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DESCRIPCION

Procedimiento para la preparacién de un flan de

queso.

Objeto de la invencién

La presente invencidén como su propio titulo
indica se refiere a un proceso para preparar un flan
gue presenta la particularidad de llevar queso crema
afiadido, asi como el producto obtenido a través de

dicho procedimiento.

Antecedentes de la invencién.

El flan es un producto que se obtiene mezclando
leche y huevo batido, al que se le aflade azlcar o
edulcorante, cuando se trata de realizar flan de
queso bajo en calorias, y algiun otro tipo de
aromatizante. La mezcla se dispone en un recipiente
en el que se ha colocado azlcar caramelizada y se

procede a su coccildédn al bafio maria.

El documento ES2142940 se refiere a un método
para produccién de un gel comestible no acidificado
a base de leche y uso de este gel, que presenta la
particularidad de que se le afiade transglutaminasa a
la leche de origen humano en una proporcién

comprendida entre 0,1 y el 0,5%.
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El documento ES2164178 se refiere a un
procedimiento para preparacién en este caso de un

flan de chocolate siguiendo el método tradicional.

Descripcién de la invencién

El procedimiento aqui preconizado comprende una
primera fase de preparacidén de una mezcla a base de
leche de un producto léacteo, al cual se le afiaden
huevo liquido, azlcar y un producto aromatizante,
como puede ser canela vy/o corteza de limdn,
conjuntamente con queso crema fresco que es el
producto que le proporciona unas cualidades
organolépticas destacadas por su finura y ligereza.
La leche o el producto 1lacteo puede ser leche
entera, desnatada, en crema, o en polvo y debe ser
de origen animal con un contenido graso comprendido

entre el 0 y el 50% del originario.

Es factible, cuando se trata de conseguir u flan
con otros sabores, por ejemplo café o chocolate,
afiadir a esta mezcla un porcentaje de 2% e café
soluble y/o un 10% de cobertura pura de chocolate
negro, con lo cual se obtiene un flan con sabor a
café, chocolate u otros sabores con proporciones

similares.

La mezcla asi obtenida se dosifica en envases
individualizados conjuntamente con caramelo liquido,
envases que posteriormente son cerrados
herméticamente al vacio y sometidos a un
procedimiento de coccidén mediante pasteurizacidén en

el propio envase, con enfriamiento posterior del
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producto a una temperatura de conservacidn

comprendida entre 0 y 8°C.

El producto asi obtenido presenta una
consistencia y aspecto general de un flan en el que
entran a formar parte los siguientes productos en

las siguientes relaciones porcentuales:

- Leche ..ttt iiiiii it et 50-60%

- Queso fresCo ..i.iiiiieniirerrennnn 12-18%

- Huevo 1iguido ...ciiiiieeniirnions 14-20%

= AZUCAL + v it tnetnrnrtencacnneonos 12-15%
7= 2 1= 1= 0,8-1,3%

- Corteza de 1imdén .......cevieunns 0,4-1,5%
- Caramelo liquido ................ 5-8%

En la variante de flan de queso, con sabor a
café, se afiade café soluble con un porcentaje
comprendido entre le 2% y el 3%. Cuando se trata de
un flan con sabor a chocolate se afiade cobertura
pura de chocolate negro entre un 10% y un 12%. Una
variante alternativa supone la adicidén de otros

sabores con porcentajes similares.

Realizacidén preferente de la invencién

En un ejemplo de realizacidén para obtener 1000-
1020 envases de flan de queso, con un contenido
aproximado de 100 gr.-115 gr. cada uno, se parte de
una cuba con capacidad suficiente como para contener
65 litros de leche de vaca semidesnatada aromatizada

con 125 gr. de canela y 0,55 Kg. de corteza de
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limén, a la cual se aflade gqueso crema fresco en una
proporcién de 15 Kg., 20 kg de huevo liquido, 14 Kg.
de azlcar u otro edulcorante en la misma proporcidn,
mezclédndose por medios mecdnicos durante 30 minutos.
A continuacién y en una maquina de envasado se
alimenta con unos 1000 envases de una capacidad
aproximada de 0,12 litro cada uno, sobre los cuales
se dosifica linealmente y en la proporcidén adecuada
6 Kg. de caramelo liquido y los aproximadamente 117
Kg. de la mezcla antes obtenida, hasta llenar el
envase, cerrandolo a continuacidén herméticamente al
vacio. Se obtienen entre 1000 y 1020 envases que se
someten en una maquina adecuada al efecto a un
proceso de ©pasteurizacidn, calentédndolo a una
temperatura comprendida entre 70° y 105° C. durante
un periodo de tiempo comprendido entre 25 y 35
minutos; posteriormente se empaquetan y se conservan
en un frigorifico a una temperatura comprendida
entre 0° y 8° C.

La inclusién de caramelo liquido es opcional,
pudiendo obtenerse mediante el mismo procedimiento

un flan de queso con o sin caramelo liquido.

Mediante el mismo procedimiento es factible
consegulr flan con otros sabores afiadidos, por
ejemplo a café o a chocolate, afiadir a esta mezcla
un porcentaje entre el 2% y 3% de café soluble y/o
entre un 10% y 12% de cobertura pura de chocolate
negro, conllo cual se obtiene un flan con sabor a
café, chocolate u otros sabores, por ejemplo

vainilla, con porcentajes similares.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para la preparacidén de un flan de
queso, caracterizado porque comprende: una primera
fase de preparacidén de una mezcla a base de leche,
aztGcar, queso fresco y huevo liquido, aromatizada
con canela y corteza de limdén; una segunda fase de
dosificacidén lineal de la mezcla obtenida y caramelo
liguido en un envase con el formato elegido, que se
cierra una vez lleno herméticamente al wvacio; y una
tercera fase de .coccién del producto mediante
pasteurizacidén en el propio envase, que es sometido
a temperatura entre 70° C y 105° C durante un
periodo comprendido entre 25 y 35 minutos, vy
enfriamiento final del producto a una temperatura de

conservacidén comprendida entre los 0° y 8° C.

2.- Procedimiento para la preparacién de un flan de
queso, segun la reivindicacidn anterior,
caracterizado porque en el flan obtenido incluye los
siguientes productos en las siguiente relacién de
médrgenes porcentuales: leche 50-60%, queso fresco
12-18%, huevo liquido 14-20%, aztcar 12-15%, canela
0,8-1,3%, corteza de limén 2-3% y caramelo ligquido
5-8%.

3.- Procedimiento para la preparacidén de un flan de
queso, segun la reivindicacidn anterior,
caracterizado porque el flan obtenido incluye,
ademas de los productos indicados en la
reivindicacién anterior, café soluble en un

porcentaje comprendido entre el 2% y el 3%.
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4.~ Procedimiento para la preparacién de un flan de
queso, segun las reivindicaciones 2 A 3,
caracterizado porque el flan obtenido incluye,
ademas de los productos indicados en la
reivindicacién 2 o 3, cobertura pura de chocolate
negro en un porcentaje comprendido entre el 10% y el
12%.

5.- Procedimiento para la preparacién de un flan de
queso, segun las reivindicaciones 2, 3 vy 4,
caracterizado porque el flan obtenido incluye,
ademés de los productos indicados en la
reivindicaciones 2, 3 y 4, otros sabores, por
ejemplo vainilla, en porcentajes similares a las

reivindicaciones 3 y 4.
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