congtante y
trensforméndolas en quesos con mejores rendimiento s,

Por lo tanto, se ve en definitiva que el nroce.
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. tende, nor consiguiente, las cualidales ocrgeanolénticas de-

pera llever gl nroducto en 7 a un peso eproximado ‘de

Phorgas ey AW

diniento de la invencidn pernite co'n'-‘servar 1z materia nri-

LE Y

mo utilizeda por la incustria ouesgers, !.:eJor endo su renta- |

bilided y garentizando la j‘.orlcac:LcSn de quesos n,_-pec;_doe_-

a los obtenidos con los métodos urad:,cloncles, v orecen-

Seddauv

Se n2 representado esquemésticanente en lz unica
figura del ditujo adjunto, un diegé:az?a del vrocedimiento dg
la invencidén con ciertas variantes. i.a leche de partida
nuede someterse a un tratamiento pr;evio de pasterizacidn,
descremnzdo o normalizscidn usaal, - _

En el ejemvlo escogido, la leche, de peso P, se
descrema pera nproporcionar una leche.de peso P - C, siendo
la centidad de crema retirada, igual a C. La leche descre-
mada se somete 2 una ultrafiltracidn u dsmosis irverss en
8, siendo imtroducida vor la Conduccidn 1 en el nddulo de
ultreiiltracidén. Se obtiene asi, en la conduccidn 2, una

reserva cuyo peso verfa en los limites d¢ P - C . La cred
o 1,535

ma extreida de 1la leche en 3 se introduce de mevo, prefe-

rentemente, en esta etapa del nroce‘;d:f-.mi ento, por medio de

la conduccidn 4. I,a reserva passa e(%gtjaidamente 2 is concduc-

cién 5, antes de ser sometids = una eveporecidn b. Si la

cresa o se hg afiadido vor comole’co en 4, debe serlo en 6,

P . Puede efectusrse en esta ef;ana, gi es necesegrio,
2atb :

una normslizscidn final de materia arasa.
El producto que ‘circule vor 7 se somete 3 una
congelacién c, a vertir de le cuzl puede ser conservedo co-~
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o se representa en 9.

La materia prime que ha aufrido el trataniento
de congelacidn, puede utilizarse pere la fabricacidn de
quems, Collp se representa esqueméticszeente en 10, vor me-
t¢ios clécicos, después de afiadirle agua ma‘tér‘ializada Doy
la letre 4. El ague adadide Tepresenta un peso de =ororime-

demente P__ . Comwo variante, como se renresenta en
1l 230

d', el esgua puede estar adicCionads cor .ecine, Con o sin .

fermento. 4

Se ha materializado igualzﬁéntq o~ ﬂfx‘te les con-
ducciones 11, 12,13 y 14, una verisnte que implica uns co-
nexidén termodinémica medianie vomba de calor, euntre las
eteoes g, b y ¢ (ultrafiltracidn, eveporacidn, congela-
¢idn).

Zn efectb, la operacidn de congelacidn va acom-
pafiada por un comsumo de energle, que se traduce por un
desprendimiento de calor, Sstas calorfas disponibles en €
pueden ser utilizadas, Como lo muestra e lfnea de ,pun‘hés
11, para volver g c-alentar en 14 lz leche gque llege por la
conduccidn 1, en el médulo de ultrafilirscidn en a. La le-
che de clauecenaniento se encuentre, en efecto, g una tem-
neratura del orden de 42C, nor ejemnlo. El recslentaniento
previo mediente el cgua caliente de los condenssdores del
gruro frigorftico ¢, puede llever la leche a une teapera-
tura de 8 a 129C, lo que sumenta el rendimiento de la ul-
trafiltrecidn. 71 sgua crliente de los condenssdores pueds
servir, igalmente, onara volver a calenter el nroducto en
13. La utilizacidn de una btouba de calor es entonces ven-
tajosa para volver a ralenter la reserva a vne temperatura
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nréxina e la dGe evaporacidn en b,

Del mismo @odo, la evepor'zeidn b, nroduce vapo-

.res, cuye teaperebura puede ser de 25 a ¢((:9C. Se pueden

recunerar calorias de estos vapores (conduccidn 12 en 1i-

. nea de puntos) y volver a2 celenter ,13 Jeche sntes de 1a

ultrafiltrecién y/o concentracidn wo} lss conducciones 13

yv/o 14,

Il técnico en la nateria comprenderf que le des-
cripeién anterior no se he dado wés que u titule puramen-
te 1lugirstivo. Le corresponde g éi,: cotio es'clésico, adap
ter la materia prima 9 2 1la fabriéécidn particuler del que-

=0 de que se irate, Estos Iratemientas complementarios,

denominados de norwmalizacidn, scon clécicos y se refieren,.
gsmecialuente,’ al contenido de materia grasa y 21 conteni-
do de extracto seco total del produc‘i:o destinado & ser
fransfornedo en queso.

Iauelnente, en el esquema no epareCe la operacidn
de meduracidn, que puede tener lugsr Jdesmués de la adicidn
de agua d § &', Tsba nedurecién ce lleva a electo de mane-
ra clheicn, 2 bajs tesperatura.

La trensformecién en queso propiemente dicha,
se efectin, semin uno cerecterictién ventajosa del proce-
dimiento, nor los medios usualee, c;oél adicidn de termentos
y¥/o de cuanjo y de otros ingre:‘z-ient'ésf clésicos en la técni-~
ca gquerern. ILos queays obtenicdos noseen excelentes oropie-
dades orgenolépticas, tanto =i se trate de cunjados léeti-
ces Como de cuajrdas con cuaiv. hsbe cerscterfgtice de 1o

invencidn era entermaente un hecio imprevisible, y nrezen-

| te, Uien entendido, una gran iaportencia oré&ctice. Asl,

se sabe que eristen ya en la produéciéu oue cera po sibili-
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barso, ciertos veréinetros de 1lg tecnclosla clésica deben

) .
Plaje aesrs lJ . 14‘:‘ 3,}

izdes Ce treslader Ge une ectacidén a otre, las cantidedeg
de meteria nrime g utilizer, Por ejernlo, ewisie una téenild
cp de conservecidn de la Cuajada léctica destinsda a2 los
queso s de cabra, seadn l2 cugl 1z cuzizda se conserva 2
hain tesneraztura haste su transforzacidn final en oueso.
iing técnice como égta ectd limitada, «in enbsrgo, 2 un m-
lo tino de cuajadas - la Cuajeda l4ctica - ¥y los réesultedos
ottenidos dejrn aue deseer en el nlezno organnléptico, nor-.
aue todos los queseros saven que un qQuesn febricado 2 par-
tir de cuajada lAhctice congelada es de una calided menos
puenz que un quego Tabricado cdirectemente con la leche de
cabrea,

Lz invencidn procura un srogreso en dicaa técni-
ca, tanto desde el punto de vista del rendimiento global,

cono ¢e le celidzd finel de los cuess obienidos. Sin em-

cor modizicedos sensiblenente seadn le invencidn, pare ob-
tener Quecos de muy buena calided; eodenés, la dilucidn de
1s naoveria nrima debe ser sdaovtade el tipo de nroducto que|
re deses obtener. Asf, sin ser limitetivs y 2 tItulo de
jlustrzcidn, la invencién nresenta las signientes narticu-
laridsdes:

1) Lo nmateria nrize eanleade en le iebricacidn,
tiene un contenido de Y (pers nroductos sceoedos Con cexr-
ce del 40:. de Rresm en seco) comnrencido ventajo smmente:

- entre 11 y 14 pere lans pastas blandas dei i~
0o Cznenbert y pera los guesos de cabra ce cugjada con cuead
Jos

- entre el 8 y el 115 pere les pastes Dlendes de

tino "Ceorré de 1'Zst® y ners las nastes lavesas;




10

Ftojes qrvenne — 7 iy

i

- entre el 11 y el 25: va¥z las pastas blandas

i 42 cuajada lhctica (quesos Ce cebra-de cusjadz léctica);

- entre el 3 y el 12i pera les pagtas nrencadas

P ¥ cocidas.

2) Tos tiemnos tecnoidzico 3 de elzboracidn de ls

cuajada, entes del ssotamiento o premsado, Geben reduciree

, Con relecidn a la tetmologla tredicionel, en nroporciones

Que ven desde el 10 2l 8035, seadn l?s, meterieles 4i cpori-
bles ¥ les ceracteristices del prod%zéto acabndo que ze tu s
oo, s

3) Las conzistencias, las rescciones y, en gene-
rol, los sspectos reocldglcos de 12 curjeda o cusjades for-
undas, son muy diferentes de los o‘d,t_enidos de la manera
clésgice; =in esbargo, las dii‘erenci'é.s se gtemien en el cur-

g0 4el irsbajo y de las acidificeciones gue, de un nodo

oS

general, zon précticemente tan répidas cowo en une fotri-

0

acidn tradicional, =i bier les ecideces de partide son
zuy diferentes (entre 1%2 DoTnic y tesos, nasta 45¢ D, se-
Qn la2e diluciones); nor el conbrario, los valores de dli
est in comprendidos, generalmente, én%.re 5,6 y 1,2, seain
el nl del ngue de dilucidn utilizsde.

4) Luos ndicionec de cuejq v de fermentos deben
sodificaree, debiéndosce tener en Cientn el contenido de
extrocio roco de lm meteria e:anlend‘szl (1ns reducciones sen-
cibles ven del W hreeta whs del 0°).,

5) @1 refinsdo de los prc:é‘d';actos obtenidos semin

Al nrocedimiento de la invencidn, i€ he reveledo general-

mente 343 len%o parp los nroductos sceurdos de ln mime
nusnedad, conservedos en las mimipe Condiciones, que en la

t“écnice clhsica.
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6) Ios sueros recotidos son de una riqueza y de
una acidez veriable, en funcidn de los vipos de fabrice-
cidn; nor el contrario, pera los primeros sueros (60 8 80
del volumen Ge muero nroducido que 2s ye de por = reduci-
d0), es ventajos concerntrarlos bajo vecio a una tempera-
wurs relativacente alte (65 a 75¢2C) v volver a incornorar
el smuero asf ottenido Con un Volumen recucido, a le nate-
ri= orimn de le siguiente fabtricacidn; este trataniento re-
mlte muy fAcil vor su escem contenido de lectose, siendo
a1 reincorporacidn ruy ventajose en cuanto e los rendiniend
tos y er cusnto 2 la dismimicidn de la conteninacidn, vero
sin elterscidn de la cnlidad. Zc Ge seiigler aue los produc
tos obtenidos después de esta szdicidn, presenten une hume-
dad generalmente superior o la de los obtenidos sin adi-
cidn., iste suero puede te:biér ser concentirado -y secado de
12 mmera clécgce, ’

Adendz, £l nrocedimiento segin la invencidn per-
aite fabricar Guesos, pasando por lz etana de congelacidn-
descongelecidn, Con un rendiniento wejorsdo de por lo me-
mos un 55:, con relecidn a la técnice gueseres clficica,

La invencidn ser# ilusireds nés, sin ser limite-
dn de ningpin modo, nor el ejemolo siguiente:

cjomplo: Zn este ejemplo, se trate leche de vaeca
o de crorse, Y so le somete a un descremedo previo, asf co-
co e un trotemiento de normelizecidn clédco, pera nropor-
cioner une leche descremnde gue presente las siguientes
caracteristicas:

deasided 4@ = 1,035 a D2C

extracto seco desgrasado (ESP) = 91 g/1

neteries nitrogenades (3N) = 37,1 g/1
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Se han souetido 40O 1101'0 de csbte leche descre-

moda, a une altrariliracidn sobre nemdreana, en un wddulo

«

de 1a marcz DDS, de 28 = de superficie de mewdbrenaz, =ien-
do 1z tewperaturas de 62C 2 89C.
' La durecidn de la ultr wl‘br?fndn fue de una ho-
ra X0 minutos y ¢l ractor de concentracmn fue de 2,5 ve-
ces gnroxinedznentie en volumen. Se-l_ien obtenido, asf, 180
X4 de une reserva 1fquids, que presentaba las Ceracteristi-
Cas simpiientes: :

d = 1,060

= 175 g/l

¥ o= 91,6 &/1 |

Después de ip ultreiiltrecidn, se ha ajustado el
coutenido de mnteriz grasa Ge le reserva, siiadiéndole 18,5
X de creza con un contenido de 52¢ de materia grasa.

Seguidanente, en un evaporador de capn delgeda
"Luva", se concentrd a vacfo la= reserve, a la& que se ha-
tIa alizdido crema, nor eVp')oracidni g una tenperature infe-
rior 2 %39 y oejo una presién 1@& 2 110 wa g, pera ob-

tenar 25 kg de un concentrado que recwond:(e a8 las caracte-

risticna si Zulenteg:

4 = 1,105 -
B = I‘O", i
= 151,8) g1 :

Lectosa = 43,1 g1 .

<ateriae grasns (36) = 107,% &/1

Seguidnrente, se proced{'dt; a una congelacidn de
lecre concentreda para ottener cutos que e Conscrveron
durente verios meses a una tempergturn de -259C.

AL finel de este perfods nrolongede (e CONSeIVa-
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. cidn, =e descongelaron los cuzes, aisdiendo agua caliente
2 uneg temperatura tal cue la temersture final slcenzd Zos
. 122¢, después de gue se subo efizdido eproximadamente 2 ve-
| ces la centidad de 2gue con relacidn al producto congela-
- do. En el ejeaplo elegido, lz teuperatura ¢del zgua fue de
v3eC. '

La nateria priua lictes deserite enteriormente,
se utilizd pvara la iabricacidn de diversos tivos de Quesos.

A - Teoricacidn de oucsos de pacta blends de ti-

nc Cz.eabert.

Después de descongelar y diluir como se describe
ernn el ejeaplo precedente, se rezlizd unz maduracidn de lz2
neterie primea léctea a 122C, arxrante 1Y inores, después de
aeberle @icdido leveduras lécticas 2 rzzdén del 1 o/co.

Después de la meduracidn, la materia se itransiord
ué en quesms, en recivientes de & litros, rectenguleres,
de ungs zlturs de D cu; en cada recipiente, después del en-
dufeciiaiento de lz cugjzda, ce inirodujo un conjunto que
iormabe counpertizientos y dividfia 1z torté de cuajada con-
tenida en el recipiente, en D vartes rigurossuente igug-
les; este conjunto que formaba comnartimientos soportabg
en o base un enrejado de elmbres inoxidebles de 35/100
mm de difmetro, separados en todos los szentidos 1Y mm; es-
te enrejedc corté la cupjede, en el nomento de introducir
el conjunto en el recipiente, en nareleleofpedos recténgu-
los de la eltura de la cuajede y de une seccidn de 15 nm;
después de la sinéresis, se colecd sobre el recipiente y
el conjunto tabicador, un distrituidor-convertidor de for-
.8} sobre esie distribuidor, se Colocd el bloque de molge
¥, después, la tene Con au estor o corting; el conjuntg
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se zentuvo premsado v =¢ le ¢id 1o vuelte; la cuajsle se
encuentra asl en el molcée; después de desencajarlo, ¢l 9ib+
con junto taba—estor ¥y blogue de :noldia!se dirige heciz las
salaé de degastiocidn, '

Fabricacidn
Temperatura : 33 a 3620 _
- Tevadurs l&ctice : 3 a I pera los W0 litros empleado s

-Cuzjo : L 2 X cm3 pera los 10C 'lriiizros .emp].eados
- Tiempo de cogulsacidn : Y ainulos 3 15 pinutos

- Badurecimiento : 15 minu%tos a ¥ mi{mtos

-~ ¥xudecidn del suero : W mimbtos alb nimitos

nldéeo :
Los tiemvos medios obtenidcs estén préximos 2

Acidez " sdicidn del cuagje : 18:2 D

0
" 7 1n 212 D
o -
n i.‘o Z2h 35 2D
"o 3n 45-9 D
"R 4n3x & 2D
[} t; ¥ o .g
o T h 1):: ‘D

?roducto obtenido:
;mmedad 58 i 8 ol %
- Grasn en seco 3b/387 (lecne iniciel, de 23 g/1)
- Peso uniterio medio a los 11 dIas,f f226 g

- "ateris priume congelade anplezeda,'jjio g por queso oLt o-
nido lo que, tenicndo en cuenta los tratemientos preceden—
tes, renTesenta uhe de 70 Juescc por cede 100 litros de le-
che de mezcle inicial empleados.’
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P - Fgbricgcidn de quesos de pasta blande, con-
sistentes en quesos de cabra de cuajade con - '

cugjo, de tino Cemeabert

Se opere coimo en €l Ejemplo A, pero con un LTiemn-
. po medio de tebricscién (adicién del cusjo hasta el moldeo)
del orden de 2% 2 35 minutos, deYido a un ecortguiento del
tiemno de exudecidn, el cual puede ser incluso desde muy
liwit zdo hesgta inerxistente.

C - Fabricecidén de quesos de cabre, de pasia blen

da, ée cugjede léctica

Las condiciones de tesbricacidn fueron las siguien
teé:
- .'l‘o : 18 a2 252 D
- Levagurg de 3 a & ¢

Cuejo 1 e 3%

Coegiecidn lenta
Corte, de & a 8 hores desouée de la asdicidn del cusajo
Yoldeo : 18 horas después de la sdicidn del cuajo
Qbservecidn: Le dilucidn de la msteria punede ser
idéntice o 1ls practicede en el caso de le febricacidn de -
vaste blenda de tipo Comembert, vero, ventajosamente, pue-
de ser wmé4s reducida, del orden de 4 a 0%, entraiendo me-
noes suero; adenks, con pequefigs dlluciones se ha podido,

ventajosgnente, emplesr el nsberial utilizado para los que-
soa del tipo Camrembert, con ‘bloqués 'de molde que reprodu-
cen les formas tipicas de los quesos de cabrs, sin reami-
dacién de la cuajede, presentendo los quscos ottenido s una
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finura de pasta incoumperabie y siendo los resulindos muy

btu o <,

D - ¥abricacidn ée quesm's’ del tipo de pasia pren-

sada o de nagte cociéa.

Zn egtas fahricaciones, es ventajose disminuir
la concentracidn de EST del volumenfempieado, amentando
loe proporciones de dilucidn; desde ‘ess momento, la tecno-
logle v los perfmetros del trabajo te sproximen a los de
la Tebricacidn cléxice, con tiempos muy ligersmente més
cortos, resneténdose lss diferentés i’asés tecnoldégicas.

Los guesss isbricedos, p;I‘gsentgban cualidedes
orgenolénticas de todo punto comperstles a las de los que-
05 obtenido s nor métodos tredicioneles, a partir de la
niemz leche de partids.

Tl.nrocediniento de la invencidn permnite fabri-
crxr {Yodos los tipos de queso, tanto i son del tipo de pas
to fresca, couo de naste blenda, de pesta cocida, o de pas

ta prenseds, L

Y8 iguslmente cornrendente comnrober que las cue+d

lideades or{_—;cmoiépficma de los quems son excelentes, » pe-
cer del tretanlento de eveporacidn de la stapa b. Se ssbe,
en oiecto, de un mods generel, que les leches conservedsas
no convienen nere 1ln odtencidn de tuenos quesos, Asi, en
el Ceeo de la lecha reconstituida z partir de volvo de le-
che, 1a utilizecidn de une centided de esta leche superior
al 2% en peso, en le leche de Tebricacidn de los quesos,
conduce 2 productos gramlocos ¥y eneraEp s ¥y, edends, la
cuejeds correspondiente no permite un buen dsserrollo de

TN

[
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los moaos dtiles pera la obtencidn de quesos.

Conviene subreyer que el procedimiento de la in-
vencién, que ec fundmientalmente un procediniento de fe-
bricescidén de quesos, implica une aGspiacidn de les condi-
ciones de le técnica gueserz Conocida.

E1 técnico en la materie debe, por lo tanto, ubti4
1izendo material convencional, wodificer la mzteria emplee;
de en funcidén del tipo de producto aque desea obltener y de
las caracterfgticas buscedas; adembs, debe adepter a tre-
bajo 2 le nueve materia emnleadn, siempre en Iuncidn de
Yos objetivos de los productos buscados, respebendo siem-
pre las fases tecrwldgicas habitugles y conocidas de las

ditferentes fabriceciones.

- REIVINDICACIOXES -

Los puntos de invencidn propia ¥y nueva que se
sresentan vere aque seen objeto de este solicitud de Paton-
te de Invencidn en Espafig, por VEINIZ afios, =0on los que

86 recogen en las reivindicaciones siguientes:

18,- Procedimi ento pera la obtencidn, a pertir
de leche, de una materia prima lfctes, utilizadle para la
fabricacidn de quesos, implicendo dicho procedimiento una
ultrafiltracién de le leche de pertide, seguida por una
concentracidn por evaporacién de la reserva o material re-
tenido de la ultrefiliracidn, y cerecterizéndose porque :
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2) la ultraiiltracidn se lleva 2 t{:bo hagta Lz eliminactidn
de una cantidad liwitada de la&:uosa, est ando conprendida
lz centided total de lactosa en lé f‘eserva, entre 0% y
5% en weso de la. 1écto sa compren&ida en lg leche de nor-
tida, ©) 13 concentracidn de la reserve, por evaporacidu
bajo vecfo, se realiza a une te;npér"a‘cura inferior e 70°C,
hasta obtener un producto lécteo Hquido, cuyo volumen re-|
precenta de 1/5 a 1/6 del de 1la leche de partide, y c) se
congela o sobrecongela el producto lécteo 1liquido concen-
trado asl obtenido, s una tesperstura inferior a -109C, lo
que permite obiener un producto sdiido susceptible de ser
conservedo d¢e meners prolongsde, a una temperatura infe-
rior g -102C, congbituyendo dicho producto ung materia
orina lbctea cepaz de ser trensfornsda despubs de dilucio-
nes nercieles, en quess, en COndiici'ones préxinas a las
de la técnica quesera convencionsl, en perticuler, con'una
eliminacidn sustencial de suero en el womento de la siné-
resis. ;
28,~ Procedimiento vers la Tebricacién de que—
"e09 & pArtir de la meteria prima definids en la reivindi-
cacién 12, caraclerizedo norque g¢ trata el producto sdli-
Go obtenido el fin2l de las etanas @, b y ¢, en une evapa
d, que consdste en una ad;cidn de agua 2 ung teanergbura
sunurior @ 08%C, pero que no sobrenase los 9C, lo que
conduce a un producto suscentible de ser “rengformado en
queso, después de heberle afiadido ingredientes clAgicCos
de 1» técnica quesers, tzles como, especialmente, cuejo o
feramentos lé&cticos, :

38.- Procediniento segin una de las reivindica-
ciones 12 o 2%, carscterizado norque le Composicidn de la
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nateria prima susceptible de ser trensiormeda en queso, ce
sitda pera los principesles elesento s, enire 8 y 2% de ex-
tracto seco Yotal; entre 1 y 75 g/litro de materias nitro

genedas (3i); entre 7 ¥ 35 &/litro, en. perticular entre 7

.y 25 g/1, de lacto sa, entre C y x g/l de materias grasas

(1G), dependiendo el limite wuperior x del contenido de
materia grasa, Unicanente derla eleccidn -del fabricante de
queso s. |

48,- Procediniento segin una cugleuiera de las
reivindicaciones 12 a 389, cearscterizado porqu’, a titulo
de leches de partida, e utilizen leches de naturaleza y
de origen cuslesquiera, tales como les leches de vaca, de
cabra, de oveja de vientre, de tifala y cualguier otra le-
che conocida, que procede de hembras lecheras.

52.- Procedimiento segin la reivindicscidn 48,
ceracterizalo porque se utiliza leche completa o descrema-
da, pudiendo ser sowetida a un tratamiento de uniicrmiza-
¢idn clésico, en pearticuler, para ajuster s contenido e .
ngberia grasa,

62,- Procediniento sesin la reivindicacién 59,
caracterizado porque se utiliza leche descremads, en cuyo
Caso se ajusta el contenido de materia srasa de la materig|
prime. l4ctea, en perticuler mriisnte una sdicidn de crema
on una etepa ulterior del procedimiento, pudiendo resli-
Zerse la adicidn de crema, por ejemplo, después de 1la etg.
pa 2 y/o después de la etepe b.

72.- Procedimiento segin la reivindicacidn 68,
Caracterizado porque se introduce la materie grasa, en panl
ticuler, en forma de crema, en el producto gue sale de 1a
etapa g, antes de que &ste sea sometido & la eteps b,
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82, Procedimiento sesin una cualquiecrs de les
J reivindicecionés 12 & e, caaoteﬁ_i?ado poTque, en el cur-
w de la etepe 2, se muete la leéha de vartida a una ul-
i trefiltracidn U dsmosis inversa de un &rado limitado, a

fin de obtener un materisl retenido o reserva, cuyo volu-

“men representa 1/1,5 a 1/3,5 del volumen inicial de leche

10 .

¥, preferentemente, de 1/2 2 1/2,5 de dicho volumen ini-
cial, lo que tiene como efecto reducir la cantided ds lac-
tosu, siendo éste en la reserva de 1/2 a 1/10, preferente-
mente de 1/4 & 1/5, de 1la leche de pertida.

98.- Procedimiento segxin. une cuglquiera de las
reivindiceciones 1@ a.89, ceracterizado porque, en el cur-
0 de la etapa-g, se efectda una concentracidn de la leche,
cuyo contenido en lactosa hea sido reducido por la etapa a,
efectufndo se 1a concentracidn nor eveporatidn = una t enpe~—
ratura inferior a 09 ¥, preferentemente, inferior a
€0eC, bajo una presién reducide, por ejemplo de 50 a 0
wa Hg, preferentemente, del orden de 100 a 1% mm Hg, has-

ta obtener un producto lécteo Houn.do, de contenido final

| de extracto seco totnl del orden de 25 & 0%, en particu-

ler, de gproximadamente 40%.

10¢,~ Procediniento segdxfx una cuglquiera ds las
reivindicmciones 1% g 99, caraCtet‘?izado porque la congela-
cidn o0 sobrecongelacidn del producfo_ lécteo 1lfquido obte-
nido a le selida de 1la eteps b, se regliza de una menera
discontinua o continua, pars forma un producto ajlido que
ge presenta en bloaques, trozZos o estcamas.

118.~ Procedimiento segm:x le reivindicacidn 108,
ceracterizado porque se actda sobre 1e velocidad de conge-

lacidn o cobrecongelacidn, por une p:arte, en funcidn de
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las temperaturas emplezdas y, por otra nerte, en funcidn
de le masa ¢ congelar, pera obtener un producto s5lido conr-
gelado de manera unilorme y exento de cristsles en el in-
terior del bloque.. .

128, Procedimiento segin la reivindicacidn 112,
ceracterizedo porgue, con victas e le trensformacidn en
quesn s, se aiede egua al producto, a titulo, & le vez, de
fldido de recalentemiento y de sgua de dilueidn, no sobre-
passndo le temperstura del sgua los 89C, ¥ ello en Propor-
ciones diferentes segin el tipo de qu-eso que se desea fa-
bricer y obtener. | |

132.- Procedimientc segin la reivindicacidn 123,
Ceracterizedo porque; en lugar de una parte de agua, se
utiliza leche que contiene o no fermentos lécticos, pudiend
do ser dicha leche uma leche normel de lz mi sua especie
que la2 leche de pertida o de otra especie,

14¢,- Procedimiento sefin le reivimiicacidén 128,
ceraéterizado porque la centidad de agua efiadida a la me-
se congelada es, en neso, de 1 a 3 veces y, vreferentemen-
te, de dos veces, la de diche masa, veriando en funcidn
del tipo de cuajsda de producto buscado.

15%,~ Procedimiento sefin la reivindicacidn 138,
Caracterizaodo porque se dosifica la caentided de leche para
obtener tinalmente, a pertir de la mezcla &e .leche-leche
modificeda, los mi mmo s co-htenidos de materias nitrogenadas
¥ de materias grases, que. si se hubiera utilizado egua de
dilucidn sola. .

168,~ Procedimiento segin uné cuvalq_uim'a de las
reivindicacioﬁes 12 a 12, carecterizadc porque, eantes de -
la transtormacidén propienente dicha en quesos, la materia




10

an a———

e o o e kN v PO A (1R (L

Hlogu aasn 26

3

e
8

prima léctea debe ser souwetide 2 un tratemiento de madura-
cign en =l conocido,

172.- Procedimi snto segin una cuzlaouiera de les

reivindicaciones 18 5 162, caracterizedo porque se utili-

- zan las celorias sigministradas en el curs de la operacidn

. de congelacicfn, en perticular en forma de sgua caliente de

g PR e dand

los condensadores del gruvo frigorifico, para volver e ce- |
lentar la leche zntes de gue sea sometida a la etapa a, en
particular pere llevar la leche, almacenada a una tempera- |
ture del orden de 49C, hagbn una tespersture de roroxims-
danente 8 a 129C, antes de sa introduccidn en el wddulo de
ulirafilirecidn, y/o pera volver a calenter el producto en-
tes de le etepa b,

188.- Procedimiento seain una cuelquiera de las
reivindiceciones 1% a 173, ceracterizado porque se recupe-
ran las calorfas disponibles en los vapores producidos en

el momento de le eveporacidn, tempersiura que puede ser de

25 a t0¢C, especialmente pera volver e celentar la leche

antes de 1z etepa b y/o sntes de lo etapa a.

19%,- Procedimiento sesdn una cuczlquiera de lss
reivindiceciones 18 g 1339, Oerectéz‘izedo porque se recogen
los sueros nroducidos en el moumento de le trensformacidn
on quecos, ce Concentren bajo veefo ¥y se reincorpdra el s16
ro

la

concentredo obtenido, a lz materia prima que sirve para
tabricacidn siguiente,

D 9,- PROCEDIIIINTO PAIA LA OBIWICION, A PARTIR
DE LICHE, DE URA “APERIA PRI‘A LACTEA, UTILI4ADLE PARA La
FABRICACION DZ JUEDS.

Tel ¥ como se hn éesCrito en le emoris que an-

tecede, representado en los dibujos que se ncowveiion ¥ con
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Yhesfee erninna 27 llx] 37,~

los ¥ines que se hen emeciiicedo,
Zgta Menoriz consta de veintisiete ho jes escritad
2 mfquina por una sole <ara,

dedrid, 2y Y

Y
i
Ne o
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