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DESCRIPCION
Procedimiento y dispositivo para la fabricacion de queso de hierbas

La invencion se refiere a un procedimiento y un dispositivo para la fabricacion de queso de hierbas, en particular para
la fabricacion de queso duro, al que se han afiadido hierbas, especias o similares.

Por ejemplo a partir del documento EP-A-350777 se conoce un dispositivo para la fabricacion industrial de barras de
queso. Este comprende una prensa de flotacion con una tina rectangular y abierta hacia arriba para la admisién de
moldes, un armazoén de pilares para la disposicién de una cabeza de prensa que puede ser levantada y bajada y una
cabeza de distribucidon para la alimentacion y dosificacion de la masa de queso crudo en los moldes, y un carro de
transporte movil sobre la tina, para la conduccién de la cabeza de distribucion y el manejo de un mecanismo de volteo
para los moldes. Al respecto, la cabeza de distribucién tiene que ser preparada o cambiada manualmente. El
documento EP-A-406899 muestran un perfeccionamiento de un dispositivo tal, en el cual los moldes son admitidos en
casetes, que a su vez estan dispuestos de modo compacto y en fila en la tina. Sobre los moldes se suministra una
cabeza de prensa con sellos de prensa alineados sobre los moldes, para la compresion de la masa de queso crudo.
Los casetes tienen una formacion de borde que minimiza la separacion, y para empujar los casetes se suministra un
equipamiento mecanizado.

Mediante un tubo de alimentacién, cuyos extremos estan conectados a la marmita de una maquina productora de
quesos o a la cabeza de distribucién, la masa de queso crudo llega a cabeza de distribucién y de alli a los moldes
redondos o cuadrados que estan dispuestos en la tina de la prensa de casete. Después del llenado de los moldes, se
desuera la masa de queso crudo mediante la presion de la prensa y después de ello puede moldearse el queso crudo.

Por ello, la invenciéon basa su objetivo en desarrollar un procedimiento para la fabricacion de queso de hierbas y en
particular para la fabricacion de queso duro, que hace posible la incorporacion mecanica de hierbas, especias o
similares en la masa de queso crudo.

El objetivo es logrado con los rasgos de la reivindicacion 1.

De acuerdo con la invencion, la masa de queso crudo es previamente desuerada, colocada y a continuacion
comprimida en moldes de queso, que preferiblemente estan dispuestos en una tina de una prensa de casete, en lo
cual simultanea o paralelamente a la masa de queso crudo, en particular uniformemente, se incorporan también
hierbas, especias o similares en los moldes de queso.

En las reivindicaciones subordinadas se divulgan formas preferidas de realizacion.

El llenado de los moldes de queso ocurre por medio de una cabeza de distribucion, que realiza un movimiento uniforme
en uno y otro sentido a lo largo de la tina, de modo que las hierbas y/o especias son asi mismo incorporadas de modo
uniforme y dado el caso "en capas" en la masa de queso crudo. La distribucion de las especias deberia ocurrir de
modo tan uniforme como sea posible sobre la seccion transversal de la barra de queso, y las barras de queso deberian
con ello exhibir también una concentracién uniforme de especias.

Las hierbas y/o especias son mezcladas ventajosamente con agua, agitadas y calentadas de modo uniforme v,
después de alcanzar una temperatura ajustada previamente, mediante una cabeza de llenado son incorporadas de
modo uniforme como mezcla de agua-hierbas en los moldes de queso.

Mediante la mezcla con agua, las hierbas y/o especias pueden ser transportadas mejor hacia y dentro de los moldes
de queso y se distribuyen de modo uniforme en la masa de queso crudo.

El flujo volumétrico de los medios de especias es ajustado preferiblemente en todas las posiciones de dosificacion, en
funcién de la receta por medio del control de maquina, en el que es posible también un ajuste individual en cada
posicion de dosificacion.

El procedimiento de acuerdo con la invencién hace posible una incorporacién mecanica de hierbas, especias o
similares en queso duro, en el que las hierbas estan presentes en la barra de queso distribuidas de modo igual y
uniforme, lo cual genera un sabor uniforme del queso. El desuerado de acuerdo con la invencién antes de una
alimentacion de las hierbas y/o especias o la separacién, amplia, de la cuajada de queso y suero, impide ademas una
contaminacion del suero con hierbas y/o especias. Esto mejora y amplia el posterior uso del suero.

La invencién se refiere ademas a un dispositivo para la fabricacién de queso de hierbas, que comprende moldes de
queso para el llenado con masa de queso crudo, que estan dispuestos en una tina abierta, en particular en una prensa
de casete, que tiene asignada una cabeza de prensa con una multiplicidad de sellos de prensa para la compresién de
la masa de queso crudo, orientados hacia los moldes de queso, y una cabeza de distribucién para la flotacion de la
masa de queso crudo, en el que la cabeza de distribucién esta dispuesta de modo que se mueve en un sentido y otro
a lo largo de los lados longitudinales de la tina, y que a la cabeza de distribucion se tiene asignada una cabeza de
llenado para hierbas y/o especias mezcladas con agua.

En las reivindicaciones subordinadas se divulgan formas preferidas de realizacion.
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De manera ventajosa, la cabeza de distribucion esta acoplada con un arreglo de tubos de unién articulada rotativo,
para suministrar la masa de queso crudo de una maquina productora de queso.

La cabeza de llenado esta equipada ventajosamente con dosificadores o valvulas de pinza, cuyo numero se ajusta a
la fila de moldes de queso, que pueden estar dispuestos de manera transversal a la direccion de movimiento de la
cabeza de distribucion en la tina.

Ademas, la cabeza de llenado preferiblemente es acoplable o esta acoplada con un calentador multipropésito para la
alimentacion de una mezcla de agua-hierbas. El calentador multipropésito esta equipado al menos con un agitador,
un dispositivo de calentamiento y una bomba para impulsar la mezcla de agua-hierbas calentada a la cabeza de
llenado.

De manera ventajosa, la cabeza de llenado esta unida por medio de mangueras flexibles y, dado el caso, otras tuberias
con el calentador multipropdsito.

A continuaciéon mediante un dibujo se describe en mas detalle la invencion, en un ejemplo de realizacion. En los dibujos
muestran la:

Fig. 1: una prensa de casete con dispositivo de acuerdo con la invencién;

Fig. 2: el dispositivo de acuerdo con la invencién de acuerdo con la Fig. 1;

Fig. 3: el dispositivo de acuerdo con la invencién de acuerdo con la Fig. 1 en detalle;

Fig. 4: el dispositivo de acuerdo con la invencién de acuerdo con la Fig. 1 en una segunda forma de realizacion;
Fig. 5: el dispositivo de acuerdo con la invencién de acuerdo con las Fig. 1y 4 en la segunda forma de realizacion.
Una prensa 1 de casete (Fig. 1) que comprende en el ejemplo presentado, al menos

- unatina 2 rectangular y abierta hacia arriba en la vista superior de la prensa 1 de casete con casetes 15 rectangulares
abiertos hacia arriba en la vista superior, que estan dispuestos uno al lado del otro, en fila de modo transversal a la
direccion longitudinal de la tina 2;

- moldes 13 de queso que pueden disponerse en los casetes, para la admision de la masa de queso crudo que va a
ser comprimida, en los que un molde de 13 de queso en el ejemplo es elongado y rectangular y consiste en cada caso
en una chaqueta interior perforada y una envoltura exterior con al menos una salida para el liquido que va a salir
debido a la compresion, y en el que un casete comprende preferiblemente seis a ocho moldes;

- en los bordes exteriores, que forman los lados exteriores del bloque de casetes en la tina 2 en direccién longitudinal
y transversal, estan dispuestas capas de borde en la altura de algunos centimetros, preferiblemente soldadas, para
hacer posible una flotaciéon de la masa de queso crudo por encima del borde superior del casete;

- una cabeza 3 de prensa, dispuesta en columnas 5 terminales, con una multiplicidad de sellos 4 de prensa orientados
sobre los moldes 13 de queso, para comprimir la masa de queso crudo, que esta disefiada por ejemplo de modo
correspondiente a la divulgacion del documento EP-B-543899 asi como, dado el caso represores para comprimir la
cabeza 3 de prensa de los casetes;

- un aparato de llenado para la flotacién de la masa de queso crudo, que esta dispuesto en un carro 7 de transporte
movil, que es movil operado con motor a lo largo de los lados laterales de la tina 2;

- un equipamiento para la incorporacion de hierbas o especias en la masa de queso crudo;

- un dispositivo para el manejo para la elevacion, desplazamiento hacia y descarte de un casete sobre un dispositivo
de empuje (no representado), fuera de la tina 2;

- un equipamiento para girar/voltear (no representado) los casetes o una fila de casetes en su eje longitudinal;

- un dispositivo moévil en direccién vertical para expulsién mediante soplado (no representado) con boquillas de
soplado, en el que a cada molde de un casete esta asignada al menos una boquilla de soplado, para vaciar asi las
barras de queso en el dispositivo de impulso.

El aparato de llenado del carro 7 de transporte comprende una cabeza 6 de distribucién con una empacadora 27 seca
con un numero de cabezas 11 de dosificacion, que estd compaginado con el numero de los moldes 13 de queso que
pueden disponerse en una fila en la tina 2 (en direccién longitudinal de la tina 2). La cabeza 6 de distribucion comprende
ademas un tubo 9 de distribucién y un tubo 8 de alimentacion para la alimentacion y distribucion de la masa de queso
crudo sobre las cabezas 11 de dosificacion.

La empacadora 27 seca comprende una criba 28 de rendija dispuesta de modo oblicuo, mediante la cual se drena
previamente el suero.
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El carro de transporte arranca en las conducciones 14 en el lado longitudinal de la tina 2 (Fig. 2) por medio de rodillos
portantes.

Por medio de una unién articulada, el tubo 8 de alimentacién de la cabeza 6 de distribuciéon esta unido con una
articulacion doble de dos piezas de articulacion tubulares dispuestas mutuamente de modo angular y rotatorias. Por
medio de otra unién articulada se confecciona una unién de articulacién a un tubo 10 que estd aproximadamente
perpendicular frente al plano de la tina 2, que esta unido a un dispositivo 16 de unién. Dispone de una union, no
representada, a una maquina productora de queso. El dispositivo 16 de unidén esta asegurado a una cubierta interior
o un portal ubicado alto.

Durante el llenado de los moldes, se desplaza el carro 7 de transporte con la cabeza 6 de distribucion a lo largo del
eje longitudinal de la tina 2 entre dos columnas 5 terminales. El arreglo de tubos de unién articulada reproduce este
movimiento sin puntos muertos o posiciones torcidas.

Debido a la articulacion doble y la unién articulada del dispositivo de unién, el tubo 10 se encuentra aproximadamente
perpendicular y esta lleno constantemente. La distribuciéon de la masa de queso crudo y en particular de la cuajada de
queso sobre los moldes ocurre de manera uniforme. No ocurren desviaciones de angulo del arreglo de tubos de unién
articulada, que inhiban el flujo de producto.

En ambos lados longitudinales interiores de la tina 2 se dispone un canal 26, en el cual entra el suero derivado de la
empacadora 27 seca y, mediante un tubo 24 de drenaje, es descargado al lado de descarga de la prensa 1 de casete,
para uso posterior.

La cabeza 12 de llenado para hierbas y especias esta construida de manera analoga a la cabeza 6 de distribucion
para la cuajada de queso (masa cruda de queso). Solamente el diametro nominal del tubo 18 de alimentacion, tubo
de distribucion y dosificadores 25, son mas pequefios. La cabeza 12 de llenado es asegurada en un ejemplo de
realizacién de acuerdo con las Fig. 2, 3 por medio de agentes de fijacion rapida, no descritos en detalle, a la cabeza 6
de distribuciéon, y de modo correspondiente puede ser desconectada facilmente de nuevo. Por medio de la manguera
17 flexible y suficientemente larga, para el movimiento de desplazamiento, y un tubo 22, esta unida con un calentador
19 multipropodsito. El calentador 19 multipropésito puede ser cerrado con una tapa 20 que puede levantarse y dispone
de un agitador 21. Se le asigna ademas una bomba 23.

En el calentador 19 multipropodsito se calienta una mezcla de hierbas y agua o suero, y mediante el tubo 22, manguera
17 y tubo 18 de distribucion, es bombeado al dosificador 25 de la cabeza 12 de llenado.

Mediante la disolucion de las hierbas y/o especias en agua o en suero, las hierbas y/o especias pueden ser impulsadas
mejor y se mezclan de manera homogénea.

El calentamiento provisto en el calentador 19 multipropodsito de las hierbas sirve para su esterilizacion.

La limpieza del procesamiento de las hierbas puede ocurrir en un circuito de limpieza en sitio que incluye tubo 22,
manguera 17, tubo 18 de distribucion, dosificador 25 (o valvula 30 de pinza de acuerdo con las Fig. 4, 5) y cabeza 12
de llenado.

Para una distribuciéon uniforme de cuajada de queso (masa cruda de queso) e hierbas, por cada fila de moldes de
queso se provee (en direccion longitudinal de la tina 2) en cada caso una cabeza 11 de dosificacion y un dosificador
25 (o valvula 30 de pinza).

Para la produccién de queso de hierbas pueden suministrarse de modo simple el calentador 19 multipropésito y la
cabeza 12 de llenado, de modo que la prensa 1 de casete es operable de modo flexible y también sin estos elementos.
Es posible una operacion manual, sin embargo en el caso normal una operacion automatica.

En las Fig. 4 y 5 se representa una segunda forma de realizacién con valvulas 30 de pinza intermitentes, en lugar de
dosificadores 25. Para tales valvulas 30 de pinza, es menor la demanda de agua para la alimentacion de las hierbas
0 especias, comparada con los dosificadores y con ello por compresion de la masa de queso también sale menos
agua.

Para la fabricacién de queso de hierbas en forma de queso duro, ocurre una preparacion usual de la masa de queso
crudo (cuajada de queso) en una maquina productora de queso no representada. De modo paralelo a ello, se llena el
calentador 19 multipropésito con una cantidad deseada de agua o suero y se afiaden las hierbas y/o especias
deseadas. Después del cierre de la tapa 20 se encienden el calentamiento y agitador 21. Si se alcanza una temperatura
ajustada previamente, se mantiene ésta.

Si se ha terminado de agitar la masa de queso crudo, es bombeada desde la maquina productora de queso mediante
el tubo 10 de articulacion a la cabeza 6 de distribucion, y se enciende el carro 7 de transporte para el movimiento en
ambos sentidos en direccion longitudinal de la tina 2. La masa de queso crudo es aplicada de manera uniforme
mediante las cabezas 11 de dosificacion de la cabeza 6 de distribucidn en la criba 28 de rendija y se pasa a los moldes
13 de queso. El suero fluye previamente a través de la criba de rendija en el interior de la empacadora en seco y es
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conducido lateralmente al canal 26 y descargado. De modo paralelo a ello, se enciende la bomba 23, de modo que
también la mezcla de agua-hierbas es incorporada de modo uniforme ("en capas") directamente en los moldes 13 de
queso, mediante el dosificador 25 en la masa de queso crudo desuerada.

Dado que aproximadamente 80% del suero ya es descargado antes de la entrada de las hierbas, el suero no esta
contaminado y puede ser suministrado para otro uso.

Una vez los moldes 13 de queso estan llenos con masa de queso crudo como se previd, se detiene la alimentacion
adicional de masa de queso crudo y mezcla de agua-hierbas. En el caso normal, se llenan la maquina productora de
queso y el calentador 19 multipropdsito, de modo que se vacian en el llenado completo de los moldes 13 de queso.

A continuacion se desuera finalmente la masa de queso crudo mediante compresion, al respecto se desconectan el
agitador 21 y la bomba 23.

Después de la descarga de los casetes con los moldes 13 de queso ocurre la limpieza de la prensa de casete y de la
preparacion de las hierbas de la manera usual, por medio de agua caliente en un circuito de limpieza en sitio.

Signos de referencia

1 Prensa de casetes

2 Tina

3 Cabeza de prensa

4 Sello de prensa

5 Columna terminal

6 Cabeza de distribucion
7 Carro de transporte

8 Tubo de alimentacion
9 Tubo de distribucion
10 Tubo de articulacion
11 Cabeza de dosificacidon
12 Cabeza de llenado
13 Moldes de queso

14 Tuberias

15 Casete

16 Dispositivo anexo

17 Manguera

18 Tubo de distribucion
19 Calentador multipropdsito
20 Tapa

21 Agitador

22 Tubo

23 Bomba

24 Tubo de drenaje

25 Dosificador

26 Canal

27 Empacadora seca

28 Criba de rendija

30 Valvula de pinza
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la fabricacion de queso de hierbas, en particular de queso duro, en el que masa de queso crudo
desuerada en aproximadamente hasta 80% es colocada en moldes (13) de queso, que estan dispuestos en una tina
(2) de una prensa (1) de casete y a continuacién es comprimida, caracterizado porque simultanea o paralelamente se
incorporan en los moldes (13) de queso a la masa de queso crudo uniforme hierbas, especias.

2. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque el desuerado ocurre en una empacadora
(27) seca, y se descarga el suero no contaminado y se suministra a un uso posterior.

3. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 o 2, caracterizado porque el llenado de los moldes (13)
de queso ocurre por medio de una cabeza (6) de distribucidn, que ejecuta un movimiento uniforme en uno y otro
sentido a lo largo de la tina (2).

4. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque se mezclan las hierbas y/o
especias con agua, preferiblemente se calientan y agitan de modo uniforme y después de alcanzar una temperatura
preestablecida se incorporan uniformemente en los moldes de queso mediante una cabeza (12) de llenado como
mezcla de agua-hierbas.

5. Dispositivo para la fabricacion de queso de hierbas, en particular de queso duro, que comprende moldes (13) de
queso para el llenado con masa de queso crudo, que estan dispuestos en una tina (2) abierta, que tiene asignada una
cabeza de prensa (3) con una multiplicidad de sellos (4) de prensa orientados hacia los moldes (13) de queso, para la
compresion de la masa de queso crudo y una cabeza (6) de distribucién para la flotacion de la masa de queso crudo,
en el que la cabeza (6) de distribucion esta dispuesta con capacidad de desplazamiento a lo largo de los lados
longitudinales de la tina (2), caracterizado porque a la cabeza (6) de distribucién se asigna una cabeza (12) de llenado
para hierbas y/o especias mezcladas con agua.

6. Dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la cabeza (6) de distribucion esta dotada con
una empacadora (27) seca y esta acoplada con un arreglo rotativo de tubos de unién articulada para el suministro de
la masa de queso crudo desde una maquina productora de queso.

7. Dispositivo de acuerdo con las reivindicaciones 5 o 6, caracterizado porque la cabeza (12) de llenado esta dotada
de dosificadores (25), cuyo niumero esta compaginado con filas de moldes (13) de queso, que pueden disponerse de
manera transversal a la direccién de movimiento de la cabeza (6) de distribucion en la tina (2).

8. Dispositivo de acuerdo con una de las reivindicaciones 5 a 7, caracterizado porque la cabeza (12) de llenado esta
acoplada con un calentador (19) multipropésito para el suministro de la mezcla de agua-hierbas.

9. Dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 8, caracterizado porque el calentador (19) multipropésito esta dotado
de un agitador (21), un dispositivo de calentamiento y una bomba (23).

10. Dispositivo de acuerdo con la reivindicaciéon 8 o 9, caracterizado porque la cabeza (12) de llenado esta unida por
miedo de una manguera (17) con el calentador (19) multipropdsito.

11. Dispositivo de acuerdo con una de las reivindicaciones 5 a 10, caracterizado porque la cabeza (12) de llenado esta
dotada de dosificadores (25) o valvulas (30) de pinza, en el que el nUmero de dosificadores (25) o valvulas (30) de
pinza tiene correlacion con el numero de moldes (13) de queso en una fila.
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