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@Resumen:

Procedimiento de elaboracion de un producto
alimenticio fresco, masa de queso fresco congelada
para elaborar dicho producto y producto lacteo
manufacturado obtenido.

El procedimiento para obtener el producto lacteo
manufacturado se caracteriza por el hecho de que
comprende las etapas de: a) descongelar una masa
de queso fresco obtenida a partir de una leche que
comprende una cantidad de grasa de origen lacteo
superior a la cantidad de caseina de dicha leche, b)
incorporar a la masa de queso fresco de la etapa a)
un ingrediente liquido, y ¢) mezclar la masa e
ingrediente liquido de la etapa b) para obtener dicho
producto alimenticio, llevandose a cabo dicha mezcla
de modo que dicho ingrediente liqguido queda
absorbido por dicha masa de queso fresco,
incorporando dicha masa una predeterminada
proporcion de aire o un gas. La masa de queso que
se emplea en el proceso se obtiene a partir de una
leche no acidificada que comprende las etapas de; a)
pasteurizar dicha leche mediante un proceso
configurado para evitar la inactivacion de la enzima
peroxidasa, b) coagular la leche pasteurizada de la
etapa a) para obtener una cuajada y retirar el suero
de dicha cuajada hasta obtener una masa de queso
fresco con una cantidad de materia seca igual o
inferior al 20 % en peso de dicha masa y una
proporcidon de grasa/caseina superior a 1, c)
alternativamente, en lugar de la etapa b), concentrar
la leche pasteurizada de la etapa a) hasta obtener
una masa de queso fresco con una cantidad de
materia seca igual o inferior al 20 % en peso de dicha
masa y una proporcién de grasa/caseina superior a 1,
y d) congelar la masa de queso fresco de las etapas
b) o ¢) hasta que la temperatura de dicha masa esté
comprendida entre -15°C y -40°C, llevandose a cabo
dicha congelacién en un tiempo comprendido entre 1
minuto y 60 minutos.
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO FRESCO,
MASA DE QUESO FRESCO CONGELADA PARA ELABORAR DICHO PRODUCTO Y
PRODUCTO LACTEO MANUFACTURADO OBTENIDO.

La presente invencion se refiere a un procedimiento de elaboracion de un producto
alimenticio fresco a partir de una masa de queso fresco congelada. También se refiere a un
producto lacteo manufacturado de consistencia sustancialmente espumosa obtenido
mediante dicho procedimiento y a la masa de queso fresco congelada especialmente

preparada para elaborar dicho producto.

Antecedentes de la invencién

Tradicionalmente se distinguen dos grandes grupos de quesos, segun su proceso de

elaboracion y conservacion: los quesos frescos y los quesos madurados (1,2).

Los quesos denominados frescos presentan una masa de queso con una proporcion de
agua igual o superior al 50% en peso. Esta masa de queso se obtiene a partir de leche
cuajada o proteina sérica, que frecuentemente ha sido previamente acidificada por
fermentacion microbiana o por adicibn de acidificantes, para garantizar la posterior
conservacion del queso en condiciones de refrigeracion hasta alcanzar la fecha de
caducidad. Ejemplos tipicos de quesos frescos son el “feta”, la “mozzarella”, el queso de

“burgos”, la “ricota”, el “matd”, el “cottage cheese” o el “quark”.

Los quesos denominados madurados presentan en general una masa con una proporcion
de agua inferior al 50% que ha sido secada al aire para reducir el agua y favorecer el
crecimiento de microorganismos, hongos y levaduras que, en colaboracion con los enzimas
naturales de la leche, modifican los componentes del queso (proteinas, grasas, azucares),
de tal forma que facilitan la formacién de nuevos sabores y texturas. En los quesos
madurados, el crecimiento de las bacterias lacteas provoca una acidificacion inicial del
gueso, sin embargo, esta acidificacion se revierte parcialmente a lo largo de la maduracién
debido al crecimiento de hongos y levaduras, y/o a los procesos bioquimicos de maduracion.
Ejemplos tipicos de quesos madurados son, entre otros, el “manchego”, el “brie”, el

“roquefort”, el “gruyere”, el “emmental” o el “cheddar”.
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Para paliar la estacionalidad de la produccion de leche, especialmente en el caso de la leche
de cabra y oveja, se ha ensayado la congelacion de cuajadas o masas de queso. Sin
embargo, en la préactica, esta congelacion solo se lleva cabo en el proceso de elaboracién
de quesos maduros, y casi nunca en la elaboracién de quesos frescos, puesto que se ha
observado que la congelacion afecta negativamente la estructura o textura final del queso.
En el caso de los quesos madurados, la afectacion inicial de la textura queda minimizada
por el proceso de maduracién, de modo que al final de este proceso, los cambios

experimentados no son apreciables por la mayoria de consumidores (3,4).

La patente ES2351132 describe un proceso de elaboracién de queso que incluye una etapa
de congelacion de la cuajada. No obstante, esta patente describe la etapa de congelacion
combinada con un tratamiento de alta presion de la cuajada. Ademas, el proceso de
elaboracion incluye una etapa de acidificacién de la leche y una etapa de maduracién de la
masa de queso congelada, por lo que la afectacién de la textura queda minimizada con la

acidificacion y la maduracion.

No se ha descrito en el estado de la técnica un proceso de elaboracion de un producto

alimenticio fresco a partir de una masa de queso congelada.

Descripcion de la invencién

El objetivo de la presente invencion es el de proporcionar un proceso de elaboracion de un
producto a partir de una masa de queso fresco congelada que permita obtener un producto
alimenticio fresco de consistencia sustancialmente espumosa, que conserva una textura

muy cremosa.

Segun un primer aspecto, la presente invencion proporciona un procedimiento de
elaboracion de un producto alimenticio fresco con un contenido en agua igual o superior al
50 % en peso, que se caracteriza por el hecho de que comprende las etapas de:

a) descongelar una masa de queso fresco obtenida a partir de una leche que
comprende una cantidad de grasa de origen lacteo superior a la cantidad de
caseina de dicha leche,

b) incorporar a la masa de queso fresco de la etapa a) un ingrediente liquido, y

c) mezclar la masa e ingrediente liquido de la etapa b) para obtener dicho
producto alimenticio, llevdndose a cabo dicha mezcla de modo que dicho
ingrediente liquido queda absorbido por dicha masa de queso fresco,
incorporando dicha masa una predeterminada proporcion de aire u otro gas.
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Segun un segundo aspecto, la presente invencién proporciona un producto alimenticio
fresco, en particular, un producto lacteo manufacturado de consistencia sustancialmente
espumosa obtenido mediante dicho procedimiento que se caracteriza por el hecho de que
incorpora una masa de queso fresco y un ingrediente liquido absorbido en la masa que esta
seleccionado entre un alimento de origen lacteo, un alimento de origen vegetal, o una
combinacion de ellos. Este ingrediente liquido puede ser, por ejemplo, una bebida

refrescante.

El producto lacteo manufacturado obtenido se caracteriza, en general, por un aspecto de
color blanquecino, una intensidad de olor y aroma ligero de leche fresca, y, sobretodo, por
una textura muy cremosa, esponjosa, y con capacidad de adherencia a los sélidos con los

que entre en contacto.

Segun un tercer aspecto, la presente invencion proporciona una masa de queso fresco
congelada obtenida para elaborar dicho producto alimenticio fresco. Esta masa puede

envasarse al vacio Yy almacenarse o transportarse.

Segun un cuarto aspecto, la presente invencidn proporciona un conjunto para la elaboracion
de un producto alimenticio fresco como el reivindicado, que comprende una masa de queso
fresco congelada, y un ingrediente liquido para incorporar mediante batido con incorporaciéon
de aire 0 gas a dicha masa de queso fresco, en una proporcion igual o inferior al 50% en
peso de dicho producto alimenticio. Este conjunto de productos puede ser comercializado al
por mayor o al por menor para que los consumidores puedan elaborar en casa o en sus

locales comerciales el producto alimenticio.

En la presente invencion, la masa de queso fresco se descongela y se mezcla con un
ingrediente liquido incorporando aire 0 gas hasta que el ingrediente liquido queda absorbido
por la masa de queso fresco. De este modo, se obtiene un producto alimenticio fresco que
conserva sustancialmente la textura cremosa de la masa de queso y, ademas, incorpora uno
0 mas tipos de ingredientes liquidos de origen vegetal, animal, 0 una combinacion de ellos.
Estos ingredientes liquidos pueden ser por ejemplo, leche, zumo de fruta, chocolate a la
taza, zumo de verduras o, por ejemplo, una bebida refrescante, y se incorporan en una

cantidad igual o inferior al 50 % del peso del producto final obtenido tras la mezcla.

Si el ingrediente liquido contiene aditivos de la clase estabilizantes, la proporcion de este

ingrediente puede ser superior al 50 % del peso del producto final obtenido tras la mezcla.
4
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Se ha observado que la mezcla de la masa de queso fresco con el ingrediente liquido y la
incorporacién de aire 0 gas, consigue minimizar la afectacion que produce el proceso fisico
de congelacion en la estructura de la masa de queso fresco. Gracias a ello se obtiene un
producto alimenticio fresco que conserva sustancialmente inalterada la textura cremosa del
queso pero que al mismo tiempo puede tener sabores 0 aromas muy distintos, en funcion

del tipo de ingrediente liquido incorporado.

Ventajosamente, la masa de queso fresco congelada se obtiene a partir de una leche de pH
igual o superior a 5, y/o de una leche no acidificada por fermentacion o adicién de acidos.
Esta leche se selecciona entre una leche de vaca, una leche de cabra, una leche de ovejay
una leche de bufala, o una combinacién de ellas. Preferiblemente el pH de la leche sera

superior a 6.

Preferiblemente, esta masa de queso fresco congelada posee una acidez comprendida
entre 12 y 25 grados Dornic, ventajosamente, una acidez comprendida entre 14 y 15 grados

Dornic.

En la presente invencion, el producto se elabora a partir de una masa de queso fresco
congelado, por lo que no es necesario recurrir a la acidificacién activa de la leche para
garantizar la conservacion durante la distribucién. Gracias a ello, el producto alimenticio
fresco que se obtiene conserva un sabor lacteo muy suave, y no el sabor marcadamente
acido de los quesos frescos convencionales. Ademas, esta baja acidez facilita la adicion de
diferentes tipos de ingredientes liquidos y la obtencién de un producto con sabores o aromas

muy diversos que conserva la textura suave del queso.

Segun una realizacion preferida, la cantidad de materia seca o extracto seco de la masa de
queso fresco congelada esta comprendida entre un 20 % y un 50 % en peso de dicha masa.
Una vez incorporado el ingrediente liquido, la cantidad de materia seca de la masa de queso
fresco estd comprendida entre un 15 % y un 40 % del peso total del producto final,

preferiblemente, entre un 20 % y un 30 % en peso.

Otra vez preferiblemente, la masa de queso fresco congelada se obtiene a partir de una
leche sin homogeneizar que ha sido previamente pasteurizada con un proceso configurado
para evitar la inactivacion del enzima peroxidasa (la inactivacion del enzima es un indicador

de alta pasteurizacion).
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De este modo, se evita que el proceso de pasteurizacion desnaturalice la proteina de los
glébulos grasos de la leche. Esta proteina es necesaria para poder incorporar el aire o gas a
la mezcla y obtener un producto lacteo manufacturado de consistencia espumosa que

confiere una textura particular al producto alimenticio.

Preferiblemente, la descongelacion de la etapa a) se lleva a cabo hasta que la temperatura
de la masa de queso fresco esta comprendida entre - 5°C y + 10 °C, por ejemplo, entre 0 °C
y 5 °C.

Ventajosamente, las etapas b) y c) del proceso se llevan a cabo manteniendo la masa de
queso fresco a una temperatura igual o inferior a 15 °C. De este modo, se aseguran unas

buenas condiciones para llevar a cabo la mezcla mediante batido.

Preferiblemente, la mezcla de la etapa c) se lleva a cabo mediante una batidora o trituradora
configurada para permitir la incorporacion de un gas o aire a la masa de queso fresco y para
permitir la absorcién del ingrediente liquido. Esta batidora puede ser una batidora
convencional de las que poseen frecuentemente las cocinas de restaurantes o comedores,
como por ejemplo, una batidora de potencia eléctrica de 600W o 1000W. A mayor potencia
de la batidora, el queso obtenido es de masa mas uniforme, sin grumos. El tiempo de batido
puede variar en funcion de la intensidad de la agitacion y de la textura final deseada, pero

preferiblemente, estara comprendido entre 1 minuto y 5 minutos.

Tal y como ya se ha comentado, tras la mezcla de la etapa c), el producto alimenticio
presenta una consistencia esponjosa y una textura muy cremosa determinada por una fase
grasa con glébulos grasos procedentes de la leche, una fase gaseosa compuesta por el gas
o el aire, y una fase liquida con una mezcla de micelas de caseina, proteinas séricas y

liquido, éste ultimo procedente parcialmente del ingrediente liquido afiadido.

En la presente invencién por una masa de queso de fresco se entiende una leche cuajada
sin suero y, preferiblemente, la masa de queso fresco congelada se obtiene a partir de una
leche no acidificada, mediante un proceso que comprende las etapas de;
a) pasteurizar dicha leche mediante un proceso configurado para evitar la
inactivacion de la enzima peroxidasa,
b) coagular la leche pasteurizada de la etapa a) para obtener una cuajada vy retirar
el suero de dicha cuajada hasta obtener una masa de queso con una cantidad de

materia seca igual o superior al 20 % en peso de dicha masa, siendo la
6
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proporcién de grasa sobre caseina de la leche superior a 1,

c) alternativamente, en lugar de la etapa b), concentrar la leche pasteurizada de la
etapa a) hasta obtener una masa de queso con una cantidad de materia seca
igual o superior al 20 % en peso de dicha masa, siendo la proporcién de grasa
sobre caseina de la leche superiora 1, y

d) congelar la masa de queso fresco de las etapas b) o c) hasta que la temperatura
de dicha masa esté comprendida entre —15 °C y —40 °C, por ejemplo, entre — 15
°C y — 25 °C, llevandose a cabo dicha congelacién en un tiempo comprendido

entre 1 minuto y 60 minutos.

La concentracion de la leche pasteurizada a la que se hace mencién en la etapa c) puede
llevarse a cabo, por ejemplo, mediante 6ésmosis inversa, nanofiltracién, microfiltracion o

ultrafiltracion.

La congelacion a la que se hace mencion en la etapa d) se llevara a cabo de la forma més
rapida posible, empleando, por ejemplo, un abatidor de temperatura, tineles de congelacion

0 aparatos que emplean nitrégeno liquido.

Por lo que respecta a la masa de queso fresco, es importante destacar que ésta debe de
poseer una proporcion de grasa sobre caseina superior a 1 para garantizar la obtencion de
la consistencia espumosa en la etapa de mezcla mediante batido con incorporacién de aire

0 gas.

Opcionalmente, si la leche tiene un contenido de grasa muy bajo, puede afiadirse a la leche
pasteurizada una proteina sérica microparticulada que actiia como sustituto de la grasa de
la leche. También, si se desea, puede afiadirse sal a la leche para obtener un producto final

con un sabor salado.

En la presente invencion, se entiende por queso (2), un producto en el que la proporcién
entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la leche, obtenido

mediante:

a) coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche desnatada/descremada,
leche parcialmente desnatada/descremada, nata (crema), nata (crema) de suero o
leche de mantequilla/manteca, o de cualquier combinacion de estos materiales, por

accion del cuajo u otros coagulantes idoneos, y por escurrimiento parcial del suero
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que se desprende como consecuencia de dicha coagulacién, respetando el
principio de que la elaboracién del queso resulta en una concentracion de proteina
lactea (especialmente la porcion de caseina) y que por consiguiente, el contenido
de proteina del queso debera ser mas alto que el de la mezcla de los materiales

lacteos ya mencionados en base a la cual se elaboro el queso, o

b) técnicas de elaboracién que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o
de productos obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las
mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el producto definido

en el apartado (a).

Se entiende por masa de queso sometido a maduracion el queso que no esta listo para el
consumo después del desuerado, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo a una
temperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos y

fisicos necesarios y caracteristicos del queso en cuestion.

Se entiende por masa de queso sin madurar o fresco el queso que esta listo para el
consumo poco después de su fabricacion. En su mayoria, los quesos frescos tienen entre un
25 % y un 50 % en peso de materia seca, una proporcién que es menor que la de los

quesos madurados.

Para mejor comprensién de cuanto se ha expuesto se acompafia un diagrama de flujo del

proceso de elaboracion descrito (ver pagina siguiente).
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Diagrama de flujo de elaboracién del producto alimenticio fresco reivindicado

Pasteurizacion de la leche sin inactivacion de la enzima oxidasa

Obtencion de una masa de queso fresco (cuajada)

Congelacion de la masa de queso fresco (cuajada)

Descongelacion de la masa de queso fresco (cuajada)

Incorporacion ingrediente liquido a la masa de queso descongelada

Batido de la masa de queso y del ingrediente liquido con
incorporacion de aire o gas

Descripcion de ejemplos

Ejemplo 1

Elaboracion de un producto alimenticio fresco empleando leche entera como ingrediente

liquido.

Obtencion de la masa de queso fresco congelada

Se obtuvo leche de cabra recién ordefiada de un productor local en Girona (raza murciano-
granadina), que se manipulé en condiciones de refrigeracion. Mediante analisis Gerber se
determind que la leche tenia un 3,8 % de grasa y un 3,3 % de proteina (Método Kjheldahl),
de los que un 2,6 % eran de caseina. La acidez Dornic de la leche fue de 14 grados. La

9
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leche fue sometida a un tratamiento de pasteurizacion (72 °C durante 15 segundos), y fue
posteriormente enfriada a 35 °C, temperatura adecuada para proceder al proceso de
coagulacion. Para ello, se afiadié una solucion acuosa de cloruro célcico al 38% (0,25 ml por
litro de leche), y a continuacién, renina (0,33 ml por litro de leche). Tanto el cloruro como la
renina fueron suministrados por la empresa Lactocat (Cervantes, 49; 08440 CARDEDEU;

Barcelona-Espafa).

La coagulacién duré 25 minutos. Posteriormente, se procedio al corte de la cuajada y a la
separacion del suero. Para facilitar el desuerado, se recalenté a 37°C y se mantuvo en
agitacién durante 10 minutos. A partir de este momento, se eliminé el suero con la ayuda de
una gasa. La pasta de queso obtenida se guardé en una camara refrigerada (4°C),
permitiendo que el suero fuera saliendo a medida que la pasta de queso sufria la retraccion
del coagulo. El proceso de desuerado se mantuvo durante cuatro horas. Una vez la pasta
del queso dejé de desuerar, esta pasta se puso en bandejas que se introdujeron en un
abatidor de temperatura a -40 °C, donde estuvieron un minimo de 2 horas, en un proceso de
congelacion répida, pensada para disminuir el efecto de la cristalizacion del agua en la

estructura de la masa.

La masa de queso fresco congelada se mantuvo en una camara de mantenimiento a

temperaturas de congelacién (-18 °C), durante dos semanas.

Obtencion del producto alimenticio a partir de la masa de queso fresco congelada,

empleando leche entera como ingrediente liguido

En primer lugar se procedi6 a descongelar la masa de queso hasta una temperatura de 2°C.
A continuacion, se mezclo la masa de queso descongelada con leche entera UHT enfriada a
una temperatura de 2 °C. Para ello, en un recipiente se mezclé 1 kg de la masa de queso
con 200 ml de leche, y se aplicé un batido intenso con una batidora de brazo de 600 W. El
batido facilité la absorcion del liquido por parte de la masa de queso, en aproximadamente 1
minuto. A partir de este momento, controlando que la temperatura de la mezcla no excediera
nunca de los 10 °C, se procedi6 a afiadir leche progresivamente, observandose que la masa
absorbia el liquido sin problemas. Al cabo de 3 minutos de batido intenso, y tras afiadir un
total de 380 ml de leche entera, se obtuvo un producto alimenticio fresco de consistencia

espumosa que conservaba sustancialmente la textura cremosa de la masa de queso fresco.

A continuacion se verti6 el producto en un plato de postres, y se le afiadié miel por encima

con lo que se obtuvo un espléndido postre.

La tabla 1 adjunta muestra los resultados analiticos de la composicion de la leche inicial, de

10



10

15

20

ES 2536 938 Al

la masa de queso fresco (cuajada) antes de la incorporacién de la leche entera como
ingrediente liquido y del producto final batido. Los resultados se expresan en porcentaje

sobre el peso total de leche, de la masa de queso o del producto final batido.

Tabla 1
Extracto Seco . .
Grasa (%) Proteina (%) Caseina (%)
(%)

Leche cabra 12,24 3,8 3,3 2,6

Masa de queso
_ 40,16 17,2 15,4 12,8

(cuajada)

Producto final 28,06 12,07 10,79 8,97

Asi mismo se realiz6 un analisis microbiolégico del producto final para valorar la vida util del
alimento. En las condiciones de trabajo aplicadas y segun los resultados obtenidos, el queso

o producto final reconstituido tuvo una vida til de por lo menos 3 dias, mantenido a 4° C.
Ejemplo 2

Elaboracion de un producto alimenticio fresco empleando leche con chocolate como

ingrediente liquido.

Obtencion de la masa de queso fresco congelada

Se obtuvieron 100 litros de leche de cabra recién ordefiada de un productor local en Girona
(raza murciano-granadina), que se manipularon en condiciones de refrigeracién. La acidez

Dérnic de la leche fue de 14 grados.

También se obtuvieron 100 litros de leche de vaca. La acidez Dérnic de la leche fue, en este
caso, de 15 grados. Se efectué una mezcla de las dos leches al 50 %. A continuacion, la
mezcla de leche fue sometida a un tratamiento de pasteurizacién (72°C durante 15
segundos), y posteriormente enfriada a 35 °C (temperatura adecuada para proceder al
proceso de coagulacion). Para su coagulacion, se afiadié una solucion acuosa de cloruro
calcico al 38 % (0,25 ml por litro de leche), y a continuacioén, renina (0,33 ml por litro de
leche). El cloruro y la renina fueron suministrados por la empresa Lactocat (Cervantes, 49;
08440 CARDEDEU; Barcelona-Espafia).

La coagulacion dur6é 35 minutos. Posteriormente se procedio al corte de la cuajada y a la
11
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separacion del suero. Para facilitar el desuerado, se recalentd a 37 °C y se mantuvo en
agitacion durante 10 minutos. A partir de este momento, se eliminé el suero con la ayuda de
una gasa. La pasta de queso obtenida se guardé en una cémara refrigerada (4 °C),
permitiendo que el suero fuera saliendo a medida que la pasta de queso sufria la retraccion
del coagulo. El proceso de desuerado se mantuvo durante cuatro horas. Una vez la pasta
del queso dejé de desuerar, esta pasta se puso en bandejas que se introdujeron en un
abatidor a -80 °C de temperatura, donde estuvieron un minimo de 2 horas, en un proceso de
congelacion rapida para disminuir el efecto negativo de la cristalizacion del agua en la

estructura del alimento.

La masa de queso fresco congelada se mantuvo en una camara de mantenimiento a

temperaturas de congelacion (-18 °C), durante dos semanas.

Obtencion del producto alimenticio a partir de la masa de queso fresco congelada,

empleando leche con chocolate como ingrediente liquido

En primer lugar se procedi6 a descongelar la masa de queso hasta una temperatura de 2°C.
A continuacién, se mezcl6é la masa de queso descongelada con chocolate a la taza UHT
(RAM, de Lactalis PULEVA), que previamente se habia enfriado a una temperatura de 2 °C.
Para ello, en un recipiente se pusieron 2 kg de la masa de queso con 800 ml del chocolate a
la taza UHT, y se aplicé un batido intenso con una batidora-trituradora de brazo de 1000 W.
El batido facilité la absorcion del liquido por parte de la masa de queso, en
aproximadamente 1 minuto. A partir de este momento, controlando que la temperatura de la
mezcla no excediera nunca los 10 °C, se procedié a afiadir el chocolate progresivamente,
observandose que la absorcion del liquido no present6 problemas. Al cabo de 4 minutos de
batido intenso, y tras afiadir un total de 1300 ml de chocolate a la taza, se obtuvo un
producto alimenticio fresco de consistencia espumosa que conservaba sustancialmente la

textura cremosa de la masa de queso fresco y que, ademas, contenia chocolate.

A continuacion se vertié el producto en un plato de postres. Se obtuvo asi un espléndido

postre, con una caducidad minima aproximada de 3 dias.

La tabla 2 adjunta muestra los resultados analiticos de la composicion de la leche inicial, la
masa de queso fresco (cuajada) antes de la incorporacién del chocolate como ingrediente
liquido, y el producto final batido. Los resultados se expresan en porcentaje sobre el peso

total de leche, masa de queso o producto final batido.

12
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Tabla 2
Extracto Seco
Grasa (%) Proteina (%) Caseina (%)
(%)
Leche vaca 11,78 3,6 3,1 2,5
Leche cabra 12,24 3,7 3,2 2,6
Masa de queso
_ 34,35 12,5 10,16 8,27
(cuajada)
Producto final 20,51 7,43 6,08 4,97
Ejemplo 3

Elaboracion de un producto alimenticio fresco empleando zumo de melén como ingrediente

liquido.

Obtencion de la masa de queso fresco congelada

La masa de queso fresco congelada se obtuvo igual que en el ejemplo 2 anteriormente

descrito.

Obtencion del producto alimenticio a partir de la masa de queso fresco congelada,

empleando zumo de meldn recién elaborado como ingrediente liguido

En primer lugar, se mezcl6 la masa de queso descongelada (2 °C), con zumo de melon
recién elaborado, que previamente se habia enfriado a una temperatura de 2 °C. Para ello,
en un recipiente se mezclaron 2 kg de la masa de queso con 400 ml del zumo de meldn, y
se aplicé un batido intenso con una batidora de brazo de 1000 W. El batido facilitd la
absorcion del liquido en aproximadamente 1 minuto. A partir de este momento, controlando
gue la temperatura de la mezcla no excediera nunca los 10 °C, se procedio a la progresiva
adicion de zumo de meldén observandose que la absorcién del liquido no presentaba
problemas. Al cabo de 3 minutos de batido intenso, y tras afiadir un total de 750 ml de
liquido (zumo de meldn), se obtuvo un producto lacteo batido de consistencia espumosa con

una textura excepcional, cremosa y ligera, con sabor a melén.

Los métodos de analisis de la leche y productos lacteos utilizados han sido los siguientes:

13
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0 Extracto seco: Segun la norma FIL-IDF 21 B (1987) para la leche y segun la norma
FIL-IDF 4 A (1982), para los quesos (método estufa a 102 °C).

o0 Grasa en leche y en queso: Determinacion de las grasas por método GERBER
(http://www.funke-gerber.de/).

0 Proteina total de la leche y queso; IDF-FIL 20 B (1993), método de Kjeldahl.

0 Caseina: Segun método de Rowland (1938), precipitando la leche a pH 4,6.

A pesar de que se ha hecho referencia a una realizacion concreta de la invencién, es
evidente para un experto en la materia que los ejemplos descritos son susceptibles de
numerosas variaciones y modificaciones, y que todos los detalles mencionados pueden ser
substituidos por otros técnicamente equivalentes, sin apartarse del ambito de proteccion
definido por las reivindicaciones adjuntas. El proceso puede ser modificado mediante la
adicion de aditivos en la masa de queso (por ejemplo, aromas, estabilizantes, agentes
antimicrobianos, colorantes, etc), para la optimizacion del proceso y/o la particularizacion del
aroma y gusto final. De igual modo, hay que mencionar que la composicion final del
producto lacteo depende de la textura y sabor final deseados, que varia al incorporar

diferentes cantidades de ingrediente liquido.

Bibliografia:

(1) Fundamentals of Cheese Science, Fox, P.F., McSweeney, P.L.H., Cogan, T.M., Guinee,
T.P.; Springer2000 , ISBN 978-0-8342-1260-2, , 608 p.

(2) Norma General del Codex para el Queso (CODEX STAN 283-1978)

(3) Congelacion de cuajadas de leche de oveja. Tesis doctoral de Esther Sendra Nadal,
Universitat Autonoma de Barcelona. Facultat de Veterinaria,

(4) Estudio de algunos quesos tipicos espafioles por microscopia electronica de barrido.
Principales modificaciones microestructurales causadas por la congelacion. |. Pérez-
Munuera, M. Estévez and M.A. Lluch. Food Science and Technology International 1999 5:
515.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de elaboracion de un producto alimenticio fresco con un contenido en

agua igual o superior al 50 % en peso de dicho producto, caracterizado por el hecho
de que comprende las etapas de:

a. descongelar una masa de queso fresco obtenida a partir de una leche que
comprende una cantidad de grasa de origen lacteo superior a la cantidad de
caseina de dicha leche,

b. incorporar a dicha masa de queso fresco de la etapa a) un ingrediente liquido,
y

c. mezclar la masa e ingrediente liquido de la etapa b) para obtener dicho
producto alimenticio, llevandose a cabo dicha mezcla de modo que dicho
ingrediente liquido queda absorbido por dicha masa de queso fresco,

incorporando dicha masa una determinada proporcion de aire o gas.

Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que dicha masa de queso fresco de la
etapa a) ha sido obtenida a partir de una leche de pH igual o superior a 5, y/o a partir

de una leche no acidificada por fermentacion o adicion de &cidos.

Procedimiento segun la reivindicacion 2, en el que dicha masa de queso fresco de la

etapa a) posee una acidez comprendida entre 12 y 25 grados Dérnic.

Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en el que la cantidad
de materia seca (extracto seco) de la masa de queso fresco de la etapa a) esta

comprendida entre un 20 % y un 50 % en peso de dicha masa.

Procedimiento segun la reivindicacién 4, en el que la cantidad de materia seca
(extracto seco) de la masa de queso fresco de la etapa b), una vez incorporado el
ingrediente liquido, esta comprendida entre un 15 % y un 40 % en peso del producto

final obtenido.

Procedimiento segun la reivindicacion 5, en el que dicha leche es seleccionada entre
una leche de vaca, una leche de cabra, una leche de oveja y una leche de buifala, o

una combinacion de ellas.

Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en el que la masa de
15
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queso fresco de la etapa a) se obtiene a partir de una leche sin homogeneizar que ha
sido previamente pasteurizada con un proceso configurado para evitar la inactivacion

del enzima peroxidasa.

Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dicho
ingrediente liquido se selecciona entre un alimento de origen lacteo y un alimento de

origen vegetal, o0 una combinacion de ellos.

Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que, en la etapa b), dicho ingrediente
liquido se incorpora en una proporcion igual o inferior al 50 % del peso del producto

final obtenido.

Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que las
etapas b) y c) se llevan a cabo manteniendo dicha masa de queso fresco a una

temperatura igual o inferior a 15 °C.

Procedimiento segun la reivindicacion 10, en el que, en la etapa a), la
descongelacion se lleva a cabo hasta que la temperatura de dicha masa de queso

fresco estd comprendida entre - 5°C y + 10 °C.

Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, en el que la mezcla
de la etapa c) se lleva a cabo mediante una batidora o trituradora configurada para
permitir la incorporaciéon de un gas o aire a dicha masa de queso fresco y para

permitir la absorcién del ingrediente liquido.

Procedimiento segun la reivindicacién 12, en el que, al final de la etapa c), dicho
producto alimenticio presenta una consistencia sustancialmente espumosa e incluye
una fase grasa con globulos grasos procedentes de la leche, una fase gasificada
compuesta por el gas o el aire, y una fase liquida con una mezcla de micelas de
caseina, proteinas séricas y liquido, éste ultimo procedente parcialmente del

ingrediente afiadido en la etapa b).

Masa de queso fresco congelada obtenida para elaborar un producto alimenticio

fresco segun el procedimiento de las reivindicaciones 1 a 13.

Masa de queso fresco segun la reivindicacibn 14, que posee una acidez
16
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comprendida entre 12 y 25 grados Dérnic.

Masa de queso fresco segun cualquiera de las reivindicaciones 14 a 15, obtenida a
partir de una leche no acidificada que comprende las etapas de;

a. pasteurizar dicha leche mediante un proceso configurado para evitar la
inactivacion de la enzima peroxidasa,

b. coagular la leche pasteurizada de la etapa a) para obtener una cuajada y
retirar el suero de dicha cuajada hasta obtener una masa de queso fresco con
una cantidad de materia seca igual o inferior al 20 % en peso de dicha masa
y una proporcion de grasa/caseina superior a 1,

c. alternativamente, en lugar de la etapa b), concentrar la leche pasteurizada de
la etapa a) hasta obtener una masa de queso fresco con una cantidad de
materia seca igual o inferior al 20 % en peso de dicha masa y una proporcion
de grasa/caseina superior a 1,

d. congelar la masa de queso fresco de las etapas b) o c) hasta que la
temperatura de dicha masa esté comprendida entre —-15 °C y -40 °C,
llevandose a cabo dicha congelaciébn en un tiempo comprendido entre 1

minuto y 60 minutos.

Masa de queso fresco segun cualquiera de las reivindicaciones 14 a 16, envasada

para su almacenamiento y transporte en logistica de congelacion.

Conjunto para la elaboraciéon de un producto alimenticio fresco, que comprende una
masa de queso fresco congelada segun cualquiera de las reivindicaciones 14 a 17, y
un ingrediente liquido para incorporar mediante batido con incorporacion de aire o
gas a dicha masa de queso fresco en una proporcion igual o inferior al 50 % en peso

de dicho producto alimenticio.

Conjunto segun la reivindicacion 18, en el que dicho ingrediente liquido es
seleccionado entre un alimento de origen lacteo y un alimento de origen vegetal, o

una combinacion de ellos.

Producto lacteo manufacturado de consistencia sustancialmente espumosa obtenido
mediante el procedimiento segun las reivindicaciones 1 a 13, que incorpora una
masa de queso fresco y un ingrediente liquido absorbido en dicha masa que esta

seleccionado entre un alimento de origen lacteo, un alimento de origen vegetal, o
17
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una combinacion de ellos.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201331744

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 EP 1366671 A2 (SPEZIALITAETEN KAESEREI DE LUC) 03.12.2003
D02 FR 2644319 Al (DENIZOT MICHEL) 21.09.1990
D03 EP 0916266 Al (NESTLE SA) 19.05.1999
D04 WO 9853701 Al (FARRELL JAMES J) 03.12.1998
D05 GB 1405512 A (NESTLE SA) 10.09.1975
D06 GB 1540208 A (ANVAR) 07.02.1979
D07 US 3046144 A (BRAATZ DOUGLAS R et al.) 24.07.1962
D08 US 2007048411 A1 (BOOM STEPHEN et al.) 01.03.2007
D09 WO 2006017893 A1 (SMOO PTY LTD et al.) 23.02.2006
D10 GB 657519 A (JENS ANATHON KILLENGREEN) 19.09.1951
D11 Crema de cuajada. 2013

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 invencion se refiere, segun la primera reivindicacion, a un procedimiento para obtener un producto alimenticio
fresco que comprende las etapas de:

a) Descongelar una “masa de queso fresco”
b) Incorporar un ingrediente liquido.
c) Mezclar la masa y el ingrediente liquido de manera que se incorpore una determinada proporcién de aire o gas.

Las reivindicaciones 2 a 13, dependientes de la 1, dan detalles del procedimiento.

La solicitud también se refiere a una invencién de un producto llamado “masa de queso fresco congelada” para llevar
a cabo el procedimiento de la reivindicacion 1 (reivindicaciones 14 a 17)

Asimismo, es objeto de la solicitud un conjunto para elaborar un producto alimenticio fresco que comprende esa masa
de queso congelada y un ingrediente liquido para incorporar mediante batido (reivindicaciones 18 a 19), asi como un
producto lacteo de consistencia espumosa que incorpora la masa de queso fresco y un ingrediente liquido obtenido
segun el procedimiento de la reivindicacion 1 (reivindicacién 20)

Novedad (art. 6.1. de L.P)

Para evaluar la novedad del producto de la reivindicacion 14 “masa de queso fresco” hay que tener en cuenta las
caracteristicas técnicas de dicha masa que no aparecen explicitadas en dicha reivindicacién. La reivindicacion 14 lo
Unico que menciona es que sirve para llevar a cabo el procedimiento de la reivindicacién 1.

En esta reivindicacion la Unica condicién que se establece para dicha masa de queso es que haya sido obtenida a
partir de una leche que contiene una cantidad de grasa de origen lacteo superior a la cantidad de caseina de la leche,
condicion que cumplen, al menos, la leche de oveja, vaca, cabra y bufala (segun descripcion y reivindicaciones).

Por otra parte, segun la descripcion (pagina 7) y la reivindicacion 16, la “masa de queso fresco” se puede obtener por
un procedimiento que comprende las etapas de coagular la leche con cuajo u por otros medios o concentrarla
utilizando la ésmosis inversa, nanofiltracion, microfiltracion o ultrafiltracion, hasta obtener una proporciéon de materia
seca igual o superior a 20% y una proporcion de grasa/caseina superior a 1.

Por lo tanto, la “masa de queso fresco” a la que alude la reivindicacion 14 parece que incluye cualquier producto
obtenido a partir de leche de vaca, cabra, oveja, bufala, etc. que en su elaboracion haya sido concentrado o
coagulado por diversos métodos, con la Unica condicién de que en dicha masa el contenido en grasa sea superior al
de caseina y la proporcion de materia seca superior al 20%. Teniendo en cuenta que los métodos por los que se
puede obtener dicha masa incluyen coagulacion de cualquier tipo (con cuajo, 4cida, etc.) y concentraciones segin
diferentes métodos, y, ademas, pueden comprender otras etapas no mencionadas en la descripcion, la masa obtenida
no se refiere Gnicamente a una cuajada, sino que puede englobar a muchos productos de origen lacteo con
composiciones distintas, como leche concentrada, yogurt, helado, etc.
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El documento D1 se refiere a un procedimiento para congelar una masa de queso coagulada (cuajada) con objeto de
poder transportarla y utilizarla en otro momento y lugar para hacer queso mozzarella. La leche de vaca o bufala se
pasteuriza, se coagula por cualquier método conocido, el coagulo se separa del suero, se congela a -20°C y se
empaqueta (parrafos 1, 6, 13; reivindicaciones 1 y 2) Este producto tiene las mismas caracteristicas que el de la
reivindicacion 14 y ha sido obtenido por un procedimiento que parecido al de la reivindicacion 16 que le otorga las
mismas caracteristicas que el procedimiento de la solicitud, de manera que podria utilizarse en el procedimiento de la
reivindicacion 1.

Por ello, este documento afecta a las reivindicaciones 14 a 17.

También el documento D2 divulga un procedimiento para elaborar una cuajada congelada que se guarda en un
recipiente para su transporte. Una vez descongelada se utiliza para hacer queso (pagina 2, linea 1-40)

Las reivindicaciones 14 y 15 estan anticipadas por este documento.

El documento D3 describe un concentrado de leche congelada obtenida a partir de una leche que se ha pasteurizado y
concentrado por métodos como la ultrafiltracion, la ésmosis inversa, etc. hasta que los sélidos supongan mas del 20%
y luego se ha congelado. Se puede comercializar envasada en una taza. La leche congelada se puede batir con un
liquido caliente (agua, leche, café, chocolate, cacao, etc.) o calentar una vez mezclado para formar un producto fluido
aireado o esponjoso (parrafos 1, 6-15; 28-30; 51)

Por tanto, este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 14-17 y 20.

El documento D4 trata de un método para hacer bebidas tipo batido a partir de una sustancia congelada y una
sustancia liquida caliente que se baten juntas introduciendo aire de manera que mejora la consistencia y sabor de la
mezcla. La sustancia congelada es una mezcla de helado y leche concentrada que tienen un 23% de solidos (pagina
3, segundo péarrafo, figura 1, pagina 6, penultimo parrafo-pagina 8, Ultimo parrafo; reivindicaciones 1, 7)

Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 14, 15y 20.

En cada uno de los D5, D6 y D7 se obtiene una leche concentrada y congelada con las caracteristicas de las
reivindicaciones 14 a 16. Estos productos se pueden tomar directamente o envasar para utilizarla después en la
fabricacion de queso u otro lacteo.

El documento D8 muestra un receptaculo con dos compartimentos, uno con un producto que se puede fundir (helado,
0 yogurt congelado) y otro con un liquido (leche, café, zumo de frutas, chocolate, refresco, etc.) que se pueden comer
por separado, mezclado o batido obteniéndose una bebida cremosa (figura 1; parrafos 2, 6, 7; ejemplo 3)

Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 14, 15, 17-20.

El documento D9 describe un envase que contiene al menos dos ingredientes para elaborar un batido: un sorbete,
yogurt congelado o helado y un liquido como leche o zumo (pagina 5, lineas 27-pagina 6, linea 7; figura 3, ejemplos;
reivindicaciones)

Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 14, 15, 17-20.

Por ultimo, tanto el documento D10 como el documento D11 divulgan procedimientos para obtener batidos de cuajada
con liquidos. Aunque el procedimiento de obtencion de dichos batidos no sea el mismo que el de la reivindicacion 1 (ya
gue no hay descongelacion de la cuajada sino que la cuajada se utiliza directamente), el producto obtenido si tiene las
mismas caracteristicas que el de la reivindicaciéon 20, ya que se trata de un producto esponjoso y espumoso que
contiene una masa de queso batida con un liquido.

La reivindicacion 20 carece de novedad a la vista de los documentos

En resumen, las reivindicaciones 14 a 20 carecen de novedad a la luz del estado de la técnica existente.

Sin embargo, no se han encontrado documentos que divulguen un procedimiento como el que se menciona en la
reivindicacion 1, en el que se descongele la masa de queso fresco antes de mezclarla con el liquido.

Por tanto, las reivindicaciones 1 a 13 cumplen el requisito de novedad.
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Actividad inventiva (art. 8.1 de L.P.)

Se considera el documento D3 como el mas cercano del estado de la técnica, ya que describe una masa como la de la
reivindicacion 14 (un producto congelado obtenido a partir de leche que ha sido concentrado, con un contenido en
grasa superior al de caseina y con una proporcién de materia seca superior al 20%) un producto final como el de la
reivindicacion 20 (un producto esponjoso y espumoso que contiene una masa de origen lacteo batida con un liquido) y
un procedimiento de obtencion del producto de la reivindicacion 20 muy parecido al de la reivindicacién 1 (batido de un
producto lacteo congelado con un liquido)

La diferencia entre los procedimientos divulgados en la solicitud y en el documento D3 es que, en la solicitud, la masa
que se va a batir con el liquido se descongela antes de mezclarla.

Aunque descongelar la masa es el primer paso del procedimiento de la reivindicacion 1, no se ha especificado en la
solicitud qué efecto técnico produce este paso en el procedimiento o en el producto obtenido. Descongelar la masa de
partida es una de las dos posibilidades que un experto en la materia tendria para batir una masa congelada con un
liquido tales como los del documento D3. La eleccion de descongelar la masa parece que esta mas relacionada con la
posibilidad de disponer de un aparato que pueda batir un producto congelado que con el efecto técnico que pueda
producir. En principio pues, el paso de descongelar la masa antes de batirla con el liquido, es una alternativa de
mezclar los dos componentes en el procedimiento de la reivindicacion 1, que un experto en la materia podria utilizar a
la vista del documento D3 sin ejercer actividad inventiva.

Por ello, este documento, por si solo, afecta a la actividad inventiva de la reivindicacion 1, tal y como esta redactada.
Las reivindicaciones dependiente 2 a 13 no tienen caracteristicas técnicas que, en combinacion con las caracteristicas
de las reivindicaciones de las que dependen, les otorguen actividad inventiva. Son detalles ya presentes o que derivan
directamente de lo divulgado en el documento D3.

Por tanto, las reivindicaciones dependientes, 2 a 3 tampoco tienen actividad inventiva.

Se sugiere, que con objeto de subsanar los problemas de novedad y actividad inventiva, se redacten unas nuevas

reivindicaciones menos amplias, que se ajusten mas a los procedimientos llevados a cabo en los ejemplo e incluyendo
una caracterizacion mas precisa de la “masa de queso” de partida.
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