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fran y queso obtenido mediante dicho procedimiento.
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DESCRIPCION

Procedimiento de elaboracién de queso de oveja
con azafrdn y queso obtenido mediante dicho proce-
dimiento.

Objeto de la invencion

La presente invencion se refiere a un procedimien-
to para elaborar queso de oveja con azafran y a un
queso obtenido mediante dicho procedimiento, con un
valor afiadido més alto.

Campo de la invencién

El procedimiento y el producto que aqui se des-
criben estdn incluidos en la industria lactea, especial-
mente, la fabricacién de quesos.

Antecedentes de la invencién

Dentro del estado de la técnica relacionado con la
utilizacién del azafran en la industria alimentaria, se
han encontrado lo siguientes documentos:

FR2824705 describe cémo integrar el aroma de
azafran en un sirope con el objetivo de darle a éste sa-
bor y color, mediante la elaboracién de una infusién a
base de agua azucarada y estigmas de azafran, a tem-
peratura ambiente.

US2005/0226977 Al describe un método en el
que el azafrdn natural se muele y luego se mezcla
con un disolvente de grado alimentario, por ejemplo,
agua.

ES2159910 describe composiciones que contie-
nen azafrdn y un procedimiento para su preparacion,
y su aplicacién en chocolates, caramelos, pasteles, ja-
leas, mermeladas, confituras, vinagres, etc.

IT1252819 describe una pasta alimentaria a base
de azafran para su utilizacién en alimentos, en calien-
te.

En el sector lacteo, algunas industrias han reali-
zado pruebas para incorporar el azafrdn al queso. Sin
embargo, al incorporar directamente el azafran en for-
ma de hebra a la cuba de cuajar, se observa una gran
pérdida de azafran con el desuerado, ya que la hebra
no se mezcla con el grano de la cuajada, y queda flo-
tando en el suero. Por otro lado, la incorporacién di-
recta del azafran en forma molturada no permite una
rdpida y homogénea distribucién de la especia en el
volumen de leche contenido en la cuba de cuajar y,
por tanto, no garantiza un total aprovechamiento del
azafran incorporado.

Una tercera posibilidad es la incorporacién ma-
nual de las hebras a la cuajada, pero es una tarea cos-
tosa y poco operativa (incluso, en una queseria artesa-
nal) y, ademas, provoca en el producto final una distri-
bucién irregular del mismo en la masa de cuajada con
cercos de color amarillo alrededor de la hebra que dan
un aspecto de queso manchado.

Descripcion de la invenciéon

Teniendo en cuenta lo expuesto arriba, se desarro-
Ila aqui un procedimiento que logra un aprovecha-
miento maximo de los componentes saborizantes y
colorantes del azafran, mediante un modo sencillo,
operativamente practico y ahorrativo.

Otra ventaja del presente procedimiento es que se
reduce la cantidad de azafran a utilizar, considerando
que es una especia de un precio muy elevado en el
mercado.

Ademés, el procedimiento posibilita simplificar el
trabajo del maestro quesero, distribuir de forma ho-
mogénea el azafran en toda la masa del queso y una
estabilidad en el producto a lo largo de un minimo de
6 meses, con excepcién de la evolucién del color en
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el queso, el cual aumenta en su tonalidad amarilla a
lo largo del tiempo de maduracién, que es lo que lo
caracteriza y distingue de un queso de oveja tradicio-
nal.

Durante la extraccién del azafran, segin la inven-
cién, no se requiere de un control o vigilancia con-
tinua del proceso, lo que permite al maestro quesero
continuar con las distintas etapas previas al momento
de afiadir el azafran.

En relacién con el queso obtenido mediante este
procedimiento, queso de oveja con azafran, éste in-
crementard su valor afiadido al desarrollarse una pre-
sentacion que engloba dos materias primas de calidad
y reconocimiento por parte del consumidor: azafran y
leche de oveja. En este sentido, la incorporacién del
azafran al queso aporta ademds al producto una serie
de ventajas funcionales. El azafrdn posee una demos-
trada capacidad antioxidante y, ademads, posee propie-
dades anticancerigenas, antidepresivas y analgésicas,
entre otras.

El procedimiento, tal como aqui se expone, se
puede emplear en cualquier queseria que se plantee
la produccién de queso de oveja con azafran, con in-
dependencia del volumen de procesado que presen-
te.

Ademds, a partir de este nuevo producto, se po-
dran disefiar otros derivados del queso que presenten
como materia prima queso con azafrdn, a fin de diver-
sificar la oferta de nuevos productos hacia el consu-
midor.

Incluso, la presente técnica de extraccion se podria
aplicar a otras especias, plantas aromdticas o vegeta-
les, para la elaboracién de otros tipos de queso.

Segtin un primer aspecto, se suministra un proce-
dimiento de elaboracién de queso con azafran a partir
de leche de oveja, que comprende las etapas de recep-
cidn, tratamiento previo de la leche destinada a queso,
cuajado, moldeado, prensado, oreo y maduracion del
queso, que se caracteriza porque, antes de realizar el
cuajado de la leche, se lleva a cabo una etapa de ex-
traccién de azafrdn en la que se afiade y se mezcla
azafran molido con un volumen de leche, segtin una
proporcién azafran/leche comprendida entre 1 y 48 g
de azafran por litro de leche y a una temperatura en-
tre 46 y 54°C, para obtener un extracto de azafran en
leche.

Preferiblemente, la extraccion se efectiia con agi-
tacién a 350 rpm, durante 20 minutos.

Asi, se obtiene un extracto de azafran en le-
che que permitira fabricar un queso con una colora-
ci6n amarilla deseable y atractiva para el consumi-
dor.

Dicho extracto se incorpora a la cuba de cuajar,
unos minutos antes de la adicidn del cuajo a la leche,
para proseguir el habitual y convencional proceso de
elaboracion de queso de oveja. Preferiblemente, se in-
corpora el extracto de azafran en leche 5 minutos an-
tes de iniciar el cuajado.

El azafran molido empleado debe presentar un ta-
maifio de particula inferior a 0,5 mm.

Una caracteristica del nuevo producto es que al va-
riar la proporcién de azafrdn, varia el color del queso,
y, conforme aumenta el tiempo de maduracion y su
exposicion al aire tras el corte, aumenta la tonalidad
amarilla.

Segtin un segundo aspecto, se suministra un que-
so de oveja con azafrdan que se obtiene mediante el
procedimiento que se describe arriba.
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El queso asi obtenido presenta las siguientes ca-
racteristicas:

Extracto seco: > 40%.
Proteina/Extracto Seco: > 0,3.
Grasa/Extracto Seco: > 0,3.

A dia de hoy, inicamente es posible determinar la
coloracién que imprime una determinada concentra-
cion de azafran al queso en base a las coordenadas de
color CIE L*a*b*.

El queso obtenido presenta un aspecto muy simi-
lar a un queso puro de oveja, con un peso compren-
dido entre 100 g y 30 kg, y, opcionalmente, cubierto
con una fina pelicula de una mezcla de manteca de
cerdo y aceite de oliva, y decorado en su superficie,
preferiblemente, con hebras de azafran.

Ejemplo de realizacion de la invencion

La elaboracién del queso se realiza siguiendo el
procedimiento comun para la elaboracién de un que-
so de oveja.

La materia prima, leche de oveja, puede ser o no
pasterizada. En caso de no serlo, el producto no se co-
mercializa hasta transcurridos 2 meses desde su ela-
boracién y previa analitica microbiolégica, con el fin
de garantizar la inocuidad microbioldgica del mismo.

En este ejemplo, se parte de leche de oveja pasteri-
zada, a la que se le afadirdn posteriormente fermentos
lacticos comerciales y cuajo.
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Novedosamente, antes del cuajado de la leche, se
lleva a cabo una etapa de extraccion de azafrdn me-
diante la adicién y mezclado de 40 g de azafrdn mo-
lido en un litro de leche, a una temperatura de 50°C,
y con agitacién a 350 rpm, durante 20 minutos, para
obtener asi un extracto azafrdn en leche.

Dicho extracto se incorpora 5 minutos antes del
inicio del cuajado, en la cuba de cuajar. Ese intervalo
de tiempo es suficiente para que el extracto se mezcle
completamente con todo el volumen de leche dispues-
to en la cuba.

El cuajado tiene lugar entre 28 y 32°C, durante
unos 35 minutos, en funcidn de las caracteristicas de
la leche. Luego, se realiza el corte con liras, dando
un grano de cuajada de un didmetro de 1 cm aproxi-
madamente. Se favorece la salida de suero del grano
con un ligero calentamiento de los granos de cuajada
hasta unos 36-37°C y, posteriormente, se procede al
desuerado, moldeado y prensado del queso.

Después, los quesos se desmoldean, pasan a sal-
muera, en la cual permanecen entre 12 y 24 h, segtin
el tamafio. A continuacion, los quesos se orean unas
48-72 h y pasan a cdmaras de maduracion. Tras unos
15 dias se recubren con una mezcla de aceite de oliva
y manteca de cerdo y contindan su maduracién en cé-
mara, voltedndose semanalmente hasta su comercia-
lizacién, pudiéndose decorar si asi se desea con unas
hebras de azafrdn en su superficie.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de elaboracién de queso de oveja
con azafrdn a partir de leche de oveja, que comprende
recepcion, tratamiento previo de la leche destinada a
queso, cuajado, moldeado, prensado, oreo y madura-
cion del queso, caracterizado porque se lleva a cabo,
antes del cuajado de la leche, una etapa de extraccion
de azafran en la cual se afiade y se mezcla azafran mo-
lido con un volumen de leche, seglin una proporcién
azafrdn/leche comprendida entre 1 y 48 g de azafran
por litro de leche, a una temperatura entre 46 y 54°C,
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para obtener un extracto de azafran en leche.

2. Procedimiento segtin la reivindicacién 1 carac-
terizado porque la extraccién se realiza con agitacién
a 350 rpm, durante 20 minutos.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 1 carac-
terizado porque se incorpora el extracto de azafran en
leche 5 minutos antes de iniciar el cuajado.

4. Queso de oveja con azafran obtenido segun el
procedimiento definido en la reivindicacién 1, carac-
terizado porque presenta un extracto seco > 40%, una
relacién proteina/extracto seco > 0,3 y una relacién
de grasa/extracto seco > 0,3.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 200930912

Fecha de Realizacién de la Opinion Escrita: 31.08.2011

Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-4 Sl
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones 1-4 Sl
Reivindicaciones NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacién industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

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

N° de solicitud: 200930912

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la
realizacién de esta opinién.

Documento NUmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 AU 2005239793 B (HELA GEWURZWERK LAUE GMBH) 17.11.2005
D02 FR 2921797 Al (LEPERS ALEXIS MAJID) 10.04.2009
D03 Catdlogo de productos de empresa AZAFRANES LA

CARRASCA. Ultima

actualizacion 09.02.2008. Recuperado de Pagina web:
http://www.azafranlacarrasca.com. Ver queso con azafran

D04 Péagina web:
http://www.thenibble.com/reviews/main/cheese/cheese2/fiscalini-
farmstead.asp. Mayo 2007. Ver: Flavored cheddars

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién 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 invencion se refiere a un procedimiento para la elaboracion de queso de oveja con azafran, sigue los pasos usuales en la
elaboracion de queso y se caracteriza porque, antes del proceso cuajado, se lleva a cabo una etapa de extraccion de
azafran en la cual se mezcla azafran molido con leche en una proporciéon 1-48 g de azafran por litro de leche a una
temperatura comprendida entre 46 y 54 °C.

El extracto obtenido se mezcla con la leche que va a ser cuajada 5 minutos antes del comienzo del cuajado (reiv. 1-3)

Se reivindica también el queso obtenido con este procedimiento (reiv. 4)

En el Informe de BUsqueda se citan los siguientes documentos:

D01 contiene un método para producir queso con condimentos y/o hierbas en el cual las hierbas y/o condimentos se afiaden
a la leche en una formulacién que contiene agua (pag. 2, lin. 22-30) lo cual difiere del procedimiento de la invencion en el
que el azafran es afiadido directamente a la leche, siendo también diferente el resto de ambos procesos.

D02 indica un procedimiento para obtener una solucién de azafran en el cual se mezcla azafran con un solvente alimentario,
gue puede ser, entre otros, leche. A continuacién se realiza un proceso de maceracion y agitacion (pag. 1, lin. 20-23; pag. 2,
Iin.18-23) El resto de los pasos del procedimiento (pag. 2, lin. 24-34) estan dirigidos a la obtencién de una solucién de
azafran en aerosol. Aunque ambos procedimiento comparten los primeros pasos no comparten el resto de etapas ya que
tienen finalidades totalmente diferentes.

Los documentos D03 y D04 muestran quesos con sabor a azafran comercializados por diferentes empresas, aunque no
contienen informacion sobre el procedimiento de elaboracion o las caracteristicas de los quesos.

Los documentos citados en el Informe de Busqueda reflejan el estado de la técnica préximo a la solicitud pero no se
consideran relevantes para valorar la novedad y la actividad inventiva de la invencién. Asi pues, la invencién recogida en las
reivindicaciones 1-4 cumple los requisitos de novedad, actividad inventiva en el sentido de los Art. 6.1 y 8.1 de la Ley de
Patentes 11/1986.
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