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@Resumen:

Procedimiento de elaboraciéon de una gelatina de
gueso que tiene las propiedades fisicas de la gelatina
y el sabor del queso, se elabora a partir de queso,
nata para cocinar, o nata sin lactosa, edulcorante,
Agar Agar, o gelatina neutra (cola pez), agua mineral
natural y antioxidante alimentario, 6 sorbato potasico
0 lizozima de huevo o cualquier otro que permita la
normativa o combinaciones de los mismos. El
procedimiento consiste en diluir todos los
componentes menos el queso calentarlos, afiadir el
queso, llevarlo a ebullicidn, retirada y mantener al
bafio Maria, afiadir los componentes adicionales, y
darle forma. Permite crear chupa chus pero de queso,
para consumir en frio o en caliente, gelatinas para
cubrir tartas de carne o verduras, lasafa, base de
pizzas, bombones rellenos de cualquier ingrediente
opcional cubrir patés, cobertura de falsos helados de
chocolate pero con queso, rellenos de carne listos
para cocinar en el horno.
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UNA GELATINA DE QUESO

OBJETO DE LA INVENCION

Es objeto de la presente invencion, tal y como el titulo de la invencion
establece, procedimiento de elaboracibn de una gelatina de queso que
percibido por los 6rganos de los sentidos con un sabor a queso y presenta sin
embargo una textura propia de una gelatina.

Caracteriza a la presente invencion la especial seleccion y combinacion de

productos empleados en la preparacion de la gelatina de queso.

La presente invencidbn se circunscribe dentro del ambito culinario y

particularmente dentro de los dedicados a la generacion de gelatinas.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Un antecedente del objeto de la invencion son las gelatinas que es un coloide
gel (es decir, una mezcla semisélida a temperatura ambiente), incolora,
transllicida, quebradiza e insipida, que se obtiene a partir del colageno

procedente del tejido conectivo de animales, hervido en agua.

La gelatina es una proteina compleja, es decir, un polimero compuesto de
aminoacidos. Como sucede con los polisacaridos, el grado de polimerizacion,
la naturaleza de los mondémeros y la secuencia en la cadena proteica
determinan sus propiedades generales. Una notable propiedad de las
disoluciones de esta molécula es su comportamiento frente a temperaturas
diferentes: son liquidas en agua caliente (coloide tipo sol) y se solidifican en

agua fria (coloide tipo gel).
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El queso El queso es un alimento sdlido elaborado a partir de la leche cuajada
de vaca, cabra, oveja, bufala, camella u otros mamiferos rumiantes. La leche
es inducida a cuajarse usando una combinacion de cuajo (o algun sustituto) y
acidificacion. Las bacterias beneficiosas se encargan de acidificar la leche, y
tienen también un papel importante en la definicion de la textura y el sabor de
la mayoria de los quesos. Algunos también contienen mohos, tanto en la

superficie exterior como en el interior.

La resistencia de gel es una medida de la capacidad de una dispersion coloidal

para desarrollar y mantener una forma de gel.

En el mundo de la gelatina, la fuerza de gel se conoce tradicionalmente como
bloom. Es la fuerza, expresada en gramos, necesaria para penetrar 4 mm la
superficie de un gel de gelatina con una sonda cilindrica de diametro estandar

de 0,5 pulgadas.

Mientras que los geles son comunmente aceptados en la industria alimentaria
la medicion de la resistencia del gel es también de gran interés en la

fabricacion de productos farmacéuticos, médicos y cosmeéticos.

Los geles tienen propiedades tales como la elasticidad y fuerza de rotura que lo

hacen especialmente interesante en la industria alimentaria.

Hasta el momento se desconoce procedimiento alguno de preparacién de un
gel a partir de quesos, siendo el objeto de la invencién desarrollar un
procedimiento para su obtencién y que a continuacién se describe y queda

recogido en su esencialidad en la reivindicacion primera.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Es objeto de la presente invencion un procedimiento de elaboracién de una

gelatina de queso tenga las propiedades fisico organolépticas de una gelatina y
que dicha gelatina sea percibido tanto en su sabor como en su textura como

queso.
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Los ingredientes empleados en la elaboracion son:

- Queso

- Nata para cocinar, o nata sin lactosa.

- Edulcorante.

- Agar Agar,o gelatina neutra( cola pez).

- Agua mineral natural.

- Antioxidante alimentario, 6 sorbato potasico.6 lizozima de huevo o

cualquier otro que permita la normativa.

Los ingredientes son importantes ya que ellos se derivan unos efectos técnicos
que combinados producen el resultado organoléptico, estético y nutricional

buscado.

Opcionalmente puede contar con cualquier colorante alimentario utilizado en
pasteleria, aromas, frutos secos (almendras, cacahuetes, pifiones, etc.) frutas
de temporada,(uvas, peras, manzanas, etc.),frutos rojos del bosque, cremas
dulces y saladas, pesto de citricos (salsa de verduras con citricos),pesto de
trufas( salsa de verduras con trufa negra), pesto de aceitunas y romero( salsa
de verduras con aceitunas y romero). Pesto de pera y jengibre ( salsa de
verduras con pera como protagonista y jengibre) también acepta especias
como Romero, pimentdén, pimienta negra molida, anis, canela, Chili, miel,

mermeladas de todos los tipos.

Licores como ron, granadina, menta, licor de coco, licor de café, licor de mora,

Vinos como moscatel, vino dulce de Méalaga u otros vinos dulces.

A lo largo de la descripcion y de las reivindicaciones la palabra “comprende” y
sus variantes no pretenden excluir otras caracteristicas técnicas, aditivos,
componentes o0 pasos. Para los expertos en la materia, otros objetos, ventajas
y caracteristicas de la invencion se desprenderan en parte de la descripcion y

en parte de la practica de la invencion.
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REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION.

A la vista de las figuras se describe seguidamente un modo de realizacion

preferente de la invencion propuesta.

La elaboracién de la gelatina de queso, en una posible forma de realizacion,
con los siguientes elementos, que en ningln caso las proporciones que
resulten de las cantidades a continuacion expresadas, tienen la finalidad de ser

limitativas, solamente ejemplificativas.

- 200 grs de queso

- 200 grs de nata

- 25 gr.de edulcorante

- 7 gr Agar Agar,o 12 grs.de gelatina neutra( cola pez).

- 50 ml. de agua mineral natural.

- 1 gr.de antioxidante alimentario, 6

- 1 gr.de sorbato potasico.0 lizozima de huevo ( con este ultimo no he

trabajado esta férmula) cualquier otro que permita la normativa.
El queso puede ser semi curado, curado, viejo, Gran Reserva, azul, Roquefort,
quesos al Pesto, quesos al Romero, al pimenton, quesos tipo gouda,
Emmnental, camembert, Gorgonzola, todos los de la familia de cabra, vaca y/u
oveja. quesos sin lactosa.

La nata puede ser nata para cocinar o sin lactosa.

El edulcorante puede ser azucar o fructosa, miel, leche condensada, caramelo

liquido u otro ingrediente que endulce la formula.

La gelatina puede goma guar, goma xantana u otros gelificantes alimentarios
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El procedimiento de elaboracidn cuenta con las siguientes etapas:

- Dilucion en frio de todos los ingredientes menos el queso batiendo con
varillas

- Troceado o picado o molienda o en crema del queso.

- Calentamiento de la dilucion

- Afadido del queso a la dilucion.

- Lleva a ebullicién de la dilucion y el queso afadido sin dejar de batir y
una vez rompa a hervir la formula seguiremos batiendo unos 30
segundos para que actue el Agar Agar...

- Retirada del fuego y mantenemos en bafio Maria

- Afadimos los ingredientes opcionales que queramos y trabajaremos el
producto para darle forma.

Entre las posibles formas estan hacer, como los chupa chus pero de queso,
para consumir en frio o en caliente, gelatinas para cubrir tartas de carne o
verduras ,lasafia, base de pizzas, bombones rellenos de cualquier ingrediente
opcional, cubrir patés, cobertura de falsos helados de chocolate pero con
queso, rellenos de carne listos para cocinar en el horno ya que esta féormula
resiste hasta 180 grados durante 25/35 minutos, las falsas bolas de los helados
(el cono se puede rellenar de carne cocinada tipo lasafia o cruda y macerada

con especias) tiempo de cocinado 25/35 minutos 180 grados

Por lo tanto la versatilidad que ofrece dada su textura y estabilidad muy grande
abriendo numerosas oportunidades en  cocina, pastelerias, carnicerias,

heladerias, eventos creativos, catering.

El resultado obtenido no deja de ser un elaborado de "queso”, para el que hay
que hacer una trazabilidad distinta para cada tipo de queso, nata, fructosa o
azucar, y demas ingredientes utilizados, pero que cuenta con las propiedades

organolépticas, textura y estabilidad de las gelatinas.
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Descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencion, asi como la
manera de ponerla en practica, se hace constar que, dentro de su esencialidad,
podra ser llevada a la practica en otras formas de realizacion que difieran en
detalle de la indicada a titulo de ejemplo, y a las cuales alcanzaréd igualmente la
proteccion que se recaba, siempre que no altere, cambie o modifique su

principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de elaboracidbn de una gelatina de queso caracterizado

porque los ingredientes empleados en la elaboracion son:

Queso

Nata para cocinar, 0 nata sin lactosa.

Edulcorante.

Agar Agar,o gelatina neutra( cola pez).

Agua mineral natural.

Antioxidante alimentario, 6 sorbato potasico.0 lizozima de huevo o

cualquier otro que permita la normativa.

Y el procedimiento comprende las etapas de:

Dilucién en frio de todos los ingredientes menos el queso batiendo con
varillas

Troceado o picado o molienda o en crema del queso.

Calentamiento de la dilucién

Afadido del queso a la dilucion.

Lleva a ebullicion de la dilucién y el queso afadido sin dejar de batir y
una vez rompa a hervir la formula seguiremos batiendo unos 30
segundos para que actue el Agar Agar...

Retirada del fuego y mantenemos en bafio Maria

Anadimos los ingredientes opcionales que queramos y trabajaremos el

producto para darle forma.

2.- Procedimiento de elaboracion de una gelatina de queso segun la

reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion aproximada de los

productos empleados es:

200 grs de queso
200 grs de nata

25 gr.de edulcorante
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- 7 gr Agar Agar,o 12 grs.de gelatina neutra( cola pez).

- 50 ml. de agua mineral natural.

- 1 gr.de antioxidante alimentario, 6

- 1 gr.de sorbato potasico.6 lizozima de huevo ( con este Ultimo no he

trabajado esta formula) cualquier otro que permita la normativa.

3.- Procedimiento de elaboracion de una gelatina de queso segun la
reivindicacion 1 6 2 caracterizado porqgue el queso es cualquiera de entre los
siguientes o combinaciones de los mismos: semicurado, curado, viejo, gran
Reserva, azul, Roquefort, quesos al Pesto, quesos al Romero, al pimentén,
qguesos tipo gouda, emmenthal, Camembert, Gorgonzola, todos los de la familia

de cabra, vaca y/u oveja. quesos sin lactosa.

4.- Procedimiento de elaboracién de una gelatina de queso segun cualquiera
de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque la nata es nata para

cocinar o sin lactosa.

5.- Procedimiento de elaboracién de una gelatina de queso segun cualquiera
de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque el edulcorante es
cualquiera de entre los siguientes o combinaciones de los mismos azucar o
fructosa, miel, leche condensada, caramelo liquido u otro ingrediente que

endulce la férmula.

6.- Procedimiento de elaboracion de una gelatina de queso segun cualquiera
de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque la gelatina es goma
guar o goma xantana u otros gelificantes alimentarios 0 combinaciones de los

Mmismos.
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