PATEERTE DE INVERCIOYNX

por veinte afios

& favor de la sooiedad DELA 3. L. , domici-

liade en Barcelomn, calle Tabern, nfimero 38, por:

"PROCELIMIENTO PARA LA OBTENCION LE UN NUEVO DERIVADO
LACTICO",
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ME MORTIA LESCRIPTIVA

El procedimiento objeto de esta patente tieme por

finnlidad la obtencion de un nuevo preparado tal que reu~

ns. las ousnlidades terapeuticas del yoghourt a las de un
excelente alimento y que presente al propio tismpo un
sabor agradable, en contraposicion al del yoghourt dicho

que muchos paladares no pusden admitir, y ofrezea conii-

ciomes para un faeil transpcrte y prolongsds conservacién,

condiciones que no reuns el yoghourt ordimario;

En las pruebas y ensayos efectuados se ha logrado
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ciertamente el resultado apetesido, consiguiendose un produc~

to que ofrece todas las indicadas ocuelidades y aun las supers,
puss presenta un2 concentracién bacterioldgica mayor, es un
alimento de primers categoria y su gusto es exquisito consti-
tuyendo excelente postre.

Para su preparacion es preciso partir de orems o flor de
leche, 1la cusl puede obtensrse por e jemplo sometiendo 1la le-
che fresecs & una centrifugacidén con miquinas adecusdas, para
gsu separacion en dos partes: una de ellas conteniendo la
mayor proporcion de suero y oase {na, la otra muy rica en gra-
ga, con un veinte por clento de ella como minimo, verbigra-
oin, la cual es la qus designamos por cremd o flor de leche.

Ia oreus o flor de leche indiecwda, obtenida por el di-
oho o por distinto sistema, es sometida &l sigulente proceso
o sucesion de operaciones: pasteurizacion & baja temperatura,
enfrismiento répido hasta unos 40 grados centigrados, siembra
de bacterias de yoghourt al efecto preparadas y permamsncis
en incubscion por tiempo suficiente en ambiente termicamente
aislado, nuevo y mas intenso enfriamiento, homogenizacion y
envasado,

Como sea que es la caseins 1la que forme el cofgulo y no
la. grasa y que aquella fué eliminada en gran parte con el sue-
ro, se tiens que el producto resultante tendréd una consisten-
cia aniloge & la de 1la orewa espesa de leche, en lugar de la
que eg caracterf{stica del yoghourt. Une variante & introdacir
en el procedimiento, si desea obtererse consistencis sdlide o
gsemigblida, es la de completarlo procedienio, despuss de la
homogenizacion consignada o prescindienio de ella, & un pren-
sado y escurrido pare eliminar en una mayor o menor propor-

cidn el elemento liquido remanente en el producto,
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De la indicada eliminsoion , en uno y otro caso, d4e

gran parte de caseina y suero y, con ellos, de la lactosa,
ge sigus asimismo ka forwacidn en menor proporcion del doi-
do léetico que es el qus comunice el mal sabor al yoghourt.
Tawbien el produsto obtenido conseva su aspecto fimal inde-
finidemente y no sufre modificecion bajo la accion del trans-
porte qus puede efectusrse, on consecuensia, por wedlos eco-
nbmicos,

En la realizacion préctica dal proceiimiento dezcri-
to podrén introducirse todas las veriaciones que se estime
pertinente, y emplear los mes distintos aparstos y méqui-
8, segun conveniencis particular en cade caso, mientras
no se zltere fundamentelmente le esencimlidag delinids del

procedimiento en cusstion,

SE REINVINDICA :

1l - Procedimiento para la obtencion de un nuevo pro-
ducto, derivado lbotico alimenticio de aplicaciones terapeu-
tioas, segun el cual, leche & la gue se ha elimimado ums
gran proporcién de susro y easeina, guedando convertida en
orems 0 flor de leche, es sometida al siguiente proceso o
susesion d¢ operaciones: Pasteurizacion a baje temperaturs,
enfrinmiento répido hasts unos cuarents gradoe centigrados
aproximprdam: nte, siembra de bacteries de yoghourt al efecto
preparadag y permunencia en incubacion por tiempo suficienw
te en reciplentes termicamente aislados, nusvo y mes inten.

80 enfriamiento, homogenizacibn y envesado;




2 » Umn variante del procedimiento d® la reinviniiea-
.ﬁ‘ elon priszera, segun la cusl se gomete tambien la orema o
flor de leche & lag opericlones conesigmadas, completaniose
70 el procedimiento practicando, degpues de la homogenizseion
o prescindiendo de ella, un ¢scurrido y prensado, mags o0 me-
nos prolongados segun sea 1a consistencia qus para el pro-
gucto desee obtenerse;
- 3 - Procedimiento pere 1la obtenoidn de un nuevo deri-

"5 vado léetico:
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Barcelona, para lMadrid, 28 noviembre 1935
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