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MEMORIA DESCRIPTIVA

La padree principal, entre otros, tiene por objeto
un proceso de fabricacidén de quesos segun el cual se pre-
para un producto de partida, cuya composiciéon es la del
queso que se desea fabricar, se somete este producto a
un tratamiento térmico de pasteurizacion o esterilizacion,
se acondiciona en caliente el producto pasteurizado o
esterilizado en envases herméticos afiadiéndole un agente
de fermentacidn, y Ffinalmente se pone en incubacién el
producto asi acondicionado hasta su fermentacién completa.

El objeto de la presente invencidn es un proceso
como el anteriormente definido, que se distingue por el
hecho de que el producto de partida es sometido a un
tratamiento mecanico que permite & los componentes po-
nerse en contacto intimo entre si.

El procedimiento estd caracterizado por el hecho de que
en la preparacion de la mezcla de partida se hace estable el
preparado a las altas temperaturas por microdispersién de
las proteinas coaguladas en una fase de dispersion de
por si estable.

Para la preparacion de los quesos frescos segun
el procedimiento de la patente principal es necesario
intervenir en ei pH del mismo producto de partida para
poder seguir la elaboracién.

De hecho, en los casos en los cuales el pH no es
lIlevado nuevamente a valoréis del orden de 5,9/6,2, el
producto final no tendra la homogeneidad requerida para
ser agradable al paladar. ElI hecho de corregir el pH
de la soluciodn obliga a intervenir con agentes quimicos

que, por una parte, no estan permitidos en algunos paises
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Vs ‘por otra parte, obligan a una intervencién qufuica
en el producto, Bsta clase de intervencién no es vista
con buen ojo por ‘el consunidors

Segﬁn el presente proced:.miento es pos:.ble, en caso
necegarioy evitar esta etapa por nedio de un tratamiento
necénico de los productos de partida,:que permite obtener
una mezcla en la cual los distintos componentes entran

" en contacto ﬁtim entre sf, de modo a perunitir las

etapas sucesivas del procedimien’bo segln 1la solicitud de
piténte principal #2, 461240 hasta la obtencidn del queso
completado.-

La fabricacidn del: quesc 5 segfh la presente invene
cién prevd de hecho las fases siguientess

1) preparacidn de un extracto de leche esenciale
mente protdico y que tenga la composicién del producto
deseado,

'2) la mezcla de este extracto con crema de leche, .
leche n otros ingredientes para obtener la composicién
Qu:imioa v los comportamientos deseados,

o 3) estabilizaé:iﬁn témi.ca,

4)inseminaci<$n con fermentos 1fcticos en el curso -
de 1la preparacién,

5) fermentacidn en el embalaje definitivo,.

El procedimiento que forma la base del pré'sente
complement interviene en la primera fase de elaborac:wn,
es dec:l.r, en la pieparacidn del primer extracto de leche,

Adem#s de 1o indicado en la patente principal, la
prepa:"ac:l.&n del primet extracto de leche puede ser reas
lizada como sigme: la leche freseca (pH = 6,6 = 6,7) natural
o descremada o titrada a cualquier porcentaje de grasa
es calentada a 902 C, mantenida a esta temperatura hasta



la unidn de las caseinas con las albiminas (15 *'"20 minutos)
y a continuacién es coagulada o bien directamente por
medio de una ligera acidificaciéon (pH '=5*9 - 6) o
con un enfriamiento previo a 40a ¢, por adicidon de cuajo.

5* Finalmente”™ la masa es desuerada, por tela o por medio
de una centrifugadora adecuada, a una temperatura compren-
dida entre 60 y 90SC.

La preparacion del primer extracto de leche puede
tambidén ser efectuada como sigue; se utiliza suero casei-

10. nico puro o mezclado con dosis variables de leche
o crema de leche, de modo a obtener un extracto consti-
tuido exclusivamente o prevalentemente por suero pro-
teinico (albominas, globulinas). El coagulo es obtenido
por ligera acidificaciéon (pH = 5,9 - 6) a 903p y la de-

15* sueracion es efectuada por tela o,por medio de una centri-
fugadora adecuada hasta el nivel deseado de sustancia
seca. El extracto exclusiva o prevalentemente de suero
caseinico es calificado como "requeson™.

Se entra en este momento en la fase de preparacion

20. de la mezcla de partida.

La preparacion de la mezcla de partida consiste en
adicionar a uno de los extractos lacteos, citados en los
parrafos anteriores, todos los demas componentes del
queso que se desea Tabricar, con la sola excepcién de

254 los otros aditivos bactéricos (por ejemplo, fermentos
lacticos) y enzimaticos (por ejemplo, cuajo). Esta mezcla
refleja aproximadamente la composicion quimica del queso
a fabricar y sus caracteres fisico-quimicos deben ser
tales que puedan soportar sin dafo las temperatura pre-

30. vistas para la inactivacion de las encimas y de las

cargas bactéricas.



Es sabido que los quesos estfn constituldos esenw
cialmente por proteinas coaguladas (casinas), por ma—
terias grasas (mantequilla) y por suero (lactosa, cidos,
sales, proteinas solubles o solubilizadas y agun)e En

5, la mezcla, los componentes del extracto licteo deben
ser completados con aquellos que faltan en lascompara-
ciones de la composicifn qufmica del producto a fabricare
En la mayor parte de log casos se trata de afiadir leche,
orea de leche, agua, leche en polvo, caseinas o caseinaw-
10, ’oon, sales y aditivos varios,o s8lo alguno de estos
‘n-otros ingredientest en ciertos casos, el extracto licteo
puede ser ea:i:udiado de modo que no sean requeridas adie-
ciones ulteriores, .
Para los fines de la invenci&n tiene importancia
15« fundamental que la mezcla sea capaz de sopor'bar un
fuerte calentaniento sin sufrir alteraciones que puedan
perjudicar la estructura y la calidad del queso$ por
ejemplo, las proteinas deben estar protegidas contra la
coagulacién y 1a sinéresis, las grasas debexyx estar
20s bien emulsionadas y bien protegidas contra la desemule
sidn; los eleoctrblitos deben garantizar la estabilidad
del sistemas '
| Para las grasas y para los quesos frescos, a los
‘ cuales se refiere de modo. particular la presente inveucit{n,
25s no se plantean generalmente problemags de emulaionamient'p,
por cuanto la grasa estd. todavfa presente en estado

globular propio de la leche,
"Para las proteinas y los electrolitos,; el problema
se presenta de modos distintos y distintos son los medios
30« gque han sido indicados en la patente principal, Bn el
presente complemento, se desea afiadir a los citados



sistenas la microdispersion de las proteicas coaguladas
en una fase dispersante por si misma estable#

La microdispersién fisica a niveles coloidales de
proteinas insolubilizadas e insolubles en una fase acuosa
por si misma estable, es un proceso que es realizado
por medio de molinos coloidales o por medio de homoge—
neizadores o por medio de ambos sistemas,” en funcién
de las caracteristicas fisicas de los materiales a con-
vertir en una suspensién coloidal y segdn que se trate
de materiales hociedos o materiales en polvo y secos.

Esta es aplicada convenientemente en los casos de ex-
tractos o bien profundamente descalcificados o muy

ricos en sueroproteinas coaguladas, siempre qué se provea
a regular el sistema de los electrélitos de modo a evitar
fendmenos de reaglomeracidon.entre las particulas, sobre
todo en el caso del calentamiento#”

El tratamiento efectuado con el molino coloidal o
con el homogenizador o con ambos sistemas conjuntamente,
permite que la masa soporte el tratamiento térmico sin
grandes alteraciones estructurales# -

El ejemplo que sigue ilustra un caso de realiza-
cion del procedimiento segon la invencion# En este ejemplo,
las partes y los porcentajes estan expresados en valores
de peso# .

Se prepara un extracto lacteo de tipo acido par-
tiendo de leche desgrasada. *

* *.* - —_

La leche;es calentada a 8570 durante ig segundos,
a continuacion es enfriado y puesto a fermentar a 18-20SC,
previa la adicién del 4% de cultivo en leche de una mezcla
de fermentos lacticos compuesta de * Str# lactis, Str# cre-

moris, Str. diacetylactis y Leuc. citrovorum y de una



pequeia dosis de cuajo (2 -3 cm de cuajo liquido 1:10.000
para 100 litros de leche), se espera la produccién de la
coagulacién, a continuacion se calienta la masa a 00SC
y se filtra a través de tela. EI primer extracto asi obteni-
5. do es dispersado en tres partes de agua y despuds de
15 - 20 minutos es filtrado una segunda vez, de modo a
constituir un extracto lavado y que contiene aproxima- .
damente 16% de residuo seco en total, del cual las pro- .
teinas constituyen el 80 - 8% y la lactosa el 7 - 8.
10. El extracto lacteo es mezclado con los otros in-
gredientes que por ejemplo pueden ser los siguientes:

Extracto lacteo 16% residio seco 65,3

Crema de leched40% grasa 29,1
Leche en polvodesengrasada 52
15* Sal de cocina 0.4
Total 100,0

Esta mezcla contiene 10-11% de proteinas, 11,5-12%
de grasa y 3,5-4% de lactosa por un extracto seco total
de aproximadamente 29%.

20. ,La mezcla es pasada a continuaciéon por un molino
coloidal hasta reducir las particulas del extracto
lacteo a dimensiones coloidales y es a continuacion
pasteurizada a 85*C durante 2 - 5 minutos; finalmente
es pasada por homogeneizador a 50 atm., de modo a hacer

25. las particulas imperceptibles al paladar. ,,

El procedimiento sigue despudés como se indica en
la patente principal. .

Se comprueba que los botes obtenidos por medio del
procedimiento indicado contienen un queso fresco teniendo

30. una pequefia cohesidn y un sabor de fresco.

La presente invencidn ha sido ilustrada y descrita
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en alguna de sus formas preferidas de realizacidn, pero

. se entiende que podrén ser aportadds variantes de ejecuc16n

en la prictica; sin nor ollo galirse del fmbito de la
proteccidn de la presente patente de invencidn industriale

Deschito el bbjétd del presenbe invento se
declaran nuevas & de propia invencidn las siguientes rei-
vindicacioness ,

1)~ Mejoras en el objeto de la pateﬁte princi-l
pal n2 461.240, por procedimientos para fabficar quesos
caracterizadas por el hecho de ser Someﬁidﬁ el, producto de
partida a un tratamiento mecénico due permite a los com-
ponenteshentrar ea contacto intimo entre si.

2)- MEjoras segin la rp1v1nd1cacion 1, carac-

- terizadas por el hecho de que en la preparacion de 1a

mezcla se hace estable el preparado frente a las altas

‘temperaturas, por microdispersién de las proteinas coagu~

ladas en una fase dispersante de por sf estable,
- 3)~ Mejoras segin las reivindicaciones 1 v/o

2, caracterizadas por el hecho de ser llevada la microdis-
persién fisica hasta niveles coloidales de las protéinas
insolubilizadas e.in591uhlesa en una fase acuosa de
por si misma estable, °

4) - Mejoras‘ségﬁn'las reivindicaciones 1 y/o 2,
caracterizadas por el hecho de realizarse la microdisper=-
sién fisica por medio de molinos coloidales.

5)~ Mejoras segin las reivindicaciones 1 y/o 2,

caracterizadas por el hecho de ser utilizado un homogeneim

zador a presidén en la microdispersidn, como medio auxiliar,

6)~ Mejoras en el objeto de la patente principal




n9 461.240, por procedimiento para fabricar quesos.
Segan se describe y reivindica en la presente memo-
ria descriptiva que consta de 9 hojas foliadas y escritas

a maquina por una sola de sus caras.
Madrid, a 3 1 DtC. 1977
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