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M E M O R t A  D E S C R t P T t V A

La fabricación de! queso, se ajusfa a una tecnotogía de tas más complejas 

de ta industria atimentaria. Su extraordinaria importancia económica se pone de mani­

fiesto por e! hecho de que anuaimente se destinan más de tres mittones de tonetadas de 

ieche a ta fabricación de este producto.

5  La diversidad de ta misma queda evidenciada si consideramos que en Espa

Ha existen cincuenta y seis variedades que se obtienen a partir de ta teche de tres espe 

cies de mamíferos, vaca, cabra y oveja.

Aunque atgunas de tas variedades reconocidas son muy simi tares, es indu 

dabte que tos distintos tipos de quesos ofrecen características físicas, químicas y órgano 

10 [ópticas ctaramente diferentes, resudantes de ta acción conjunta sobre tos componentes

de ta teche de gran número de factores interdependientes entre sí.

Los más importantes y, sin duda, tos más frecuentemente impticados, son 

tos factores microbiotógicos y bioquímicos siendo su contribución en et período de madu 

ración det 100%.

15 Sin despreciar ta importancia retativa de tos enzimas de ta teche y e! cua

jo , ni ta de tos factores físicos, físico-químicos y mecánicos que modutan ta acción de 

unos y otros, es, sin duda, ta ftora microbiana participante en e! proceso madurativo, 

ta responsabte de tas diferencias organolépticas fundamentaos de tos distintos tipos de 

queso.

20 La ftora, en tos [Jamados quesos de maduración natura), fabricados con te

che no tratada por et calor, es ta originatmente presente en ta misma o accidentatmente 

ttegada a etta a través de ta contaminación ambienta! o por los utensitios de ordeno y 

transporte.

Formando parte de esta ftora natura! se hattan, con frecuencia, gérmenes 

25 patógenos como estafUococos, satmonetlas, brucetas y bacitostubercutosos que pueden

causar graves probtemas sanitarios at consumidor y cuya destrucción durante ta madura­

ción, por tos cambios de pH y actividad de agua, no es posibte asegurar, especiatmente 

en to que respecta a ta brucetosis.

Para evitar estos riesgos ta tegistación de algunos países, entre ettos Espa 

30 ña, exige ta pasterización de ta teche para tos quesos de maduración corta (menos de

tres meses).
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La pasterización destruye, a más de tos microorganismos patógenos, !a ma 

yor parte de aquettos cuyas actividades metabóticas son imprescindibtes para !a forma­

ción de ta cua¡ada y para tastransformaciones de ios componentes de !a misma durante 

ta maduración de! queso.

Se hace necesario, por consiguiente, inocutar ta teche pasterizada con 

un fermento adecuado. Desgraciadamente, en nuestro país, se vienen utitizando para 

ta etaboración de] queso manchego, cuttivos de procedencia extran¡era, sin que hasta 

e! momento contemos con ninguno etaborado a partir de tas cepas autóctonas aistadas 

de quesos artesanates.

Et objetivo principa) de esta patente es, suprimir ta servidumbre de importa 

ción de cuttivos para ta fabricación det queso manchego y mejorar ta catidad de tos que 

sos industriaos mediante ta utitización, por ta industria, de un fermento etaborado con 

cepas aisiadas de diferentes quesos artesanates fabricados en ta región manchega.

Los cuttivos tacteos utitizados para ta etaboración de tos "Starter" se pre 

pararon, con gérmenes aistados e identificados de quesos fabricados con teche cruda y 

de ta teche con que se etaboraron.

Las cepas aisiadas se sembraron en teche desnatada esterit, manteniéndo­

se durante 16 horas a temperaturas comprendidas entre 22 y 253, hasta crecimiento a
6 8

unos nivetes comprendidos entre 10 y 10 , y se conservaron mediante tiofitización.

Los tiofitizados, a utiiizar, se regeneraron en teche esteritizada euttivándose a tempera 

tura y tiempo adecuados, hasta coagutación de ta teche.

Se tomó un inócuto, det votumen deseado en cada caso, de estos cuttivos, 

sembrando con distintas combinaciones de tos mismos un matraz de teche esterit.

De entre todas tas combinaciones de cuttivos posibtes, se obtuvieron mág 

níficos resuttados con tos que indican a continuación:

Starter nS 1: Sterptococus tacti a concentraciones comprendidas entre 94 

y 99,7% ; tacto bacittus casei de! 3 a t  0 ,1% ; tactobacittuspiantarum det 1 at 0 ,1%  y 

teuconostoc tacti det 2 at 0 ,1 % .

Starter n3 2: Streptococus tacti a concentraciones que van de 84 a 89%; 

tacto bacittus casei a concentraciones entre 6 y 1% y teuconostoc tacti a cohcentracion 

det 10%.
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Los matraces cuttivados, con estos gérmenes se homogenizaron por agita 

clon y, posteriormente, se tiofitizó et cuttivo en víates adecuados cerrados ai vacio.

Los "Starters" así preparados se conservan a 2 -4 -  hasta su empteo en ia 

fabricación de tos quesos.

R E t V t N D t C A C t O N E S

Se reivindica como de nueva y propia invención ia propiedad y expiota 

ción exciusiva de:

1) "METODO DE ELABORACiON DECULUVOS tNtCtADORES P/RA

LA FABRtCACtON DE QUESO MANCHEGO" caracterizado porque se cuitivan, du

rante 16 horas a temperatura comprendida en et intervaio de 22 a 25^C, diferentes

cepas de bacterias tácticas, en teche desnatada esterit, hasta crecimiento a unos ni
ó 8

vetes comprendidos entre 10 y 10 . Desecar, por ttofitización, tos cuttivosasf ob­

tenidos para su conservación.

2) Un método de acuerdo con ta reivindicación 1, en et que se utilizan 

cuttivos de Streptococcus tacti a concentraciones comprendidas entre et 94 y 99 ,7% , 

de Lactobacittus case! a concentraciones que van desde et 3 al 0 ,1 % , de Lactobaciltus 

ptantarum a concentraciones comprendidas entre et 1 y 0 ,1%  y Leuconostoc tacti a 

concentraciones comprendidas entre et 2 y 0 ,1 % .

3) Un método de acuerdo con ta reivindicación la ,  en et que se utitizan 

cuttivos de Streptococcus tacti a concentraciones que van desde et 84 at 89% , det Lac 

tobacittus casei a concentraciones entre et ó y 1% y det Leuconostoc tacti a una con 

centración det 10%.

4 )  "METODODEELABORACtON DECULUVOS tNtC[ADORES PARALA 

FABRtCACtON DE QUESO MANCHEGO", tal y como se describe en et cuerpo de



- 3 -

esta memoria y reivindicaciones que consta de cinco páginas escritas por una sota 

cara.

Madrid, Enero de 1979.
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