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@Resumen:

Queso natural sin cuajo y procedimiento para su
preparacion.

Que contiene exclusivamente los siguientes
ingredientes naturales en relacion al peso: Leche
fresca 97%, vinagre 2%, sal 1%, siendo el
procedimiento para su preparacion similar al de otros
quesos frescos con la particularidad de no agregar
cuajo en ninguna de sus etapas de elaboracion.
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DESCRIPCION
Queso fresco natural sin cuajo y procedimiento para su preparacion.
Objeto de la invencion

La presente invencién se refiere a un queso natural sin cuajo y al procedimiento para su
preparacion.

Resuelve entre otros el problema de ser un queso fresco apto para personas
vegetarianas y veganas que no comen queso por contener cuajo, sustancia que proviene
del estbmago de los animales. Este problema lo soluciona la presente invencion
utilizando vinagre, que no es de origen animal, en lugar del cuajo.

Entre sus ventajas destacan las siguientes:
- Se trata de una forma natural de hacer queso.

- El queso de esta invencidén no contiene aditamentos quimicos de ningun tipo, siendo
un producto 100 por 100 natural.

La aplicacion industrial de la presente invencion se encuentra en el sector de la
elaboracion de quesos, y mas concretamente en la elaboracién de quesos 100 por 100
naturales y sin cuajo.

Antecedentes de lainvencién

Aunque no se ha encontrado ninguna invencién idéntica a la descrita, exponemos a
continuacién los documentos encontrados que reflejan el estado de la técnica relacionado
con la misma.

Asi, el documento ES2091443T3 propone una nueva especialidad de queso de masa
viscosa fresca que consta esencialmente de (a) queso de masa viscosa que contiene
fermentos de leche fresca y (b) ingredientes particulares adaptados para modificar el
aroma/sabor de dicho queso de masa viscosa, siendo dichos ingredientes de origen
vegetal y/o animal y estando distribuidos homogéneamente en el queso de masa viscosa
en una proporcién de 1 a 50% en peso con respecto a la masa total del queso de masa
viscosa. En comparacion con la invencion propuesta en esta memoria descriptiva, ésta no
contiene ningun ingrediente de origen animal, ni siquiera el cuajo.

ES2273785T3 propone un procedimiento para preparar un producto similar al queso
cremoso, comprendiendo el procedimiento: mezclar una proteina que no es caseina, una
grasa y agua para formar una mezcla; someter la mezcla a una primera homogeneizacion
para formar un sistema de emulsion estabilizada por matriz proteica; calentar el sistema
de emulsion estabilizado por matriz proteica hasta una temperatura y durante un tiempo
efectivo para desnaturalizar las proteinas, para formar una emulsion estabilizada por
matriz proteica desnaturalizada; ajustar el pH de la emulsion estabilizada por matriz
proteica desnaturalizada a desde aproximadamente 4 hasta aproximadamente 6; someter
la emulsion con el pH ajustado a una segunda homogeneizacién para formar el producto
similar al queso cremoso; y envasar el producto similar al queso cremoso. También en
este caso se diferencia el queso propuesto en la ausencia total de cuajo.
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Conclusiones: Como se desprende de la investigacion realizada, ninguno de los
documentos encontrados soluciona los problemas planteados como lo hace esta
invencion.

Descripcién de lainvencion

El queso natural sin cuajo objeto de la presente invencion es un queso de textura y forma
tradicional que contiene exclusivamente los siguientes ingredientes naturales en relacion
al peso:

Leche fresca 97%
Vinagre 2%
Sal 1%

Su estabilidad, al ser un producto pasteurizado, es similar a la de otros quesos frescos,
conservando sus propiedades intactas durante 20 dias siempre que se mantenga a una
temperatura entre 6 o 7 grados.

La técnica particular de preparacion hace posible la obtencién de una nueva especialidad
de queso que tiene un sabor peculiar, un aroma natural y caracteristicas distinguibles que
lo hacen particularmente atractivo por la ausencia de aditivos quimicos, su sabor natural y
ausencia de cuajo.

El procedimiento para su preparacion es el siguiente:

a) Preparacion de la leche cruda. Se parte de cualquier leche de vaca, oveja, cabra, o
leche mezclada en todos los casos cruda que tiene un contenido en grasa de 3,5%
refrigerada a una temperatura de 4°C y convenientemente acidificada para ampliar
su estabilidad, se desgasifica usando equipos apropiados para eliminar de ésta los
olores acidos y se pasteuriza siguiendo procedimientos convencionales.

b) Se afaden los ingredientes, el agua caliente a 60-95°C, el vinagre y la sal
previamente higienizados y se trabaja el conjunto para obtener una mezcla uniforme
de los ingredientes en la masa.

c) A continuacion, se separa el suero dejando solo la materia grasa de la leche

d) Después se refrigera la leche a la temperatura de inoculacion, 35°C, y se introduce
en tanques de maduracion provistos con aire sobre comprimido estéril y previamente
higienizado usando agua caliente a 85°C.

e) A la mezcla asi obtenida se afiade agua caliente a una temperatura de 65-95°C para
conseguir trenzado y se somete a formacion tradicional del queso.

f)  Posteriormente se lleva a cabo la refrigeracion y el endurecimiento en agua
opcionalmente salada.

g) El envasado tiene lugar una vez que externamente el producto acabado tiene un
revestimiento uniforme, siendo la apariencia, consistencia y textura del producto
acabado bastante similares a las de productos tradicionales. La especialidad de
queso sin cuajo descrito puede usarse como tal queso 0 para preparaciones
gastrondémicas y sandwiches, o0 como un aderezo propio para ensaladas.
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Descripcidn de unarealizacion preferente

No se considera necesario acompafiar dibujos a esta memoria descriptiva, pudiéndose
basar una realizacion preferente de la misma en un queso natural sin cuajo de textura y
forma tradicional que contiene exclusivamente los siguientes ingredientes naturales en
relacién al peso:

Leche fresca 97%

Vinagre 2%

Sall%

Siendo su estabilidad, al ser un producto pasteurizado, similar a la de otros quesos
frescos, conservando sus propiedades intactas durante 20 dias siempre que se mantenga
a una temperatura entre 6 o 7 grados.

El procedimiento para su preparacion es el siguiente:

a)

b)

f)

9)

Preparacion de la leche cruda. Se parte de cualquier leche de vaca, oveja, cabra, o
leche mezclada en todos los casos cruda que tiene un contenido en grasa de 3,5%
refrigerada a una temperatura de 4°C y convenientemente acidificada para ampliar
su estabilidad, se desgasifica usando equipos apropiados para eliminar de ésta los
olores acidos y se pasteuriza siguiendo procedimientos convencionales.

Se afladen los ingredientes, el agua caliente a 60-95°C, el vinagre y la sal
previamente higienizados y se trabaja el conjunto para obtener una mezcla uniforme
de los ingredientes en la masa.

A continuacién, se separa el suero dejando solo la materia grasa de la leche.

Después se refrigera la leche a la temperatura de inoculacion, 35°C, y se introduce
en tanques de maduracién provistos con aire sobre comprimido estéril y previamente
higienizado usando agua caliente a 85°C.

A la mezcla asi obtenida se afiade agua caliente a una temperatura de 65-95°C para
conseguir trenzado y se somete a formacion tradicional del queso.

Posteriormente se lleva a cabo la refrigeracion y el endurecimiento en agua
opcionalmente salada.

El envasado tiene lugar una vez que externamente el producto acabado tiene un
revestimiento uniforme, siendo la apariencia, consistencia y textura del producto
acabado bastante similares a las de productos tradicionales. La especialidad de
queso sin cuajo descrito puede usarse como tal queso 0 para preparaciones
gastrondémicas y sandwiches, o0 como un aderezo propio para ensaladas.
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REIVINDICACIONES

1. Queso natural sin cuajo, de textura y forma tradicional, siendo su estabilidad, al ser un
producto pasteurizado, similar a la de otros quesos frescos, caracterizado por contener
exclusivamente los siguientes ingredientes naturales en relacién al peso:

Leche fresca 97%

Vinagre 2%

Sal 1%

2. Procedimiento para la preparacion del queso natural sin cuajo anteriormente
reivindicado, caracterizado por desarrollarse en las siguientes etapas:

a)

b)

f)

9)

Preparacion de la leche cruda. Se parte de cualquier leche de vaca, oveja, cabra, 0
leche mezclada en todos los casos cruda que tiene un contenido en grasa de 3,5%
refrigerada a una temperatura de 4°C y convenientemente acidificada para ampliar
su estabilidad, se desgasifica usando equipos apropiados para eliminar de ésta los
olores 4cidos y se pasteuriza siguiendo procedimientos convencionales.

Se afaden los ingredientes, el agua caliente a 60-95°C, el vinagre y la sal
previamente higienizados y se trabaja el conjunto para obtener una mezcla uniforme
de los ingredientes en la masa.

A continuacién, se separa el suero dejando solo la materia grasa de la leche.

Después se refrigera la leche a la temperatura de inoculacion, 35°C, y se introduce
en tanques de maduracién provistos con aire sobre comprimido estéril y previamente
higienizado usando agua caliente a 85°C.

A la mezcla asi obtenida se afiade agua caliente a una temperatura de 65-95°C para
conseguir trenzado y se somete a formacion tradicional del queso.

Posteriormente se lleva a cabo la refrigeracion y el endurecimiento en agua
opcionalmente salada.

El envasado tiene lugar una vez que externamente el producto acabado tiene un
revestimiento uniforme, siendo la apariencia, consistencia y textura del producto
acabado bastante similares a las de productos tradicionales. La especialidad de
queso sin cuajo descrito puede usarse como tal queso o para preparaciones
gastronémicas y sandwiches, o0 como un aderezo propio para ensaladas.
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Declaraciéon

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.-

1-2

Sl
NO

Sl
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.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201600402

1. Documentos considerados.-

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

Documento NUmero Publicacién o ldentificacion Fecha Publicacion
D01 HYDE, M.A. et al. resumen; [0012], [0036], reivindicaciones 13.06.2002
1,18
D02 ESTHER CLEMENTE "C6mo preparar facilimente queso fresco

casero sin cuajo" 13.10.2012 Recuperado de Internet el
14.07.2016 URL: http://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-
alimentos/como-preparar-facilmente-queso-fresco-casero-sin-
cuajo

D03 KOZHEV, A. et al. "Zornitsa, a fresh unstructured cheese.
Caracteristics and manufacture” 11.01.2002 Khranitelna
Promishlenost (1987), Volume 36, Number 2, 19 p.

Recuperado de FSTA (Food Science & Technology Abstracts)
Do4 ZHUKOVA, L.P. et al. "Milk protein product- quark analogue"
Molochnaya Promyshlennost (2000), 31 p., No. 9, 4 refs. ISSN:
0026-9026 Recuperado de FSTA

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 declaraciéon

El documento a estudio tiene por objeto un queso fresco natural y su procedimiento de preparacion, constituido por 2% de
vinagre y 1% de sal, estando los porcentajes expresados en peso (Reivindicacién 1).

Su procedimiento de preparacion consta de las siguientes etapas: la leche, que puede ser de vaca, oveja, cabra, 0 sus
mezclas, con un 3,5% de grasa, a 4°C y acidificada para mantener su estabilidad, se desgasifica para eliminar olores acidos
y se pasteuriza; se afiade agua a 60-95°C, el vinagre y la sal hasta obtener una masa uniforme; se separa el suero; se
refrigera a 35°C y se introduce en tanques de maduracion provistos de aire supercomprimido estéril; se afiade agua a 65-
95°C; se refrigera y se endurece en agua, opcionalmente salada y finalmente se envasa (Reivindicacion 2).

El documento D1 citado en el Informe sobre el Estado de la Técnica divulga un procedimiento de preparacion de un queso
segun el cual se mezclan 25-60% de polvo lacteo concentrado, 0,5-4% de sal, 9-38% de grasa de leche, agua v,
opcionalmente, 0-2% de un &cido (p.ej. acético, aunque se emplea mas el lactico) y/o conservante y se enfria la mezcla
durante un tiempo y a una temperatura (27-60°C) suficientes para que se obtenga una matriz sélida que se asemeja mucho
al queso natural. Finalmente la mezcla se enfria a 2-13°C.

El documento D2 citado describe una receta de queso blanco casero sin cuajo, de acuerdo con la cual se calienta la leche
fresca, generalmente de vaca, pasteurizada, aunque también puede ser de cabra u oveja, y, cuando rompe a hervir, se
vierte zumo de limon. Se remueve y la leche comienza a cortarse, es lo que se denomina coagulacién acida . Los grumos
que se forman son de queso fresco y el liquido turbio es el suero, que se descarta o se emplea para otros menesteres
colandolo. Afladimos un poco de sal y removemos. Por ultimo se deja el queso en la nevera como minimo 30 minutos. Se
considera que este documento destruye la Actividad Inventiva de las reivindicaciones 1-2 de la solicitud a estudio, en virtud
de la Ley 11/86 de Patentes, Articulo 8, ya que no se estima que la adicién de limén en vez de acido acético produzca efecto
técnico sorprendente alguno y que un experto en la materia podria ejecutar la invencion reivindicada a la luz de este
documento citado.

El documento D3 citado hace referencia a un queso fresco: Zornitsa fabricado con leche de vaca pasteurizada con un 19-
21% de grasa, que precipita por accion de una solucién de acido citrico o lactico y que posteriormente se sala, se prensa y
se envasa.

Por ultimo, El documento D4 citado se refiere a un producto lactoproteico andlogo al quark , que se fabrica pasteurizando
leche desnatada, a la que se afiade un acido, como citrico, acético o malico, se enfria, se prensa y se envasa. El producto
obtenido es de consistencia blanda.

A la vista de los documentos citados, las reivindicaciones 1-2 de la solicitud analizada cumplen el requisito de Novedad,
acorde con el Articulo 6 de la Ley 11/86 de Patentes.
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