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MEMORIA DESCRIPTIVA

En el ourso d¢ 1o promente Memorias Desoriptiva,
vawos & referirmos a4 unas mejoras introducidas on el prg
esno de elaboraci&i'aa los quason, en virtud de los cmae
les =9 da a este importante producto alimentiecloc una nug
va presantacidn que lo hace partiocumlarmente atractive a
la vista, lleganio cow ello, prdoticamente a la consocus
oifn de un nuevo tipo do queso que, oon au slla gonteme
placifn extorna puode fdoilmonte sor identifipcado, y en
el cagt do por apoteocido por los consurddores, pusde por
allo sor ficilmento identificadle en lon emmaeimientor
para sa demanda o peticidn. Con ollo ge aporia una nodi-
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{apelativo gonérico de quesor duros, se les somets a unas
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ficacidn imporitants en este procaso de elshoracifa ocuya {
novadad estd Tusra de toda duda y momoe por todo ello al
canzar el privilegio de su sxclusiva fadricaciln y explo
taolin pars su situlayr, quo proviens y deternina el viee
gente Eotatuto Ley da Propieldad Industrial.

No =8 proeciso que describamon oo detalle tow-
das las Cxuey del proosso de elaboracifn, de los quesos
conocidos oomo quesoe dwros, tipo manchegzo 6 en su Glti-
ma fase da su acuracidn para darle un sabor y we colora-
oidn especifican al producto consezuido sigulendo el pro
csso tradicional. Hstes fases tradiciooales, pudierancs
counoretsrias en qus la leohe oruds 0 pasteurisads se cog
sula mediunte Loido, owajo 0 por anbos sistemas a la ves
¥ la omjada ns corta y nodels en la forms espescial qua
sl queso requisra, pulidndoss prensar o no,

Svidenteuonte on los guegos conocolidos bajo el

fasen de prensado y de dagcurrido, de las que garecen los
llamdon qussos frescos ¥ pe consigusn estas varledades
ds juesos durow madi.nte los micrcorganismos que aotian
sz ol iIntericr del quano.

Jin enbargo no ea menos cierto gque a pesar da
los grocesos ds tranefoimaciln gus van realizando estom
wicroorganisnos sn la maca del producto, se ootd al mige
mo tiempo consiguiendo un endurecimiento de la capa exte
rior, la que oate en vontaoto con la atndafora que ade -
zulere un endureciniento mayor gqus el interior del pro-
duoto y aobre todo se conetituye en capa aisnlante del in
terior y protectora & In vez de su iIntexridad puesto gue

ervearen verememnm—
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la ainla del oontaoto deformador de la proplia naturaleza

Teniondo aste prosente, hezos 4o roconcoer que
la propia oortesa no es n¥eds nt menos gue una parie del
propic queso endureeida, y por consiguiente lleva ex su
eowpoz:o:ﬁn? andlisis todom y sada uno de los elomentos -
que intogran la masa dol gueso, entre log cusles 30 Ohw-
onentran las dimioutas particulas de grama ouya densidad
¥y tamailo dependo del proceso de dspgramaniento & que h-
ya side memotida la leche on su trataniento previo, pueg
teo gque existen guoscs nds grasos que otros perc en todos
ellog existon particulan de grasa on 1a densidad propla.
Lézicanents y en 13 mioma proporoifn qua en el interior,
encontrames particulas de grass ¢n la oorieza puwato que
esta es, repetinmos, parte dol quosc.

Tenlondo enta ciromnstanvia parfootanente acla
rada, ¢l procedimiento cbjsto dao enta Fatente eatriba en
dotar a toda la cuperfisie da la cortesa; oz dooir a to-
da la parte dol queso visible, ds un motsado de pagueiiag

" |pintas ogouras, predusto de un quamzdo rdpido de sota =

cortosn medianto la saplicacidn de una 1lama de ouslquier
tipo do gas que no afesto por ou olor a la maturaloza -
del quoso ¥ que con su &plicacifn dirgeta, astan gotas -
dininutan, cetas partfonlas infinltavente pegneiian do «—
grama se quenan rdpldamente ccasmionando proclssmente eg
tos puntos osouros quo o6 reparten on ioda la superficie
de la gortesa del quesecy osto os donde quiera que hubje-
re on la corteza uns partfoula de grasa, al aplioarle la
ilama de un mechere capuclalments preparade so producird
la rdpids oresacién y fundido 4e sota parifoula, dando -
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oon ello orizen & uma mota o punto vistosvs, oon una oom |
loracidn sspeaial qus tan sélo se encontrard en ls cortg
za, pussto qua ladooibn rdpids de oota llams, no pnetrs
ni afacta en do nds nfnizmo al resto dal gqueso, ¢s dsolir
al ranto de la masa Iinternx del queno guesdasdo tan ablo
afeotada la oorters y finicanmente a los sfectos que pudis
rances llamar visuales y ornativos dando coun ello o ente
quesc uns presantacifa totalmente dietinta y que permity
rd su reconcoinisnto &l cosprader qus guate ds 41.

Suficicntezents dssorita puss la maturalesa de
la fase nueva & que pusden ser somelidos entos quesos sf
lo nos resta manifostar gue serdn wiriables lms oircunsge
tanclas de grade de temperatura, de tleampo de apliomoién
ds la llama, de la proximidad de la mimma wobre el quuo'
fel siezpo ds aplicscils oontinweda e un eflo punto, ¥
otras eirauimtamias de oardoter accosorie puesto Qus =
#llo wariard segin la naturaleza del queso & qus scmota~
Bon & enta nueva fase de su elaborado, puesto que 6llo -
dapendard en gran medida de Ia rdpida e inmediata reag—
oidn del queso a 1a fame de tratamiento que hemos desori
to pusstc que tan ablo debe osmar la aplicacidn de 1a =~
1lasa an el mismo instante on gue se haya produeide 1a -
trannforsaocidn de la coloracida de 1a cortesa del queso
oo 1a aparioién de las pequsfias motas o manchitas de we
diptinte tamafio pussto que eetdn en rumﬂn de tanbidn -
ol Gistinto tamafle que puelds llegar a tener la partioula
e grapa gque S0 qUEnE.

ROT A
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Los puntos que se reivindican en 1a presents -
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Patente de Invenoifn pons
100 1.~ tojoraa introducidas on &1 procesd de ela
boracién do quonos, congistente en gue el queso tras el
process normal do ou elaboracifn, y uma voz alcanssda la
duroza aseesaria la capa externs que lo rodea, a la gquo
vulgaraente se le oonoce oon ol nombre ds corteca, es ob
105 joto de Iz aplicacidn rdpida de un mochare productor de
una 1lama viva oon un gas conplotamente fnodoro al objew
to de que no afecte a la'naturalma ¥y sabor del guoco, -
qua per la aplicacidn de esta llama profunird la fusién
¥ queazdo rdpido de las partlonlss de grasa que oatén =
110 digtribuldas on la periferis Jdel quess osto es en su cor
tesa, produsicndo con asta combustife rdpida wn canbio -
de coloracién en los puntos ds splicactén en 4o 90 hoe—
llaren dotas diminutas pavtfculas de zrass, producifndo~
g8 un noteado en todo el gueao que, win afeotar pars na-
115 da ni an oolorasifn ni an sabor a Iu muse interna do es=
ta corteza, dota a 1a pieza de una vistosidsd y do un elg
pento caraoterfatics parfectemonte identificsble para 4l
conounidore ¥

28 .= UNSORAS INZRODUCIIAS BR B PROCESO DE ~m
120 SLABORACION DE QUESO8", ds conmformidad en un %odo en lo
egencial y fines induatricles a lo dsserito en la preco-
dente Hemoria tescriptiva.
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Zgta Hemoria oonsta de SELS hojasm, asoritas o

pecanografiadans por una gola oarary a dobls espacio en
122 1fnsas.

Valenoia, & 25 de Dloienbrs de 1977
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