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DESCRIPCION
Queso fresco unido a suero de leche estable al calor y rellenos para productos de pasteleria

La presente invencidn se refiere a un queso fresco unido a suero de leche, y a un procedimiento de elaboracion de
un queso fresco unido a suero de leche. La presente invencion se refiere también a la preparacion de rellenos para
productos de pasteleria basados en queso fresco unido a suero de leche, tales como rellenos de tarta de queso, asi
como a los rellenos para productos de pasteleria y a productos de pasteleria que comprenden tales rellenos.

Todos los quesos son una emulsién que comprende grasa, proteina y agua. El queso convencional comprende
grasa de leche y proteina de leche, por ejemplo, leche de vaca, leche de cabra o leche de oveja, pero se conocen
quesos en los que estos elementos se reemplazan parcial o totalmente con otras proteinas o fuentes de grasa.

Los quesos se pueden clasificar en funcién de varios criterios. Por ejemplo, en funcion de la textura o la firmeza, se
pueden distinguir los quesos curados, tales como los quesos cheddar y Grana Parmigiano, los quesos semicurados,
tales como los quesos Gouda o Edam, y los quesos tiernos, tales como los quesos feta, mozzarella o Brie. Otra
distincién que se puede hacer es entre los quesos preparados mediante coagulacién acida sola y los quesos que se
han cuajado utilizando cuajo. Es posible también distinguir los quesos en base a la forma en que se maduran. Los
quesos pueden tener una corteza lavada, tales como los quesos Miinster o Brick, una corteza blanca, tales como los
quesos Camembert o Brie, una corteza madurada naturalmente, tales como el queso Gouda, o ninguna corteza,
tales como el queso fresco, incluyendo el queso crema, el requesoén o la cuajada.

Los quesos frescos se preparan habitualmente mediante coagulacion acida y/o mediante la utilizacion de un cultivo
de bacterias iniciador, por ejemplo, bacterias de Lactococcus, Lactobacillus o Streptococcus. Después de la
coagulacion, el suero de leche se separa habitualmente de la cuajada, y la cuajada se recoge y se madura para
tener como resultado queso fresco. Habitualmente, la produccion de queso fresco no implica la utilizacién de cuajo,
0 en cualquier caso una produccion de cuajo inferior con respeto a acido que los quesos curados. La etapa de
cuajado en la produccion se logra utilizando acidos, tales como, por ejemplo, acido citrico. Los quesos frescos tienen
una textura suave que se puede untar y un sabor ligeramente acido.

Los quesos frescos se utilizan frecuentemente para cocinar y hornear. En algunas recetas, es importante que el
queso fresco conserve su forma y textura al calentarlo u hornearlo. Por ejemplo, las tartas de queso contienen a
menudo un relleno basado en queso crema (un tipo de queso fresco), azicar y huevos, asi como harina y otros
ingredientes, que se hornea antes de enfriar y envasar la tarta.

Recientemente, se ha descubierto que el queso fresco en el que el suero de leche no se separa de la cuajada
proporciona ventajas de produccién con respecto al queso fresco tradicional. Estas ventajas incluyen, por ejemplo,
una corriente residual muy reducida, puesto que ya no es necesario desechar el suero de leche acido separado. Por
lo tanto, tal queso fresco unido a suero de leche (denominado a veces “sin suero de leche”) incluye tanto suero de
leche como cuajada. Debido a que la fraccién de suero de leche no se ha separado, las propiedades del queso
fresco unido a suero de leche son diferentes de las propiedades del queso fresco tradicional, en el que el suero de
leche se ha separado del producto de queso.

Los quesos frescos unidos a suero de leche tienen como un inconveniente que tienen solamente estabilidad térmica
limitada.

Cuando un queso fresco tradicional se puede aplicar habitualmente en aplicaciones de alimentos calentados, la
aplicaciéon de un queso fresco unido a suero de leche habitual da como resultado sinéresis severa, y finalmente el
colapso del queso fresco. Durante el proceso de calentamiento, la temperatura del ingrediente de queso fresco
alcanza facilmente los 100 °C, que afecta aparentemente a la estabilidad del queso fresco.

Se han propuesto muchos aditivos y/o ingredientes para mejorar la estabilidad térmica del queso fresco. Los
ejemplos de tales aditivos y/o ingredientes incluyen inulina, pectina, gelatina, diversos tipos de gomas, tal como
goma garrofin o0 goma xantana (ver, por ejemplo, la Patente EP 1 579 769), o maltodextrinas en combinacién con
proteina de suero de leche adicional y opcionalmente almidones (ver la Patente US 2008/0160133). Hasta la fecha,
sin embargo, no se ha dado a conocer una solucién lo suficientemente eficaz que permita la fabricacion de un queso
fresco unido a suero de leche que sea lo suficientemente estable durante el calentamiento o el horneado.

Descripcion de los dibujos

Figura 1: resultados del analisis de la textura para el queso crema 1, queso crema 2 y queso crema 3, en
comparacioén con la referencia.

Figura 2: posiciones en las que se realiz6 el andlisis de la textura en la tarta de queso.

Figura 3: fuerza de pico maxima de las tartas de queso descritas en el ejemplo 2.

Figura 4: fuerza de pico maxima de las tartas de queso descritas en el ejemplo 4.

Figura 5: tarta de queso con un relleno basado en queso crema unido a suero de leche, que comprende el 4 % en
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peso de almidon granular y el 4 % en peso de almiddn tratado con amilomaltasa. (a) Vista superior (b) vista lateral.
Figura 6: imagen de microscopia éptica de una seccion transversal de una tarta de queso que comprende almidon
granular (el 4 % en peso de Eliane SE 460), tefiida con yodo para mostrar los granulos de almidén.

Descripcion detallada

La presente invencion da a conocer un queso fresco unido a suero de leche, que tiene el 1 - 6 % en peso de
proteina de leche basado en el peso del queso, que comprende como un primer tipo de almidén un almidon granular
y como un segundo almidén un almidén tratado con amilomaltasa [EC 2.4.1.25]. Un queso fresco se define como
queso que no tiene una corteza, y que no se ha madurado o sélo brevemente. Los quesos frescos incluyen, por
ejemplo, mascarpone, ricotta, chevre, feta, queso crema, queso fresco batido y requesén. Un queso fresco
preferente en el presente contexto es el queso crema y requeson, de la forma mas preferente queso crema. El
queso crema es un queso suave, no curado coagulado con acido. Puede tener la forma de un producto para untar, o
tener una forma mas soélida, de tipo mantequilla.

El queso crema de tipo producto para untar, es un queso crema de viscosidad relativamente baja, que cambia
facilmente de forma a presion, tal como para formar una capa coherente. El queso crema de tipo mantequilla tiene
una mayor viscosidad que el queso crema de tipo producto para untar, y se divide mas facilmente en trozos que en
una capa coherente.

El queso crema tiene, en general, un contenido de grasa de entre el 6 y el 36 % en peso. En general, el queso
crema de tipo mantequilla tiene un mayor contenido de grasa que el queso crema de tipo producto para untar, tal
como hasta el 36 % en peso de grasa en queso crema de tipo mantequilla. El queso crema de tipo producto para
untar tiene, en general, un porcentaje de grasa de hasta el 24 % en peso. Estos tipos de quesos crema se conocen
bien en la técnica y cualquiera de ellos es un objetivo particular para aplicacion de la presente invencién.

Un queso fresco unido a suero de leche se define en el presente documento como un queso fresco en el que la
fraccion de suero de leche no se separa, como en los quesos frescos habituales, pero en su lugar se incluye (como
minimo, parcialmente, pero preferentemente de manera completa) en el producto de queso fresco. Un queso fresco
unido a suero de leche se puede distinguir de un queso fresco habitual por su menor contenido de proteina. Un
queso fresco unido a suero de leche, en el presente contexto, tiene un contenido de proteina de leche del 1 - 6 % en
peso, basado en el peso del queso, preferentemente del 1,5 - 5 % en peso, mas preferentemente el 2 - 4,5 % en
peso. El queso fresco habitual tiene un mayor contenido de proteina de leche de, por ejemplo, el 6 - 15 % en peso.
Una ventaja de la presente invencién es que los quesos frescos unidos a suero de leche pueden tener un menor
contenido de proteina (y, por lo tanto, un mayor contenido de suero de leche) que los quesos frescos
convencionales, y también menor que otros tipos de queso fresco enriquecidos con suero de leche.

De manera sorprendente, actualmente se ha descubierto que la estabilidad térmica del queso fresco unido a suero
de leche se puede mejorar significativamente mediante la presencia de un almidén en forma granular. Ademas, la
firmeza del queso fresco obtenido aumenta también. Por consiguiente, la presente invencién se refiere a un queso
fresco unido a suero de leche, que tiene el 1 - 6 % en peso de proteina de leche basado en el peso del queso, que
comprende, como un primer almidén, un almidén granular.

El contenido de proteina (neto, total) en un queso fresco unido a suero de leche se puede determinar mediante el
procedimiento de Kjeldahl, mediante el célculo del contenido de nitrégeno de Kjeldahl multiplicado por 6,36,
corregido para la presencia de componentes de nitrégeno no proteicos, que equivalen a aproximadamente el 5 % del
nitrégeno total en productos lacteos, tal como se conoce en la técnica. Este procedimiento determina la cantidad
total de proteina, no sélo proteina de leche, de modo que en los casos en los que no se ha afiadido ninguna proteina
adicional al queso fresco unido a suero de leche, determina con exactitud la cantidad de proteina de leche en un
queso fresco unido a suero de leche. En los casos en los que se ha afiadido proteina no derivada de leche adicional
al queso fresco unido a suero de leche, un queso fresco unido a suero de leche se define como que comprende
el 1 - 6 % en peso de proteina de leche, tal como se definid anteriormente, que se va a determinar en un queso
fresco de igual receta, pero en ausencia de la proteina anadida. Ademas, el contenido de proteina total neto se
puede determinar con exactitud utilizando, por ejemplo, el analizador de proteinas rapido Sprint®.

Un queso fresco unido a suero de leche segun la presente invencion tiene una estabilidad aumentada, tal como una
resistencia mejorada frente a la sinéresis, una firmeza mejorada, una estabilidad de congelacion/descongelacién
mejorada, una estabilidad térmica mejorada y/o estabilidad de horneado mejorada, preferentemente, como minimo,
una estabilidad térmica o de horneado mejorada. La estabilidad térmica es la capacidad del queso fresco de soportar
el calor en general, mientras que la estabilidad de horneado es la capacidad de soportar el calor cuando el queso fresco
esta presente como un ingrediente entre otros componentes, tal como a una cantidad, como minimo, del 10 % en peso.

La presente invencién se refiere también a la utilizacion de un almidén granular y un almidén tratado con
amilomaltasa para mejorar la estabilidad de un queso fresco unido a suero de leche, en particular para mejorar una o
varias de estabilidad de congelacion/descongelacion, estabilidad térmica y estabilidad de horneado de un queso
fresco. Preferentemente, la estabilidad mejorada comprende una estabilidad térmica o de horneado mejorada.
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El almidon es un hidrato de carbono natural basado en unidades de glucosa unidas mediante enlaces glucosidicos.
Actia como almacenamiento de energia en la mayoria de plantas verdes. Dependiendo de la planta, el almidon
contiene una proporcién diferente de polimeros de amilosa y amilopectina. Habitualmente, los almidones contienen
el 15 - 30 % en peso de amilosa y el 70 - 85 % en peso de amilopectina, en los que los porcentajes en peso se
basan en el peso del almidon. Sin embargo, los tipos de almidones cerosos pueden contener proporciones muy
superiores de amilopectina, o incluso sélo amilopectina. De manera similar, existen también tipos de almidones con
alto contenido de amilosa en los que la proporcion de amilosa puede ser tan alta como el 40 % en peso y los
almidones con contenido muy alto de amilosa pueden contener hasta el 75 % en peso de amilosa, en los que los
porcentajes en peso se basan en el peso del almidén.

En la planta, las moléculas de almidén se disponen en granulos semicristalinos. Cada especie vegetal tiene un
tamafno granular de almidén Unico. El arroz tiene granulos relativamente pequefos de aproximadamente 2 um,
mientras que el almidon de patata tiene un tamano de granulo mucho mayor de aproximadamente 100 pum.

En su forma granular, los almidones no se disuelven en agua, pero forman una suspension. Cuando se calientan, los
granulos de almidon se hinchan y estallan. La estructura semicristalina se pierde y la viscosidad aumenta. Este
proceso se denomina gelatinizacion del almidén. Durante la coccién, el almidén se vuelve una pasta y aumenta,
ademas, en viscosidad. Durante el enfriamiento o almacenamiento prolongado de la pasta, la estructura
semicristalina se recubre parcialmente y la pasta de almidon se espesa. Este proceso se denomina retrogradacion.

Tal como se mencion6, segun la presente invencion, es importante que el almidon esté presente en el queso fresco
unido a suero de leche en forma granular. Se puede determinar si el almidén presente en un queso fresco unido a
suero de leche es granular tifiendo el queso con una soluciéon de yodo, y posterior inspeccion visual del queso
mediante microscopia 6ptica. Si un almidén granular esta presente, los granulos de almiddn y posibles fragmentos
de los mismos se tefiran de azul/morado o rojo/marrén, dependiendo del tipo de almidén, que puede reconocer
facilmente el experto. Aunque es posible que después de la aplicacién de condiciones de proceso rigurosas se
fragmente una parte de los granulos de almidén, estos fragmentos de granulos tienen también un efecto de
estabilizacion sobre el queso fresco unido a suero de leche en linea con el efecto del almidén granular no fragmentado.
Incluso cuando en los casos en los que se han fragmentado los granulos de almidén hasta un determinado punto, como
minimo, permanecera una parte de almidén granular no fragmentado, almidon granular en el presente contexto se
define como que incluye también fragmentos de almidén granular. La forma y el tamafo de los granulos de almidén
(completos) se pueden utilizar para identificar el origen del almidon, tal como se conoce en la técnica.

Por consiguiente, en una realizacién, el almidén no se modifica de ninglin modo, ya sea quimico, fisico o enzimatico.
Tales almidones no modificados se denominan almidones nativos. Sin embargo, es preferente utilizar un almidén
modificado, siempre que la modificacion no haya destruido la estructura granular del almidén. Entre los ejemplos de
posibles modificaciones se incluyen el recocido, la reticulacion, la acetilacion, la hidroxipropilacién, el
blanqueamiento (por ejemplo, tal como se describe en la Patente WO 2014/053833), calentamiento de almiddn
alcalinizado en condiciones muy secas y a altas temperaturas (por ejemplo, tal como se describe en la Patente
US 6,221,420) o a temperaturas elevadas en alcohol (por ejemplo, tal como se describe en la Patente
US 2013/309386). Se pueden emplear también combinaciones de estas modificaciones.

En una realizacion preferente, se utiliza almidén granular reticulado, en particular en los casos cuando el queso
fresco unido a suero de leche se somete a condiciones de proceso rigurosas. Condiciones de proceso rigurosas en
el presente contexto se refieren a condiciones del proceso que implican, por ejemplo, alta cizalladura o alta presién,
tal como se conoce bien en la técnica. Tales condiciones se pueden producir durante la homogeneizacion del queso
fresco, o durante procesos posteriores en los que se utiliza el queso finalizado, tales como pasteurizacion.
Condiciones del proceso rigurosas se pueden referir, por ejemplo, a condiciones del proceso en las que la presion
experimentada localmente es de méas de 20 bar, 0 mas de 50 bar, o incluso mas de 100 bar, tal como alrededor
de 160 bar o incluso mayor, por ejemplo, durante la homogeneizacion. De forma alternativa o adicional, condiciones
del proceso rigurosas se pueden referir a la aplicacién de temperaturas aumentadas, tales como una temperatura
por encima de 50 °C, preferentemente por encima de 65 °C, mas preferentemente por encima de 75 °C. Tales
condiciones se pueden mantener, como minimo, durante 30 segundos, tales como, como minimo, 1 minuto, o
incluso 5 minutos 0 mas, en un proceso particularmente riguroso.

Un almidén reticulado puede ser, preferentemente, un almidén reticulado con acido adipico, oxicloruro de fosforo,
metafosfato, &cido citrico, dimetilol etilenurea o cloruro cianurico. Aimidones reticulados preferentes son almidén
reticulado con &cido adipico, almidon reticulado con metafosfato o almidén reticulado con oxicloruro de fésforo.

El grado de reticulacion que se requiere depende de la cizalladura o presion, y debe ser tal que la estructura
granular del almidén se conserve en las condiciones rigurosas de alta cizalladura. El experto sabe como obtener
almiddn de un determinado grado de reticulacién.

La reticulacion se puede realizar, por ejemplo, con anhidrido adipico al 0,003 - 0,024 % en peso, con trimetafosfato
de sodio al 0,01 - 0,25 % en peso o con oxicloruro de fésforo al 0,0001 - 0,01 % en peso, en condiciones bien
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conocidas.

En otra realizacion preferente, el almiddn granular puede ser un almidén estabilizado, preferentemente un almidon
acetilado o hidroxipropilado, preferentemente a un grado de sustitucion (“DS”) de hasta 0,091 moles de acetato por
mol de anhidroglucosa para almidén acetilado, o de hasta 0,21 moles de hidroxipropilo por mol de anhidroglucosa
para el almidoén hidroxipropilado. El experto sabe como obtener almidén de un determinado grado de sustitucion.

En una realizacién mas preferente, el almiddn granular se puede tanto reticular, tal como se definié anteriormente,
como estabilizar, tal como se definié anteriormente, en particular para queso fresco que se va a someter a
condiciones de proceso rigurosas.

Estas modificaciones se conocen por si mismas, y se pueden llevar a cabo de cualquier manera conocida siempre
que la estructura granular del almidén se conserve. Cabe destacar que para muchas de las modificaciones
mencionadas, es posible lograrlas en un proceso en el que el almidén se disuelve o gelatiniza y su estructura
granular se pierde. Se entendera que, si la modificacién se ha llevado a cabo de esta manera, no tendra como
resultado un almidén granular que se puede utilizar en el contexto de la presente invencion.

Segun la presente invencién, es posible utilizar un almidén granular de cualquier fuente botanica. Los ejemplos
incluyen almidén de patata, almidén de maiz, almidén de arroz, almidén de tapioca, almidén de guisante, almidén de
batata, almidon de sagu y almidon de trigo. Es preferente el almidén de raiz o de tubérculo, de la forma mas
preferente almidén de patata. Se ha encontrado factible utilizar almidones con un alto contenido de amilopectina,
tales como almidones cerosos, o almidones con un alto contenido de amilosa, asi como almidén con una proporcion
habitual de amilosa con respecto a amilopectina. Preferentemente, el almidén granular es un almidon ceroso, es
decir, un almiddn que tiene un contenido de amilopectina por encima del 90 % en peso, preferentemente por encima
del 95 % en peso, mas preferentemente por encima del 98 % en peso.

Un queso fresco unido a suero de leche segun la presente invencibn comprendera, en general, desde
aproximadamente el 0,5 hasta aproximadamente el 10 % en peso de almidén granular, tal como se definio
anteriormente, basado en el peso del queso. Preferentemente, la cantidad de almidén granular en el queso fresco
unido a suero de leche es desde el 1 hasta el 7,5 % en peso, basado en el peso del queso fresco, mas
preferentemente desde el 1,5 hasta el 6 % en peso.

El experto conoce los procesos para elaborar un queso fresco unido a suero de leche. En algunas realizaciones, se
prepara queso fresco unido a suero de leche mediante un proceso de fermentaciéon que se aplica para separar el
suero de leche y la cuajada. La fermentacion puede lograrse mediante la aplicacion, por ejemplo, de bacterias del
acido lactico conocidas, tal como se conoce en la técnica. En este caso, se prepara una mezcla, por ejemplo, de
leche y nata a la concentracion de grasa deseada, tras lo cual la fermentacién da como resultado la coagulacion, lo
que proporciona el queso fresco.

En otras realizaciones, se puede preparar un queso fresco unido a suero de leche sin fermentacién. En este caso, se
mezcla una mezcla, por ejemplo, de leche y nata fresca (un producto lacteo que ya se ha fermentado) a la
concentracion de grasa deseada, que se puede coagular mediante la adiciéon de un acido adecuado, teniendo como
resultado el queso fresco.

En general, un proceso para preparar un queso fresco unido a suero de leche segun la presente invencion
comprende las etapas de mezclar una fuente de grasa, tal como nata o nata fresca, y una fuente de suero de leche,
tal como leche, en una mezcla lactea que tiene una concentracion de grasa inicial deseada, homogeneizar la mezcla
resultante, afadir un inéculo bacteriano de acido lactico y/o un acido adecuado, tal como &cido citrico e incubar la
mezcla resultante para permitir que se produzca la coagulacién, en el que el procedimiento comprende una etapa de
mezclar en un almidén granular y una etapa de mezclar en un almidén tratado con amilomaltasa. Por lo tanto, un
almidén granular y un almidén tratado con amilomaltasa se mezclan en la mezcla lactea. Opcionalmente, la mezcla
coagulada se homogeneiza una segunda vez, y ademas, opcionalmente, el producto de queso crema se pasteuriza
después de haberse formado.

Se puede anadir almidon granular y/o almidén tratado con amilomaltasa a la mezcla lactea en cualquier punto en el
proceso de produccion, incluyendo después de obtener el producto de queso fresco final. El almidon granular y el
almiddn tratado con amilomaltasa se pueden afnadir por separado, por ejemplo, en diferentes puntos del proceso de
produccion, o simultdneamente. Por lo tanto, se puede afiadir almidén granular y/o almidén tratado con amilomaltasa
a la mezcla lactea durante o después de la mezcla de la fuente de grasa y la fuente de suero de leche, o se pueden
anadir a la fuente de grasa o la fuente de suero de leche antes de la mezcla. Ademas, se puede afnadir el almidén
granular y/o almidén tratado con amilomaltasa antes, durante o después de la etapa de homogeneizacion, o antes,
durante o después de la etapa de incubacién. Es preferente que el almiddén granular y/o almidén tratado con
amilomaltasa se afiada después de la primera etapa de homogeneizacién. Ademas, preferentemente, se anade el
almiddn granular antes de la segunda etapa de homogeneizacién, si la hubiera.

La fuente de grasa puede ser, por ejemplo, grasa de leche anhidra, grasa de leche concentrada (es decir, nata o
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nata fresca), mantequilla u otra grasa lactea. Opcionalmente, se puede utilizar un aceite vegetal comestible como la
fuente de grasa, o se puede utilizar en combinacion con una grasa lactea. Los ejemplos de aceites vegetales
adecuados incluyen aceite de palma, aceite de colza, aceite de coco, aceite de soja y similares. Opcionalmente, se
pueden afiadir otras fuentes de proteina de leche tales como polvo seco de suero de leche, concentrado de proteina
de suero de leche, concentrado de leche, leche fresca y leche en polvo desnatada junto con la fuente de grasa.
Preferentemente, sin embargo, no se afiaden proteinas de leche adicionales en la mezcla, dado que la proteina de
leche es relativamente costosa.

La fuente de suero de leche puede ser concentrado de proteina de suero de leche, aislado de proteina de suero de
leche, suero de leche dulce, suero de leche &cido, leche, o una combinacién de los mismos. Alternativamente,
polvos de leche, polvo de leche desnatada, concentrado de proteina de leche, aislado de proteina de leche de
combinaciones de los mismos pueden ser una fuente de suero de leche. Se mezclan polvos de proteina en agua
para alcanzar la concentracion de proteina preferente del queso fresco unido a suero de leche. Preferentemente, la
fuente de suero de leche es leche. La leche puede ser leche de vaca, leche de cabra, leche de oveja, o cualquier
otro tipo de leche utilizada habitualmente para la preparacion de queso.

La fuente de grasa y la fuente de suero de leche se combinan en una proporcion para lograr una concentracion de
grasa inicial deseada. La concentracion de grasa inicial puede ser de entre el 6 y el 36 % en peso para cualquier
queso fresco. En particular, para elaborar queso crema, la concentraciéon de grasa inicial es del 6 - 24 % en peso
para queso crema de tipo producto para untar y del 24 - 36 % en peso para queso crema de tipo mantequilla. La
concentracion de grasa se puede calcular a partir de los porcentajes de grasa de los ingredientes utilizados, pero se
puede determinar también mediante andlisis utilizando un butirémetro de Gerber, tal como se conoce en la técnica.

En la fase de mezclar la fuente de suero de leche y la fuente de grasa, es posible también afadir agua.
Habitualmente, esta sera de aproximadamente el 10 a aproximadamente el 50 % en peso basado en el peso de la
mezcla.

A continuacién, se homogeneiza la mezcla de la fuente de grasa y la fuente de suero de leche. Preferentemente, la
mezcla de la fuente de grasa y la fuente de suero de leche, preferentemente nata y leche, se pasteuriza después de
la etapa de homogeneizacion. Se puede llevar a cabo pasteurizacion de manera adecuada calentando hasta una
temperatura de 70 - 75 °C durante aproximadamente 15 - 30 segundos, pero el experto tiene conocimiento de
muchos otros procedimientos adecuados.

La mezcla homogeneizada se enfria preferentemente hasta una temperatura de sedimentacion adecuada, que es
habitualmente de entre 15 y 35 °C, preferentemente de entre 20 y 30 °C, antes de que su pH se ajuste para lograr la
coagulacién deseada. La coagulacién se puede lograr mediante la utilizacién de un cultivo iniciador de bacterias del
acido lactico apropiado, un acido comestible, o una combinacion de los dos. Son también adecuados otros
compuestos conocidos para esta funcién, entre los cuales glucono delta lactona. Cultivos iniciadores de bacterias del
acido lactico conocidos son habitualmente bacterias de Lactococcus, Lactobacillus o Streptococcus. Entre los
ejemplos de acidos comestibles adecuados que se pueden utilizar se incluyen acido citrico, acido acético, acido
lactico, acido malico, acido fumarico, acido tartarico, acido clorhidrico, acido sulftrico, acido fosférico y
combinaciones de los mismos. Preferentemente, se utiliza acido lactico. En esta etapa, el pH se ajusta
preferentemente hasta un valor de aproximadamente 55 o0 menos, mas preferentemente de
aproximadamente 3,5 - 5,3, e incluso mas preferentemente desde 4,3 - 5,0. Esto inicia la incubacién para lograr la
coagulacion.

La duracién de la etapa de incubacién dependera de las condiciones y del tipo de queso fresco que se esta
preparando. En general, la etapa de incubacion durara entre 6 y 16 horas, preferentemente entre 9 y 13 horas. La
temperatura durante la etapa de incubacion es preferentemente de entre 15 y 35 °C, preferentemente de entre 20
y 30 °C.

Una vez que se ha producido la coagulacion hasta el grado deseado, la mezcla obtenida se puede separar en una
fraccion de suero de leche y una fraccion de cuajada para obtener un queso fresco habitual (no unido a suero de
leche). En el presente contexto, sin embargo, se conserva el suero de leche (como minimo, parcialmente, pero
preferentemente de manera completa). Es preferente en esta fase incluir una segunda etapa de homogeneizacion.
Después de obtener el queso fresco, es preferente si la temperatura se mantiene por debajo de la temperatura
ambiente hasta su utilizacion, tal como una temperatura de 1 - 15 °C, preferentemente 2 - 10 °C. En realizaciones
alternativas mas preferentes, el queso fresco se pasteuriza durante o después del proceso de produccion,
preferentemente después. Preferentemente, el almidon granular y/o almidén tratado con amilomaltasa se anade
antes de esta Ultima etapa de pasteurizacion. Sin embargo, se puede anadir el almidén granular y/o almidén tratado
con amilomaltasa en cualquier momento del proceso de produccion de queso fresco.

La estabilidad, en particular la estabilidad térmica o de horneado, del queso fresco en el presente contexto se puede
determinar mediante evaluacion de las propiedades de tartas de queso que comprenden un queso fresco unido a
suero de leche, preferentemente un queso crema unido a suero de leche. Se ha descubierto que la adiciéon de un
almiddn granular, tal como se describe, aumenta la estabilidad del queso fresco unido a suero de leche de modo que
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se hace posible preparar una tarta de queso utilizando el queso fresco unido a suero de leche de la presente
invencion.

En este contexto, es posible utilizar un queso fresco unido a suero de leche que comprende almidon granular, tal
como se describe en el relleno de tarta de queso, pero también es posible utilizar un queso crema unido a suero de
leche convencional en la elaboracion de una masa de relleno de tartas y mezclar el aimidén granular con la masa de
relleno de tartas. En el Ultimo caso, se obtiene una tarta de queso mas firme. En el primer caso, la eficacia de
produccion es mayor y la estabilidad térmica y de horneado es muy similar a la del queso crema no unido a suero de
leche convencional, que proporciona ventajas debido a que permite la utilizacién de queso fresco unido a suero de
leche en aplicaciones alimentarias que requieren calentamiento, algo que no era posible antes.

Las tartas de queso preparadas utilizando queso fresco unido a suero de leche sin almidén granular anadido no dan
como resultado tartas de queso aceptables, puesto que el relleno de tarta de queso, que comprende el queso fresco
unido a suero de leche, se vuelve demasiado liquido (“fluido”), y/o presenta pérdida de agua y grasa pesada en la
parte superior de la tarta o en la parte inferior, 0 ambas. La pérdida de agua se denomina también sinéresis. La
licuefaccion del relleno tras hornear da como resultado productos pastosos con un relleno liquido, tipo salsa, que no
son reconocibles 0 adecuados como tarta de queso.

Sin embargo, la adicién de almidén granular, tal como se describié anteriormente, da como resultado una tarta de
queso que tiene un relleno solido que no pierde, o apenas pierde, agua o grasa.

La evaluacion de la textura de la tarta de queso mediante un analizador de texturas (Stable Micro Systems, UK)
permite comparar la textura de tartas de queso elaboradas con relleno basado en diversos tipos de queso fresco de
manera cuantitativa. Se encontré que la tarta de queso que comprenden queso fresco unido a suero de leche asi
como almiddn granular tenia una textura muy mejorada, en relaciéon con las tartas de queso que no tenian almidén
granular.

Ademas, la evaluacion sensorial asi como el analisis microscépico mostraron claramente la mejora en la calidad de
la tarta de queso. Estas mejoras, asi como los procedimientos utilizados para determinar las mejoras, se han
descrito en los ejemplos.

Ademas, la adicion de un almidon granular a un queso fresco tiene también un efecto sobre la textura del queso
fresco como tal. El queso fresco unido a suero de leche que comprende almidén granular tiene una mayor
viscosidad y es mas solido que el queso fresco unido a suero de leche que no comprende almidén granular.

El queso fresco unido a suero de leche de la presente invencién comprende, ademas, como un segundo almidoén, un
almidén tratado con amilomaltasa. La preparacion de almidén de amilomaltasa se ha descrito en la Patente
EP 0 932 444, a la que se hace referencia en la medida en que el documento describe la preparacion de almidon
tratado con amilomaltasa.

En resumen, un almidon que contiene amilosa se convierte mediante una o-1-4, o-1-4 glucano transferasa
(amilomaltasa, EC 2.4.1.25) en una amilopectina de cadena elongada. La actividad tipica y relevante de la
amilomaltasa es que la enzima rompe un enlace a-1,4 entre dos unidades de glucosa para formar posteriormente un
nuevo enlace o-1,4. Esta amilomaltasa no degrada el almiddn, pero vuelve a unir la amilosa a la amilopectina. Al
final, la amilosa se vuelve a unir a la amilopectina teniendo como resultado el producto deseado.

Almidones adecuados para la preparacién del almidén tratado con amilomaltasa son tal como se definieron
anteriormente. De este modo, el aimidén de patata, almidén de maiz, almidon de arroz, almidén de tapioca, almidén
de guisante, almidén de batata, almidén de sagu y almidén de trigo son ejemplos de almidones adecuados. Es
preferente el almiddn de patata. Se ha encontrado factible utilizar almidones con un alto contenido de amilosa, asi
como almidén con una proporcién habitual de amilosa con respecto a amilopectina. Preferentemente, el almidén
tratado con amilomaltasa es un almidén habitual, es decir, que tiene una proporcion natural de amilosa con respecto
a amilopectina.

Alternativamente, el almidén tratado con amilomaltasa se puede derivar de una mezcla de almidén rico en amilosa y
almiddn rico en amilopectina. El almidén rico en amilosa se puede derivar de mutantes que se producen de manera
natural de plantas de almidén, tales como almidén de maiz, guisante o haba con alto contenido de amilosa. Se
puede obtener también a partir de variedades de plantas modificadas genéticamente, tales como patatas
modificadas para producir preferentemente amilosa.

El almidén rico en amilopectina puede ser, por ejemplo, almidén de maiz ceroso, trigo ceroso, arroz ceroso, patata
con amilopectina, tapioca con amilopectina, batata con amilopectina o sagu con amilopectina. Los almidones de
amilopectina se pueden derivar de plantas que producen selectivamente amilopectina y/o de variedades de plantas
modificadas genéticamente, tales como patatas y tapioca modificadas para producir selectivamente amilopectina.

A modo de ejemplo, un modo adecuado para preparar el almiddn tratado con amilomaltasa implica preparar una

7



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2772818 T3

suspension de almidén de patata habitual en agua (el 19 - 20 % p/p). Esta suspensién se procesa con inyeccion de
vapor a 150 — 160 °C con el fin de disolver el almidén. El producto se enfria a vacio hasta 70 °C. El enfriamiento
ultrarrapido es una opcion preferente. El pH se ajusta hasta 6,2 utilizando, por ejemplo, acido sulfurico 6 N. A
continuacioén, se anade amilomaltasa (2 ATU/g de almidén). La solucién se agita durante de 2 a 20 horas a 70 °C. A
continuacién, se procesa con inyeccion de vapor la solucion a 130 °C durante un corto periodo de tiempo, por
ejemplo, de 1 a 20 segundos y se seca por pulverizacion utilizando, por ejemplo, un secador de pulverizacion
modelo Compact (Anhydro, Dinamarca). Para el experto, resulta obvio que los cambios en el proceso en la
temperatura, el tiempo de reaccion, la concentracién de almidén y la concentracién de enzimas estan
interconectados y pueden elaborarse productos adecuados utilizando estas variables. Ademas, la enzima se puede
retirar mediante tratamiento con carbono activo o intercambio iénico. Son posibles también otras técnicas de secado.

El almidén tratado con amilomaltasa se ha tratado preferentemente con amilomaltasa a 0,5 - 5 ATU/g, mas
preferentemente 1 - 4 ATU/g, mas preferentemente 1,5 - 3 ATU/qg.

Preferentemente, una cantidad del 0,5 - 10 % en peso, preferentemente del 1 - 6 % en peso de un almidoén tratado
con amilomaltasa esté presente en el queso fresco unido a suero de leche. El almidon tratado con amilomaltasa se
puede afadir en cualquier momento en el proceso de produccién, pero se afiade preferentemente antes de la
homogeneizacién.

Una ventaja de los quesos frescos unidos a suero de leche que comprenden tanto un almidén granular como un
almidén tratado con amilomaltasa es que la estabilidad, en particular, la estabilidad térmica o de horneado, del
queso fresco unido a suero de leche se aumenta, ademas, significativamente. Esto se puede observar mediante
experimentos similares, tal como se describié anteriormente para la adicion de almidén granular. Se ha demostrado
claramente que el efecto sobre la textura de la tarta de queso de la adicién de tanto un almidén granular como un
almiddn tratado con amilomaltasa es mayor que el efecto combinado de una cantidad igual de cada almidén por
separado. Por lo tanto, el efecto sobre la textura de la tarta de queso de la adicién de tanto el almidén granular como
el almiddn tratado con amilomaltasa es sinérgico, lo cual es inesperado.

Se puede observar un efecto de aumento de la firmeza similar para la adicion de almidon granular a queso fresco no
unido a suero de leche habitual, utilizando las mismas condiciones que para el queso fresco unido a suero de leche.
Ademas, se puede observar un efecto de aumento de la firmeza de afiadir una combinacion de almidon granular y
almiddn tratado con amilomaltasa a un queso fresco habitual, en linea con los efectos observados para el queso
fresco unido a suero de leche, aunque el efecto en el queso fresco habitual no fue tan grande como en el queso
fresco unido a suero de leche.

Por ejemplo, una tarta de queso elaborada con un relleno que comprende queso crema unido a suero de leche asi
como el 4 % en peso de almidén granular y el 4 % en peso de almidoén tratado con amilomaltasa no presentd
sinéresis, fue soélido, tuvo una buena sensacion en la boca y textura.

Cuando estan presentes tanto un almidén granular como un almidén tratado con amilomaltasa en el queso fresco
unido a suero de leche, la proporcién en peso entre el almidén granular y el almidén tratado con amilomaltasa es
preferentemente de entre 1:5 y 5:1, preferentemente entre 1:4 y 4:1, mas preferentemente entre 1:3 y 3:1, y de
forma mas preferente entre 1:2 'y 2:1.

En realizaciones particularmente preferentes, el queso fresco unido a suero de leche de la presente invencion
comprende, ademas, un emulsionante. Un emulsionante puede ser cualquier emulsionante conocido adecuado para
aplicaciones alimentarias, tales como, por ejemplo, lecitina, polisorbato o un emulsionante polipeptidico. Es
preferente un emulsionante polipeptidico. Un emulsionante polipeptidico puede ser preferentemente un
emulsionante polipeptidico de origen vegetal, tal como, por ejemplo, un polipéptido derivado de raices o de
tubérculos, en particular, un polipéptido de patata. De los polipéptidos de patata, la fraccion de patatina y la fraccion
inhibidora de la proteasa son particularmente adecuadas, en particular la fraccion inhibidora de la proteasa.

Un emulsionante preferente alternativo puede ser preferentemente un emulsionante derivado de huevo, tal como
lecitina. Un emulsionante derivado de huevo puede estar presente en el queso fresco unido a suero de leche de la
presente invencion mediante la adicion, por ejemplo, de huevo, clara de huevo o yema de huevo. Se pueden incluir
alternativamente huevo, clara de huevo y/o yema de huevo en forma seca en polvo, para evitar la adicion de agua
extra, tal como esta presente en un huevo.

En realizaciones en las que se utiliza un emulsionante, es preferente utilizar una proporcién menor de almidon
granular y/o almidon tratado con amilomaltasa en el queso fresco unido a suero de leche que la descrita
anteriormente, tal como el 1 - 6 % en peso, preferentemente el 1,5 - 4,5 % en peso, de almidon granular, y/o
el 1 - 6 % en peso, preferentemente el 1,5 - 4,5 % en peso, de almidén tratado con amilomaltasa.

Un emulsionante polipeptidico debe ser, en general, nativo. Se puede obtener un emulsionante polipeptidico

mediante procedimientos conocidos, y se puede obtener comercialmente. Preferentemente, el emulsionante
polipeptidico tiene una pureza, como minimo, del 80 % en peso, méas preferentemente, como minimo, el 85 % en
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peso, incluso mas preferentemente, como minimo, del 90 % en peso, de la forma mas preferente, como minimo,
el 95 % en peso, basado en la materia seca. La pureza de un emulsionante polipeptidico se puede determinar
mediante el procedimiento de Kjeldahl, tal como se describié anteriormente, utilizando un factor de conversion
de 6,25 en lugar de 6,36, que se puede lograr utilizando también el analizador de proteinas rapido Sprint®.

En realizaciones en las que esta presente un emulsionante, el emulsionante puede estar presente en cualquier
cantidad adecuada, tal como el 0,1 - 10 % en peso, preferentemente el 0,5 - 8 % en peso, mas preferentemente
el1 - 5 % en peso, basado en el peso del queso fresco unido a suero de leche. Si el emulsionante es un
emulsionante polipeptidico, es preferente si el emulsionante polipeptidico esta presente en una cantidad de
aproximadamente el 0,2 - 5 % en peso del emulsionante polipeptidico, expresado como el % en peso de polipéptido
por cantidad de queso fresco unido a suero de leche. Es mas preferente una cantidad del 0,5 - 4 % en peso, de la
forma mas preferente del 1,5 - 3 % en peso.

Ademas, el queso fresco unido a suero de leche de la presente invencidon puede comprender aditivos
convencionales, tales como colorantes, odorizantes, estabilizantes, conservantes y similares. Los estabilizantes
adecuados incluyen inulina, pectina, gelatina, y diversos tipos de gomas, tales como goma garrofin o goma xantana.

La presente invencion se refiere igualmente a un producto alimenticio, que comprende un queso fresco unido a
suero de leche, tal como se describié anteriormente. Preferentemente, el producto alimenticio es un producto
alimenticio que se va a calentar antes del consumo, incluso si el producto alimenticio se va a consumir en estado
refrigerado, tal como, por ejemplo, un producto de pasteleria. Calentamiento en este contexto se refiere a una
temperatura, como minimo, de 80 °C, preferentemente, como minimo, 100 °C, mas preferentemente, como
minimo, 130 °C, durante un periodo, como minimo, de 15 min, preferentemente, como minimo, 30 min, mas
preferentemente, como minimo, 45 min, incluso més preferentemente, como minimo, 60 min.

Entre los ejemplos adecuados de productos alimenticios segun la presente invencién se incluyen la tarta de queso o
el relleno de tarta de queso, en los que el relleno de tarta de queso comprende un queso fresco unido a suero de
leche segun la presente invencién, una verdura o un pescado relleno de queso fresco unido a suero de leche, en los
que el queso fresco unido a suero de leche es, tal como se describié anteriormente, un rollo de hojaldre que
comprende un queso fresco unido a suero de leche segun la presente invencién, o un pastel de queso fresco batido
o relleno de pastel de queso fresco batido basado en el queso fresco segun la presente invencion.

De la forma mas preferente, un producto alimenticio de la presente invencion es un relleno de tarta de queso, o una
tarta de queso que comprende dicho relleno, en el que el relleno de tarta de queso comprende un queso fresco
unido a suero de leche, preferentemente un queso crema, segun la presente invencion.

La presente invencion se refiere, ademas, a la utilizacién de almidén granular y un almidén tratado con amilomaltasa
y otros componentes, tal como se describié anteriormente para mejorar la estabilidad de un queso fresco unido a
suero de leche. Estabilidad, en este contexto, es una o varias de estabilidad de congelacion/descongelacion,
estabilidad térmica o estabilidad de horneado, preferentemente estabilidad térmica o de horneado.

La presente invencion se refiere, ademas, a un procedimiento para preparar un producto de pasteleria que
comprende proporcionar una mezcla de un queso fresco unido a suero de leche que comprende como un primer
almidén un almidén granular y como un segundo almidén un almiddn tratado con amilomaltasa e ingredientes
convencionales adicionales para preparar un relleno, aplicar el relleno sobre o dentro de un hojaldre o una masa de
hojaldre y hornear el hojaldre relleno o la masa de hojaldre relleno para obtener el producto de pasteleria.
Preferentemente, el relleno es un relleno de tarta de queso, y el producto de pasteleria es una tarta de queso.

La presente invencion se refiere, ademas, a la utilizacién de un queso fresco unido a suero de leche que comprende
un almidén granular y un almidén tratado con amilomaltasa, tal como se definié anteriormente en la preparaciéon de
un producto de pasteleria, por ejemplo, una tarta de queso. En el caso de que se utilice un queso fresco unido a
suero de leche que no incluya ya un almidén granular o un almidén tratado con amilomaltasa, estd también dentro
del alcance de la presente invencion combinar el queso fresco y el almidon granular y/o el almidén tratado con
amilomaltasa durante la preparacion del producto de pasteleria. En algunas realizaciones, es preferente anadir el
almiddn granular y/o el almidén tratado con amilomaltasa a la masa de relleno, con el fin de maximizar el aumento
de estabilidad; en otras realizaciones es preferente afiadir el almidén granular y/o el almidén tratado con
amilomaltasa al queso fresco durante o después de la produccion de queso fresco, con el fin de obtener un queso
fresco con estabilidad aumentada que es comparable con tartas de queso basadas en queso crema no unido a
suero de leche habituales.

Un relleno, en este sentido, es cualquier parte 0 componente del producto que se puede identificar por separado del
producto de pasteleria, incluido habitualmente para conferir un elemento estructural o gusto particular al producto.
Por lo tanto, un relleno puede estar presente en el interior del producto de pasteleria, por ejemplo, en casos en los
que el interior consiste en relleno, o en el caso de trozos de relleno que se pueden identificar por separado
distribuidos en la totalidad del producto de pasteleria. Sin embargo, el relleno puede estar presente de forma
alternativa o adicional en un lado del producto de pasteleria, tal como, por ejemplo, en la parte superior o en un lado
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del producto de pasteleria.

El relleno puede comprender, ademds, otros ingredientes convencionales tales como sal, azlcar, agentes
espesantes, agentes de unidn, claras de huevo y/o yemas de huevo, harina, fruta o zumo de frutas, saborizantes y
otros componentes conocidos en la técnica de rellenos.

El relleno puede prepararse por separado, cuya preparaciéon comprende, preferentemente, el horneado, y, a
continuacién se aplica sobre una pasta preparada previamente o dentro de la misma para obtener el producto de
pasteleria. De forma alternativa, el relleno se puede aplicar sobre una masa de hojaldre a partir de la cual se va a
preparar el producto de pasteleria o dentro de la misma. A continuacion, el relleno y la masa de hojaldre se hornean
preferentemente en un horno en condiciones convencionales para obtener el producto de pasteleria.

Con el fin de claridad y una descripcion concisa, se describen caracteristicas en el presente documento como parte
de las mismas o distintas realizaciones, sin embargo, se apreciara que el alcance de la presente invencién puede
incluir realizaciones que tienen combinaciones de todas o algunas de las caracteristicas descritas.

La presente invencion se ilustrard, a continuacion, mediante los siguientes ejemplos no restrictivos.

Ejemplo 1: Efectos de la adicion de almidén granular y almidon tratado con amilomaltasa a queso crema
unido a suero de leche

Preparacion de queso crema unido a suero de leche

Se preparé el queso crema unido a suero de leche mezclando los ingredientes en una Thermomix de Vorwerk. Se
mezclaron nata y nata fresca hasta un contenido de grasa del 31 % y se afadio el 0,6 % de sal. Se mezclé almidon
tratado con amilomaltasa (ETENIA 457, Avebe, Paises Bajos) al 4 % en peso cuando era aplicable justo antes de la
homogeneizacion en la Thermomix. Se acidificd esta mezcla hasta pH 4,7 con acido lactico. Después de eso, se
calent6 el queso crema hasta 55 °C y se homogeneizé a 50 bar (homogeneizador Niro Soavi Twin Panda).
Posteriormente, se calentd el queso crema hasta 82 °C, y se anadié un almidon granular (ELIANE SE 460, un
almiddn de patata ceroso acetilado, reticulado con acido adipico, disponible de Avebe, Paises Bajos) al queso crema
(4 % en peso) cuando era aplicable y se mezcl6 bien. Se mantuvo el queso crema a 82 °C durante un minuto para
pasteurizar, y se llen6 entonces en recipientes de plastico y se enfrid hasta 4 °C mediante un congelador de
enfriamiento rapido y se almacend durante la noche en la nevera a 4 °C.

El queso crema de referencia es un queso crema sin almidén afadido.

Queso crema 1: sélo almidén tratado con amilomaltasa (4 % en peso de ETENIA 457)

Queso crema 2: s6lo almidon granular (4 % en peso de ELIANE SE460)

Queso crema 3: el 4 % en peso de almiddn granular y el 4 % en peso de almidén afiadido tratado con amilomaltasa.

Andlisis de la textura

Se realizaron analisis de la textura del queso crema utilizando un analizador de textura (Stable Micro Systems, UK)
con los siguientes ajustes:

Sonda - 0,5 pulgadas & (ebonita)

Velocidad de la prueba - 1,5 mm/s (antes de la prueba 1,5 mm/s, después de la prueba 10 mm/s)

Penetracion - 10 mm

Activador - auto, 0,10 N

Se determind la textura del queso crema insertando la sonda en una muestra de queso crema.

Resultados

Los resultados se muestran en la figura 1. La adicion sélo de almidén granular aumenté la firmeza del queso crema,
tal como se determiné mediante el analisis de la textura, hasta por encima de la de referencia. La adicion so6lo de
almidon tratado con amilomaltasa aumentd también la firmeza del queso crema hasta por encima de la de la
referencia. La adicién tanto del almidon granular como del almidén tratado con amilomaltasa dio como resultado un
aumento de la firmeza bien por encima de la de los otros quesos crema. Esto indica que los dos tipos de almidén
influyen en la firmeza del queso crema de manera sinérgica.

Ejemplo 2: Efectos de la adicion de almidén granular y almidon tratado con amilomaltasa a la tarta de queso
Preparacion de queso crema

Se prepard queso crema unido a suero de leche mezclando los ingredientes en una Thermomix de Vorwerk. Se
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mezclaron nata y leche hasta un contenido de grasa del 31 %. Se mezclé almidén tratado con amilomaltasa
(“almidon AM”, ETENIA 457, Avebe, Paises Bajos) en la cantidad indicada cuando era aplicable justo antes de la
homogeneizacion (homogeneizacion a 50 °C y 50 bar) en la Thermomix. Se pasteurizd la mezcla durante un minuto
a 72 °C antes de transferirse a un frasco de vidrio de Schott de 2 litros y se enfrié hasta 21 °C dejando correr agua
del grifo. Se transfirié el frasco a un gabinete de flujo laminar y se inoculé con CSK Z944.6 (CSK Food Enrichment
CV, Paises Bajos) a 1 unidad por 10 litros de queso fresco. Se colocé el frasco en un bafo de agua a 26 °C para
fermentacion durante la noche. Al dia siguiente, se midié el pH utilizando un electrodo de pH, que debia estar por
debajo de 4,7 0 menos si la fermentacion se va a considerar exitosa. Al queso fresco final, se le anadié el 0,6 % en
peso de sal.

Se calenté el queso crema resultante hasta 82 °C y, cuando era aplicable, se afadié un almidon granular (ELIANE
SE 460, un almidon de patata ceroso acetilado, reticulado con acido adipico, disponible de Avebe, Paises Bajos) y/o
polidextrosa (Sta-Lite R90, Tate & Lyle, Paises Bajos) en la cantidad indicada al queso crema. Se mantuvo el queso
crema a 82 °C durante un minuto para pasteurizar. A continuacién, se transfirié a un recipiente de plastico y se enfrié
hasta 4 °C mediante un congelador de enfriamiento rapido y se almacené durante la noche en la nevera a 4 °C.

Se utiliz6 un queso crema Mon Chou de referencia (Campina, Paises Bajos), obtenido de un supermercado local,
como una tarta de queso habitual de referencia. El queso Mon Chou contenia el 31 % en peso de grasa y el 6,8 %
de proteina.

Preparacion de tarta de queso
Se prepararon las tartas de queso utilizando el siguiente procedimiento:
Preparacién de la base de |a tarta:

Se cubrié un molde para tartas de 18 cm de didmetro con grasa de mantequilla derretida y papel de hornear. Se
molieron galletas mediante un molino Pepping y después de eso se mezclaron a mano con mantequilla derretida y
azlcar para producir la pasta. Se empujé la pasta a la base del molde para tartas con un dispositivo de plastico
plano.

Preparacién de la masa de relleno de tartas:

Se mezclé el queso crema con el azicar y azucar vainillado mediante una batidora Hobart (a una velocidad 2 de 3).
Se mezclé huevo liquido pasteurizado (De Roode Hen, Paises Bajos) en la masa de relleno de tartas mediante una
batidora Hobart (a una velocidad 1 de 3). Se verti6 la masa de relleno de tartas sobre la parte superior de la pasta en
el molde para tartas. Se horneé la tarta de queso a 163 °C (325 °F) durante 65 minutos en un horno Probat Domino
Plus. Se utiliz6 una receta de tarta de queso clasica Kraft, que se muestra en la tabla 1.

Tal como se indicd, se pudo utilizar queso crema unido a suero de leche sin almidén anadido, siempre que se
anadieran la misma cantidad de almidén granular y, opcionalmente, almidén tratado con amilomaltasa, tal como se
requiere para el queso crema unido a suero de leche a la masa de relleno de tarta de queso, en la misma cantidad
en relacién con la cantidad de queso.

Tabla 1: Receta de tarta de queso clasica Kraft para molde para tartas de 8 pulgadas

Pasta (para corteza) Relleno de la tarta de queso
154 g de galletas 717 g de queso crema
30 g de azucar 158 g de azlcar
63 g de mantequilla 4 g de azucar vainillado
158 g de huevo

Andlisis de la textura

Se realizaron andlisis de la textura de las tartas de queso utilizando un analizador de textura (Stable Micro Systems,
UK) con los siguientes ajustes:

Sonda - 0,5 pulgadas & (ebonita)

Velocidad de la prueba - 1,5 mm/s (antes de la prueba 1,5 mm/s, después de la prueba 10 mm/s)
Penetracion - 10 mm

Activador - auto, 0,10 N

Se realizaron los andlisis de la textura en la tarta de queso después de dejar en reposo la tarta durante 2 horas a
temperatura ambiente y 22 horas a 4 °C en las posiciones indicadas en la figura 2. Se cort6 un cuarto de la tarta
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para obtener un cuarto de tarta que tenia dos cortes de la mitad del diametro de tarta a un angulo de 90°, y un cuarto
completo de la circunferencia de la tarta (la corteza). En la linea que conecta el angulo de 90° y el punto intermedio
de la circunferencia del cuarto de la tarta, se realizaron tres mediciones, una en el medio (“medio”), una a 2,5 cm del
angulo de 90° (“centro”), y una a 2,5 cm de la corteza (“exterior”). Se expresé la textura como la fuerza de pico
maxima y se informé en [g].

Evaluacion sensorial

Se realizé una evaluacién sensorial por 3 - 8 panelistas cualificados. En primer lugar, se fotografiaron las tartas de
queso. Se tomaron fotografias desde la parte superior de una tarta de queso y fotografias desde los lados de las
porciones de tarta de queso. A continuacion de eso, los panelistas puntuaron la calidad de las tartas de queso segun
observaciones visuales y atributos del gusto. Los aspectos descritos en la tabla 2 se puntuaron en una escala
de 1 - 10; la descripcién para cada puntuacion se proporciona en la tabla.

Tabla 2: Atributos sensoriales para las tartas de queso

Observacion visual Gusto
Sinéresis (en la base) Base del pastel
Ninguna 10 Base crujiente 10
Una pequeia cantidad de liquido al lado de la tarta 7 No homogénea 6
Sinéresis moderada 5 Hdmeda 3
Sinéresis observada 4 Muy humeda o empapada 0
Mucho goteo 3
Goteo intenso 0 Sensacion en la boca del relleno de la
tarta
Relleno desmenuzable 10
Sinéresis (en la parte superior) Relleno firme 6
No hay agua en la parte superior de la tarta 10 Textura de pudin 3
Una pequefia cantidad de agua en la parte superior 7 Textura de salsa 0
Agua en la parte superior de la tarta 5
Mucha agua en la parte superior de la tarta 3
Una gran cantidad de agua en la parte superior de latarta |0
Lados de la tarta
Lados rectos de la tarta 10
Lados parcialmente rectos y parcialmente doblados 5
Lados de la tarta doblados por dentro 0
Relleno de la tarta después de cortar la tarta
Desmenuzable 10
Desmenuzamiento firme o moderado 6
Textura de pudin 3
Textura de salsa 0

Resultados

Se prepararon las tartas de queso 1 - 12, utilizando un relleno que comprendia diversos quesos crema unidos a
suero de leche. Se anadié almidén a la masa del relleno de tarta de queso, o al queso crema durante la preparacion.
Se prepararon también versiones con contenido de materia seca nivelado utilizando polidextrosa, para comparacién
(se ha afadido polidextrosa al queso crema junto con el almidén granular, ver las tartas de queso 8 - 10). Ademas,
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se preparé una tarta de queso con una cantidad reducida de almiddn granular (11). Se preparé también una tarta de
queso de referencia basada en un relleno Mon Chou habitual (12) mediante la misma receta.

Tabla 3: Quesos crema utilizados en tartas de queso:

1 unido a suero de leche, referencia

2 unido a suero de leche, con el 4 % en peso de almidon AM

3 unido a suero de leche, con el 4 % en peso de almidon granular

4 unido a suero de leche, con el 4 % en peso de almidon AM y el 4 % en peso de almidon granular

5 referencig ur)ida a suero de leche, con el 4 % en peso de almidén AM, basado en el peso del queso
crema, anadido a la masa de relleno

6 referencia unidal a suero de leche, con el 4 % en peso de almidén granular, basado en el peso del
queso crema, afnadido a la masa de relleno

7 referencia unida a suero de leche, con el 4 % en peso de almidon AM y el 4 % en peso de almidén
granular, basado en el peso del queso crema, anadido a la masa de relleno

8 referencia unida a suero de leche con el 8 % en peso de polidextrosa afadida

9 unido a suero de leche con el 4 % en peso de almidéon AM y el 4 % en peso de polidextrosa

10 unido a suero de leche con el 4 % en peso de almidén granular y el 4 % en peso de polidextrosa

112 unido a suero de leche, el 4 % en peso de almidén AM y el 2 % en peso de almidon granular

12 referencia Mon Chou

2 esta tarta se horned a 177 °C durante 75 min. El queso crema se preparo, tal como se describe en el ejemplo 4
utilizando Eliane CE 390.

Los resultados se presentan en las tablas 4 y 5, asi como en la figura 3.

Tabla 4: Resultados del analisis de la textura y retencién de humedad:

Analisis de la textura [g]
Centro Medio Exterior
1 28 33 83
2 32 47 96
3 32 41 129
4 137 220 334
5 41 87 176
6 96 167 329
7 327 462 650
8 27 39 75
9 49 64 92
10 53 73 152
11 269 277 305
12 165 246 393

Resulta evidente a partir de la tabla 4 que la adicion de almidén granular solo en el queso crema da como resultado
una firmeza aumentada del relleno de tarta de queso, indicativa de mayor estabilidad térmica y de horneado. Se
puede decir lo mismo para la adicion de almidén AM. En combinacion, sin embargo, los dos tipos de almidon tienen
el efecto de aumentar la firmeza a una firmeza comparable con la de un queso crema habitual (tartas de
queso 2 - 4). El efecto de la combinacién de almidones es mucho mayor que la suma de los efectos separados, lo
que indica sinergia.

Anadir los almidones a la masa de relleno de queso crema, en lugar de al queso crema durante la preparacion, da
como resultado también un fuerte aumento de la estabilidad térmica y de horneado del relleno de queso crema. En
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este caso, sin embargo, la firmeza supera la firmeza de la tarta de queso basada en queso crema Mon Chou de
referencia (tartas de queso 5 - 7).

Mediante la adicion de polidextrosa, se ha verificado que los efectos observados se deben a la combinacion
especifica de almidones, y no al mayor contenido de materia seca (tartas de queso 8 - 10).

Tabla 5: Resultados de la inspeccion visual y degustacion

Tarta de queso Inspeccion visual Gusto
Sinértf)a:isseen la ii:ri’;eispzﬂ 0'? Lado Relleno Base Relleno

1 5 7 6 1 8 0
2 10 7 8 3 10 1

3 10 7 7 2 9 4
4 10 7 8 9 9 5
5 10 7 8 2 10 3
6 10 7 6 8 9 4
7 10 7 9 9 9 10
8 3 7 7 4 1 2
9 10 7 7 6 8 3
10 10 7 7 6 10 3
11 10 7 7 6 10 3
12 10 8 6 6 10 7

Los resultados en la tabla 5 muestran que la adicion de un almidén granular aumenta el aspecto y el gusto de una
tarta de queso que comprende un relleno basado en queso crema unido a suero de leche después de hornear. En
combinacién con un almidén tratado con amilomaltasa, sin embargo, la calidad de la tarta de queso mejora
adicionalmente, hasta una calidad comparable con tartas de queso basadas en queso crema de tipo Mon Chou
habitual.

Ejemplo 3: Variacion de la fuente de almidon

Se elabora una referencia de queso crema unido a suero de leche utilizando el 6 % en peso de almidén tratado con
amilomaltasa (“ETENIA 457”) siguiendo el protocolo descrito en el ejemplo 2 con algunas pequefias modificaciones,
tal como se describe a continuacién. En un ejemplo, se preparé un queso crema al que no se le habia anadido
almiddn granular (queso crema a).

Se elabor6 un queso crema que comprendia almidon granular siguiendo el mismo protocolo. En este caso, se utilizd
el 4 % en peso de almidén tratado con amilomaltasa en combinacion con el 4 % en peso de almidon de tapioca
hidroxipropilado reticulado (Farinex VA 70T, Avebe, Paises Bajos), afiadido en la fase final de la produccion de
queso crema para potenciar la estabilidad de horneado (queso crema b).

En ambos quesos crema, se calenté el queso crema hasta 72 °C y se homogeneiz6 mediante un homogeneizador
NIRO Soavi tipo NS2002H. Los quesos crema se homogeneizaron a una presion de 160 bar. Después de la
homogeneizacion, se vertid el queso crema en recipientes de plastico de 200 ml y se almacend en la nevera a 4 °C
hasta el analisis.

Tabla 6: Efecto de la adicion de almidén de tapioca granular a un queso crema unido a suero de leche que
comprende almidon tratado con amilomaltasa.

Presion de De duro |De ninguna
Queso crema | Aditivos de almidén homogeneizacion|(10) a (10) a mucha
del proceso blando (0) | (0) sinéresis
a el 6 % de ETENIA 457 (referencia) 160 8 7
b el 4 % de ETENIA 457 y el 4% de almidén de 160 7 10
tapioca granular hidroxipropilado reticulado
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Se deduce a partir de la tabla 6 que la adicion de almidén granular a queso fresco unido a suero de leche da como
resultado una mayor capacidad de soportar la sinéresis del queso fresco en un queso crema unido a suero de leche.

Se prepararon tres tartas de queso adicionales basadas en quesos crema preparadas siguiendo el protocolo anterior
en este ejemplo, pero utilizando otros tipos de almidén.

Se prepararon los quesos crema utilizados en las tartas de queso 13 y 14, tal como anteriormente en este ejemplo
(queso crema ay b).

Los quesos crema de las tartas de queso 15 - 17 son quesos crema unidos a suero de leche que comprendian
el 4 % en peso de almidén tratado con amilomaltasa (ETENIA 457, Avebe, Paises Bajos), asi como almidén granular
que se anadié después de la fermentacién y antes de la 22 etapa de homogeneizacién y pasteurizaciéon de la
produccion de queso crema.

El queso crema utilizado en la tarta de queso 15 comprendia el 4 % en peso de almidon granular nativo de patata
con amilopectina (Eliane 100, Avebe, Paises Bajos) y se homogeneiz6 a 160 bar, mientras que los quesos crema
utilizados en las tartas de queso 16 y 17 comprendian almidon granular nativo de tapioca (SMS, Tailandia) y de maiz
(Ingredion, EE.UU.), respectivamente, que se homogeneizaron sin presion. Ademas, se preparé una tarta de
queso 18 que comprendia el queso crema de referencia descrito anteriormente en este ejemplo (queso crema a),
pero en el que se anadié almidén granular (Eliane 100, Avebe, Paises Bajos) durante la preparacion de la masa de
relleno de tarta de queso, después de la preparacion del queso crema. Ver la tabla 7.

Tabla 7: Rellenos de tarta de queso basados en diversos quesos crema unidos a suero de leche.

Tarta de queso |Queso crema y aditivo
13 queso crema de referencia del ejemplo 1
14 el 4 % de almiddn granular hidroxipropilado reticulado de tapioca del ejemplo 1
15 queso crema con el 4 % de almidén granular nativo de patata con amilopectina
16 queso crema con el 4 % de almiddn granular nativo de tapioca
17 queso crema con el 4 % de almiddn granular nativo de maiz
18 a (refe;rencia) + el 4 % de almidén granular nativo de patata con amilopectina anadido
después de la preparacion del queso crema

La receta de la tarta de queso se muestra en la tabla 8:

Tabla 8.
Pasta para la base de la tarta Relleno de la tarta
% en peso | Gramos % en peso | Gramos
51 84 | Galletas 20 145 | Queso crema
20 33 | AzGcar 21 151 | AzGcar
30 49 | Mantequilla 1 5 | AzGcar vainillado
100 166 | Total 11 83 | Nata agria con el 10 % de grasa
29 207 | Nata agria con el 24 % de grasa
19 134 | Huevo
100 725 | Total

Se prepararon las tartas de queso utilizando el siguiente procedimiento:

- Se cubri6 un molde para tartas de 18 cm de didmetro con grasa de mantequilla derretida y papel de hornear.

- Se molieron las galletas mediante una batidora mecanica Hobart y después de eso se mezclaron a mano con
mantequilla derretida y azlcar para producir la pasta (tabla 7). Se empujé la pasta a la base del molde para tartas
con un dispositivo de plastico plano.

- Para preparar el relleno de la tarta:

1. Se mezclo el queso crema con el azicar y azicar vainillado mediante una batidora eléctrica de mano.

2. Se mezcl6 la nata agria en el relleno de la tarta mediante una batidora eléctrica de mano.
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3. Se mezcl6 el huevo en el relleno de la tarta mediante una batidora eléctrica de mano.
- Se vertio el relleno de la tarta sobre la parte superior de la pasta en el molde para tartas.
- Se horned la tarta de queso a 190 °C durante 50 minutos.
Se puntué la calidad de las tartas segin observaciones visuales y atributos del gusto, tal como se describid
anteriormente. Los resultados de las tartas de queso con y sin un relleno que comprende almidén granular se

muestran en la tabla 9.

Tabla 9: Aspecto visual y gusto de diversas tartas de queso.

Tarta de | Goteo en la bandeja | Estabilidad de la Base Humedad en la parte Relleno de
queso |para hornear de forma del borde de |crujiente superior de la tarta “desmenuzable’ (10)
ninguno (10) a la tarta de buena (10) o muy |de ninguna (10) a a natillas (0)
mucho (0) (10) amala (0) himeda (0) | mucha (0)
13 4 0 4 5 1
14 7 6 10 5 8
15 6 10 8 5 6
16 6 8 4 5 7
17 9 5 4 7 3
18 8 10 8 5 9

Resulta evidente a partir de la tabla 9 que un relleno de tarta de queso que comprende queso fresco unido a suero
de leche, en este caso queso crema, asi como un almidén granular tiene una influencia beneficiosa sobre la
sinéresis, la estabilidad térmica y la estabilidad de horneado de la tarta de queso, independientemente de si el
almiddn granular se ha anadido durante la produccién del queso crema o después. Esto funciona para almidon de
diversas fuentes botanicas.

Ejemplo 4: variacion de la proporcion de almidén y adicion de un emulsionante
Preparacion de queso crema

La preparacion de queso crema a escala de laboratorio fue la misma que para el ejemplo 2. No obstante, a
determinados quesos crema se les anadié un péptido emulsionante (Solanic 300, una proteina nativa de patata
disponible de Avebe, Paises Bajos) al inicio del proceso de produccién de queso crema junto con el almidon tratado
con amilomaltasa.

Después de la fermentacion, se afiadié un almidén granular (Eliane CE390, un almiddn de patata ceroso acetilado
reticulado con POCIs, Avebe, Paises Bajos) y se calenté el queso crema hasta 82 °C en la Thermomix y se mantuvo
a 82 °C durante 1 minuto. A continuacion, se homogeneiz6 el queso crema a 50/150 bar y se llené en recipientes de
plastico. Estos se enfriaron hasta 4 °C mediante un congelador de enfriamiento rapido y se almacenaron durante la
noche en la nevera a 4 °C.

Preparacion de tarta de queso

Utilizando el mismo procedimiento de preparacion, tal como se describid en el ejemplo 2, se prepararon tartas de
queso con proporciones variables de almidon granular y almidén reticulado, asi como tartas de queso que
comprendian, ademas, un péptido emulsionante (Solanic 300, una proteina nativa de patata disponible de Avebe,
Paises Bajos). Sin embargo, en este ejemplo, se hornearon las tartas de queso a 355 °F/177 °C durante 65 min.

Resultados

Los resultados del analisis de la textura, realizados, tal como se describié en el ejemplo 2, se muestran en la
figura 4. Los resultados indican que se pueden utilizar almidén granular y almidén tratado con amilomaltasa en
proporciones variables para lograr el efecto beneficioso sobre la firmeza de la tarta de queso. Ademas, los
resultados muestran que la adicion de un péptido emulsionante tiene un efecto de aumento adicional sobre la
firmeza de la tarta. La tarta de queso Mon Chou de referencia en la figura 4 es la misma tarta que la tarta 12 en la
figura 3.
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REIVINDICACIONES

1. Queso fresco unido a suero de leche, que tiene el 1 - 6 % en peso de proteina de leche basado en el peso del
queso, que comprende como un primer tipo de almidén un almidén granular y como un segundo almidén un almidén
tratado con amilomaltasa [EC 2.4.1.25].

2. Queso fresco unido a suero de leche, segun la reivindicacién 1, en el que el almidén granular es un almidén
reticulado.

3. Queso fresco unido a suero de leche, segun la reivindicacién 2, en el que el almidén granular es un &cido adipico,
oxicloruro de fésforo, metafosfato, acido citrico, dimetilol etilenurea o almidén reticulado con cloruro cianurico.

4. Queso fresco unido a suero de leche, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 3, en el que el almidon granular
es un almidon estabilizado.

5. Queso fresco unido a suero de leche, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 4, en el que el queso fresco
unido a suero de leche comprende, ademas, un emulsionante.

6. Queso fresco unido a suero de leche, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 5, en el que la cantidad de
almiddn granular es del 1 - 10 % en peso, basado en el peso del queso.

7. Queso fresco unido a suero de leche, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 6, en el que el almidon granular
es un almidén ceroso que comprende, como minimo, el 90 % en peso de amilopectina, basado en el peso del
almidén.

8. Queso fresco unido a suero de leche, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 7, en el que el almidén granular
es un almidén de patata, almidén de maiz, almidén de arroz, almidén de tapioca, almidén de guisante, almidén de
batata, almidén de sagu o almidon de trigo.

9. Procedimiento para preparar un queso fresco unido de suero de leche, segun cualquiera de las
reivindicaciones 1 - 8, que comprende las etapas de mezclar una fuente de grasa y una fuente de suero de leche en
una mezcla lactea que tiene una concentracion de grasa inicial deseada, homogeneizar la mezcla resultante, afadir
un indculo bacteriano de &cido lactico y/o un acido adecuado, incubar para permitir que se produzca la coagulacién y
madurar el queso fresco, en el que el procedimiento comprende una etapa de mezclar en un almidon granular y una
etapa de mezclar en un almidén tratado con amilomaltasa.

10. Procedimiento para preparar un producto de pasteleria que comprende proporcionar una mezcla de un queso
fresco unido a suero de leche que comprende como un primer almidén un almidén granular y como un segundo
almidén un almidén tratado con amilomaltasa, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 8, e ingredientes
convencionales adicionales para preparar un relleno, aplicar el relleno sobre o dentro de un hojaldre o una masa de
hojaldre y hornear el hojaldre relleno o la masa de hojaldre relleno para obtener el producto de pasteleria.

11. Producto alimenticio, que comprende un queso fresco unido a suero de leche, segin cualquiera de las
reivindicaciones 1 - 8.

12. Producto alimenticio, segun la reivindicacién 11, en el que el producto alimenticio es una tarta de queso, un
relleno de tarta de queso, una verdura o un pescado relleno de queso fresco, un pastel de queso fresco batido o un
relleno de pastel de queso fresco batido o un rollo de hojaldre.

13. Utilizacion de una combinacion de almidén granular y almidén tratado con amilomaltasa para mejorar la
estabilidad de un queso fresco unido a suero de leche.

14. Utilizacion, segun la reivindicacion 13, en la que la estabilidad es una o varias de estabilidad de sinéresis,
estabilidad de congelacién/descongelacion, estabilidad térmica y estabilidad de horneado.
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Figura 1

Anélisis de la textura del queso crema
Promedio a lo largo de dos mediciones
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Figura 2
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Figura 3

Andlisis de la textura de las tartas de queso
Promedio a lo largo de dos mediciones
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Figura 4

Analisis de la textura de la tarta de queso
Promedio a lo largo de dos mediciones
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Figura 5a

Figura 6
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REFERENCIAS CITADAS EN LA DESCRIPCION

Esta lista de referencias citada por el solicitante es Unicamente para mayor comodidad del lector. No forman parte
del documento de la Patente Europea. Incluso teniendo en cuenta que la compilacion de las referencias se ha
efectuado con gran cuidado, los errores u omisiones no pueden descartarse; la EPO se exime de toda

responsabilidad al respecto.

Documentos de patentes citados en la descripcion

e EP 1579769 A e US 6221420 B
« US 20080160133 A  US 2013309386 A
« WO 2014053833 A « EP 0932444 A

21



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

