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P A Y S R Y R D 8 I N T R O D U C C I O N  

por diez a&oa

*  * * * * *  * * i  ^ t . r D p n J o e g & r i a _  R 0 SE n  , &. 
nao tonalidad o apiola., residente en Tay ÍPonteredra), ine- 
tituto Roaell, PAZO de Rebordanez, p o r ;

"K&JTGRAS EN JA PARR1CAC.10R M i, WSHOURT 0 EA MCíH PRESABA 

O BASKhMÍ'MOA Y 808 MRXVA&OS*. '

Üt B i t OR I A R g s e B I P T I V A

Son oonocidaa iza propiedadea higidnloaa y nadie Ana­
lta  del yoghoort, qoe la dan apileaeiocoa tarapé atleta da 
primar ordena Sin adargo, an aabor, lRtolaratla para ma- 

ehea paladares, limita un tanto ana posibilidadea^
Rilo eo adujo a ana aolaoián q me,aplicada en a l extran­

jero, icelnoo por a l  propio raowranta, aa Ataaonooida an 
iapaga. So trataba la adioián al yoghoart 0 leoba b6gara o 
baoll^otlea y ana dtriradoa, de on prodaeto adaloerade o da
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atbcy definido agradable, ta l no* ja ita , oenfitura, a la i, 
eytMa, mermelada a otra eubotanola análoga, pro*acto sao 
a* atoo la intimamente con la maca del yoghowt, haota ocns- 
titu ir un todo homogéneo.

 ̂ 6on e llo , y tocha la adición en proporción convenio n-
t t ,  pueden iaprimires a l  yoghourt diverooo oabores, ta l, 
por ejemplo, de fresa, naranja, oiruela a otro, y paode, a 
3a par, disimular la eventual adición de otras sMstanoias 

de nal sabor y de efeotoo terapéuticos topeoialeo intsrc- 
10 sados;

&1 prootao de fabricación del yoghourt, de aeoordo oca 
oota mejora, poode oer e l siguiente: H , d lección de leche 
de la mejor calidad diapoalble y oeaotlmioato de la alona 
a Ona evaporación o ooad cacao l ía  directa o a l vacíe y ceñ­

id aoeutiva pasteurización o cotcrillzaclón oegaldac de enfria­
miento, en condicionen de asepsia bacteriológica, hasta la 
temperatura requerida para la  inoculación do los fermentos: 
St, MloiÓn do estos formentos en la forma exigida por las 
tóonioaa bacterlológioas e incubación a la teapcratwra apro- 

SO piada; y , Adición de las substancia* aduloerantes indica­
das, mezcla do las mismas oon o l yoghourt, hasta formación 
de una masa homogénea;

Kn la  realización práctica del objete de esta patente 

podrá variar todo cuanto revista carácter accesorio o cir­
ás constancia relativamente a lo que constituyo su ese no la u ­

dad.

N O T A
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SE BRIBV IMPIDA $

I  - Mc& mejora en la iabrioaoián del yoghoart a I* 
lacha búlgara o bao il^ctica y eue derivados, que en eu 

esenoialidad consiste en aBadir a diohea yoghourt o le- 

6 cha baeildotiea e derivados, dsspocs 4a inoculado* en laa 
correspondientes lachea loa fermentes láctieoe, una eicr- 
ta proporción 4a abatanoiaa adulccrantea a 4a saber de­
finido agradable, aub ataño laa que ee as salan intimamente 
con la  aawi del yoghoart o lacha becildetlea, haeta eone- 

1& titu ir  un te4o hoawgeneo.
Z -  Mbjoree an la fabrioaoiín del yoghourt o la le­

che búlgara o baoilíctica y *ue darivadoa^

-  3  -

Conata ceta Memoria Doaoriptiva *e 
tres ha ja * mecanografiadas, eaeritae por 

*6 una cola cara, ñama radas del 1 a l  3, y
con eue lineas numeradas, a eu vea, de 
cinco en olnoo;

Barcelona, ^ MCyo 1941 
P.A.
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