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, La presente invención es el iluto de los traba­
jos realizados en la Laiterie Coopérative du \'ieux Chotean, 
en Cenzay (Franciaj. .

La {invención concierne al sector de la  técnica 
quesera. ,

Se 'han efectuado múltiples tentativas cara racio 
dhstrializar la  fabricación de los quesos. II a s-nalizar e ind

10

te estos últieos arlos, los quesos se producían en gran can­
tidad, pero por medios que tenían Un carácter más o menos
artesanal, pu 
lechera se le
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esto que a la leche procedente de la  hembra 
a3adia simplemente cuajo o fermentos lá c ti­

cos, para producir seguidamente diversos tipos de quesos, 
según las condiciones de trabajo, del cuajo y de la sinére 
sis.

Se ha tratado de mejorar los  rendimientos y de 
elininer lo s  ^xigencias estacionalé's ligadas a la  produc­
ción de leche', proponiendo transformar primeramente la  le ­
che en productos intermedios susceptibles de ser almacena­
dos y transformados ulteriormente en quesos. Sin embargo 
tales procedimientos son delicados de realización, puesto 
que los aparatos correspondientes non caros y no ofrecen
todas las garantías de un ouen funcionamiento. En general,
estos nrocedi!t)ientos conocidos teánoco nronorciona¡n quesos i
que tengan toánc las cualidades organolépticas deseadas 
por el consumidor.

Por lo tanto, signe siendo deseable mejorar, en 
nuchoc aspectos, lo? procedimientos de fabricación de los 

! quesos.
¿n aspecto mes general, la invención tiene pot 

objeto un oroeedimiento para la obtención, a partir de la

¡
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1 : leche, de una asteria  prima, láctea, u tiliza b le  cara la  fa - 
i bricación de Quesos, caracterizándose dicho procedimiento 
¡ por la  siguiente sucesión de etapas:

a) Tratamiento de la  leche con eliminación, ñor 
6 lo Henos ngrciel, de ls  lactosa, hasta obtener una leche 

cuya cantidad tota l de lactosa esté comprendida, en peso,
, entre el 30% y e l 50% del contenido de lactosa  de la  leche 

de partida.
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b) Concentración de esta leche de escaso conte­
nido de lactosa, evaporando bajo vacio a una temperatura 
in fe r io r  a TÔ C, hasta obtener un producto lácteo liq u id o , 
cuyo volumen represente 1/5 a 1/6 del de la  leche de p a rti­
da, ta l como la  u tilizada en la  etapa a, estando seguidas 
las etapas a y ^ por una etapa c de congelación del pro­
ducto lácteo líquido obtenido a l fina l de la  etapa _o, a 
una temperatura in fer ior  a - 303C, lo que tiene por efecto 
la  transformación de dicho producto lácteo liquido en un 
producto sólido susceptible de ser conservado prolongada­
mente a una temperatura in ferior  a -30^C.

Los productos obtenidos al fin a l de la  sucesión 
de etapas a, b y c constituyen materias primas va liosas 
para la  fabricación de quesos.

Esta composición de la  materia prima u tiliza d a  
en la  fabricación, 3a cual es, bien entendido, d iferente 
aegdn lo s  tip os  de quesos que se deseen fabricar, podrá 
situarse, en cuento a lo s  principales elementos:

-  entre 6 y 2% de extracto seco to ta l;
-  entre 30 y 75 g / l  de materias nitrogenadas
-  entre 7 y 36 g / l ,  en particular entre 7 y 25 

g / l ,  de lactosa,30
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- entre ü y x g/1 de Materias grasas (I'C).
SI limite sunerior x del contenido de ¡U, depen­

derá de lo que e lija  el fabricante de quesos.
:-.n el caso del producto, sólido ób+enido al final 

de las etapas a, o y e ,  conviene realizar una etapa d, 
consistente en una adición de agua a una temperatura supe­
rior a 30 2C, pero que no sobrepase los 8osc, lo cual Con­
duce a un producto susceptiole de ser transformado en que­
so, después de haberle añadido los ingredientes clásicos 
en la  técnica quesera, tales como cuajo, fermentos lá c t i­
cos, etc.

La invención tiene igualmente por objeto, a t í ­
tulo de nuevos productos, las materias primas lácteas ob­
tenidas respectivamente al final de la  sucesión de etapas 
.a, b y c, .a, b, c y d, asi como los quesos fabricados a 
partir de dichas materias primas.; .

Conviene señalar desde éste momento que el pro­
cedimiento de la invención se aplica a la fabricación de 
todos los tipos de quesos, puegto¡ que anela a los  medios 
clásicos de la técnica quesera, pudiendo ser transforma­
das en quesos las materias primas lácteas anoleadas según 
la  invención, en condiciones similares a las de la  tecno­
logía quesera clásica.

A títu lo de leche de n ít id a , se puede u tilizar, 
según le  invención, una leche de cualquier naturaleza y 
origen, teles como las leches de vaca, de cabra, de ovejo 
gé vientre, de M íela y cualquier otra leche conocida pro­
cedente de harbrnc lecheras.

Se nuede someter al procedimiento de la  inven­
ción la  leche completa o descremada. En el cano de la  le -
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¡ che Completa, se efectúa, como es c lá s ico , un tratamiento í
¡ de uniiormización del contenido de materia grasa de la  l e -  ¡:
: che. hesulta ventajoso someter la  leche descremada al o fo -
! cedimiento de la  invención, en cuyo caso convendrá ajustar !
: el contenido de Metería grasa de la  materia prima láctea, 

en particular mediante una adición de crema en une etapa 
; u lterior  del procedimiento, pu di en do realizarse la  adición 

de crema, por ejanplc, después de la  etana _a y/o después 
de la  etapa o. observaré, sin embargo, que es más d i f í ­
c i l  incorporar la  materia grasa después de la  etapa b, que 
después de la  etapa _a. Por otra  parte, si la  crema se in ­
corpore catee de la  etapa b, se obtiene una mejor protec­
ción de lo s  glóbulos de grasa contra la  oxidación, en el 
curso de la  evaporación y de la  conservación u lte r io r , lo  
que permite eliminar todo riesgo de enranciamiento de la  
materia grasa. Por lo tanto, se p refiere  introducir la  ma­
te r ia  grasa, en particular en forma de crema, en el produc­
to procedente de la  etapa â.

En el curso de la  etapa ja, se elimina de la  le ­
che de partida, descremada o no, una c ie rta  cantidad de 
lactosa . Un medio conveniente de llegar a este resultado, 
consiste en someter la  leche de partida a una u ltra filtra r­
ción o o una ósmosis inversa de un grado lim itado, a fin  
de obtener un material retenido o reserve, cuyo volumen re ­
presenta 1 /1 ,5  a 1 /3 ,5  del volumen in ic ia l  de la  leche, 
preferentemente de 1/2 a 1/ 2,5 de dicho volumen in ic ia l .
La u ltra íiltra ción  u ósmosis inversa entraña una reducción

; de la  cantidad de lactosa, siendo ésta en la  reserva de 
t , .

1/2 a 1/10 y, preferentemente, de l /4  a 1/5 de la  cantidad 
de lactosa de la  leche de partida. Se observará que la  u l-30
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í ^raiiltracidn  entrena i¿ptá!.Hente una eliminación de una 
! ! 
i oarte de la s  sales minerales, al reducirse la  cantidad de
; lactosa.i ¡ .
' En el caso de que se desée fabricar ulteriornen-
- te quesos denominados de pasta lavada, se ouede añadir 

agua, de manera continua o discontinua, a la  reserva en el 
; curso de lau ltra íiltración , lo que tiene como efecto fa- 
I c ilita r  el poso del ultreíiltrado a través de la  membrana, 

asi como la  eliminación de lactosa.
Si bien la  ultraíiltración o la  ó ano sis inversa, 

es un medio cómodo de reducir la cantidad de lactosa de 
la  leche de partida, se pueden prever otros tipos de tra­
tamiento en la  etapa a, que tengan efectos análogos o equi 
val entes y que respondan a las necesidades de la  invención.

En el curso de la  etapa b, se efectúa una concen­
tración de la leche, cuyo contenido de lactosa ha sido re­
ducido mediante la  etapa _a. Cuando esta última es una u l- 
traiiltración o una ó ano sis inversa, es la  reserva la  que 
sirve de producto de partida en la  etapa b. La concentra­
ción se efectúa ocr evaporación bajo vacio con medios clá ­
sicos y conocidos por el técnico en la  materia, La evapo­
ración ce efectúa a una temperatura inferior a 70 SC y, ore 
ferenter.ente, interior .a 60 Ĉ, bajo una presión reducida, 
por ejemplo de ¡i) a 300 mm Hg y, ^referentemente, del order 
de 100 a 150 mm Ilg. El técnico en la materia elegirá las 

! condiciones de evaporación que permitirán obtener un pro­
ducto lácteo líquido, cuyo contenido final de extracto se 

i co total (ESI') sea del orden de 25 a 60% y, oreferenteoen 
te, en particular, de aproximadamente 40 .̂ Se observará 
que el procedimiento de la  invención implica condiciones30
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de evaporación más suaves que las que se recomiendan habi­
tualmente para la  concentración de la  leche. Conviene, en 
electo, tener en cuenta las  cod ificaciones que han inteír- 
venido en el producto a evenoreí', en el curso de su trata­
miento anterior, es decir, esencialmente en el curso de la  
etapa a.

El producto lácteo obtenido a la  salida de la  
etapa b, se somete a un tratamiento de congelación a una 
temperatura in ferior  a -10 3C. La congelación se puede 11 e- 

10 ver a cabo de una manera discontinua o continua, para fo r ­
mar un producto sólido que se presenta en bloques, trozos 
o escamas. Estos productos son aptos para ser conservados 
durante periodos prolongados, a una temperatura in fer io r  
a -10se. En el curso d-e la  congelación, conviene producir 

15 un bloque de producto sólido por un enfriamiento uniforme, 
evitando la  formación de cr is ta le s  en el in terior  del blo­
que.

Se actuará, por lo  tanto, sobre la  velocidad de 
congelación, en función, por una parte, de la  temperatura 
de congelación, y, por otra  parte, de la  masa a congelar.
El control de un proceso de congelación como éste, está 
al alcance del técnico en la  materia.

Si se u t iliz a  la  materia prima congelada para 
la  fabricación de lo s  quesos, conviene añadirle agua ca­
lien te  o t ib ie ,  que servirá a la  vez de ilú ido de recalen­
tamiento y de agua de dilución. La temperatura del agua no 
debe sobrepasar lo s  3osc.

Si no se toman ciertas precauciones en el momen­
to de añadir el agua, se pueden obtener resultados menos 

30 ventajosos en la  u lterior fabricación de quesos. En efecto ,

+ +-*.+ + + .
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1 la formación de la  cuajada debe eféétuarse en buenas con­
diciones, es decir, Que conviene oíbfener una cuajada com­
pacta o firme, cuyos granos se vuelvan a soldar bien. Si 
no se le añade bastante cantidad de agua de dilución, se

5 comorueba a veces que los granos de cuajada no se vuelven 
a soldar bien. En cambio, una cantidad demasiado grande 
de agua de dilución, entraría una bSrdida excesiva de ex­
tracto seco. Se adoptará, por lo tanto, una solución de 
compromiso para determingr la  cantidad de agua de dilución

10 más apropiada. Se obtienen buenos resultados prácticos, 
añadiendo a la  masa Congelada una cantidad de agua que sea, 
en peso, de 1 a 3 veces y, preferentemente de dos veces, 
la  de dicha a asa.

15

**.

Como variante, se puede utilizar, en lugar de 
una perte de agua, leche que contenga o no fermentos lác­
ticos, con el fin , especialmente, dé llevar a cabo una ciei 
ta maduración antes de la  transformación propiamente dicha

. . .* * * en oueso. En este caso, la  leche añadida es una leche nor­

***

mal, de la  misma especie que la  leche de partida, o bien 
puede ser igualmente de otra especié. Las cantidades de 
agua y de leche a utilizar respectivamente, uueden ser de­

4 4 terminadas con facilidad por el especialista en la  materia,
# * # a psartir de las consideraciones precedentes y de ensayos

t  ̂ #
*# 4 *
'...25.. * *

de rutina.
A este efecto, basta con dosificar la  cantidad 

de leche para obtener finalmente, a partir de la  mezcla de 
leche y agua, los mismos contenidos de materias nitrogena­
das y de materias grases, que si se hubiera utilizado sola­
mente agua de dilución.

30 Después de una maduración eventual, la  materia
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1 prima láctea puede ser transformada directamente en queso, 
por lo s  medios usuales.

5

El técnico en la  materia comprenderé fácilmente 
las no oibilidades que son ofrecidas por el procedimiento 
segdn la  invención, que permite, especialmente:

-  adaptar mejor la  producción quesera al consu­
mo, a juntando la  oferta  a la  demanda, gracias al traslado 
de la  totalidad o de parte de la  producción lechera de una

10
estación a otra, pudiendo conservarse durante un largo pe­
ríodo y con un volumen reducido, la  materia prima que s ir ­
ve cara la  fabricación de lo s  quesos;

-  permitir la  exhortación de productos e s ta b ili­

15

zados, que pueden ser u tiliza dos  después de su dilución,, 
solos o en mezcla, con una leche de otra  procedencia, por 
ejemplo, para tener en cuenta la s  exigencias de lo s  consu­
midores locales;

. . -  u t iliza r  lo s  equipos y aparatos existentes,

.  .* * . .  * en condiciones materiales y económicas mejoradas;
-  aumentar lo s  rendimientos y el valor de lo s

* .30
* * *

*
?#.*'** 
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quesos para el consumo,, al contener éstos una parte mayor 
de la s  proteínas de la  leche de partida, que lo s  quesos 
obtenidos por un procedí miento c lá sico ;

-  lim itar la s  fabricaciones de mantequilla y de

w é  ̂# e  ̂—25\ . *7̂  + + ++ +

leche en polvo, que son actualmente realizadas en la s  cen­
tra les  lecheras y que no son u tiliza b le s  de nuevo en que­
sería.

U tilizar de una manera más racional las leches 
disponibles, llevándolas a una calidad más constante y 
transformándolas en quesos con mejores rendimientos.

30 Por lo tanto, se ve en d e fin itiv a  que e l pro ce-
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dimiento de la invención pemite conservar la  Materia nri- 
Ma utilizada por la  industria quesera, Mejorando su renta­
bilidad y garantizando la  fabricación de quesos carecidos 
a los obtenidos con los métodos tradicionales, y presen-

5

i)

tando, por consiguiente, las cualidades organolépticas de­
seadas.

Se ha representado esqueléticamente en la  única 
figura del dibujo adjunto, un di agres a del procedimiento di 
la  invención con ciertas variantes^ La leche de partida

10 puede someterse a un tratamiento previo de pasterización, 
descrecí ado o normalización usual.

En el ejemplo escogido, la  leche, de peso P, se 
descrema para proporcionar una leche.de peso P -  C, siendo 
la cantidad de crema retirada, igual a C. La leche descre-

15 
¡ .

mada se somete a una ultrafiltración u ósmosia inversa en 
a, siendo introducida por la  conducción 1 en el módulo de

t*.. ** ultrafiltración. Se obtiene asi, en la  conducción 2, una
.** + reserva cuyo peso varía en los lími<t.es de p -  C .L a  ere-

."  1,5 a 5

*20

 ̂# # +. +
+ *. *

ma extraída de la leche en 3 se introduce de nuevo, prefe­
rentemente, en esta etapa del procedimiento, por medio de 
la  conducción 4. La reserva pasa seguidamente a la. conduc­
ción 5, antes de ser sometida a una evaporación b. Si la

* * * .

+ * . + 4

crema no se ha añadido por completo en 4, debe serlo en 6,
para llevar al producto en 7 a un peso aproximado de

i P . Puede efectuarse en esta etana, si es necesario.
2 a 6

30

i una normalización final de materia grasa.
El producto que circula por 7 se somete a una 

congelación c, anartir de la cual puede ser conservado co-

i)t



: mo se representa en 9 .
: La materia prima que ha sufrido el tratamiento
í de congelación, puede u tiliza rse  para la  fabricación de
' quecos, como se representa eaquénáticexente en 10, por me-
- dios c lá s icos , después de añadirle agua niaterializada por

la  letra  d. El agua adadida representa un peso de sproxima-
; ásmente P __ . Como variante, como se representa en
í 1 a 10

d ' , el agua puede estar adicionada cor . ecne, con o sin 
fermento.

Se ha materializado igualmente -ate la s  con­
ducciones 11, 12¡,13 y 14, una variante que implica una co­
nexión termodinámica mediante bomba de ca lor, entre la s  
etapas b y c (u ltra filtra c ión , evaporación, congela­
ción) .

En efecto , la  operación de congelación va acom­
pañada por un consumo de energía, que se traduce por un 
desprendimiento de ca lor. Estas ca lorías disponibles en e 
pueden ser u tilizadas, como lo muestra la  linea de puntas 
11, para volver a calentar en 14 la  lecne que llega  por la  
conducción 1 , en el módulo de u ltra filtra c ión  en _a. La le ­
che de almacenamiento se encuentra, en efecto, a una tem­
peratura del orden de 49C, por ejemplo. El recalentamiento 
previo mediante el agua caliente de lo s  condensadores del 
grupo fr ig o r íf ic o  c, puede llevar la  leche a una tempera­
tura de 8 a 12sc, lo que aumenta el rendimiento de la  u l-  
tra filtra c ió n . El agua caliente de lo s  condensadores puede 

¡ servir, igualmente, para volver a calentar el producto en 
13. La u tiliza ción  de una bomba de calor es entonces ven­
tajosa para volver a calentar la  reserva a una temperatura

t
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1 i próxima a la de evaporación en b.
t Del mis3o ¡nodo, la  evaporación b, oroduce v apo­
rres, cuya tanperatura puede ser de 25 a 60^0. Se oueden
! recuperar calorías de estos vapores (conducción 12 en H - 

5 ; nea de puntos) y volver a calentar-la leche antes de la  
ultrafiltración y/o concentración por las conducciones 13

i y /o  1 4 .
XI técnico en la  materia comprenderá que la  des­

cripción anterior no se ha dado m&s que a título puramen-
K>

15
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te ilustrativo. Le corresponde a éi, cono es clásico, adap­
tar la  materia prima 9 a la  fabricación particular del que­
so de que se trate. Estos tratamientos complementarios, 
denominados de normalización, son clásicos y se refieren, 
especialmente,' al contenido de materia grasa y al conteni­
do de extracto seco total del producto destinado a ser 
tr an sío ra ado en qu e so.

Igualmente, en el esquema no aparece la  operación 
de maduración, que puede tener lugar después de la  adición 
de agua d ó d' . Esta maduración se lleva a electo de tame- 
ra clásica, a baja temperatura.

La transformación en queso propiamente dicha, 
se eiectdn, segdn uno ccrecterísticn ventajosa del proce­
dimiento, ñor los medios usuales, con adición de fermentos 
y/o de cuajo y de otros ingredientes clásicos en la  técni­
ca quesera. Los queaos obtenidos poseen excelentes propie­
dades organolépticas, tanto si se trata de cuajadas lá cti­
cas como de cuajadas con cuajo. Este característica de la  

i invención era enteramente un hecho'imprevisible, y presen­
te, bien entendido, una gran importancia oráctica. Así, 
se sabe que existen ya en la  producción quesera posib ili-3b
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cades ce trasladar óe une estación a otra, la s  cantidades 
de aateria  orina & u tiliza r , por ejemplo, existe una técni 
ca de conservación de la  cuajada lá c tica  destinada a lo s  
quesos de cabra, según le  cual la  cuajada se conserva a 
baja temperatura hasta ai transformación fin a l en queso, 
una técnica cono ésta está lic ita d a , sin sabara , a un ro­
lo tino de cuajada -  la  cuajada lá c tica  -  y lo s  resultados 
obtenidos dejan que desear en el pleno organoléptico, por­
que todos lo s  queseros saben que un queso fabricado a par­
t i r  de cuajada lá ctica  congelada es de una calidad menos 
ouena que un queso fabricado directamente con la  leche de 
cabra.

la  invención procura un orogreso en dicha técn i­
ca, tanto desde e l punto de v ista  del rendimiento global, 
como de la  calidad fin a l de lo s  quesos obtenidos. Sin em­
bargo, c ie rtos  oerámetros de la  tecnología c lá s ica  deben 
ser modificados sensiblemente según la  invención, para ob­
tener quesos de tnuy buena calidad; adeaás, la  d ilución  de 
la  materia prima debe ser adaotada el tipo de producto que 
se desea obtener. Así, sin ser lim itativa y a títu lo  de 
ilu rtración , la  invención crecenta le s  siguientes particu­
laridades:

1) la  materia prima empleada en la  fabricación , 
tiene un contenido de 3ST (para nroductos acaocdos con cer­
ca del 40;̂  de grasa en seco) comorencido ventajosamente:

-  entre 11 y 14;í para la s  pastas blandas del t i ­
po Oametbert y para lo s  quesos de cabra ce cuajada con cua­
jo ;

-  entre e l 8 y el llf- para le s  pastas blandas del 
tipo "Cerré de l '2 s t "  y para la s  pastas lavabas;

t
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10

-  entre el 11 y el 25;; pera las pastas blandas 
de cuajada láctica (quesos de cabra de cuajad,? láctica);

-  entre el 3 y el 12;;- para,las pastas arencadas
y cocidas.

2) los tiempos tecnológicos de elaboración de la  
cuajada, antes del agotamiento o prensado, deben reducirse 
con relación a la. tecnología tradicional, en proporciones 
que van desde el 30 al 60/;, según los materiales disponi­
bles y las características del producto acabado que se bus­
ca. '

15

*  *- *

+ +  *  *

*  + w *

as

3) Las consistencias, las reacciones y, en gene- 
ro l, los aspectos reo lógicos de la cuajada o cuajadas for­
madas, son muy diferentes de los obtenidos de la  manera 
clásica; sin embargo, las diferencias se atenúan en el cur­
so del trabajo y de las acidificaciones que, de un nodo 
general, ion prácticamente tan rápidas cono en une fabri­
cación tradicional, si bien las acideces de partida aon 
muy diferentes (entre lps Borníc y meaos, basta 45a D, se­
gún las diluciones); por el contrario, los valores de pH 
están comprendidos, generalmente, entre á,b y 7,2, según
el nH del agua de dilución utilizada.

4) Las adiciones de cuajo y de fermentos deben 
-=odil'ic;a re, debiéndose tener en dienta el contenido de 
extracto seco de la materia empleada (las reducciones sen­
sibles van del 3Ĉ  hrstn más del 50;').

5) 31 refinado de los producto a obtenidos según 
el procedimiento de la invención, se' ha reveledo general­
mente más lento para los productos acabados de la mi nía 
humedad, conservados en las mi sane condiciones, que en la  
técnica clásica.30 <
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6) Los cuero a recocidos son de una riqueza y de 
una acidez variable, en función de los  tipos de fabrica­
ción; ñor el contrario, para los  primeros sueros t&0 s 
del volumen de suero producido que ss ya de por si reduci­
do), es ventajoso concentrarlos bajo vacio aúna tempera­
tura relativamente alta (65 a 759C) y volver a incorporar 
el suero asi obtenido con un volumen reducido, a la  mate­
ria  o rime de la  siguiente fabricación; este trataniexto re­
sulta muy fá c il por su escaso contení <3b de lactosa, siendo 
ai reincorporación muy ventajosa en cuanto a lo s  rendimien­
tos y en cuanto a la  diminución de la  contaminación, pero 
sin alteración de la  calidad. 3s de señalar que lo s  produc­
tos obtenidos después de esta adición, presenten una hume­
dad generalmente superior a la de lo s  obtenidos sin adi­
ción. Iste suero puede también ser concentrado y secado de 
la  manera clásica.

Además, el orocediaiento segln la  invención per­
mite fabricar quesos, pasando por la  etapa de congelación- 
descongelación, con un rendimiento mejorado de por lo me­
nos un 5$', con relación a la  técnica quesera clásica .

La invención será ilustrada más, sin ser limita­
da de ningdn modo, por el ejemplo siguiente:

Ejemplo: 5n este ejemplo, se trota leche de vaca 
o de cabra, y se la  somete aun descremado previo, asi co­
mo a un tratamiento de normalización clásLco, para propor­
cionar una leche descremada que presente las  siguientes 
características:

densidad d = 1,0 35 a 20*0
extracto seco desgrasado (BSD) -  91 g/1
a aterí es nitrogenadas (yi?) = 37,1  g / l

it



Se han sometido 400 litró s de esta leche de ser e- 
! mada, a ana ultraiiltración sobre membrana, en un módulo 
! de ls. marca DOS, de 28 de atoerficie de membrana, sien- 
, do la temperatura de 62C a 8$C.

La duración de la  ultraiiltración fue de una ho­
ra 10 minutos y el factor de concentración i'ue de 2,5 ve- 

í ces aproximadanente en volumen. Se han obtenido, así, 16o 
j kg de una reserva líquida, que presentaba las característi­

cas siguientes: ¡ -
d = 1,060 
BSD = 17b g/1 
Mi! = 91, b g/1
Después de la  ultraí'iltrpción, se ha ajustado ol 

contenido de materia grasa de la reserva, añadiéndole 18,5 
kg de crema con un contenido de 52% de materia grasa.

Seguidamente, en un evaporador de capa delgada 
"Lu'-'a", se concentró a vacío la reserva, a la  que se ha­
bía añadido crema, por evaporación a una temperatura infe­
rior a 5%SC y bajo una presión igual a 130 Hg, para ob­
tener 99 kg de un concentrado que reenondía a las caracte­
r ísticos  siguientes: 

d = 1,30 5
BíN .  40% ' -
Ji; = i5i,ó> ^ /i
Lactosa = 43,1 g /i

; laterías grasas ( !G) .  307,5 g/1
I Seguidamente, se procedió' a una congelación de
! lecne concentrada para obtener cubps aue se conservaron 

durante varios meses a una teoperaturn de -15SC.
Al final de erte oerínde orolongado de conseiva-



J!

ción , se descongelaron lo s  cucos, añadiendo agua caliente 
a una temperatura ta l que la  temperatura fin a l alcanzó lo s  
12HC, después de que se nubo añadido aproximadamente 2 ve­
ces la  cantidad de agua con relación al producto congela­
do. Un e l ejemplo elegido, la  temperatura del agua fue de 
bise .

La materia prima láctea descrita  anteriormente, 
se u t iliz ó  para la  fabricación de diversos tip os  de quesos.

A -  Fabricación de ouosos de pasta blanda de t i ­
no Cer.embert.

Después de descongelar y d ilu ir  cono se describe 
en el ejemplo precedente, se realizó una maduración de la  
materia prima láctea a 12BC, durante Id ñoras, después de 
nadarle añadido levaduras lá ctica s  a razón del 1 o /o o .

Después de la  maduración, la  materia se transfor­
mó en quesos, en recipientes de 40 l i t r o s ,  rectangulares, 
de una altura de 20 cm; en cáda recip iente, después del en­
durecimiento de la  cuajada, se introdujo un conjunto que 
formaba compartimientos y d iv id ía  la  to rta  de cuajada con­
tenida en el recipiente, en 20 partes rigurosamente igua­
les ; este conjunto que formaba compartimientos soportaba 
en sM base un enrejado de elaabres inoxidables de 35/3DO 
tnm de diámetro, separados en todos lo s  sentidos Ib mm; es­
te  enrejado cortó la  cuajada, en e l comento de introducir 
e l conjunto en el recipiente, en paralelepípedos rectángu­
lo s  de la  altura de la  cuajada y de una sección de 15 mm; 
después de la  sinéresis, se colocó sobre e l recip iente y 
el conjunto tabicador, un distribuidor-convertidor de f o r -  
?.a; sobre este distribuidor, se colocó el bloque de molde 
y, después, la  tana con su estor o cortina; e l conjunto
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se ^siituvo prensado y sa le  dió le  vuelas; ln cua,;eua se 
encuentra así en el molde; después de desencajarlo* el atb 
conjunto tapa-estor y bloque de moldease dirige nacía las 
salas de degustación.

Fabricación
- Temperatura : 33 a 3630
-  Levadura l&ctica : 3 a -3,; para los: DO litro s  empleados
-  Cuajo : 30 a 30 cm̂  pera los 10C litro s  empleados
-  Tiemoo de coagulación : 3 minutos a 10 minutos
- Endurecimiento : Ib minutos a 30 minutos
-  Exudación del suero : 10 minutos a Ib minutos
-  Koldeo : *

Los tiempos medios obtenidos están próximos a
los  3b-4b minutos, entre la adición del cuajo y el moldeo.

Acidez T adición del cuaje : 16;2 D
tt T 1 h 0 21 ra D
M T 2 h 0 35 a D
** T 3 n 0 4b-a D
M T 4 h 30 60 e D
t! T 7 h 0 do ;3 D

Pro ducto o bt enido:
-  ,:umedad 5d iL a oí ' -

-  Grasa en soco 36/ 30% (leche inicial, de 23 g /l)
-P eco uniterio medio a los 11 di as, 226 g
- "atería prima congelada anpleada, 3M) 6 por queso oote-
nido lo qua, teniendo en cuenta lo e tr at ami entoc. pr ec eden-

i tes? representa más de 7o quesos por cada 100 litro s  de le ­
che de mezcla in icia l empleados.

30



: B -  ? abriese id a de quesos de pasta blanda, con-
i si st entes en quesos de cabra de cuajada ejon
¡ cuajo. de tino Caneabert ______
i
*!
¡ Se opera coso en e l Ejemplo A, pero con un tiem -
- po medio de fabricación (adición del cuajo hasta e l moldeo) 
j del orden de 25 a 35 minutos, debido aun acortamiento del 

tiempo de exudación, el cual puede ser incluso desde muy 
limitado hasta inexistente.

C -  Fabricación de quesos de cabra, de pasta bien 
da. de cuajada lá c tica ________________________

Las condiciones de fabricación fueron la s  siguí er
te s :
-  T : 18 a 253 Do
-  Levadura de 3 a 8 %
-  Cuajo 1 a 3%
-  Coagulación lenta
-  Corte, de ó a 8 horas después de la  adición del cuajo
-  Moldeo : 18 lloras después de la  adición del cuajo

Observación: La dilución de la  materia puede ser 
idéntica  a la  practicada en el caso de le  fabricación  de 
pasta blanda de tipo Camembert, pero, ventajosamente, pue­
de ser más reducida, del orden de 40 a 50%, entrañando me­
nos suero; además, con pequeñas diluciones se ha podido, 
ventajosamente, emplear e l material u tilizado para lo s  que­
sos del tipo Camembert, con bloques de mo3de que reprodu­
cen la s  formas típ ica s  de lo s  quesos de cabra, sin reanu­
dación de la  cuajada, presentando lo s  quesos obtenidos una
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1 ! finura de pasta incomparable y siendo los resaltados muy
t bu eao s.

¡ D - Fabricación de quesos del tipo de pasta pren-
' - - i "5 : sada o de casta cocida.________ ______________

j 3n estas fabricaciones, es ventajoso disminuir
la  concentración de ESC del volumen empleado, aumentando 
las proporciones de dilución; desde'ese momento, la  tecno­
logía y los parámetros del trabajo se aproximan a lo s  de 
la  fabricación clásica, con tiempos muy ligeramente m&s 
cortos, respetándose leo diferentes i'ases tecnológicas.

Los quesos fabricados, presentaban cualidadesi ,
organolépticas de todo punto comparables a las de los  que­
sos obtenidos por métodos tradicionales, a partir de la
mi asa leche de partida.

51;procedimiento de la  invención permite fabri­
car todos los  tipos de queso, tanto si son del tipo de pas­
ta fresca, cc.io de paste blanda, de pasta cocida, o de pas­
ta prensada.

5a igualmente sorprendente comnrober que las cua­
lidades organolépticas de los quesos son excelentes, o pe­
sar del tratamiento de evaporación de la  etapa b. Se sabe, 
en efecto, de un modo general, que las leches conservadas 
no convienen para la obtención de buenos quesos. Asi, en 
el ceso de lo  lecha reconstituida a partir de oolvo de le ­
che, la utilización de une cantidad de esta leche superior 

I al 2% en peso, en la  leche de fabricación de los quesos, 
conduce a productos granulosos y amargos y, además, la 
cuajada correspondiente no permite un buen desarrollo de

¡ i
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1 lo s  mohos ú t ile s  para la  obtención de quesos.
Conviene subrayar que e l  procedimiento de la  in -

5

30

j vención, que es fundamentalmente un procedimiento de fa -  
¡ bricación de quesos, implica una adaptación de la s  conól- 
! ciones de la  técn ica quesera conocida.

El técnico en la  materia debe, por lo tanto, u t i­
lizando material convencional, modificar la  materia emplea- 
de en función del tipo de producto que desea obtener y de 
la s  características buscadas; además, debe adaptar su tra ­
bajo a la  nueva materia empleada, siempre en función de 
loa  objetivos de lo s  productos buscados, respetando siem­
pre la s  fases tecnológicas habituales y conocidas de la s  
diferentes fabricaciones.

15
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Los puntos de invención propia y nueva que se 
presentan para que sean objeto de esta so lic itu d  de Paten­
te  de Invención en BspaKa, por VEINTE anos, son lo s  que 
se recogen en la s  reivindicaciones siguientes:

13 .- Procedimiento para la  obtención, a partir 
de leche, de una materia prima láctea, u t iliz a d le  para la  
fabricación de quesos, implicando dicho procedimiento una 
u ltra filtra c ión  de la  leche de partida, seguida por una 
concentración por evaporación de la  reserva o material re ­
tenido de la  u ltra filtra c ión , y carecterizándoseporque :

( O
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a) la  u ltra iiltr  ación se lleva a ¿abo hasta la  eliminación 
da una cantidad limitada de lactosa) estando comprendida
la cantidad total de lactosa en la  reserva, entre 10% y;
50% en peco de la  lactosa comprendida en la  leche de osr- 
tida, b) la  concentración de la  reserva, por evaporación 
bajo vacio, se realiza a una temperatura inferior a 702C, 
hasta obtener un producto lácteo liquido, cuyo volumen re­
presenta de 1/5 a 1/6 del de la  leche de partida, y c) se 
congela o sobrecongela el producto, lácteo liquido concen­
trado ast obtenido, a una temperatura inferior a -30se, lo 
que permite obtener un producto sólido susceptible de ser 
conservado de manera prolongada, a una temperatura in fe- . 
rior a - 10se, constituyendo dicho producto una materia 
prima láctea capaz de ser transformada después de dilucio­
nes parciales, en quesos, en condiciones próximas a las 
de la técnica quesera convencional, en particular, con una 
eliminación sustancial de suero en el momento de la  siné­
resis. ,

23.- procedimiento para, la fabricación de que­
cos a partir de la materia prima definida en la  reivindi­
cación 13, caracterizado porque se tráte el producto só li­
do obtenido al final de las atañas o, b y c, en una etapa 
d, que consisto en una adición de agua a una temperatura 
superior a 3osc, pero que no sobrepase los H&9C, lo que 
conduce a un producto susceptible de ser transformado en 
queso, después de haberle añadido ingredientes clásicos 
de 1? técnica quesero, tales como, especialmente, cuajo o 
fermentos lácticos.

33.- procedimiento segdn una de las reivindica­
ciones 19 o 23, caracterizado porque lo  composición de la
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i asteria  prima susceptible de ser transformada en queso, se 
: sitúa para lo s  principales elementos, entre 5 y 2% de ex—
! tracto seco to ta l; entre 30 y 75 g /lit r o  de materias nitro- 
i Senadas u-n ); entre 7 y 35 g / l i t r o ,  en. particular' entre 7 

y 25 g / l ,  de lactosa , entre C y x g / l  de materias grasas 
(MG), dependiendo el lim ite superior x del contenido de 

i materia grasa, únicamente de la  elección del fabricante de 
quesos.
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4&.- Procedimiento según una cualquiera de la s  
reivindicaciones 13 a 38, caracterizado porqu', a t itu lo  
de leches de partida, se u tiliza n  leches de naturaleza y 
de origen cualesquiera, ta le s  como la s  leches de vaca, de 
cabra, de oveja de vientre, de búfala y cualquier otra  le ­
che conocida, que proceda de hembras lecheras.

53.- Procedimiento según la  reivindicación  43, 
caracterizado porque se u t i l iz a  leche completa o descrema­
da, pudiendo ser sometida a un tratamiento de unii'crmiza- 
cidn c lá s ico , en particular, para ajustar su contenido de 
materia grasa.

6&.- Procedimiento según la  reivindicación  53, 
caracterizado porque se u t i l iz a  leche descremada, en cuyo 
caso se ajusta el contenido de materia grasa de la  materia 
prima láctea, en particular ardíante una adición de crema 
en una etapa u lterior  del procedimiento, pudiendo r e a li­
zarse la  adición de crema, por ejemplo, después de la  eta­
pa ja y/o después de la  etapa b.

7 3 .- Procedimiento según la  reivindicación 63, 
caracterizado porque se introduce la  materia grasa, en par. 
t icu le r , en forma de crema, en el producto que sale de la  ¡ 
etapa .a, antes de que éste sea sometido a la  etppab.30
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} 88.- Procedimiento según una cualquiera de las
-¡reivindicaciones 18 a 78, caracterizado porque, en el cur- 
} so de la etapa a, se somete la  leche de partida a una u l-t
! traiiltración u daño sis inversa de un grado limitado, a 
; fin  de obtener un material retenido o reserva, cuyo volu-
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men representa l / l ,  5 a 1/3,5 del volumen in icia l de leche 
j y, preferentemente, de l /2  a l /2 , 5 de dicho volumen in i­
c ia l, lo que tiene como efecto reducir la  cantidad de lac­
tosa, siendo ésta en la  reserva de 1/2 a 1/30, preferente­
mente de l /4  a 1/5, de la  leche de pertida.

98.-  Procedimiento segdn una cualquiera de las 
reivindicaciones 18 a 88, caracterizado porque, en el cur­
so de la etapa b, se efectúa una concentración de la  leche, 
cuyo contenido en lactosa ha sido reducido por la  etapa a, 
efectuándose la  concentración por evaporación a una tempe­
ratura inferior a 70 3C y, preferentemente, inferior a 
60se, bajo una presión reducida, por ejemplo de 50 a 200 
mm Hg,. preferentemente, del orden de 300 a 150 mm Hg, has­
ta obtener un producto lácteo líquido, de contenido final 
de extracto seco total del orden de 25 a 60%, en particu­
lar, de aproximadamente 40%.

30 8.- procedimiento según una cualquiera de las 
reivindicaciones 18 a 98, caracterizado porque la  congela­
ción o sobrecongelación del producto lácteo líquido obte­
nido a la  salida de la  etapa b, se realiza de una manera 
discontinua o continua, para formar un producto sólido que 
se presenta en bloques, trozos o escamas.

118.— Procedimiento segdn la  reivindicación 108, 
caracterizado porque se actúa sobre la  velocidad de conge­
lación o sobrecongelación, por une parte, en función de

i
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¡ la s  temperaturas empleadas y, por otra parte, en función 
¡ de la  masa a congelar, para obtener un producto sólido con- 
¡ gelado de macera uniforme y exento de c r is te le s  en el in -  
¡ te r io r  del bloque.
; 12&.- procedimiento segdn la  reivindicación  l i s ,
: caracterizado porque, con v istas  a la  transformación en 
i quesos, se añade egua ai producto, a t itu lo ,  a le  vez, de 

flü ido de recalentamiento y de agua de dilución , no sobre-, 
pasando la  temperatura del agua los 80se, y e llo  en propor­
ciones diferentes segdn e l tipo de queso que se desea fa­
bricar y obtener.

138. -  procedimiento segdn la  reivindicación  12 8, 
caracterizado porque^ en lugar de una parte de agua, se 
u t i l iz a  leche que contiene o no fermentos lá c t ico s , pudien­
do ser dicha leche una leche normal de la  miaña especie 
que la  leche de partida o de otra  especie.

148.- procedimiento segdn la  reiv indicación  128, 
caracterizado porque la  cacti dad de agua añadida a la  ma­
sa congelada es, en peso, de 1 a 3 veces y, preferentemen­
te , de dos veces, la  de dicha masa, variando en función 
del tipo de cuajada de producto buscado.

158.- Procedimiento segdn la  reiv indicación  138, 
caracterizado porque se d os ifica  la  cantidad de leche para 
obtener finalmente, a partir de la  mezcla de leche-fleche 
modificada, lo s  míanos contenióos de materias nitrogenadas 
y de materias grasas, que si se hubiera u tilizado agua de 
dilución sola.

I b P r o c e d i m i e n t o  segdn una cualquiera de la s  
reivindicaciones 18 a lt>8, caracterizado porque, antes de 
la  transformación propiamente dicha en quesos, la  materia
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¡ prima láctea debe ser sometida a un tratamiento de madura- 
! ción en sí conocido.
t 173.- Procedimiento segán una cualquiera de las
¡ reivindicaciones 13 a 163, caracterizado oorque se u t ili  — 

zan las calorías suministradas en el curso de la  operación 
de congelación, ai particular en forma de agua caliente de 

i los condensadores del grupo frigorífico , para volver a ca- 
I lentar la  leche antes de que sea sometida a la  etapa a, en 

particular pera llevar la  leche, almacenada a una tempera­
tura del orden de 4̂ C, hasta una temperatura de aproxima­
damente 8 a 1'¿2C, antes de su introducción en el módulo de 
u ltraíiltración , y/o para volver a calentar el producto an­
t e s  de la  etapa b.

16
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183, -  Procedimiento segdn una cualquiera de las 
reivindicaciones is  a 179, caracterizado porque se recupe­
ran las calorías disponibles en los vapores producidos en 
el momento de la evaporación, temperatura que puede ser de 
25 a b02C, especialmente para volver a calentar la  leche 
antes de la etapa b y/o antes de la  etapa a.

192.- Procedimiento se&in una cualquiera de las 
reivindicaciones ia o 183, cerecterizedo porque se recogen 
los sueros producidos en el momento de 1 a transformación 
en quecos, ce concentran bajo vacío y se reincorpora el aie 
ro concentrado obtenido, a la  materia prima que sirve para 
la fabricación siguiente.

2)3.- PROCBDEamTO PARA LA OBTENCION, A PARTIR 
DE LECHE, DE UNA 'I/JE3IA PRHIA LACTEA, UTILIZADLE PARA LA 
FABRICACION DE QUESOS.

30
Tal y como se ha descrito en la  Memoria que an­

tecede, representado en los dibujos oue se acompañan y con
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1 ' lo s  fines que se han especificado.
!
; Esta Menoría consta áe ve in tis ie te  hojas escritas
! a n Equina por una sola cara.
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