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La presente patente de introducción se re­

fie re  a un procedimiento para conservar y mejorar la s  oaraote- 

r fstic& s del yoghurt, mediante e l  cual se cubre l a  su perfic ie  i 

superior del yoghurt con una oapa de confitura o mermelada de ¡ 

fru ta s , que, además de mejorar su sabor a l  ingerirlo  mezclado 

con eH a, cumple e l  importante objetivo bacteriológico de oons- 

t i tu lr  una capa anaeróbica, que evita se desarrollen  en dicha 

su p erfic ie , como es oorriente y general, mohos y otras vegeta­

ciones microbianas que, casi sin  excepción, se desarrollan  en 

l a  superficie  del yoghurt a lo s  tre s o cuatro días de tenerlo 

en lo s  domicilios del consumidor, o en la s  tiendas de lo s  ven­

dedores.

De un modo general, el procedimiento que se 

reiv ind ica, comprende la s  sigu ientes fa se s  u operaciones;

-enfriamiento durante e l nómero de horas 
necesarias, para que adquiera consistencia, del yoghurt fa b r i- j 

cado por lo s  procedimientos conocidos, ¡

-adición, a l a  superficie  lib re  del yoghurt ¡ 
a s í  enfriado, de una oapa de l a  confitura o mermelada, con que j 
se desee recubrir para mejorar e l  sabor del yoghurt; ouya oa- ¡ 

pa tendrá un espesor comprendido entre 1 y 3 om., sin  que l l e ­

gue hasta e l borde de la  booa del recipiente o pote d e l yoghurt.

La consistencia de la oapa de confitura o 
mermelada de fru tas debe e sta r  comprendida entre lo s  dos lím i­

te s correspondientes, por una parte, a que al in v ertir  o in d i -



nar e l pote del yoghurt, óste no pueda verterse , y, por otra, 

a que sea suficientemente c la ra  para que pueda mezclarse con 

una cucharilla  con l a  cuajada del yoghurt, cuando se desee in-j 

gerir  ó ste . }

Tal capa de confitura o mermelada se a p li-  ! 
gara normalmente en e l laboratorio o establecimiento- en que j 

se fabrique e l yoghurt.

El procedimiento que se  reivindica es a p li­
cable al yoghurt contenido en potes o recip ientes de diversas 

formas y tamaRcs, con la  condición indicada de que quede hasta 
e l borde de lo s  mismos d istan cia  su fic ien te , y se puede u t i l i ­

zar para efeotuar e l  recubrimiento, l a  confitura o mermelada 
que se desee, sin  que ta le s  variaciones, asi* como la s  que pue­

dan hacerse en el detalle  del modo de re a liza r  la s  operacio­

nes, y en l a  presentación del conjunto, afecten a  l a  esenoia- 

lidad  reivindicada, por lo  que la s  aplicaciones que se hagan j 

del procedimiento, con cualquiera de esas modificaciones, no 

serón sino variantes igualmente comprendidas y protegidas por 

e l presente reg istro .
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Este reg istro  consta de la s  siguientes reiv in ­

dicas iones t
Procedimiento para conservar y mejorar la s  

ca rac te rís tica s  del yoghurt, caracterizado porque, en una p ri­

mera fa se , se le  en fría , hasta que adquiera consistencia su­

fic ie n te , en e l envasa en que haya de d is tr ib u ir se ; y, en una 

segunda fa se , sobre la  superficie  lib re  del yoghurt se dispone 

una cepa de confitura o mermelada, de una a ltu ra  comprendida^, 
aproximadamente, entre 1 y 5 om., s in  que la  misma llegue a l  

borde del recipiente? siendo l a  consistencia del producto adi­

cionado en e sta  segunda fase l a  neoesaria para que no se v ier­

ta  a l  in clin ar e l envase, y al mismo tiempo para que puedan 

mezclarse ambos ingredientes.
2&.- Procedimiento para conservar y mejorar la s  

ca rac te rís tica s del yoghurt#

Segdn se desoribe y reiv ind ica en e sta  memoria

descriptiva.
i

La cual consta de cuatro h o jas, fo liad as y es- ¡ 

o r ita s  a máquina por una so la  de sus caras. !

Bat#
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