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P I I I  U S  B E  I H Y E N C  1 0  1? 

por re inte años

a fayor de la  sociedad D E L A  S; X; , domici­

liad a  en Barcelona, c a lle  Tabern, número 38, por:

"PRGCEB1MMT0 PARA XA OBTENCION BE Olí SUEVO DERIVADO 

XACTICO".

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

X E l procedimiento ob jeto de esta  patente tiens por

fin a lid ad  la  obtención de un nueyo preparado t a l  que reú­

na la s  cualidades terapéu ticas d e l yoghourt a la s  de un 

excelen te aliiaento y que presente a l  propio tiempo un 

g sabor agradable, en contraposición a l  d e l yoghourt diefco

que muchos paladares no pueden adm itir, y  o frezca  condi­

ciones para un f á c i l  transporte y prolongada conservación, 

condicior¡es que no reúne e l  yoghourt o rd in ario ;

En las pruebas y ensayos efectuados se ha logrado
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ciertamente ©1 resu ltado ape te sido, o ons igu ie adose un produc­

to  que oíreoe todas la s  indicadas cualidades y aun la s  supera, 

pus3 presenta una concentración b a c te r io ló g ica  sayor, es un 

a lisen to  de primera ca tegoría  y su gusto es exqu is ito  con sti­

tuyendo excelente p ostre ;

Para su preparación es p rec iso  p a r t ir  de ore na o f l o r  de 

leche, la  cual puede obtenerse por ejemplo s ose tiendo la  l e ­

che fresca  a una cen trifu gación  con máquinas adecuadas, para 

su separación en dos parte sí una de e l la s  conteniendo la  

sayor proporción  de suero y caseína, la  otra  suy r ic a  en gra­

sa,, con un re in te por ciento de e l la  coso s ín is o , ve rb ig ra ­

c ia , la  cual es la  que deslgnasos por cresa o f l o r  de leche;

la  cresa o f l o r  de leche indicada, obtenida por e l  d i­

cho o por d is t in to  s is te sa , es sometida a l  s igu ien te proceso 

o sucesión de operaciones: pasteu rización  a baja tesperatu ra, 

en fr ia s ien to  rápido hasta unos 40 grados centígrados, siesbra 

de bacterias  de yoghourt a l  e fe c to  preparadas y persanenela 

en incubación por tiempo su fic ien te  en ambiente térm ica senté 

a is lad o , nuevo y mas intenso en fr ia s ien to , hosogenizacion y 

envasado;

Coso sea que es la  caseína la  que forma e l  coágulo y no 

la  grasa y que aquella  fuá e l i s  i  nafta en gran parte con e l  sue­

ro , se tiene que e l  producto resu ltan te tendrá una consisten­

c ia  análoga a la  de la  cresa espesa de leche, en lugar de la  

que es ca ra c te r ís t ic a  d e l yoghourt; Una varian te a in trodu cir 

en e l  p roced is ien to , s i  desea obtenerse consistencia  só lida  o 

s e s is ó lid a , es la  de completarlo procediendo, después de la  

hosogenizacion consignada o prescindiendo de e l l a ,  a un pren­

sado y escurrido para elim inar en una sayor o menor propor­

ción  e l  elesemto liqu id o  resánente en e l  producto;
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De la  indicada elim inación  , en uno y otro caso, de 

gran parte de caseína y  suero y , eon e l lo s ,  fie la  lactosa , 

se s igo » asimismo la  formación en menor proporción  d e l á c i­

do lá c t ic o  que es e l  que comunica e l  nal sabor a l  yoghourt, 

También e l  producto obtenido conseva su aspecto f in a l  inde­

finidamente y no sufre m odificación  ba jo la  acción  d e l trans­

porte que puede e fec tu arse , en consecuencia, por medios eco­

nómicos.

En la  rea liza c ió n  p ráctica  d e l procedim iento d e sc r i­

to  podrán introducirse todas la s  variac iones que se estime 

p ertin en te , y emplear lo s  mas d is t in to s  aparatos y máqui­

nas, según conveniencia pa rticu la r  en cada caso, mientras 

no se a lte re  fundamentalmente la  eseneialifiaS  d e fin id a  d e l 

procedim iento en cuestión ;

B o t a

SE REIBVIHDICA :

1 -  Procedimiento para la  obtención de un nuevo pro­

ducto, derivado lá c t ic o  a lim en tic io  de ap licaciones terapéu­

t ic a s , según e l  cual, leche a la  que se ha elim inado una 

gran proporción de suero y caseína, quedando convertida en 

orema o f l o r  de leche, es  sometida a l  sigu iente proceso o 

sucesión de operaciones: Pasteu rización  a baja temperatura, 

en friam iento rápido hasta unos cuarenta grados centígrados 

aprexiliadamente, siembra de bacterias de yoghourt a l  e fe c to  

preparadas y permanencia en incubación por tiempo su fic ien ­

te en rec ip ien tes  termioamente a is lados , nuevo y mas inten­

so en friam iento, homogenización y  envasado;
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g -  Um Tai’ iante d e l procedim iento de la  re in r  ind iea - 

e ion  p riaera , se gun la  cual se bous te tanb ien  la  ore na o 

f l o r  de le  che a la s  operaciones consignadas, conpletandose 

e l  prooedin iento practicando, despees de la  homogenizaeion 

o prescindiendo de e l l a ,  un escurrido y prensado, ñas o ne- 

nos prolongados según sea la  consistencia  c¿ue para e l  pro­

ducto desee obtenerse;

5 -  Procedimiento para la  obtención de un nuevo d e r i­

vado lá c t ic o ;

Barcelona, para Madrid, 28 noviembre 1955 

Por au torización
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