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presiones ni posterior congelacion.

Venta de fasciculos: Oficina Espaiiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2351132 Al

DESCRIPCION

Meétodo de fabricacién de queso a partir de cuajada sometida a alta presién y congelacion.
Campo técnico de la invencion

La presente invencion se refiere a un procedimiento de fabricacién de queso a partir de cuajadas sometidas a
tratamientos de alta presién y posterior congelacion. Por lo tanto la presente invencion puede englobarse dentro del
campo de la industria alimentaria y especificamente en la industria elaboradora de quesos.

Estado de la técnica

La produccién de queso se ha incrementado considerablemente durante la dltima década en Espafia. La mayor
parte de la produccién espafiola corresponde a quesos de pasta prensada y, dentro de éstos, a los quesos elaborados
con mezclas de leche de vaca y oveja o vaca y cabra. Sin embargo, la estacionalidad de la produccién de leche de oveja
y cabra, fuertemente concentrada en los meses de enero a junio, constituye un serio obstaculo para la elaboracién de
quesos, ya sean de oveja, cabra o mezcla de ambas e incluso quesos mezcla de oveja o cabra con leche de vaca, y que
estos quesos tengan una composicion uniforme a lo largo del afio.

Dentro de la tecnologia de elaboracién de quesos de oveja, cabra y mezcla de leche de vaca y oveja o vaca y cabra,
y como procedimiento para paliar la estacionalidad de la produccion de leche de estas especies, se han ensayado la
congelacién de cuajadas y la congelacion de quesos.

La utilizacién de cuajadas congeladas en la preparacion de quesos es conocida en el estado de la técnica. Existen
trabajos en los que se describen diferentes métodos, tiempos y temperaturas de congelacion de las cuajadas con las que
posteriormente se fabrican los quesos, y éstas diferencias condicionan la viabilidad de los futuros quesos fabricados
a partir de cuajadas congeladas (1-3). En las patentes ES2069503 y ES2125822 se congelan las cuajadas de leche de
oveja pasteurizada después de moldear, prensar y salar en salmuera estéril durante 48 h. Hay autores que a este tipo de
cuajadas que, una vez fabricadas son sometidas a moldeado, prensado y salado durante diferentes tiempos, sufriendo
profundos cambios fisicoquimicos, y que posteriormente son congeladas, no las consideran cuajadas tal cual, sino que
las consideran quesos propiamente dichos, ya que, como es el caso de las patentes espafiolas mencionadas, ES2069503
y ES2125822, esas “cuajadas” han estado madurando durante 48 h, antes de ser congeladas.

Los quesos fabricados a partir de cuajadas congeladas presentan diferentes propiedades dependiendo del tipo de
leche con la que se fabrique la cuajada y el tratamiento de la misma. Asi, diferentes tipos de quesos preparados a partir
de cuajadas congeladas que habian sido sometidas a diferentes tratamientos de congelacion (temperatura, duracién del
proceso de congelacién, tiempo que se mantienen congeladas antes de ser utilizadas en la fabricacién de los quesos,
etc), presentaban un incremento de la proteolisis, una textura defectuosa y un sabor més suave que los quesos control
fabricados a partir de cuajadas frescas (6-9).

Otra de las estrategias utilizadas para evitar la estacionalidad de los quesos de leche de oveja ha sido la congelacién
de los mismos una vez fabricados. Los inconvenientes que presenta la congelacion de los quesos una vez han sido
fabricados es que muestran un incremento en la proteolisis y en la capacidad de retencion de agua de las proteinas del
queso asi como una reduccion de la actividad de agua y de la viabilidad de los microorganismos del queso, teniendo
ademds, una textura menos firme que los quesos no congelados (10-11). Por lo tanto, la estrategia de congelacién
de los quesos de oveja, para evitar su estacionalidad, no resulta muy ventajosa, debido a los inconvenientes arriba
mencionados, que presentan dichos quesos congelados.

En la elaboracion de quesos mezcla de leche de vaca-oveja, se puede utilizar leche cruda o pasteurizada. El empleo
de leche pasteurizada tiene por objeto garantizar la calidad y seguridad microbiolégica del queso y poder comerciali-
zarlo antes de los 60 dias de maduracién. Por otra parte, se ha comprobado que los quesos de leche pasteurizada tienen
una menor intensidad de aroma, olor y sabor que los de la misma variedad elaborados a partir de leche cruda, debido a
la inactivacidn de enzimas y microorganismos que causa el proceso de la pasteurizacién. Por estos motivos, la proteo-
lisis, lipolisis y formacién de compuestos voldtiles, evolucionan mds lentamente en los quesos de leche pasteurizada
que en los de leche cruda de la misma variedad (12-13). Un procedimiento que evitaria todos los inconvenientes de la
pasteurizacion de la leche para la fabricacion de los quesos mezcla, seria el empleo de cuajadas de leche cruda tratadas
por altas presiones, que aseguraria la calidad microbioldgica de la leche, sin afectar al resto de sus propiedades.

Los tratamientos de la leche por altas presiones provocan la desnaturalizacién de las proteinas del suero (14-16),
afectando al tiempo de coagulacién de la leche, que disminuye con presiones del orden de 200 MPa, pero aumenta
con presiones de 400-600 MPa (17-18). Existen documentos en el estado de la técnica en los que se describe la
utilizacién de dicha técnica para el tratamiento de la propia leche de oveja, para la elaboracién de queso (19-21), asi
como el tratamiento de los propios quesos ya elaborados con altas presiones (22-23). En este sentido, Trujillo er al.,
elaboraron queso de cabra, para lo cual utilizaron leche de cabra tratada por alta presién. Este queso presentaba un pH
mas elevado, un mayor nivel de aminodacidos libres y un sabor mas fuerte que el de un queso de leche pasteurizada.
Ademés, su lipolisis era comparable a la de un queso de leche cruda y mayor que la de un queso de leche pasteurizada
(24).
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Los estudios de los tratamientos de los quesos con altas presiones se han centrado principalmente en la elimina-
cién de microorganismos patdgenos y contaminantes de los quesos fabricados a partir de leche cruda. La intensidad
de tratamiento requerida para eliminar completamente los patdgenos y contaminantes no formadores de esporas en
los quesos, es funcidn, entre otros factores, de los niveles del microorganismo en cuestién. Existen estudios que han
sometido a quesos a tratamiento con alta presién de una duracién de hasta 3 dias, lo que con independencia de los
efectos obtenidos en dicho queso, carece de interés industrial debido a su excesiva duracién y coste (25-26). Estudios
realizados en queso Gouda tratado con alta presién no mostraron incremento de la proteolisis en dichos quesos, en
cambio, el tratamiento con alta presién en queso de pasta blanda Pére Joseph y en queso Paillardin madurado super-
ficialmente por mohos, si que produjo un incremento en la proteolisis de los mismos, al igual que sucedié en quesos
fabricados con leche de cabra (27), pero en queso Cheddar, los efectos del tratamiento con alta presién fueron varia-
bles (28). Torres-Mora et al. (29), observaron que el tratamiento con altas presiones de cuajadas de leche de vaca para
la fabricacién de queso cheddar favorecia la formacién instantdnea de una microestructura continua, que un queso
control fabricado con cuajadas sin ser tratadas a alta presion, tardaba 2-3 dias en alcanzar.

Por lo tanto, para evitar el problema de la conservacién de la leche de oveja y cabra debido a su estacionalidad
y sin que dicho proceso de conservacion afecte a las caracteristicas futuras del queso obtenido a partir de dichas
leches, como pueda ser el caso de queso fabricado con cuajadas congeladas o los propios quesos congelados, como
se ha mencionado anteriormente, en la presente invencion se describe un método de fabricacién de queso a partir de
cuajadas de leche cruda o pasteurizada de oveja y/o cabra tratadas con altas presiones y posteriormente congeladas
hasta su utilizacion en la fabricacién de los quesos. El tratamiento con altas presiones de las cuajadas hace que se
modifique la estructura de las proteinas presentes en la cuajada, favoreciendo la retencién de agua, lo que da lugar
a un producto de menor porcentaje de extracto seco. El mayor contenido en agua acelera las reacciones bioquimicas
que se producen en el proceso de maduracién posterior, dando lugar a la obtencién de las propiedades buscadas en el
queso fabricado en un menor tiempo. Mediante el procedimiento descrito en la presente invencion se consigue paliar
la estacionalidad de los quesos fabricados a partir de leche de oveja o cabra, ya que preparar las cuajadas de leche de
oveja o cabra durante el primer semestre, que es la época de abundancia, y someterlas a tratamiento con altas presiones
y posteriormente congelarlas, para ser empleadas en la fabricacion de quesos en el segundo semestre, época de escasez,
resulta ventajoso econémicamente y permite ademds, mantener una regularidad en la composicién de los quesos de
oveja o cabra, y en los quesos mezcla vaca-oveja y vaca-cabra, sin perder las propiedades de los mismos, gracias al
tratamiento con altas presiones al que son sometidas las cuajadas utilizadas en la fabricacion de dichos quesos.

El tratamiento de la cuajada con alta presién previo a la congelacién de la misma, mejora el proceso del curado
del queso, en particular las reacciones de proteolisis y lipolisis, si se compara con un queso mezcla control (leche
pasteurizada vaca+leche pasteurizada de oveja, en la misma proporcion), ya que las cuajadas tratadas con alta presién
retienen mayor cantidad de agua, debido a la desnaturalizacién que sufren las proteinas presentes en las mismas por
dicho tratamiento con las altas presiones. Este incremento en el contenido de agua favorece y mejora significativamente
el proceso de maduracién bioquimica propio de los quesos.

El empleo de cuajadas congeladas de leche de cabra es una prictica relativamente frecuente en la elaboracién de
queso de cabra en Francia. De hecho algunas industrias queseras espafiolas elaboran y exportan cuajadas congeladas
de leche de cabra a dicho pafs. Sin embargo, en el estado de la técnica no existe informacion sobre el empleo de
cuajadas de oveja o cabra, sometidas a tratamiento con altas presiones y posterior congelacién, en la elaboracién de
quesos.

La aplicacion combinada de ambos tratamientos, alta presién y congelacion, se ha utilizado tnicamente para la
fabricacién de quesos cheddar y mozzarella sin madurar, es decir, que una vez fabricados son sometidos a ambos
tratamientos. En la comparacion de las caracteristicas reoldgicas de ambos quesos, se observa que el queso cheddar
presenta alguna ventaja, mientras que no se obtuvieron mejoras en los resultados obtenidos para los quesos tipo
mozzarella (30).

En cambio, en la presente invencién se describe un procedimiento de fabricacién de quesos mezcla de vaca-oveja
y de vaca-cabra, a partir de cuajadas de leche de oveja o cabra, que han sido sometidas a tratamiento con alta presién
y congeladas (siendo posteriormente descongeladas para adicionarlas a la cuajada de leche de vaca pasteurizada para
fabricar los quesos mezcla vaca-oveja o vaca-cabra). El tratamiento de las cuajadas de oveja o cabra con alta presion y
posterior congelacion favorece y mejora sorprendentemente las reacciones bioquimicas, en particular las relacionadas
con la degradacién de las caseinas y los triglicéridos, que se producen en el proceso de maduracién de los quesos
obtenidos a partir de las mismas. Dichos quesos obtenidos mediante el método descrito en la presente invencién
presentan un incremento en el contenido en péptidos hidréfilos, en aminodcidos libres y en dcidos grasos libres, asi
como una menor pérdida de peso, respecto a un queso mezcla control elaborado con leche pasteurizada de vacay leche
pasteurizada de oveja, en la misma proporcion.

Descripcion de la invencion
Breve descripcion de la invencion
La presente invencién proporciona un método de fabricacién de queso a partir de cuajada de leche cruda o pas-

teurizada de oveja o de cabra tratada por alta presion y congelada (que se descongela antes de ser utilizada para la
fabricacion de los quesos).
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Mediante el empleo del método descrito en la presente invencidn para la fabricacién de quesos a partir de cuajada
de leche cruda o pasteurizada de oveja o cabra tratada por alta presion y posteriormente congelada hasta su utilizacion,
se consigue incrementar, a los 60 dias de maduracién del queso mezcla obtenido, el contenido en péptidos hidrdfilos,
en aminodcidos libres y en dcidos grasos libres, con respecto a un queso control elaborado con mezcla de leche de
vaca y oveja pasteurizadas, en el que la proporcién de leche vaca:oveja era la misma.

El procedimiento descrito en la presente invencion, acelera los procesos bioquimicos, proteolisis y lipdlisis, que
tienen lugar durante la maduracién del queso, frente a lo que ocurre en la maduracién de los quesos elaborados a partir
de leche cruda o pasteurizada, pero que no ha sido sometida a los tratamientos descritos en la invencién. Un bene-
ficio adicional obtenido mediante el método descrito en la presente invencién y, que es de considerable importancia
econdmica, es la menor pérdida de peso experimentada por los quesos obtenidos mediante el procedimiento descrito
en la invencidn con respecto a los quesos control elaborados a partir de leches crudas o pasteurizadas a lo largo de la
maduracién de los mismos, debido a la mayor capacidad de retencioén de agua por parte de las cuajadas tratadas por
alta presion, la cual es explicable a su vez por las modificaciones fisicoquimicas y estructurales de las proteinas del
queso ocasionadas por la presurizacion.

Este método resulta ventajoso econdmicamente y permite ademds mantener una regularidad en la composicién
de quesos mezcla de vaca-oveja y vaca-cabra, palidndose asi la estacionalidad en la produccién de leche de oveja y
cabra.

A efectos de la presente invencion se define cuajada congelada como aquella cuajada que es congelada justo
después de ser obtenida, o después de un ligero prensado, sin ser sometida a los procesos de salado o cualquier otro
proceso relacionado con su maduracién.

Descripcion detallada de la invencion

La presente invencién proporciona un método de fabricacién de queso mezcla vaca-oveja o vaca-cabra, utilizando
cuajada de oveja o cabra, tratada por alta presion y congelada posteriormente hasta su uso, elaborada a partir de leche
cruda o pasteurizada de oveja o de cabra. El queso mezcla vaca:oveja obtenido mediante el método descrito en la
presente invencion presenta un incremento del 23,7% en peso en el contenido en péptidos hidréfilos, un incremento
del 61,8% en peso en el contenido de aminodacidos libre y un incremento del 8% en peso en dcidos grasos libres, con
respecto a un queso control elaborado con mezcla de leche de vaca y oveja pasteurizadas, en el que la proporcién de
leche vaca:oveja era la misma.

Ast, el primer objeto de la invencién es un procedimiento de tratamiento de cuajadas caracterizado por someter a
una cuajada obtenida a partir de leche a alta presion y posterior congelacion.

En una realizacién especifica, el procedimiento de la invencidn se caracteriza porque la leche utilizada para la
obtencién de las cuajadas puede ser de oveja o cabra, y ademads puede ser cruda o pasteurizada.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de la invencion se caracteriza porque el tratamiento con alta presion
al que son sometidas las cuajadas varia entre 50 y 800 Mpa durante un tiempo de 1 a 60 min y a una temperatura entre
2y 50°C.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de la invencién se caracteriza porque la congelacion se realiza a
una temperatura entre -5 y -90°C.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de la invencién se caracteriza porque comprende las etapas de:
a) Calentar leche cruda de oveja y/o cabra a una temperatura de 27-37°C.
b) Adicionar a la leche calentada fermentos lacticos, cloruro cdlcico y cuajo o enzimas coagulantes.

¢) Coagular la leche del paso anterior a una temperatura de 27-37°C y durante un tiempo de 5-150 min, hasta
obtener una cuajada.

d) Cortar la cuajada obtenida a un tamafio de grano de 1-15 mm.

e) Calentar los trozos de cuajada en su propio suero a una temperatura de 30-42°C y durante un tiempo de 1-150
min.

f) Desuerar la cuajada.
g) Moldear la cuajada.

h) Prensar la cuajada a una presién de 0.1-3 kg/cm? durante un tiempo de 1-1800 min, siendo preferentemente a
una presion de 1,5 kg/cm? y durante un tiempo de 60 min.
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1) Envasar al vacio la cuajada prensada.

j) Someter la cuajada envasada al vacio a tratamiento con alta presion entre 50 y 800 MPa durante un tiempo de 1
a 60 min y a una temperatura entre 2 y 50°C.

k) Congelar la cuajada envasada al vacio a una temperatura entre -5 y -90°C.

1) Almacenar la cuajada congelada hasta su uso.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de la invencidn se caracteriza porque los fermentos lacticos afia-
didos son cultivos lacticos liquidos y se afladen a un porcentaje del 1% en peso, el cloruro célcico se afiade a un
porcentaje del 0.01% en peso y el cuajo o las enzimas coagulantes se afiaden en forma liquida al 0.02% en volumen o

en forma sélida (polvo) al 0.002% en peso.

El segundo objeto de la presente invencién se refiere a las cuajadas tratadas con alta presién y posteriormente
congeladas.

En una realizacién preferida, el procedimiento de la invencidn se caracteriza porque las cuajadas pueden ser de
leche de oveja o cabra.

El tercer objeto de la presente invencidn se refiere a un procedimiento de fabricacion de quesos que comprende el
uso de cuajadas sometidas a tratamiento con alta presion y posterior congelacion.

En una realizacién preferida, este procedimiento de obtencidn de quesos se caracteriza porque las cuajadas utiliza-
das son de leche de oveja o cabra.

El cuarto objeto de la invencién se refiere a un procedimiento de fabricacién de quesos mezcla de vaca-oveja o
vaca-cabra caracterizado porque se utilizan cuajadas de leche de oveja o cabra sometidas a tratamiento con alta presién
y posterior congelacion.

En una realizacion preferida, este procedimiento de fabricacion de quesos mezcla se caracteriza porque comprende
los pasos:

a) Mezclar la cuajada de leche de vaca, en su propio suero, con cuajada de leche de oveja o cabra, sometida a
tratamiento con alta presién y posteriormente congelada.

b) Calentar la mezcla de cuajadas.

c) Desuerar la mezcla de cuajadas.

d) Moldear la mezcla de cuajadas para formar los quesos mezcla.

e) Prensar los quesos mezcla.

f) Salar los quesos mezcla.

g) Madurar los quesos mezcla.

En otra realizacion preferida, este procedimiento de fabricacién de quesos mezcla se caracteriza porque el queso
mezcla puede ser de vaca-oveja o de vaca-cabra en una proporcién preferentemente de 80/20 o de 70/30, respectiva-

mente.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de fabricacidon de quesos mezcla se caracteriza porque la cuajada
de leche de vaca utilizada se obtiene a partir de leche pasteurizada.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de la obtencién de quesos mezcla se caracteriza porque el procedi-
miento para la obtencién de cuajadas de vaca comprende las etapas de:

a) Pasteurizar leche de vaca a una temperatura entre 72 y 82°C durante un tiempo de 15 a 120 seg.
b) Adicionar a la leche pasteurizada de vaca fermentos lacticos, cloruro cdlcico y cuajo o enzimas coagulantes.
¢) Coagular la leche pasteurizada de vaca a una temperatura entre 27 y 37°C y durante un tiempo de 5 a 150 min.

d) Cortar la cuajada obtenida en el paso anterior a un tamafio de grano de 1-15 mm.
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En otra realizacion preferida, el procedimiento de fabricacién de cuajadas de leche de vaca se caracteriza porque
los fermentos l4cticos afiadidos son cultivos lécticos liquidos y se afiaden a un porcentaje del 1% en peso, el cloruro
célcico se afiade a un porcentaje del 0.01% en peso y el cuajo o las enzimas coagulantes se afiaden en forma liquida al
0.02% en volumen o en forma sélida (polvo) al 0.002% en peso.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de fabricacion de quesos mezcla se caracteriza porque la cuajada
de leche de oveja o cabra sometida a tratamiento con alta presién y posteriormente congelada debe ser previamente
descongelada y cortada antes de ser afiadida al tanque de mezcla. El proceso de descongelacion debe realizarse a una
temperatura de -2 a 8°C y durante un minimo de 8 h y el tamafo del grano obtenido al cortar la cuajada es de 1-4 mm.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de fabricacion de quesos mezcla se caracteriza porque la mezcla de
cuajadas se calienta a una temperatura entre 30 y 42°C durante un tiempo de 1 a 150 min.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de la obtencién de quesos mezcla se caracteriza porque el prensado
del paso €) de los quesos mezcla se realiza a una presién entre 0.1 y 3 kg/cm? durante un tiempo de 0.1 a48 h'y a una
temperatura de 18°C.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de la obtencién de quesos mezcla se caracteriza porque el salado
del paso f) de los queso mezcla se realiza preferentemente con una solucién de sal comiin al 15% durante 24 h 'y a una
temperatura de 18°C.

En otra realizacién preferida, el procedimiento de fabricacién de quesos mezcla se caracteriza porque la madura-
ci6n de los quesos mezcla se realiza en dos fases:

1* Fase: Los primeros 8 dias se mantienen a una temperatura de 12°C y en una humedad relativa del 72%.

2% Fase: Los siguientes 50 dias se mantiene a una temperatura de 12°C y una humedad relativa del 82%.

El quinto objeto de la presente invencién se refiere a quesos de mezcla obtenibles mediante el procedimiento
descrito anteriormente hecho a base de cuajadas pasteurizadas de vaca y cuajadas de oveja o cabra sometidas a alta
presion y posteriormente congeladas.

En una realizacion preferida, los quesos mezcla de la invencion se caracterizan porque son de vaca-oveja o de vaca-
cabra.

En otra realizacién preferida, los quesos mezcla de la invencion se caracterizan porque la proporcién de leche de
vaca respecto a leche de oveja o cabra es preferentemente de 80/20 o de 70/30 respectivamente.

En otra realizacion preferida, los quesos mezcla de la invencién se caracterizan porque presentan un incremento del
23.7% en peso en el contenido de péptidos hidréfilos, un incremento del 61.8% en peso en el contenido de aminodcidos
libres y un incremento del 8% en peso en el contenido en dcidos grasos libres, asi como una menor pérdida de peso
con respecto a quesos mezcla control, con la misma relacién de leche de vaca y de leche de oveja o cabra, en el que
las cuajadas de leche de oveja o cabra utilizadas para la fabricacién del mismo, no han sido sometidas a tratamiento
con alta presién ni posteriormente congeladas.

Los ejemplos que se exponen a continuacion tienen el objetivo de ilustrar la invencidn sin limitar el alcance de la
misma. A no ser que se indique lo contrario, todos los porcentajes y relaciones son en peso.

Ejemplo 1

Fabricacion de queso mezcla vaca-oveja a partir de cuajada fresca de leche pasteurizada de vaca y cuajada tratada
por alta presion y congelada de leche cruda de oveja

Para la preparacion de cuajada tratada por alta presion y congelada de leche cruda de oveja se partié de 40 litros de
leche cruda refrigerada de oveja con un contenido en proteina del 5,1%, un contenido en grasa del 7,0% y un extracto
seco de 17,7%.

La leche cruda de oveja se calent6 a 32°C y se afiadieron cloruro célcico (0,01% en peso), cultivos lacticos liquidos
(1% en peso) y cuajo o enzima coagulante, en cantidad suficiente para producir la coagulacién en aproximadamente
30 min. En la presente invencion se puede utilizar cuajo o enzimas coagulantes en forma liquida al 0.02% en volumen
o en forma sélida (polvo) al 0.002% en peso. La cuajada se corté a un tamafio de grano que variaba de 5-7 mm y se
calent6 a 38°C durante 15 min. A continuacién se procedié al desuerado de la cuajada a través de planchas perforadas,
para después moldearla y prensarla durante 60 min. Se midié el pH de la misma obteniéndose un resultado de pH:
6,42.
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Se obtuvieron 10,83 kg de cuajada prensada de leche cruda de oveja, que se envasados al vacio en bloques de 1 kg
de peso. Los bloques de cuajada fueron tratados por alta presion en un equipo Hyperbaric de 50 litros de capacidad
a una presiéon de 400 MPa y una temperatura de 12°C durante 10 min. A continuacién fueron congelados a -50°C
y conservados a -26°C hasta un tiempo de 10 meses, manteniendo las mismas propiedades. La cuajada de leche
pasteurizada de vaca se prepard partiendo de 70 litros de leche refrigerada de vaca con un contenido en proteina del
3,1%, un contenido en grasa del 3,5% y un extracto seco de 12,0%. La leche de vaca se pasteuriz6 en un intercambiador
de placas a 75°C durante 16 seg. En la cuba de cuajado se calent6 a 32°C y se afiadié: cloruro célcico (0,01% en peso),
cultivos lacticos liquidos (1% en peso) y cuajo o enzimas coagulantes en forma liquida al 0.02% en volumen o en
forma soélida (polvo) al 0.002% en peso, para conseguir la coagulacién en 30 min. La cuajada se corté a un tamafio de
grano aproximado de 5-7 mm y se calent6 a 38°C.

Una vez alcanzada la temperatura de 38°C en la cuajada de leche de vaca, se afiadi6 a la misma cuba de elaboracién
4,74 kg de cuajada de leche cruda de oveja tratada por alta presion, que habia sido previamente descongelada a 4°C
durante 24 h y picada a un tamafio de grano de 1-4 mm.

Ambas cuajadas, la de vaca y la de oveja, se mezclaron por agitacién suave dentro del suero procedente de la leche
de vaca y se calent$ el conjunto hasta alcanzar de nuevo 38°C, manteniéndose durante 15 min a esta temperatura.
La cuajada de mezcla se desuer6 a través de planchas perforadas y se dispensé en moldes cilindricos de 20 cm de
didmetro interior y 9 cm de altura, obteniéndose 5 quesos mezcla. Los quesos mezcla se prensaron a 1,5 kg/cm? de
presion y a una temperatura de 18°C durante 16 h.

Los quesos mezcla obtenidos se salaron en una solucién de sal comtin al 15% a una temperatura de 18°C durante
24 h y se maduraron durante 8 dias a 12°C y 72% de humedad relativa seguido de 50 dias a 12°C y 82% de humedad
relativa.

En el esquema 1 se describe un diagrama de flujo que ilustra la fabricacion de queso de mezcla a partir de cuajada
fresca de leche pasteurizada de vaca y cuajada tratada por alta presién y congelada de leche cruda de oveja.

(Esquema pasa a pigina siguiente)
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Esquema 1

Diagrama de flujo de fabricacion de queso mezcla vaca-oveja a partir de cuajada fresca de leche pasteurizada de
vaca 'y cuajada tratada por alta presion y congelada de leche cruda de oveja

Leche cosda de owsia
Cosgulanidn v eorte cuajada
Damerade v premsado cuajads
!
Envasade caggada v tratandents AP | Leche cxada de waca
i .t
Congelavidn de ls cuajada tratada AP Pasterivacidn de s leoks
Daseongelacion v pisads tuajads oveia AP ! Coapilacdn ¥ codde curgada vaca
e A
€ e =

A

Mezela de enagjadas de vaca yoveja L

L

Q’“\:n""

Calentamints v desusrade cvajadas de memla

Salado que sos de nescla vara-cvwia

L

Madarscidn quascs de mewcia vaca-ovela

AP: Alta presién

En paralelo a la elaboracion del queso mezcla vaca-oveja obtenido mediante el método de la invencién, se fabrica-
ron quesos control a partir de 70 litros de leche refrigerada de vaca y de 17,5 litros de leche refrigerada de oveja. La
mezcla de las dos leches se pasteurizé en un intercambiador de placas a 75°C durante 16 seg. En la cuba de cuajada
se calent6 a 32°C y se afiadieron cloruro célcico (0,01% en peso), cultivos lacticos liquidos (1% en peso) y cuajo o
enzimas coagulantes en forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sélida (polvo) al 0.002% en peso, para conse-
guir la coagulacién en 30 min. La cuajada de mezcla se cort6 a un tamafio de grano de 5-7 mm y se calent6 a 38°C,
manteniéndose durante 15 min a esta temperatura. La cuajada de mezcla se desuer6 a través de planchas perforadas y
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se dispensé en moldes cilindricos de 20 cm de didmetro interior y 9 cm de altura, obteniéndose 5 quesos. Los quesos
se prensaron a 1,5 kg/cm? de presién y a una temperatura de 18°C durante 16 h. Los quesos se salaron en una solucién
de sal comtn al 15% a una temperatura de 18°C durante 24 h y se maduraron durante los 8 primeros dias a 12°C y
72% de humedad relativa y a continuacion a 12°C y 82% de humedad relativa.

Posteriormente se procedié a la realizacién de un andlisis comparativo en paralelo de las caracteristicas fisico-
quimicas del queso mezcla vaca-oveja obtenido mediante el procedimiento de la invencion y el queso control, a lo
largo del periodo de maduracién. La Tabla 1 muestra los resultados analiticos de ambos quesos a los 60 dias de
maduracion.

TABLA 1

Resultados analiticos del queso mezcla vaca-oveja fabricado mediante el procedimiento de la invencion y del queso
mezcla control a los 60 dias de maduracion (media+DS de dos fabricaciones con determinaciones analiticas
al menos por duplicado)

Queso mezcla vaca- Queso mezcla
oveja de la invencion control
Extracto seco (%) 55,39 +0,67* 65,96 +1,77
Valor del pH 4,84 +0,017 4,77 +0,05
Péptidos hidrdfilos (unidades de area
5,95+0,68 4,81+0,85
cromatogréfica)
Aminoacidos libres totales (mg/q) 3,90 + 0,29 241+0,15
Acidos grasos libres totales (mg/g) 0,814 +0,217* 0,754 +0,141
Intensidad del sabor (escala de 0 a 10
6,09 £0,11 6,13+0,12
puntos)
Calidad del sabor (escalade 0 a 10
496 +0,18 497 +0,13
puntos)

*p < 0,05 vs queso control.

El queso mezcla vaca-oveja obtenido mediante el método descrito en la presente invencion presenta un menor
porcentaje de extracto seco, un pH mas elevado y unos mayores contenidos en aminodcidos libres totales y acidos
grasos libres totales, que el queso control fabricado a partir de leche pasteurizada de vaca y de oveja en la misma
proporcioén, segin los andlisis estadisticos realizados mediante el test de Tukey.

La evolucion de los pesos del queso mezcla vaca-oveja obtenido mediante el método de la invencién y del queso
mezcla control, a lo largo de la maduracidn, se indican en la Tabla 2, referidos a un mismo punto de partida (100 kg
de queso con 50% de extracto seco en el dia 1), al objeto de facilitar la comparacién. El mayor contenido en humedad
(menor % extracto seco) del queso mezcla vaca-oveja obtenido mediante el procedimiento de la invencidn se recoge
en la Tabla 1 y el mayor peso del queso mezcla de la invencién, en la Tabla 2.
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TABLA 2

Evolucion de los pesos del queso mezcla vaca-oveja fabricado mediante el método de la invencion y del queso
mezcla control a lo largo de 60 dias de maduracion a 12°C y 82% de humedad relativa (valores referidos
para 100 kg de queso con un extracto seco del 50% en el dia 1 para ambos quesos)

Queso mezcla vaca-oveja de la
Queso mezcla control

invencion
Maduracion (dias) Peso (kg) Pérdida de peso Peso (kg) Pérdida de peso
1 100,00 - 100,00 -
15 95,45 4,55 85,71 14,29
30 91,73 8,27 79,55 20,45
45 90,63 9,37 76,47 23,53
60 88,93 11,07 74,46 25,54

Ejemplo 2

Fabricacion de queso mezcla vaca-oveja a partir de cuajada fresca de leche pasteurizada de vaca y cuajada congelada
de leche pasteurizada de oveja

Para la preparacion de cuajada congelada de leche pasteurizada de oveja se partié de 40 litros de leche refrigerada
de oveja con un contenido en proteina de 5,2%, un contenido en grasa de 7,1% y un extracto seco de 18,0%.

La leche de oveja se pasteurizé en un intercambiador de placas a 75°C durante 16 seg. En la cuba de cuajado se
calent6 a 32°C y se afiadieron cloruro célcico (0,01%), cultivos l4cticos liquidos (1%) y o enzimas coagulantes en
forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sélida (polvo) al 0.002% en peso, para conseguir la coagulacién en
35 min. La cuajada se corté a un tamafio de grano de 5-7 mm y se calenté a 38°C durante 15 min. A continuacién se
procedié al desuerado de la cuajada a través de planchas perforadas, para después moldearla y prensarla durante 60
min. Se midi6 el pH de la misma obteniéndose un resultado de pH: 6,42.

Se obtuvieron 9,48 kg de cuajada prensada de leche pasteurizada de oveja, que fueron envasados al vacio en
bloques de 1 kg de peso, congelados a -50°C y conservados a -26°C durante 4 meses.

La cuajada de leche pasteurizada de vaca se prepard partiendo de 60 litros de leche refrigerada de vaca con un
contenido en proteina de 3,1%, un contenido en grasa de 3,4% y un extracto seco de 11,9%. La leche de vaca se
pasteurizé en un intercambiador de placas a 75°C durante 16 seg, se calenté en la cuba de cuajado a 32°C y se
afiadieron cloruro célcico (0,01%), cultivos lacticos liquidos (1%) y cuajo o enzimas coagulantes en cantidad suficiente
para conseguir la coagulacion en 40 min, en forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sdélida (polvo) al 0.002%
en peso. La cuajada se corté a un tamafio de grano de 5-7 mm y se calent6 a 38°C.

Una vez alcanzada dicha temperatura se afiadieron en la propia cuba de cuajado 1,91 kg de cuajada de leche de
oveja, que habia sido previamente descongelada a 4°C durante 24 h y picada a un tamafio de grano de 1-4 mm.

Ambas cuajadas, la de vaca y la de oveja, se mezclaron por agitacién suave dentro del suero procedente de la leche
de vaca y se calent6 el conjunto hasta alcanzar de nuevo 38°C, manteniéndose durante 15 min a esta temperatura. La
cuajada mezcla se desuer6 a través de planchas perforadas y se dispensé en moldes cilindricos de 20 cm de didmetro
interior y 9 cm de altura, obteniéndose 4 quesos. Los quesos se prensaron a 1,5 kg/cm? de presion y a una temperatura
de 18°C durante 16 h.

El peso total de los quesos al final del prensado fue de 7,51 kg. Los quesos mezcla obtenidos, se salaron en una
solucién de sal comun al 15% a una temperatura de 18°C durante 24 h y se maduraron durante § dias a 12°C 'y 72% de
humedad relativa seguido de 50 dias a 12°C y 82% de humedad relativa.

En paralelo a la elaboracion del queso de la invencién obtenido por mezcla de cuajada fresca de leche pasteurizada
de vaca y cuajada congelada de leche pasteurizada de oveja, se fabricé queso mezcla control a partir de 60 litros de
leche refrigerada de vaca y de 15 litros de leche refrigerada de oveja. La mezcla de las dos leches se pasteurizo en
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un intercambiador de placas a 75°C durante 16 seg. En la cuba de cuajado se calentaron ambas leches a 32°C y se
afiadi6 cloruro célcico (0,01%), cultivos lacticos liquidos (1%) y cuajo o enzimas coagulantes en cantidad suficiente
para conseguir la coagulacién en 40 min, en forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sélida (polvo) al 0.002%
en peso. La cuajada mezcla se cortd a un tamafio de grano de 5-7 mm y se calentd a 38°C, manteniéndose durante
15 min a esta temperatura. La cuajada mezcla se desuer6 a través de planchas perforadas y se dispensé en moldes
cilindricos de 20 cm de didmetro interior y 9 cm de altura, obteniéndose 4 quesos. Los quesos se prensaron a 1,5
kg/cm? de presion y a una temperatura de 18°C durante 16 h. Los quesos se salaron en una solucién de sal comun al
15% a una temperatura de 18°C durante 24 h y se maduraron durante los 8 primeros dias a 12°C y 72% de humedad
relativa y a continuacién a 12°C y 82% de humedad relativa.

Al igual que se realiz6 en el ejemplo 1, posteriormente se procedié a la realizacién de un andlisis comparativo
en paralelo de las caracteristicas fisico-quimicas del queso mezcla fabricado a partir de leche pasteurizada de vaca y
cuajada congelada de leche pasteurizada de oveja y el queso mezcla control fabricado a partir de una mezcla de leche
de vaca y leche de oveja, ambas pasteurizadas, a lo largo del periodo de maduracién. La Tabla 3 muestra los resultados
analiticos de ambos quesos a los 60 dias de maduracién.

TABLA 3

Resultados analiticos del queso mezcla fabricado a partir de leche de vaca + cuajada congelada de oveja, y del
queso mezcla control a los 60 dias de maduracion (media=DS de dos fabricaciones con determinaciones
analiticas al menos por duplicado)

Queso mezcla vaca- Queso mezcla
oveja control

Extracto seco (%) 59,25+ 117 60,05+ 1,24
Valor del pH 4,99 +0,06 4,96 +0,03
Péptidos hidrdfilos (unidades de area 6,94 + 042 648 + 0,36
cromatografica)
Aminoacidos libres totales (mg/q) 2,94 +0,06 2,83+0,15
Acidos grasos libres totales (mg/g) 0,627 + 0,038 0,646 + 0,061
Intensidad del sabor (escala de 0 a 10

6,26 £ 0,01 6,34 £ 0,10
puntos)
Calidad del sabor (escalade 0 a 10

544 +0,06 569+0,12
puntos)

No se registraron diferencias significativas entre los resultados analiticos del queso mezcla fabricado a partir de de
leche de vaca+cuajada congelada de oveja y del queso mezcla control elaborado con la misma proporcién de leche de
vaca y oveja (segin la comparacion de medias efectuada por el test de Tukey, con P < 0,05). Segtin este ejemplo, la
utilizacion de cuajadas congeladas de oveja en la fabricacién de quesos mezcla, no difiere en cuanto a las caracteristicas
analizadas, de un queso mezcla control fabricado a partir de una mezcla de leches pasteurizadas de vaca y oveja. Por lo
tanto, la congelacién de cuajadas de oveja en la fabricacién de quesos mezcla, evitaria el problema de la estacionalidad
en la produccién de dichos quesos, ya que se consiguen quesos similares al control.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de tratamiento de cuajadas caracterizado por someter a una cuajada obtenida a partir de leche a
alta presion y posterior congelacion.

2. Procedimiento segtin la reivindicacién 1 caracterizado porque la leche puede ser de oveja o cabra.

3. Procedimiento segtn la reivindicacién 2 caracterizado porque la leche puede ser cruda o pasteurizada.

4. Procedimiento segun las reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque el tratamiento con alta presién al que son
sometidas las cuajadas varfa entre 50 y 800 Mpa durante un tiempo entre 1 y 60 min y a una temperatura entre 2 y

50°C.

5. Procedimiento segtin las reivindicaciones 1 a 3 caracterizado porque la congelacion se realiza a una temperatura
entre -5y -90°C.

6. Procedimiento segtin las reivindicaciones 1 a 5 caracterizado porque comprende las etapas de:
a) Calentar leche cruda de oveja o cabra a una temperatura de 27-37°C.

b) Adicionar a la leche calentada en el paso anterior fermentos l4cticos, cloruro célcico y cuajo o enzima coagu-
lante.

c¢) Coagular la leche del paso anterior a una temperatura de 27-37°C y durante un tiempo de 5-150 min, hasta
obtener una cuajada.

d) Cortar la cuajada obtenida en el paso anterior a un tamafio de grano de 1-15 mm.

e) Calentar la cuajada cortada del paso anterior en su propio suero a una temperatura de 30-42°C y durante un
tiempo de 1-150 min.

f) Desuerar la cuajada obtenida en el paso anterior.
g) Moldear la cuajada obtenida en el paso anterior.

h) Prensar la cuajada obtenida en el paso anterior a una presién de 0.1-3 kg/cm?, preferentemente a una presion de
1,5 kg/cm? y durante un tiempo de 1-1800 min, preferentemente durante un tiempo de 60 min.

i) Envasar al vacio la cuajada prensada.

j) Someter la cuajada envasada al vacio a tratamiento con alta presién entre 100 y 800 MPa durante un tiempo de
1 a 60 min y a una temperatura entre 2 y 50°C.

k) Congelar la cuajada obtenida en el paso anterior a una temperatura entre -5 y -90°C.

1) Almacenar la cuajada congelada hasta su uso.

7. Procedimiento segtin la reivindicaciéon 6 caracterizado porque los fermentos lacticos afiadidos son cultivos
lacticos liquidos y se afiaden a un porcentaje del 1% en peso, el cloruro célcico se afade a un porcentaje del 0.01% en
peso y el cuajo o enzimas coagulantes se afiaden en forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sélida (polvo) al
0.002% en peso.

8. Cuajada tratada a alta presién y posteriormente congelada.

9. Cuajada segtn la reivindicacion 8 caracterizada porque puede ser de leche de oveja o cabra.

10. Procedimiento de fabricacién de quesos que comprende el uso de cuajadas sometidas a tratamiento con alta
presioén y posterior congelacion.

11. Procedimiento segun la reivindicacién 10 caracterizado porque las cuajadas utilizadas son de leche de oveja
o cabra.

12. Procedimiento de fabricacién de quesos mezcla de vaca y oveja o cabra caracterizado porque se utilizan
cuajadas de leche de oveja o cabra sometidas a tratamiento con alta presion y posterior congelacion.
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13. Procedimiento segtn la reivindicacién 12 caracterizado porque comprende los pasos:

a) Mezclar cuajada de leche de vaca en su propio suero con la cuajada de leche de oveja o cabra, sometida a
tratamiento con alta presion y posteriormente congelada.

b) Calentar la mezcla de cuajadas.

c¢) Desuerar la mezcla de cuajadas.

d) Moldear la mezcla de cuajadas para formar los quesos mezcla.

e) Prensar los quesos mezcla.

f) Salar los quesos mezcla.

g) Madurar los quesos mezcla.

14. Procedimiento segtin la reivindicacion 13 caracterizado porque el queso mezcla puede ser de vaca-oveja o
vaca-cabra en una proporcion preferentemente de 80/20 o 70/30 respectivamente.

15. Procedimiento segun la reivindicacién 13 caracterizado porque la cuajada de leche de vaca se obtiene a partir
de leche pasteurizada.

16. Procedimiento segtin la reivindicacién 15 caracterizado porque el procedimiento para la obtencién de cuajadas
de vaca comprende las etapas de:

a) Pasteurizar leche de vaca a una temperatura comprendida entre 72 y 82°C y durante un tiempo entre 15y 120
seg.

b) Adicionar a la leche pasteurizada de vaca del paso anterior fermentos lacticos, cloruro cdlcico y cuajo o enzimas
coagulantes.

c¢) Coagular la leche pasteurizada de vaca a una temperatura de 27-37°C y durante un tiempo de 5-150 min.

d) Cortar la cuajada obtenida en el paso anterior a un tamafio de grano de 1-15 mm.

17. Procedimiento segin la reivindicacién 16 caracterizado porque los fermentos lacticos afiadidos son cultivos
lacticos liquidos y se afiaden a un porcentaje del 1% en peso, el cloruro célcico se afiade a un porcentaje del 0.01% en
peso y el cuajo o las enzimas coagulantes se afiaden en forma liquida al 0.02% en volumen o en forma sélida (polvo)
al 0.002% en peso.

18. Procedimiento segin la reivindicacion 13 caracterizado porque la cuajada de leche de oveja o cabra sometida
a tratamiento con alta presion y posteriormente congelada debe ser previamente descongelada y cortada antes de ser

mezclada con la cuajada de leche de vaca.

19. Procedimiento segtin la reivindicacion 18 caracterizado porque el proceso de descongelacién debe realizarse
a una temperatura de -2 a 8°C y durante un minimo de 8 h.

20. Procedimiento segun la reivindicacién 18 caracterizado porque el tamafio del grano obtenido al cortar la
cuajada es de 1-15 mm.

21. Procedimiento segun la reivindicaciéon 13 caracterizado porque la mezcla de cuajadas se calienta a una tem-
peratura entre 30 y 42°C durante un tiempo de 1 a 150 min.

22. Procedimiento segtn la reivindicacién 13 caracterizado porque el prensado de los quesos mezcla se realiza a
una presién entre 0.1 y 3 kg/cm? durante un tiempo de 0.1 a 48 h y a una temperatura de 15-20°C.

23. Procedimiento segiin la reivindicacién 13 caracterizado porque el salado de los quesos mezcla se realiza
preferentemente con una solucién de sal comun al 15% durante 24h y a una temperatura de 10-20°C.

24. Procedimiento segtin la reivindicacién 13 caracterizado porque la maduracion de los quesos mezcla se realiza
en dos fases:

1* Fase: Los primeros 8 dias se mantienen a una temperatura de 12°C y en una humedad relativa del 72%.

2% Fase: Los siguientes 50 dias se mantiene a una temperatura de 12°C y una humedad relativa del 82%.
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25. Queso mezcla obtenible mediante el procedimiento descrito en las reivindicaciones 12 a 24 elaborado a base
de cuajada pasteurizada de vaca y cuajada de oveja o cabra sometida a alta presién y posteriormente congelada.

26. Queso mezcla segun la reivindicacién 25 caracterizado porque es preferentemente de vaca-oveja o de vaca-
cabra.

27. Queso mezcla segun las reivindicaciones 25 a 26 caracterizado porque la proporcion de leche de vaca respecto
a leche de oveja o cabra es preferentemente de 80/20 o 70/30 respectivamente.

28. Queso mezcla segtn las reivindicaciones 25 a 27 caracterizado porque presenta un incremento en el contenido
de péptidos hidrdfilos, en el contenido de aminodcidos libre y en el contenido en dcidos grasos libres y una menor
pérdida de peso con respecto a un queso mezcla control, con la misma relacién de leche de vaca y de leche de oveja o
cabra, en el que la cuajada de leche de oveja o cabra, no ha sido sometida al tratamiento con alta presién y posterior
congelacion.

29. Queso mezcla segun la reivindicacién 28 caracterizado porque el incremento en el contenido de péptidos
hidréfilos es del 23.7% en peso, el incremento en el contenido de aminodcidos libres es del 61.8% en peso y el
incremento en el contenido de dcidos grasos libres es de un 8% en peso, respecto a los valores obtenidos en un queso
mezcla control, con la misma relacién de leche de vaca y de leche de oveja o cabra, en el que la cuajada de leche de
oveja o cabra , no ha sido sometida al tratamiento con alta presién y posterior congelacion.

15



OFICINA ESPANOLA

DE PATENTES Y MARCAS
@ N.° solicitud:200930399

ESPANA

@ Fecha de prioridad:

INFORME SOBRE EL ESTADO DE LA TECNICA

@ Fecha de presentacion de la solicitud: 01.07.2009

@ Int. Cl.:

A23C19/097 (01.01.2006)
A23C19/06 (01.01.2006)

DOCUMENTOS RELEVANTES

Categoria Documentos citados Reivindicaciones
afectadas

A FR 2644319 Al (DENIZOT MICHEL) 21.09.1990, todo el documento. 1-29

A WO 2004045295 A1 (NEW ZEALAND DAIRY BOARD et al.) 03.06.2004, todo el documento. 1-29

A EVERETT, D et al.: "Cheese Structure and Current Methods of Analysis”, International Dairy 1-29
Journal, (2008), vol. 18 (7), pp.: 759-773, ISSN 0958-6946, todo el documento.

A ARQUES, JL et al.: "Volatile Compounds, Odor, and Aroma of La Serena Cheese High-Pressure 1-29
Treated at Two Different Stages of Ripening", J. Dairy Sci., (2007), vol. 90 (8), pp.: 3627-3639,
ISSN 0022-0302, todo el documento.

A CAPELLAS, M. et al.: "Effect of High-Pressure Processing on Physico-Chemical Characteristics of 1-29

Fresh Goats' milk Cheese (Matd)", Int. Dairy J., (2001), vol. 11 (3), pp.: 165-173, ISSN 0958-6946,
todo el documento.

Categoria de los documentos citados
X: de particular relevancia O: referido a divulgacioén no escrita

Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la
misma categoria de la solicitud
A: refleja el estado de la técnica

de presentacion de la solicitud

P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacion

E: documento anterior, pero publicado después de la fecha

El presente informe ha sido realizado

para todas las reivindicaciones O para las reivindicaciones n°:
Fecha de realizacion del informe Examinador Péagina
22.12.2010 A. Maguedano Herrero 1/4




INFORME DEL ESTADO DE LA TECNICA

N° de solicitud:200930399

Documentacion minima buscada (sistema de clasificacion seguido de los simbolos de clasificacion)
A23C

Bases de datos electrénicas consultadas durante la busqueda (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
busqueda utilizados)

INVENES, EPODOC, WPI, BIOSIS, FSTA

Informe del Estado de la Técnica Pagina 2/4




OPINION ESCRITA

N° de solicitud:200930399

Fecha de Realizacién de la Opinion Escrita: 22.12.2010

Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-29

1-29

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.

Informe del Estado de la Técnica

Pagina 3/4




OPINION ESCRITA

N° de solicitud:200930399

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la
realizacién de esta opinién.
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D01 FR 2644319 Al (DENIZOT MICHEL ) 21.09.1990
D02 WO 2004045295 A1 (NEW ZEALAND DAIRY BOARD et al.) 03.06.2004
D03 EVERETT, D et al.: "Cheese Structure and Current Methods of

Analysis", International Dairy Journal, (2008), vol. 18 (7),

pp.: 759-773, ISSN 0958-6946, todo el documento.

D04 ARQUES, JL et al.: "Volatile Compounds, Odor, and Aroma of La
Serena Cheese High-Pressure Treated at Two Different Stages of
Ripening", J. Dairy Sci., (2007), vol. 90 (8), pp.: 3627-3639,

ISSN 0022-0302, todo el documento.
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ISSN 0958-6946, todo el documento.

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La solicitud reivindica un procedimiento de fabricacién de queso a partir de cuajadas sometidas a tratamientos de alta
presion y posterior congelacion.

D01-D05 representan el estado de la técnica anterior en el que o bien se someten las cuajadas a congelacion para su
posterior utilizacién en la fabricacion de queso, o bien a altas presiones. No se ha encontrado documento alguno en el que
se sometan simultdineamente las cuajadas a altas presiones y congelacion, ni pareceria obvio a los ojos de un experto en la
materia combinar ambos tratamientos para la fabricacién de queso.

Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-29 cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva.
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