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lal.&ooiifa terapeiítioa de loa fermentos:- lácticos ha,* _ i • • ■
• sido coas tetada por el ¿xito y an aplicación. ae ha ¿»ne- 

raliasdó de modo tal yue puede decirse <¿ue hoy en áí¿¡ es 

15 - do neo o livado e l ‘producto vjie es obtiene 'por el proceso

de foméntaci <5n de lo loche, y no r;6lo ya an en & colón
' ;

curativa, sino <¿ue tmnbión como un alimento do ricas; pro- 

piedadeé asimila ttvae al par ¡¿us’de beneficl o«í¡j c-oei ó» sr¡

. el aparato digestivo, lo t,u¿ hace ¡pie sea apetecible para 

SO . ser íiuminictroclo an to-'os- los 'estos en i¿ue se reuniera 

• un;; cuidadosa 'e inocua dilneot'aol¿n.

5or¡ eos misma generaliza oi <fo del lieo dal ferme ntc lác-

.
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tico gue e,e conoce vulgarmente como youthart, lecho agria 

j  demás nombres con gue e.u el íe íc eSo ce la l ls t im u e , 

be ce güe su a emanda cea mayor guela pí-opi j  -producción 

.;n loe: centros .de gran consumo y gne ¿.or t nto sen cauta 

de úue. en aquellos otros lugares en donde no existan fa­

bricas; dedicadas t  1c elaborad ón de los Miemos se vean 

carentes de ¿1 u obligadas a servirse de las -pao se pro­

ducen ien las grandes espitslee con ol ooneiguiehte r tes- 

go de gue ósta ¡tiaroanoia por eu especial índole so ave­

r íe  por un .prolongado almacén? mien to y puede inservible 

por", m  consurco. . ‘

De otra parte por Is especial característica de ócte 

oliRento se apetece precisamente e l tener una perfecta 

garantía de gue su elaboración han sido empleadas- primerie 

materias «¿ue rsanan 1?$ condiciones- írrlxiaae, tanto en su 

pureza, co.ao p.or c onservar en ella, todos los coeficientes 

ñe eu uoción vitanímios; y ei bien e s t «  eircunsten ciae 

■ re darán en los productos gue se obtienen en la  e l  ai; ora­

ción per casas cíe reconocida solvencia, na podrá ehcui- 

roxs* igue ocurra lo ¡niemo en todos loe productos? gus son 

lanzados al mercado bajo cual pulo i  etiguets. y üáxt r-«- si 

e llos :tienen une ser transportados a puntos S.e cc-crume %.>: 

extremos dietAntes de eu centro do producción.- Y para 

obviar estos inconvenientes e>e ya práctica corriente on el 

extranjero e l  obtener ls fermentación i-íctica c eec el 

producto conocido bajo el nombre dr¡ youghurt o leche agria, 

en el"propio dou&oilio particular o bien cr e l estada c i­

miento mismo d onde se expenda, en los restaure ates, ho­

teles, y otros centros c consumo donde so ha generaliza-
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do al uro de tal producto en bus añil ti pies y distintos./pe­

ro sierápre' benef loiof.oe fines? y re dispone pera ello  de un 

aparató de especiales oarooterietloas qns fac ilita su oi- 

te,da. elaboración.

Y perc&tsdcs ele la lntpr.ri.5ncla  que '©n tocos los 

aspectos puede tener la Introducción en Empana fie óste 

procedimiento, Ir- entidad que suscribe -ee be decidido u sc- 

l ic it a r  la patente fie introducción a que se re fie re  la pros- 

senté ITemoria, basado en el procedimiento que ha sido re­

gistrado en Francia, y que G e ha popula riza do bajo la  de­

nominación YAZ^OTA y que fundamentalmente esta.*Iba en lo  

siguiente

;üe requiere para la practica cíe óste procedimiento 

ol disponer de un plato o bandeja per fe ota. mente horizon- 

tal y ; de un diámetro suficiente para, que enbre él puedan 

contenerse los recipientes de cristal, porcelana, barro, 

b cualquier otra materia que permita la perfecta asepsia 

da los "alemos y los onales están destinados a contener 

lt leche que ha do ser fermentada, colocándolos de suer­

te que uno fie dlobos recipientes quede en el centro de 

la superficie del plato c bandeja y loe otros rodeándo­

lo .-  feete plato o bandeja, que puede ser construido es 

cunls.jii.er sustoñola de fác il conduotíbilidafi calorífica, 

tales como e l aluminio, cristel, porcelana, b»quelite,^ 

cerefmlcs, u otro producto de eimilyr condiciones, llevará 

dirpuceto en cu reborde tula pestaña, o un s a lis te  o 

una hendidura, bien lisa s  o roscadas al, objeto de poder 

acoplar en ellas de modo hermetioo la- campana de fermen­

tación: que a continuación describimos.

i Dicha campana tiene la foma esttcalor que en ©1

mercado se apetezca para dar su adecuada prea&nte-oidn y

or nat o, pero en su In terior deberá tener la Se un cas-



■jiste aefórioo, e in reborde r-i tu? i «irte alguno, y absoluta- 

:¡)e»te impermeable y l isa ,  para ^uc no pueda caber tr&bgpi- 

r.;ci<ÍG alruna y eetsró por tonto con? truida con un suterial 

&l>ropl*a o s teto?. eer cteris-ticen , '

Ssta -campe na estará formada por flor paredes:, lo in - 

tsrior y la exterior y llevará entre ellas une le-terta o 

sustancia de chí a  .ú-i to ..pía puede permitir o l  t& e ico  a les 

• ítnee fie la fiebica coneerv?ci<$o fiel calor en los recipientes 

<5 entro fie e lla  ge intro ¿tu acan. 

líos vosos o recipientes <¿ue han fio disponerse sobre el 

plato c barios .i a fia sustentación ya ¿escrito podrán ser fiel 

t?. ñafio y fórme ;¿ue va desee en ra oobíct. y c;p;ll proyoreío- 

ncn.ío para. contenor la c»ctidsd fio ll-pulfio ¡¿ue se Oeeée a fe r ­

mentar.- fiebre el pne va en e l centro fiel referido plato c 

bandeja- se ¡dispondrá un puente.ci! lo de porcelana, metal, v i ­

drio o fio CTiElpuier otra ■ cuotanci a ¡pie se. -copie a los bor-
, i ■ '

fies fiel recipiente y pue tenga en su centro un o r i f ic io  dis­

puesto fie ¡noel0 pue puede sostener fijamente ujj termómetro 

pie ha fie introducirse en t i  lipaifio (jue gg io l  recipiente ha. 

dm contener y cue puede fie suerte pue sea £2 oilrsente le g i­

ble su es cilla grs dilatoria.
:

Enunesados los; el.montos? fio que conste el aparato proce­

. Ser enea s.l-, deis, l i e  fie í_t  funcione ciento .

' Una voz que la leche hoy a sido hervida en

cual qu i er reci pionte se llenaran los .Uue habrán nido a im­

puestos - en ¡la forrea descrita sobre el plato o bandeja de sus­

tento ei. ón, en formo ta l que toaos ¡¿ceden .enrasados j  una 

misma medida v cuidado ¿us ls loche so vierta en el 11 os 

a una temperatura nuy superior e, los 50-.- fieguioanente y
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en tantoj va .en felfas osé aq¿ól líquido se coloca sobre el re­

cipiente | a el centro el puenteeillo que vertí calmeóte ostia-  

ce ;el tonómetro %tia- be 'da eer introducidlo en é l, y efec­

tuada qué hs eid o esta opero ci ón y cuando .ógte termómetro 

marque la temperatura de 50® se procederá? a verter en ca­

da recipiente una dosis de fermento láctico del que pera el

caso se suministra en el mercado, y seguid amerite sa taparan 

los reoipíentee con la  campana de fermentación s que antes 

se ha hejeho ré f  Cenóla a justándola herméticamente a l plato 

o bandejá por cualquiera de los procedimientos que ce puede

emplear, bien por su propio peso, bien a presión, bien a

rosca, : ■

T Iefectuéda 'esta operación se dejará tracocurrir un 

plazo'de ¡tres horas a l tórnino del cual podrá destaparse la

campana. $ se habrá obtenido el producto que ce .deseaba ela­

borar, .sí cual podrá .ser inmediatamente consumido o bien

conservarse por loe procedimientos habituales para e l caso»

' ¡ líilu/ü Je01 US.1 DiCja -jIüjCO

la fig . 1. re&pfesen ta. el plato o bandeja de sustenta­

ción en corte de sección y planta y en ól puede «preciarse 

el reborde que sa dispone para al cierre hermótico de la cam­

pana.- - | . ...

• la  fig . 2 ee otro corte en sección y planta de la cam­

pana de fermentación y.lo f ig . 3, es otro corte en igual se­

cción de todo el aparato oon los vasos correspondientes.dis­

puestos en el interior del mismo.- y por líltimo, 1¿ f ig . 4, . 

ee un deUdle del recipiente-que hs de colocarse al centro 

de la bandeja o plato de suet-entaoión con el puenteeillo y ' 

•su termómetro e igualmente visto en -secatón.
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En .jpesnjBO'n, reivindica la entidad recurrente por virtud 

de la  tente de introducción que se solí cita y e la  cue 

ee re fie re  .la presente ITcmoria, el derecho exclusivo de ex­

plotación industrial por el plazo de 10 aHos que «eSala el 

vigente Estatuto fie Propiedad Industrial, fiel motivo fie la  

alema que esencialmente se caracteriza:

la.U  Por un aparato q*e permite le elaboración en•do- 

ato ll i  «y del producto c en ominado youdmrt o leche agria y 

que esta compuesto por un plato o bandeja de"sustentación, 

una c&sjpana fie fermentación y los vasos o recipientes des­

tinados! a contener el liquido a fermentar y que han fie ser 

col o c~. dos en aquella bandeja o plato y bajo dicha campana.

2S.U Por un aparato que permite la" elaboración en do­

micilio; fiel producto denominedo yoúghurt o leche agria tal 

y conforme se describe en la reivindicación anterior y 

porque ¡el pisto o'bandeja .fie sustentación está constituido 

por.cualquier materia de fa o ll conductibilidad del calor 

y construido en •forras )l.sa y horizontal, siendo de un diá­

metro lo suficientemente ampíalo para poder disponer so­

bre su ¡superficie los recipientes que han de contener la  

leche d fermentar,- ¡Este plato o bandeja llevará un rebor­

de externo dispuesto en forma ta l que permita el acopla­

miento ¡hermético sobre ál fie la campana da fermentación, 

acoplamiento que podrá ser realizado por cualquiera fie las  

formes ¡fie-cierro ¡hoy conocidos.

3®.t Por un aparato .que permite la  elaboración en domi­

c ilio  del producto denomino do youghurt o leche agria tal 

y conforme se describe en las anteriores reivindicaciones 

y esencialmente caracterizado así mismo porque su estipa na 

fie fermentación ¡ha' de .adoptar en su interior prsalsamente
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•la foriha as un oaégiéte esféricoper fe cemente pulimentado' 

y ña &nplitu3 suficiente que permita cobijar en el los re ­

cipientes que ©etjn colocados sobro al plutó o banc¡oja el© 

eueten'jiacióa y que contienen e l liquido a fermentar, y que 

en su exterior pueda adoptar' la  forma 4ue mejor sea spe» 

teoida para ls  adecuada presentación y ornato de todo el 

aparató..- Entre la  pared interior y la  pared exterior de 

dicho campana, se dispone une materia que reúna las carao» 

terietlcae de aislamiento tóraioo que pueda permitir la de­

bida cóneervaoitfn del calor.
!•

43¿-Por un aparato que permite la elaboración en do- 
| . . W .

mieilió del producto denominado |toughurt o leche agria,

ts l y ¿orno se describe eo las tres reinindiceeiones ante­

riores y qué asi mismo se caracteriza porque loe recipien­

tes quó han de contener la leche fermentar podrán ser 

de distinta forma y taraa&o entre s i  y el mimar o variable 

en relación con la  capacidad de la campana de fermentación 

y que an uno de diohos recipientes se d i s p o n d r á u n  

puecteaillo para colocar en Ó1 un termómetro dispuesto 

en Por i|ia que su es oala graduatoria pueda ser legib le  para 

determinar la temperayura del liquido que contiene,*" Dichos 

recipientes podrá ser construidos én vidrio, c ris ta l, pjor- 

celana, cerámica, baquáLlta o cualquier otra asteria que 

peralté la  debida asepsis del recipiente.

55!. -  Por un ? par ato que permite la elabore cióo en do­

micilio del producto denominsdO'Jfoughurt o lache agria ta l 

•y confórme se describe en las cuatro anteriores reivindi­

caciones y asi mismó esencialmente ce r>¡ eterizad o porque m 
¡ ■ . . . • ■ •

su fuñólonamiento se permite1 e l llenar los recipientes <pe 

han siáo colocados sobre el plato, o bandeja de sustentación 

con la¡ leche que previamente habrá sido,hervida y o una
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205 teT^énajbura .máy' «tkpérlól? a los 50*;. y. QU-®» tula 7®2 colocado

sobre ep. recipiente del centro ol riuenteoillo con eu tarjo -
• |

.metro e! Introducido Óete en e l liquido se procederá cuando

,1a:'temperatura.haya alcanzado loe 50® a."verter en cada uno de

los recipientes una cantidad suficiente del fermento 14ot i -  
. • ! . ;.v ■

210 eo del ¿-ue para estos cssoe se usa en el mercado, proce-

dlendoefe .inmediatamente, a tapar herméticamente con la  caía*

pana fiai fermentación aquellos recipientes, ajustándolo- par»

ello sil! plato de sustentación por él procedimiento fie que
•!

éste va^a dispuesto y dejándola de áste ¡nodo fiursrjta un p ía-
■ Í '

215 zo de tres hor&B al ca"bo de los cus les habré quedado ela­

borado é l producto que se deseaba obtener.

Por un aparato que permito la elaboración en dorai- 

;1 producto denominado youghurt .0 leche agria,

Sodo en sustancia tal. y como se describe en la  I’emo- 

220 rie que/antecede y cortfó se representa uto loe diseños que

se acompañan o, titu lo  fie ejemplo,
1 •

■OOnets l'a presente líemoria de ooho hojas meca no gr a 

fiadas por une. sola oara,

iiadrid 17 de üay$u$e 1.943.
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