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k57 Resumen:
Procedimiento para la preparación industrial de tar-
tas de queso.
Comprende el batido de requesón, yema de huevo,
vainilla, sorbato potásico, clara de huevo, yema de
huevo y sal, con ingredientes compatibles, para la
obtención de tartas de queso de las variantes ligera
y cuadrada. La primera incluye además queso fresco
con 1 % de materia grasa, fécula de máız, almidón
modificado y aroma de queso. La segunda variante
incluye margarina, almidón de máız, leche en polvo,
leche ĺıquida y aroma de limón. Cocción final a la
temperatura de 200◦C durante un tiempo compren-
dido entre 20 y 45 minutos.
Aplicable a la producción a escala industrial de pro-
ductos de reposteŕıa a base de queso y derivados
lácteos.
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DESCRIPCION

Procedimiento para la preparación industrial
de tartas de queso.
Campo de la invención

La presente Patente de Invención se refiere a
un procedimiento para la preparación industrial
de tartas de queso.

Como se deduce del enunciado, el sector in-
teresado en la práctica del nuevo procedimiento
es el de la reposteŕıa industrial, organizada para
la producción en escala grande de quesos y otros
productos lácteos, postres y pasteleŕıa.
Antecedentes de la invención

En la práctica industrial de productos de re-
posteŕıa y similares, como es la que contempla la
presente Patente destacan las producción y tran-
sformación del queso en alguna de sus múltiples
variedades, como base para la confección de otros
productos, como pasteles de queso, tartas de
queso y análogos.

Aunque existen en la práctica incontables re-
cetas para la preparación doméstica de tartas
de queso, éstas son plenamente artesanales y no
es posible, por su mismo procedimiento de con-
fección, llevar a dichos productos a un nivel in-
dustrial de fabricación que haga de los mismos
un art́ıculo de primera necesidad.

En el anterior estado de la técnica, por otra
parte, no existen descripciones de procesos que
permitieran la preparación, a escala industrial, de
tartas de queso y similares.
Breve descripción de la invención

Las tartas de queso que se consideran en
méritos de la presente Patente pueden ser de dos
variedades diferentes, la tarta de queso denomi-
nada ligera y la tarta de queso denominada cua-
drada, aunque con caracteŕısticas en común.

Los ingredientes que entran a formar parte de
ambas composiciones son los siguientes: la yema
de huevo, la clara de huevo, azúcar, vainilla, el
sorbato potásico, el ácido ćıtrico y el requesón.

Los ingredientes diferenciales que forman
aporte de la tarta de queso ligera son el queso
fresco, la fécula de máız, el almidón modificado y
el aroma de queso. Y los ingredientes diferenciales
que forman parte de la tarta de queso cuadrada
son la margarina, el almidón de máız, la leche en
polvo, la leche ĺıquida y el aroma de limón.
Descripción detallada de la invención

La preparación de la tarta de queso en su va-
riedad cuadrada comprende los pasos siguientes:

a) batido de 24,2 kilogramos de requesón,
adición de: 9,0 kg de margarina, 3,1 kg de
almidón de máız, 1,1 kg de leche en polvo al
1 %, 6,2 kg de clara de huevo, 13,2 litros de
leche ĺıquida, 0,06 Kg de vainilla, 0,06 Kg
de aroma de limón, 0,16 kg de ácido ćıtrico,
0,26 kg de sorbato potásico, 9,0 Kg de yema
de huevo y 0,16 Kg de sal, por una parte;
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b) batido de 18,2 kg de clara de huevo, adición,
una vez semimontada, de 11 kg de azúcar
y 0,09 kg de ácido ćıtrico; por otra parte,
dejando un tiempo de reposo para su mon-
tado;

c) mezcla de los dos batidos anteriores en un
recipiente provisto de un dispositivo agita-
dor para la homogeneización de la masa re-
sultante;

d) dosificación de la masa antedicha en un
envase-molde de acero inoxidable de forma
rectangular, y colocación del envase-molde
con su contenido (la masa de la tarta en for-
mación) en una bandeja que contiene agua
y que definirá un baño maŕıa;

e) colocación de la bandeja, junto con otras
unidades análogas, en un carro para su in-
troducción en un horno;

f) cocción de la masa en su envase-molde a una
temperatura del orden de 200 grados para
su introducción en un horno;

g) cocción de la masa en su envase-molde a una
temperatura del orden de 200 grados y una
duración de unos 35 minutos.

La preparación de la tarta de queso en su va-
riante ligera comprende los pasos siguientes:

i) batido de 12,5 kg de queso fresco con 1 %
de materia grasa con 0,5 kg de requesón,
adición de la yema de huevo (3,2 kg), fécula
de máız (1,2 kg), almidón modificado (1,0
kg), vainilla (0,03 kg), aroma de queso
(0,0,3 kg), sorbato potásico (0,09 kg) y
ácido ćıtrico (0,10 kg), con adición de sal,
por una parte;

ii) batido en recipiente separado de 10 Kg de
clara de huevo, que, una vez montada, re-
cibe la aplicación de 5,5 Kg de azúcar y 0,04
kg de ácido ćıtrico, por otra parte;

iii) mezcla de las dos masas anteriores, en un
recipiente en el que se homogeneizan me-
diante un dispositivo agitador de masas;

iiii) introducción de la masa homogénea en una
dosificador, a fin de obtener unas porciones
que se colocarán en unos moldes de alumi-
nio;

v) disposición de los moldes antedichos en ban-
dejas con agua, que permitirá en su caso el
calentamiento de aquéllos;

vi) colocación de las bandejas sobre un carro,
que se introducirá en un horno de cocción.

La cocción se verifica a unos 200◦C, en un
tiempo aproximado comprendido entre 20 minu-
tos y 45 minutos.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la preparación indus-
trial de tartas de queso, destinado a la obtención
de productos de reposteŕıa a base de derivados
lácteos con uniformidad de propiedades organo-
lépticas, caracterizado por comprender la aso-
ciación, a la temperatura ambiente, de requesón,
yema de huevo, clara de huevo, azúcar, vainilla,
sorbato potásico y ácido ćıtrico, aśı como, para
la obtención de los tipos de tartas de queso de
las clases denominadas ligera y cuadrada, de in-
gredientes espećıficos compatibles con los arriba
citados.

2. Procedimiento para la preparación indus-
trial de tartas de queso, según la reivindicación 1,
caracterizado porque la obtención de la variante
de tarta de queso denominada ligera comprende
los pasos siguientes:

a) batido de 12,5 kilogramos de queso fresco
con 0,5 kg de requesón, adición de 3,2 kg
de yema de huevo, 1,2 kg de fécula de máız,
1,0 kg de almidón modificado, 0,03 kg de
vainilla, 0,03 kg de aroma de queso, 0,09 kg
de sorbato potásico, 0,1 kg de ácido ćıtrico y
0,08 kg de sal con agitación, por una parte;

b) batido de 10,0 kg de clara de huevo y,
una vez semimontada, adición de 5,5 kg de
azúcar y 0,04 kg de ácido ćıtrico, dejando en
reposo parra que la masa monte, por otra
parte;

c) mezclado homogéneo, con agitación, de las
dos masas constitutivas de las partes a) y
b), dosificación de la masa resultante me-
diante el empleo de moldes de paredes in-
ternas recubiertas de un desmoldeante;

d) colocación de los moldes ocupados por la
masa obtenida en el paso c) en bandejas con
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agua para la formación de un baño maŕıa, y
colocación de las bandejas en un carro para
su introducción en un horno de cocción;

e) cocción de la masa contenida en los moldes
según el paso c) a una temperatura del or-
den de 200◦C y una duración de 20 minutos
para una tarta de 160 gramos.

3. Procedimiento para la preparación indus-
trial de tartas de queso, según la reivindicación 1,
caracterizado porque la obtención de la variante
denominada tarta de queso cuadrada comprende
los pasos siguientes:

i) batido de 24,2 kilogramos de requesón con
9,0 kg de margarina, 3,1 kg de almidón de
máız, 1,1 kg de leche en polvo al 1 %, 6,2
kg de clara de huevo, 13,2 litros de leche
ĺıquida, 0,06 kg de vainilla, 0,06 kg de aroma
de limón, 0,16 kg de ácido ćıtrico, 0,26 kg de
sorbato potásico, 9,0 kg de yema de huevo
y 0,15 kg de sal, por una parte;

ii) batido de 18,2 kg de clara de huevo, adición,
una vez semimontada, de 11,0 kg de azúcar
y 0,09 kg de ácido ćıtrico, dejando en reposo
para el montado de la masa hasta el final del
proceso;

iii) mezclado monogéneo, con agitación, de las
dos masas resultantes de los pasos i) y ii) y
dosificación en un envase-bandeja de acero
inoxidable de forma rectangular, en funcio-
nes de molde, colocado a su vez en una ban-
deja con agua para la formación de un baño
maŕıa, y colocación de la bandeja en un ca-
rro para su introducción en un horno de
cocción;

iv) cocción de la masa contenida en el molde a
la temperatura del orden de 200◦C, durante
un tiempo de 35 minutos.
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DE PATENTES Y MARCAS

ESPAÑA
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