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La presente patente de invencidn se refiere & mejoras
en el procediniento para la preparacidn de yoghourt, mediante
las cuales, cualquiers puede prepararlo por si mismo, sin di-
ficultad, con la concentreacidn que se desee y con w.a composi-:

cidén completamente homogénesa. .

Como es sabido, el yochourt se prepare hoy dia hirviQ§§
do le leche ordinuris cruda y eufriéndole inumediatamente & é
temperaturs de inoculacidn, parsa despuds tratarla con cultivos§
puros de bacteries y asbandonarle sl proceso de fermentzcidn;
o también paraz obtener un yoghourt suficientemente graso, se
suele concentrar la leche crude a 2/3, hasta 1/2 de su volumen‘
primitivo. }

Pero en uno y otro caso, bien se cueza la leche cruda ,

o se concentre por evaporacidn, nuaca puede impedirse, gque la

leche se desnate fuertemente y la capa de nata da al yoghourt
brepareado un aspecto poco apetecible; parsa evitar lo cual se
he propuesto erplear la leche homogeneizade.
Esta solucidn no sirve cuando el consumidor guiere pre
pararse por si miswo el yoghourt, ya cue ordinariazmente no po-~

dré comprar en el mercado usual leche houwogenelizada. Ademés,

~hay que advertir que la ebullicién y principaelmente lea concen—.

tracibén parcial, 1o mismo gue el enfriemiento posterior de la
leche & la temperaturs de iuoculacidn, son operaciones més o
mencs couplicadas,

Estos inconvenientes se evitan mediante el procediuien+

to mejorado gque se reivirdica. En é1 se enyles como primere
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o
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. . . . o
materia polvo de leche, con cualquier concentracidn de grasa,

debiendo ser un polvo bien soluble, pare obtener un yoghourt
homogéneo, por lo que se presta mejor el polvo de leche prepa—%
rado por pulverizacidn y deseczcidn, que el obtenido utilizan-.
do el tumbor.

Impleando el polvo de leche ya no es necesario reali-

zar el hervido y enfriamiento a la temperatura d: inoculacidu
gsino gue es suficiente disolver la cantidad conveniente de pqi%

| Vo en sagusa, de acuerdo con la concentracidn deseada pare el

cidény naru, en cuanto el polvo lécteo se disuelva completamen=—|
te, incorporar el cultivo puro.

Estos cultivos puros no siempre pueden encontrarse en

' pafses en que el yoghourt todavia se ha introducido poco .0 na~

da. La inoculacion posterior puede evitarse mezelando un cul-

i
|
i
. . . |
el comercio, cowo por ejemplo ocurre en los trdpicos o en los §
I
|
i
|
H
|
|
tivo puro y seco con el polvo de la leche y embalidndolo por I

" ejemplo en botes.

| Pare utilizar tel mezcla, haste disolver le cantidad

i

1
|
'

Wracién de leg neta, ni sea necesario hervir la leche, obtenieun-

|
. . - |
de ella adecuada en otra couveniente de agua caliente & la tem~

! peratura de inoculscidn y dejar la disolucidu wl proceso de

. fermentacibu.
3e ve pues gue empleando polvo de leche el gue lo de— .
see puede prepararse por si mismo sin dificultad, yoghourt de |

| la concentracién que gquiersa, sin que tenge lugar ninguna seps-

| do asi uns masa de yoghourt completamente homogdénes.
H

1 i
é Resumiendo: puede decirse gue el procedimiento consiste
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en emplear como primera mesteria polvo de leche, que se disuel—§
ve en la cantidad de &gua adecuada, para que el yoghourt re- |
sultante tenga el contenido de grasa gue se desea, y le diso-
luciébn se deja fermentar con un cultivo puro de yoghourt; o
también se disuelve en agua une mezcla de polvo de leche y de
cultivo puro y seco de yoghourt, pare cowo en el c¢aso anterioré
dejar fermentar la disolucidn. De w: modo preferente se emplegg
réd el polvo de leche obtenido por pulverizacidn, pudiendo tamsé
bidn utilizarse el de leche integral y leche magra.

Para la preparaecidn del yoghourt, el polvo de leche se

puede disolver también, en vez de en agua, en cualquier liqui-i

I

do mecuoso, tal cowo leche natural o artificial, o en agua que
contenge en disoclucidn ingredientes apropiados.

Como polvo de leche adeuwds del ordinario, procedente
de leche entera o descrewads, por pulverizacidbdn y desecado co-
no se ha dicho, puede utilizarse el obtenido del miswmo modo

partiendo de une leche estandardizada; es decir, en la cual

los componentes han gido modificados por el aumento o la dis-
minucidn de alguio de ellos. - §
En todo casoc y segliu se desprende de cuanto llevamos
dicho, dentro del proceso mejorado gue se reivindica, tanto
por las materias de gque se parte, como por los elementos auxi—i
lisres gque se utilicen, pars realizar las distintas operacio-
nes, y por los detalles de éstas, caben verias modalidades
de ejecucibu, en la aplicceidn préctica del procedli:iento; pe-
ro mientras las modificaciones gue se hagan, no afecten a la
egencialidad reivindicada, esas dlstintas merchas opsratories,

no serdn sino variantes igualuente coumprendidas y protegidas
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por el presente registro.

i8i por ejemplo, se puede realizar la disolucidn en

una solucidy acuosza de polvo de leche, obtenido por pulveriza-

cidn v desecacidn de una leche gue previamente hayz sido some=-
tide =z fermentacidn, por medio de cultivos puros de yoghourt;

hebiendo sido la leche eupleada pera la fabricacidn de tal
polvo modificada antes de su fermentacidn en su composicidn,
por ejemplo en el contenido de materisc grasa o0 de cualguier
otro modo. '

Je puedenziludir ingredientes a la leche, antes o des-
pués de la fermentacidn, adecuados paru modificar su gusto o
su valor eslimenticio.

Después de la fermentacidn el yoghourt puede ser pul-
verizado y secado por cualguier procedimiento conocido, para
después el polvo de leche asi obtenido disolverle de nuevo pa-
ra su eupleo en un liguido acuoso, que puede ser agua, conte-—

niendo en solucidn cualguier ingrediente, asi como también

leche entera o incluso totalmente descrernada. |

Por lo gue se refiere & proporciomnes y datos numérico%
a titulo de ejemplo, sin cardcter slguno liwmitativo, presenta%
mos a coutinuscidn des posibles aplicacioues del procedimiento:

l.- Paras preparar uncs 100 g. de yoghourt con toda la
grusa o povbre ein &sta, se mezclan unos 18 g. de polvo de le-
che integrul o wmagra con uwnos 80 g. de agua de 402 C. A4 esta
mezcle se sgregen por ejewplo 10 g. de cultivos liguidos pu~
ros y luego se le abandona al proceso de fermentacidu.

2e= Para preparar uinos 100 g. de yoghourt con toda le

grase o pobre en ésta, se megclan unos 20 g. de polvo de le-



P

che integral o megra que countenga ya el cultivo puro, con
unos 80 g. de agua de 402 (. Se agita bien y se abeundona la

mezcla al proceso de fermentacidn,

i
I
i
i
i

i
I



10

15

- modificada en su composicidén antes ce aguel proceso de ferumen~:

| tacida.

i
20 |
|

25

203361

) 0 T A

La presente patente de invencidn comprende las siguiqgg
tes reivindicaciones:

l.- Kejoras en el procedimiento parz la preparacibn dei
yoghourt, caracterigadas porgue como priwera materia se purte |
de polvo de leche, que se disuelve en la cuntidad de ague ade-z
cuadsa para gque el yoghourt obtenido tenga el contenido de gra—;
ga que se desee y la disolucidn se deja fermentar incorporin~ |
dola cultivo puro de yoghourt; o tembidu se disuelve en el
agua una mezcla de polvo de leche y de cultivo puro y seco de
yoghourt y se deja fermentér.

2.-~ uejoras en el procedimiento psra la vreparacidn de

yoghourt, segin lo reivindicado en el vunto 1, caracterizadas

porgue parviendo de un nolvo de leche, gue contenga ya los
fermentos de yoshourt, obtenido mediante pulverizacidn y seca~!
|
do de una leche fresca ertera, parcialme:nte o totalmenite des- |
1

crewnads, esta GUltima se somete previamente a fermentacidn me-
i
diante cultivos purosg de yoghourt, puciendo dicha leche ser '

3.~ NMejorus en el procedimiento pars la preparacidn de
yoghourt, segin lus reivindicaciones 1-2, caracterizadus por=-
gue cowmo primera materia se emplea polvo de leche integrul, de.
leche psrcial o totalmente descresada, modiricando o no la le-
che en cualguiersa de sus compounentes.

4o~ _ejores en el procediuniento pare la preparacidbn de

yoghpurts, segin las reivindicaciones 1-3, caracterizadss por-
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que el polvo de leche se alsuelve en agua gue coutenga en diso
lucidn cualguier ingrediente o0 en leche enters o descremada §
que puede o no tenerlos, asi cowo tawbién en leche estavdurdi-

zada & la cuel puede huberse afladido cualguler ingrediente.
i

5.- liejoras en el vrocediumiento para le preparacidn de
|

yoghourt, segun las reivindicuciones 1-4, caructerizadss por-
|

que las cantidades de 1iguido acuoso y de polvo de leche jue

se utilizen, estén couprendides entre el 70 al 85 i de la pri-
\

were en correspondencis con el 30 &l 15 i del segundo, de g

acuerdo con el contenido en materia gresa y composicidn gue se

desee pars el yoghourit preparado.

o= Liejorss en el procedimiento para la preparacidn
de yoghourt.

Jeglin se describe ¥y reivindica en la presente memoria

descriptiva.
Coristu estu memoria de slete hojas foliadus y escrita&

& méouina por una sola de sus cilusS.

Madrid, & ° 0 MAR 1958
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