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MEMORTA DESCRIPPIVA |
El pregeni:e invento se refiere a un procedimiento

para fabricar quesos. _ _
) En la indusbria quesera se distinguen tradicional
mente Varies clases de quesos en funcién, entre otras co-
gag, de su aspecto ¥y de sus caracterigticas en tanto que
quesos acal;adog; .Una de tales olases_es*bé formeda por los
"quesos frescos“; llamados asi po_:;w'tener clerto parecido
con las cuajaias de leche recién escurridas y no refi:ngdagz
_ Algunos quesos £rescos, oomo la Ricotta y ol Mas—
capone, se obtlenen después de someter la leche a una coaj- '_
gulacién térmica. Otros, el mayor nimero, se obtienen previa
coagulacién de la leche por medio de Fermentos lécticos que,
trensformando la lactosa en deide ldebico, aumentan la acl-
des de la leche hasta alcenzar el pH igoeléctrico de le qa:-
geina, Bste es el caso, por ejemplo, del Petit Suisse, del
x'e_ql,}esér_l ("Quaxk") y, provocendo la cosgulacidn de modo
general, de la.fs pastas llgmadas "le'.cfgicag"l Por lﬁ:{.ti:mo, Et:r:oé
quesos fresoo_s_; gobre todo la Mozzarella, se obtlenen por
coagulacién de la leche con cuajo y haolendo madurar ﬁes-—
pués la cusjada por fermentaclén léctica y extruyendo la
masa escurride. =~ o
B Tos quesos £rescos, pzix;oipalmenf&emdebi:do asu
riqueza en ggua ¥ a la ausencia de oorteza, son exceléntes
medios fgmentes}cibles, expuestos @ toda clase de conba-
minacién; lo que explica que habitualmente pusdan sonservarse
sélo algunos dz’.as: S1 se qulere mantener mgs tlempo su ca_;’éc;
ter de quesos frescog, gonviez}q :i.mpgdir toda al'bergcicSn de

algln modo, por ejemplo, por secado; congervacidén en ﬁmfo
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o inactivaeclén témmica de los microorganismos. }

Egtd claro que el secado sélo es aplicable a los
productos ouya textura no tlene ninguna importancia (quesos
del tipo queso rallado o pulverizado, queso para aderezos
culinarios por g;jgmp;l.o). Ie consexvacidn en frfo, en gene—
ral alrededor de 42C, necesita evidentemente una cadena del
frio para dis't';xibuirnlos productos; por lo _dgamés, el efec~
to del fxfo gobre clertos sgentes altersntes, tales como
las levaduras y los mohos o8 mu& limitado e insuficiente
para proporolonar wna large consexvacidn,

Ia establlizecidn por ineo tivacidn '!:em:.ca de
los mic roorganiamos (pastezd.zacién, esterilizacién), la
cual se gplica sobre todo en el terreno de los quesos fpn;-
didos_; se ubiliza a veces para las pastas léc'l:icas como,
por ejemplo, el "Cream Cheese™. §in embargo, los productos
asi obtenidos son productos "muertos" (no contienen més
formentos vivos), cuyo aroma se ha debilitado considerable-
mente y cuya bextura diflere en diversa medida de la ‘tox—
tura de los quesog fxescos de origen.

) El presen-be :anen'bo olerto numero de loz inconve-
n:.en’aes ci'bados, pues permite, por ejemplo, fabricar guesos
“wivos" de larga conservacién. Bl invento tiene por objeto
un procedimiento que se caracteriza por prepararse un p?o;-
ducto de partida cuya composiolén es la del gueso que se
desea febricar, someterse dicho producto a wn tratamlento
‘térmico de pasterizacilén o de es‘bexilizacién; acondicionar-
ge en callente el producto pasterizado o_“estexilizaq?nen‘en;
vases hermétloos afiadiéndole al mlsmo tiempo un sgente de

formentacién o incubarse el producto asi acondicidnado has~



5.

10.

15.

ta la fermentaciln completa. L
Como se ha indicado anﬁgs; este procedimiento
permite fabricar quesos frescos de larga congexvacién aune
que sean productos vivos como 1log quesos fresoos tradioiona-
les de corta oonsexvacién. Pero, como se verd mis edelante,
est9 procedimiento permite fabricar obros quesos, por ejem;
plo, quesos fundidos. Los quesos fundidos fabricalos gegin
este procedimlento son productos vivos y deben considerar-
ge con todo riggr productgs nuevos en compa;acién con los
quesos fundidos clésicos, que son productos muex%os: _
E1 procedimiento se basa en un concepto completamen
‘e dlferente del que sirve de fundemento a la industria que;
sera tradicional, en la que sec procede a un escurrido, la
fermentacidn se produce en parte durante el qécu;rido v se
opera al alre libre. En cambio, segin ol invento, se pro-
cede a wn eécurmgdg enticipado (pare ser mis precisos, se
procede a un ajuste de la composicién del producto) y la
Pormentacién tiens lugar en un embiente aiglado del exterior.
) Para mgyor comodided y claridad, se procederd a
la exposioién del procedimiento segin el invento en forma
de capitulos diferentes y por ol siguiente oxden: la brepa;
racién del producto de_pax*idé,vel tratamiento téxmico de
pqstexizaciég o esterilizacién, la adicién del agente de
fermgntacién; ol acondicionamiento en caliente y, por dlw

timo, la incubacién.

Broparscibn del producto de parbida
ILa prepgracién de un producto de partida cuya com-
pozicién sen la del quesog scabado que se desea fabricar

puede reallzarse de numeresas mgnerss. Eg ggbido que un que;
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80 esta cons‘bi'tuido esencialmente poY agua, proteinas coa-
gulables (en particular la cagelna) y maberias O'msas, que
van eoompafiedes edemds por restos de proteinas no coagu~
lables (principalmente la lactoalbéimina), lactoda ¥y sales
minereles no oliminadas durente el escurrido, |
Asf, el producto de partida puede obtenerse mez-
clando en propom:l.oneswap_mpiadaé mgtexias que con‘tgpggn
la totallded o parte de los oltados constltuyentes y, si
es necesario, sgua. Entre tales maberias cabe citar las
oase:’.nag.y oaseina'bos; las lecl-aes ¥ lactosueros en polx(o;
la loche, la leche concentrads, la leche ultrafiltrada, |
el 1ac'l_:ogu.gro.,n_as:t como las materias grasas de diversos
or{genes, entre ellag f"..a manbequi 1la. '
E1l producto de par‘bida_puedo” estar congtituido,

al menos en una parte sustancial, por el producto retenido

en la ultrefiltracién de una leche con un pH de 5,9 a 6,2,

Sorprendentemente, se ha comprobado que la ul"a;afil'l:ra-'
cién de la leche gl pH oxlinaxio de éste (alrededor de 6,6)
da un producto de partida que tratade luego como se ha
dicho antes produce quesos de sabor inaceptable. ‘

Tal como se ha presentado enteriormente, y de
conformidad con lo que debe entenderse por la _exprogidén
Malirefilivacién a un ;pH de 5 9 a 5!2" la prepamoMn del
produc'l:o Qe partida puede a;jecu‘bame aegnm 1as tms varj.gnv-
'l:es prd.mipales sigulentes: a L SRl e

- ultmfil‘braoién da qna leche Pmiamen te acidifiog—
da oon un pH comprendido_ entre 5,9 y 6,2,
- ultrefiltracién de wa loche previamente acidifica-

de oon un pH comprendido entre 5,9 y 6,2, con di=-



lucién al menos parcial medlante una solugzigSn acuo=
§a._cu:yo,pH oatd comprendido entre 5,9 ¥ 6,2, p'ar
ejemplo, egus acldificade 0 un lactoguero aoldirice~
do con el pH entes indicedo, )
5. ~ wltrafiltracién de wna leche corriente con dilu-
cién al menos parciel mediente wa soluciln ecuosa
éciq.a de modo que ol TH estd comprendido enmtxe 5,9
¥ 6,2 _ B
Ia téenica de ultrafilbracién empleada en la

10. primera variante puede llamarse de "wltrefiltracién simple
por contraposiclén con la téonice correspondiente a las
dos otras variantes, denominada & menudo ultrafiltracién
aon diaf:?.l'b_r_aeién“: Por "leche® hay que entender una loche
entero o, de preferencia, lechs descremada. _

15, _ . Ia scigificacién de la lache, indispenseble pa-
re la ejequoi_gSn de las_dos primeras variantes puede :ceal:?.zax\-
se de diversas meneras, ya sea por acidificacién quiica,
poxy ejemplo oon geido clorhidrico o deido ldetico, ya sea
por acidificacién bioldgice. También se pusde proceder &

20, une goidificaoién previa indirecta mezclando le leche y

un medio écic‘l_g en proporciones apropiadas; Con tal objeto,

ge puede emplesr lactosuero doldo o lactosuero dulce pm;-

viemente acidificado guimica o bioldg:i:camente;

i _ Ademds de que el pmoducto de partida puede ser

25, ol material retenido por la filtraclén tal cual, tambidn _
puede sexr el resultado de mezelar dicho material con otrvs
ingredientes, leche, leche concentrada u otros derivedos
de q.a'lgohe;_ asi como les materias grases de diversos or.f::-

genes; entre ellag la mentequilla, sustanclas aromiticas,



. E producto de partide puede tembién obtenerse, de
meners olegante, e partir de la leche por oosgulacién de
éote, seguida del egourrido y lavado de la cuajada obtemis

5. da segin la téenlea empleada corrienmtemente en queseria.
Si la cuajada escurrida tiene la compesicién y el pH desea~
dos, puede gor wtilizado directemente en tanto que producto
de partida. _En oaso contrario, se puede ajustar su coqlpo:-
slolén y/o gu pH agrogendo los ingredientes apmpiados;

10. oomo se indicé an'bes. , L

Ademas, gl el queso quo se desea fabrlcar es ado-
cuado para ello, el producto de partlda mismo puede esbar
congtituldo totalmente o en parte, por ejemplo, por wma

) mage pare gueso fundido (queso + sales de fundioién).
15'.' Dratamiento tém q dg negterizacién o esterilizgcidn
B 3 ..:ste ‘tratamiento pueée efec'buarse con todo medio

de pas'bexﬁ.zacién 0 estexﬁ.lizaoién oconocldo, por calentam:.en-
%0 indkr ecto (cambledores de caler) o directo (imyecoldn
_ge_vapo?:)., pxiﬁcipalm‘e’n:ize por pasterizacién baja o alta, por
20, ojemplo, 30 min, a 62-632C, 15 sog. a 72C o de 2 a 5 min.
a 852 C por osterllizacién a alte presién o esterllizacién
HIST, por ejemplo, de 1402 a 150%C durente 1 a 20 segmidoé_!:
Bsto tratamiento tlene por finalidad destrulr al méximo la
flors microbliana presente en ol producto de partida o al
menos les gémmenes que podrfan perturbar la sctivided del
agente de :L’ezmon'bacién introdueido durante ol acondiciona-—
mlento en cala.ente. _ )

_ En genoral, un 'bra'bam:x.en'bo témﬁ.co de pasteriza-
cién, que on prineiplo destruye todas les formas vivientes
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vegetativas oon excepolén de lag formas esporuladas, o8
suficlente para fabricar gegtir_x_el invento quesos f:aesqpé de
pastas lécticas;, os decir, quegos con un PH pequefio (4,6 & .
4,7). En oambio, ousndo se trata de otras clases de quesos
frescos o8 a menudos prgferi.blq Dproceder a un tra'bami'en;‘- B
to térmico mds enéxgico, como el de la gsﬁgxilizaci@n, que
noxmalmente destruye toda forma vivients vegetativa, C O
prendidas las formas gsporuladas: ) i )
Al migmo tiempo conviene asegurarse de que elﬁpro;
duoto de parbtida no seré’desestabilizado por ol tratamiento
témmioo que se le aplica, hasta el pwato de que plexda s
homogeneidad. En particular, la intensided de dicho Traba-
mlento $émmico se elogiréd de modo que sea compatible oon
ol pH dol producto do partida, quedendo entendido que en
gago neceserio poird corregizse el YH de partida. 4si, por
ejemplo, ss prefiere asplicar un tra@gmianfo”de péstgriza;
cién cuando el producto de partida egtd constituido, al
menos en una parte sustancial, por leche ulbtrafilirsda oon.
wn pH que varfa de 5,9 a 6,2; o )

. Aoondiolonsmiento en oaliente vy gdicion del ,
sgente de fermentecibn: EL producto_pasgterizado o egtexili:-
zado debe ser acondlcionado en caliente, de modo que pi.n;-
gln. microorganismo del medio amblente pueda Lmplantarse
durederamente. En la préotiocs, tales condiciones se cum= _
plen mediante el llenado en caliente de envases hermé’ticos;
a una temperzbura superlor & wnos 55-602C; quedendo blen
entendido que la introducelén del sgente de fermentacién
se afeotia lo mas rdpldemente posible; de preferencis ‘éns

tos del soondiciongmiento. o
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_ _ _Dicho egente se selecclona en funcién del queso
que se desgea pb'tener,_ 'S comprenderé __al,_“mgnog gos copas
tales como las que se ubillzen corrientemente en gueserfa
o cepas mubantes mejor adaptadas a los medios aisledos "
del exterior en los cuales deberdn sctuar, o incluso mez-
olas de cepas en proporeiones aproplades. He aquf, a tLtu~
lo de 9jen;plo, g;tgunas cepas ipteresantes: S'brggboeoccgg
lgotls, gzemoxis, thermorhilug, diacetvllachis, Tactobaci
1lus bulgexicus, lachis, helveticus, oagel, Leuconostoc
cibrovorum, ete, Cusndo el envesalo e efectia en calien—

to tambidn se pusde sgregar, on combinacidn con estes cepas,

un deldo alimen*bgr.i.&, como el Acido cloxhidrico, o un sis-
‘tema enzimdtlco , como cuajo. o

No_v__eé necesario comentar particularmente ol on=
vesalo; los envagses heméticos utllizados pueden consistir
tento en lates de hojalata como on botes de vidrio o cubi-
lotes de pléstico o de aluminio. También es posible emplear
como “"envage" ung envoliura impermeable que desempeiie en
cierto modo el papel de "corteza.

Inoubsecl dén - ' o

~ Ia incubscién os una operaciln que consiste en

mantener ol producto onvesado a una ‘temperatura convenlen—
te, hagta la fe;_cggen"baoién completa, os decir, hasta que
dicho producto se haya establlizado y haya edquirido sus
carecteristicas definitives. Bsta formentacién se termina
generalmente alcabo de un tiempo de 6 a 48 hores segin los
productos, los microorganismos y las temperaturas empleades.
Pasado ese perlodo de tlempo, ol queso estd en equilibiio
¥ no hay mis evolucién notable, incluso a las ‘temperatures



—

de incubmeldn. o » o
_ Ia inoubaclén puede practicarse répliemente despuds _
del agondi:ciongmign‘!go 0 pusde diferirse el tlempo que gea conve—
nien't;e; pero es necesarlo proceder a ella en un momento u
5. otm; _pues en cago oontrario el producto obtenido no serfa

el queso deseado.

g - - - -

__ Como la guesexfa tredicional sabe bien, las -bempera-
turas de formentacién estén comprendidas entre 18 y 559C, con
) ventaja emtre 20 y 4590, esto es, a na ‘temperature en que las
10, cepas queseras actéan en forma aproplada. Bs evidente que
esta es la gama de btemperaturas escoglda para la :anuBaci&jq:
Ia elecolén de wne determinada temperature de incubaocién dow
pende de la glaée de queso: que g0 ertd e.‘1.:a,_l:_m_@‘a«mﬁi03 asi como _
i del agente de :f;’ermen’cacién utilizado; por é:]emplo; uns "pasta
15, 1dctica" se Lnoubard do preferencls entye 18 y 3020,
. . Segu.n uwna primera modalided de vealizacién prefe::i.da
del invento, s6 propara un produoto de partida con la giguiens

to composloidn, expresada en partes ponderaless

agua de 62 a 68 partes
2. pm‘beinas T a5 7,5 a 8,5 pattes
ambre ollas ease:fna do 80 = .§'o b en poso
lactosa o de 3,8 a 4,2 partos
matorias grasas de 0 a =22 parbes
_otros componentes de 0 a 3 partes

por mezcla, en pporolenss aproplates, do agua, leoho o a9

5. leche entera en pglVolo loche g’xesc;'_e_mada en olvd, 1aé’1:o;u.g;o
0 lectosuero en polvo, caselns, cageinatos, materias grasas,’
oto. _ B L ~

_ Segim u:oa segwnda modalidad do realizacién preferléa,
) prepara un producto de partlda a bese do leche wltyafil-
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trada a un pH comprendido entre 5,9 ¥ 6,2 0 a bage do ma
mezela de leche ultrafiltrada asl obtenida y de una loche
concentrada térmlcamente, siendo la oompogicidn del producto

de partida la sigulentoes )
de 50 a 90 partes

agua .

pm'l:e:'.nas, - dé 7 25 partes
entre ellag casoina del 56 al T0 % en peso
lactosa de 4 a 4,5 .paxfygs
matorias grasas de O a 20 partes
otros componen'bes de 0 a 4 partes

Segtin wna tercera modalided do realizacidn prafer.i.da,
ge propara wn producto de partida cuya oomposiclén sea como
las indicadas anmfes por la coagilacilén do la leche, ¥ luego
ge eseurre la cuajada ob'l:e_nida: Si pxpee@o;_se pueden afiadir
a la cuajada obtenida matoriag grasas, leche en polvo y sal
a fin de complotar la £6xmula, _ } ‘
Segln una ouarta modalidad de _roalizaclén prefonda,
ge utlliza directamento como producto de parxtida un queso
fundido o una mezela dc_quosos fundidos. _
Si asf so desea, ol pH dol producto do partida so
ajusta por encima de 5,8 a 5,9 y lucgo se procede a la pastori-
zaclén suflclente pera obbensr quesos do_pasta léctica, o a la
ogtorllizeolén si se trata do un queso menos doido. Eventualmens-
'be"_ée homogened.za el producto oigjl_:onido; duogo go vierte en ca-
liente (55 a 602C) en reciplentes apropiados o so onvuelven
en un em_rol'bo:gﬁ,é ilgzpqmoable: Antes de procedor al clerre
hermdtico de”és‘cqs‘, se introducen ccpas quoseras clegldas
on funcién de los quegos que so desean oblionor y, evembugl-
monte, go aflado cuajo. Bl producto onvasado sc inoube lu.ego;
egiin conVenga; a wna tomperatura comprendids entre 18 y 302C
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(pagtas ldcticas) o entre &y A;OQC (otmé queéos); hagta
el sgotamlento del potencial de femen'bacs.dn. » o
L Se entlende que pueden sgregarse otros ingredientes,
de preferencia después del 'kza'f:amen‘lgo térxp.’f.co en el momento
5. del ac_:ondic:i,onamigr_r?o asép‘bicq; por Qjemplo; 90_]_.0rgntes ¥y
aromas glimenticlos, trozos de frutos, azfoar, etc.
| ~ Ios quosos obtenidos pueden oonservarse varias some
nas y se conservaen sin dificulted el menes durante tres n_léses
en ol £rigorffico, a condicién de que se mantengan en su-gnvol:-
10. toxio sigabrix;‘_l?uede tratarse de quesos frescos a:aélog?s
a los quesos fngeécos tradiclonales de corta conge;vacién;,; o
tonbilén de quesos fundidos vivientes que, & diferencia de =
los quegos fund:?.dos#o_:gﬁinaxﬁ.gs‘, han gido sometidos a una £orm
mentacién y que, tlenen por ello una té&rture y wn sabor muy
15. suporlores. . B _ -

Iog ejemplos que se exponen a continuacién Llugtren
la pucgta en p:.c-éc'bi_.ca del procedimiento gegim el invento, En
tales ejem}_glos; lag partcs y los porcentajes se indican pon;—
deralmente, -

20,  _ Elemplo 1 . .

Se propara we cuajeda do cardoter léetico o pasta
ldotica coagulendo una leche descremsda ostdndard con‘un con-
tenido de materies seces del %%, mediante copas mesofilas

A St;gp;bgeggcgg 1goti,_s; ¥ oxemorls ¥ “trazas de ouajo (de 1 a
25. 2 o /:Loo :L) La coagulac:.én so realiza a un pPH del Sxden
de 4,6 despues de 18 a 20 horas a ung temperatura de 18 a
a_ 202G, Ia cuajeda obtenida se escurre luego en centrifugas
de toteras y después se la diluye con agug fria en una prO-

porcién de 1 a 5 y se hace escurrir uns éegunda vez: Se obtie—
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ne as{ un producto con la sigulente composicldn:

materlas secas totales 16 %
de las ouales : pxoteinas 13 %
laotosa 1% .

Se afiade a este producto orema laotica al 40 %4 (29,1
partes por 65 p_a_.;_cbes),ﬂ loche descremada en polve (5,2 partes)
¥ sal (0,3 pgrl:gé); ge hgmog_-ene:l.éa luego ol todo a una presién
de 20 atmdsferas, a 208C, Se obticne asl wn producto de par-
tlda gon la siguiente compgsicidn;

merterlas éegga totales 29%
do lag ouales ¢ protelnas 10 %
lactosa o 3;3 %

 naterles grasas 11,6 %

A es-be producto de partida se adiclona luego sosa
hagta pH._-<6, so pasteriza despuds a 852C durante 2 mim;:hos,
se homogeneiza a la misma temperatura y“a une p_zjgsicSn de 50
atmfeferas v, por {ltimo, se enfria a 569C, Antes del enve-
gado en calien’ue; ge introduce, con una bouba dosificadora,
en la masa, fermentos léoticos § WW Y m—-

xlg a razdn del 4/0. Bl acondn.c:t.onanﬂ.en'bo so efec’clia en
oubiletes de pléstico con tapas 'termosoldadas.
A oontinuseién so procede de la forma s:l.guien’bes
1) se mantigna wn primer tercio de log dublletes a
wa temporatura de 238C durante 12 horass, y des-
puds trog dfas a 202C, '
2) se mentiene wn segundo tereio a 2390 durante 6 ho-
_ r_as, ¥ se conserva después durente 1 mes 8 15993
3) se consexva un tercer texcio a 52C Qurante 1 men

luogo a 232C durante 12 horas y, finalmonte, tres
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dias a 2090 ’

después de lo cual so abren los cubz.letes. _

) Se obsexva que eon-bienen queso f£rosco con un 40 %de -
matories grasas/materias secasy el cual posec ‘todas las carec-
5. torlsticas de textura y sabor de un queso frosco ozgi_inari.oi
Ademds, un degustador no prevenido es incepesz do distingulr
entre los,qu.esos' fregoos obbenidos por las variantes de ineu--
baclén 1), 2) ¥ 3) descritas antoriormente. |

_ Edomplo 2 ) 3 -
10. | Se replte el procedimiento de  Zabricacién descrd.’bo on.

el e;j ‘gmp Lo l, _oon la nica diferencia do que en ol momento
del enVasaﬁo on calz.en'be so ofiade también ouajo a razén de
rian:be 2, » i o i
15, i _So ocomprucba que los cubiled es contienen un queso
fregco que so distingue del queso del ejemplo 1 por tensr una
texture mds leminar.
Ejemplo 3 L _
_ A paxtir de"uixa'égajada fresoa de Cheddgr; go _propa;-
20, re w queso fundido por calentamiento hasta alrededor de 802C
y adicién de wn 3 % do sales de fundicién (fosfato y citza:b;)

sédlco). Este quoso fundido tiemo la siguilentc composiciéns

materlas socas totalos 35 %
de las cualos ¢ proteinas 20 %
2. lactosa 0,2%

nmeterlas grasag 7 %
H=65
Se ost:.m.liza egte queso fund:.do & 14590 duran'be

- e

20 gegundos, so onfrla lucgo & 582C y se procedo a la slem=
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bra de Sireptoogoous thexmephilug v Iactobaoillus bulzaxious
a rezén del 4 %, E1 ouvasado so realize en callente en barqui-
lles de plégtico quo so obturen lucgo hcrmé%icamenta:
Se proocde & continueeién como sigues
1) so mantiono un primex torelo do las barquillas
a una tomp rature de 35¢C qurante 12 hores, ¥y
luogo duranto 1 dfa a 2020,
2) se mentieno um segunio tercio de las barguillag
a 3590 durante 12 horas; v s congorve luogo du-

~ rante 2 moses a 158¢, -
3) se congorva um torcor torelo do las bazquillas
a 596 duxante 1 mes, luego a 352C durante 18 ho-
. res ¥, finalmento, durante t:as afas a 202C,
después de lo ocual se abren las barquillas. ) o
So_obmoxva que contlonen quesos parecidos a los que-
dos fundidos. Ig degustaoién do tales quesos rovela que son
extraordinariamento "freseos" y que pregentan una textura |

dellcada que los diferenola radicalmento de los guesos Fun—
didos clésicos. _ .

A una locho frosca descreomada (34 partes) so efiado
cagoinato de sodio en polvo (6 partos), oroma ldotica al 40 %
(53 partos), loche on polvo descremade (2 partoes) y sal
(0,3 partes), do modo que sc obtonga un producto do partida

oon la composicién siguientos

masorles gocas 35 %
do las que ¢ proteinas 8 %
1ac%oéa 4%

motorias grasas 21 %
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= 6, 2 . ; ‘
} Fste producto do parsida so trate lucgo como so ha_
descr::bo on el ejomplo 1 (pasterizacién, siembra y envasedo en
caliente on cublletes de pléstico). Se_omplean las tros ve-
riantes de incubacién; on cada wa do ollas, despuds de sbrir
los cublletes, se opt:i_.gne__gn queso f;reéqo con el 60 % de gla'be;
rlas srasas/motoriag secas; que posec todes las caractorfsti-

cas de una pasta ldctica tradicional,

E;] emplo 5

- P s .- -

~ So pasteriza wna leche doscremade a una temperatura
de 802C duranto 15 segundos, ¥y se onfria luego hasta :Loszc. So
acidifica despuds la loche pasterizade hagbe un T de 5,9
con foido ldotico diluido al 10 % on agna.hhcomtinuacién
s espera de 2 & 3 horas y ol pH so ogtablliza alrededor de
6,0. Se ultrafiltra dicha leoho acidiflceda _oon wn mfdulo
DDS, tipo GRS, que'dom_}_)mndo en total 9 n® do membrans DIS,
segunda gonoracién; hagte obtenor un producto de retencién
gue contenga el 12,8 % do meterias secas 0 axtracto seoo doge—
gresedo "ESDY, So nommalize dicho produstp do rotencidn sdi-
olonando ovems hagta que contenga un 40 % do metorias grases,
¥ _homogonolzando luego a 402C bajo una presidn de 300 abmbge
feras. Se pestoriza despg.és‘el producto obtenido a une temi—
poratura de 6520, , durantc 20 minutos, y se onfria luego has:-
ta 5590. So glombra a dicha 'Lempera'bwa con 10 % do fexmen'bos
1deticos Probatat de Standa, ann, Francla (mezela de Stire
tococcus ;L_qg_;_tg.,g, cremorls v diacotyllag ‘Lg,‘_g), luego se vn.erto
el todo inmodia‘bg.ﬁéi}'éé; _éiemﬁic'q a‘55.9.(‘3:. elli botes de vidrie
o de pléstico que se clerran on soguidg hemé’bicamen'l:?: Se
montienen luego taeles botog a una tempersbura de 30‘3-0'; durans

3
’
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Yo 10 horas', Yy a oon'binnacién se almaconan durante 2 meses

a una ‘tomperatura de SEG. N L _

} A abrlr dichos botes se obsorve que contlonen un que—

g0 £regco con 40 % de matorlas grasas/ matorlas socas y wn il

de 4,4. Dicho quoso ticne wna textura “lis.a"; untuosa y flrme

¥ 1o se dosploma dursnto ol almagenamlontoj su sebor o8 agra=

dablomente acidulado y avomfhico.
_ 4 tftulo de varlentes se preparen gueses con un cone

‘benido de materies grasas do 30 % y de 50 % adlolonando pro-

porclonalmento més‘o monog croma al 40 %y Tetos quosos tionon,

con ung centidad de metorla grasa eproximade, las mismas

caractorfatlcas quo ol citado gueso al 40 B

Ejemplo comparativo _ _
i So repite la preparacidn del ejemplo 5 a partlr do

loche descranada oxdinaxﬂ.a, por ' nto no acid:.ficada, con

pH 6,6. B o ~ )
Se obse:rva que ol producto obtonido, ‘pose a progentar

o o

el aspec'bo ¥ le textura del queso fresco, tlone un sebor acre

2 pican’co, D000 agrada_‘glc.

- - .- ¢

So roplio_le proparecilén dol ojemplo 5, poro sin affa~
dir materias g_r_aégé: So obgerva que g6 obtlene un queso frosco
megro y, por barto, pobro en calorfad, poxoc quo poseo una
prosontacién y textura agradables y un sabor aromitico y
ligeramento acidulado;

So mpitoﬂ:il.a'fabxicacidn dol ojemplo 5, con'.la oxcop-
clén de que so aﬁgdo,_adoleés do los formontos lég'bicos; cunjo

al 1/10 000 a xrazén dol 0;2 % on peso: Se comprucha quc ol
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quoso obtenido pogec wma textura mds firmo y mds quebradiza
quo ol queso del ojemplo 5, | |
_Elample 8 . .. S
~ So ropi_.té_lé_bphiécién_@el ojomplo5, con la cXgopw
cién do que la lecho do partida s adicifidada hasta wn pH =
= 6 0, no con écido léctico dilwido, sino oon suoro dcido do
quosoxia (pH = 3 3) procodento de una oporacién do ul'hrai‘lltxa-
clén anterior y acidifificado blolégicamento. El 8 correcto
do 6 so obticno sdicicusndo 9 partos ponderales de suero ldo-
oo deido por 100 partos ponderales de loche. Dospuds do moze
clar Intimamonto, so ultrafiltza la lotho goidificada obbeni-
&a, la cual sc trata lucgo como sc describo on ol ojemplo 5, '
So obtlenc asi wn queso comparable al del cjomplo 5,
poro su andligis rovola que es ligoramonto més rico on pro-
tolnas (alrededor dol 2 %).
So pastenza una lecho doseromads, a 802C durante
15 sogundos, ¥ 80 la onfria lucgo hasta 10"0 A con'b:.nuacién
se gcldifica la lothe pagtorizada hasta wm i 5,9 con écido
ldctlco diluido al 10 % on sgus. So ospera dogpuds do 2 a 3 ho~
rasg y ol pH go _c_asfcabillza alrcdedor do 6,03 So ul'trgf:i.ltra
luogo osta locho acidificada modisnto wa mddulo DDS, . tipo
GR6 que poseo on ﬁo;i;al 9 n® do mombrana Dbs; sogunda geno_ra:-
c:i_-6n; hasta obtenor wn producto do rotoncién con wn contenido
do matorias sccas ESD dol 14 %: So pmé:'[.guo lucgo ;a_ultra;
flltracién diluyondo por ol lado dol producto de rotoncldn
al mismo caudal quo ol do la oliminacién dol £iltrado; modlene
to sgua acidificeda con pi = 6;9: So haco cogar la t_lliim{“
filtracién cuando ol producto de la rotoneidén contiene 0,5 %
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de lactosa on peso del producto do retencién tgtali lo guo
correspondo a un ESD do alrododor dol 9,5 %. So norﬁal}za
luggo este producto do rotoneidn adic;onaﬁdo ol 11 % do
croma al 40 % deo matorle grasa y al 0,7 % do lactosa por
adlelén do polvo de lactosas R )
_ Isg slgulentes operaciones se reallzan del mismo
modo que se Geseribe en el ejemplo 5. ’
‘Se obtlene asl un queso fregco de textura lisa,
br@llante, firme y untuoso, sensiblemente menos aromatico
que el queso del ejemplo 5, B _ .
~ Adiclonando inmediatemente anies del envasado en
caliente un sgente aromarizente se obtlene un queso fresco
aromgbizado al igual que los quesos Lrescos aromatizados del
oomercio.
o Ejemglo 10 i
Se replte el procedimiento del ejemplo 9, PexYo
sin gdiclonar orema, ) _ 3
Se obtiene asl un queso megro nauﬁro, gue puede

ger aromabtizado si agsl se desea.

B Ejemplo 11 L -
' Se procede como se describe en el ejemplo 9, es
decir, ultrafiltrando con qilucion mediante agua acidifigar
da con un pH = §;0 cuando el producto de la retencién tie-
ne un ESD del 14 %; pero parblendo de una leche acldificade
con un suero léoteo acidificado bioldglcamente (pH 3:3)
como se lndica en el ejemplo 4. B

El quemo obtenido os enteramente comparable al

del ejemplo 9, aunque ligersmente mds rico en proteinss.

Biemplo 12



Se prepara una mezcla 50/50 de leche descremada
ultrefiltrade al 15 % de materias §ega.é ESD, ocon un pH §_,_0
(como se describe al comienzo del sjemplo 5 & del 9) y &6_
loche entera concentrada térmicamente al 15 % de ma'ben‘.las
5: seces no grosas ESD.

) _Luego se fabrica el queso de conformidad con lo

descrito en ol ejemplo 5.

Ejem_'glo 13

- . - -

7 ~Se rep:.'be lo expues‘bo en el ejemplo 12 a partir
10. de une mezela 75/25, esto es, 75 partes de leche descremada
ultrafiltreda al 15 % de ESD, a un @l de 6,0 ¥y 25 partes de
loche entera conoentrada térmicamente al 15 % de ESD,
Bl queso obtenido tlene un sabor gensiblemente
_ més neubro gue el obtemido en el ejemplo 12,
15. = | =
_ REIVINDICACTONES _ ;
Dedozito el objeto del presente invento so do-
claran nuevaé y de propla invenqién lag siguien'besqrei-'-
_ vindicaclones con priorided de solicitud de pa'!fente ita-
20. liena n? 50724 A/76 del 2 do Agosto de 1976 y 47896 A/T7
’ del 3 de Fobrero de 1977, ) )
1. Procedimiento para fabricar quesos, caracte-
Xizado poxr prepararse un producto de parb:.da‘cuya CQmPQ'-
sicién es la del queso que se¢ desea fabricar, someteise
5. dicho producto a un tratamlento témmico de pasterizacién
0 estexilizaciéﬁ; acondiclonarse en _oalienfe el producto
pestexizalo o esterilizado en envases hexméticos efiedién-
dole. al mlsmo tiempo un sgente de fermentacién y, por Gi-

timo, incubar el producto asi envasado hasta la fermentas



eién completa. '
2, Procedimlento segin la reivindicacién 1,
caracterizado porque el producto de partida es una coy_!po;_
3 siclén formada a partir de ingredilentes elegidos ontre las
5: oase:f.ngsl los cageina'!:os, _I'La loche en polvo ¥y el_suero.
lacteo, on po;l.vq, la leche, la leche concentrada, la leche
ultrefiltreda, el suero lécteo y las matorias grasas;
} 3. Procedimlento segim la relvindicecién 1,
B caracterizado en que el producto de vartida se somete pre:-

10, ferentemento a un tratemlento térmico de pasterizacidn,
cuando dicho producto de partide esté constituido, al menos
on una parte sustanclal, por el producto de retencidn de_
la ultx'gfiltracién de una leche g un pH comprendido entre

.; 59 ¥ 652 _ ] ,

15. } 4e Procedimlento sogin la reivindicacién 3,
caracterizado porque ol producto de partida estd conet;txgido;
al menog on una parte sustanciél; por el producto de :cg"be_rwl;-
cién obtenido por ultrafiltracidn de una leche previemente |
acidificeda a wn pH comprendldoe entre 5,9 ¥ 6,2 N

20, 5. Procedimiento segén la reivindicacién 4,
caracterizado porque el producto de partida estd constitule=
dq; al menog on una parte sustancial; por el producto de
retencién obtenido por ultrefiltracién de wna leche prev.:i:a;-
mente acidifioada con dilugién; al menos parcial, durante

%5, la ul‘l;x'afil'b;acién l‘nedian'.l:e wna solucidn acuosa con un pH
comprendido entre 5,9 ¥y 6,2 _ '

6. Procedimiento segin la reivindicacién 5,
caracterizado poxque la solpcic’m acuose es sgua acidificada

g un pH ocomprendido entre 5,9 y 6,2:
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7. Procodimiento segin la reivindicacién 5,
caracterizado porque la solucién_‘acugsa.es 8Uex1Q lacteo
acidificado a un pH comprendido entre 5,9 ¥ 6,2: .

_ 8, Procedimiento segin la veivindicacién 3,

5. caracterizedo porgue el produoto de partida estd constitul-
do al menog en parte, por un producto de retencién obtenido
por ultrafiltrecién de una leche oriinaria de modo que el
PH egté comprendido entre 5,9 y 6,2 ’

‘ 9, Procedimiento seglin la reivindicacién 3,

10. caractorizade porque la leche es una leche descremada.

10, Procedimiento segin la relvindicacién 4 § 5,
caracterizado porgque la leche se acidifica previamente pox
via quimice. ) ' ‘

11, Procedimilento segin la reivindicacidn 4 6 5,

15. caracterizado porque la leche se gcidifica previamente poxr
vie bioldgica. ] _

12, Procedimlento segin la reivindicacién 4 § 5,
caracterizado porque la leche se acidifica previamente
por adicidn de suero ldcteo acidificado quimica o bioldgicaw

20. mente. ' ) i .

13. Procedimiento segin la reivindicacién 3,
caracterizado porgue el producto de part;id_a es una mezcla
de wn producto de retencién de la ultrafiliracién do una
leche a un pH comprendido entre 5,9y 6,2y de una lecho

25, concentraisa temcamen‘t:e.

14, Procedimiento segln la reivindicacién l,
oaractenzado _porque el producto do partida esta cong i bui-
do, al menog on parte, por une cuaaada.

15. Procedimiento segin la reivindicacién 14,
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caracterizado porgue la cuajada og wna cuajada lécticg:

16. Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caractorizado porque el producto de partida estd congtibul -
do, al menos_en parte, por un queso fundido, |

17. Procedimiento segln la reivindicacién 1,
caracterizado porque el agente de fexmentacién estéd consti
tuldo por cepas gueseras.

18, Procedimlento segin la reivindlcacién 17,
caractorizado porque el sgente de fermcntaci6n cstd cons~
tituido por cepas de Streptococcus, _gL*““gglllus y Loy

oonostoc.

19, Procodimiento segin la reivindicacién 17;
carecterizado porgue ol sgente dc formentacién contiene
cuajo, ) '

20, Procedimiento segin la veivindicecién 1,
caracheorizado por acondiclionarse el producto pasterizado
o estorllizado y conteniondo ol agento de fermentaclén por
envasego on callonte a una tomporabure suporior o igual
a 552C, ) '

2l. Procedimionto segin la reivindicacién 1,
caracterizado porquo go lncuba ol producto.acondicionado
e e tomperaturs comprondida entre 18 y 552C, '

22, Procedimionto segin la roivirdicacién 21,
caractorizado porgue se¢ incuba el producto acondicionedo
a una temperatura comprendida entre 20 y 4520,

23, Procedimicnto segin la roivindicacién 1,
caracterizado porque so incuba ol producto acondicionado
durante un poziodo de ‘tiompo comprondido entre 6 y 48 horas.

24, Proccdimiento para fabricar quosos.



] Sogim se doscribe y relvindica en la presente
memoxia deseriptiva que consta de 24 péginas folladas y
ogeritas a méquil}a por ung sole de sug caras.

Medrid, a 1 Agosto 1977

JAIME ISERN
P B

Figmador JOSE F. NIETO
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