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La presente patente de introduceidn se re-
fiere a un procedimiento para conservar y mejorar las caracte-
risticas del yoghurt, mediante el cual se cubre la superfiole
saperior del yoghurt ocon uns oaspa de gonfitura o mermelada de
frutas, que, ademés de mejorar su sabor &l ingerirlo mezelado
oon ella, cumple el importante objetivo bacterioldgioco de cons«
tituir una cspa anaserdbica, que evita se desarrollen en dicha
superficie, como es gorriente y genergl, mohos y otras vegete-
ciones migrobisnas que, casi sin exoepcidn, se desarrollan en
la superficie del yoghurt a los tres o ocuatro dfas de tenerlo
en los domiecilios del consumidor, o en lss tiendas de los ven-
dedores,

De un modo general, 6 procedimiento que 8se
reiviniioa, comprende las sigulientes fases u operecionss:

~enfriamiento durante el nimero de horas

necesaries, para qua sadquiera consistencia, del yoghurt fabri-i

cado por los prooedimientos eaonooidos.

~adicidn, a la superficie libre del yoghurt
as{ enfriado, de uns ospa de la confitura o mermelada, ocon que
g0 desee recubrir para mejorar el sabor del yoghurt; cuyas o8-

pa tendrd un espesor comprendido entre 1l y 3 om., sin que lle- |

gue heste el borde de lea booa del rescipiente o pote del yoghurt
La consistencia de 1z oapa de o nfitura o
mermelade de frutas debe estar ocomprendida entre los dos limi.

tes oorrespondientes, por una parte, a que el invertir o inclid

N A PN Y s 1 N e



1o

15

ner el pote del yoghurt, éste no pueda verterse, y, por otra,

e Que segs sufigientemente clara parg gue pueda mezclarse gon :
une cucherills con la suajada del yoghurt, cuando se desee 1n_-!
gerir éste.

Tel ocape de confitura o mermelade se gpli-
gars normelmente en el laboratoric o establecimiento en que
se fabrigue el yoghurt,

"El proocedimiento que se reivindice es apli.
cable al yoghurt contenido en potes o recipientes de diversas
formas y tamaefics, con la econdicién indicada de gue quede hasta
el borde de los mismos distancls suficiente, y se puede utili.
zar pare efectuar el recubrimiento, la confitura o mermelada
que se desee, sin que teles variaciones, asi gomo las Qque pue~
dan hacerse en el detalle del modo de realizar lgs opersal o-
nes, ¥y en la presentecidn del conjunto, afecten a la esencis-
1idad reivinl icada, por 10 que las aplicaciones que se hegn
del procedimiento, con ouelguiera de esas modificaclones, no
gerdn sino variantes igualmente comprendidss y protegidas por

el presente registro.
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Este registro consta de las sigulentes reivine
dicacioness. ’
‘ 18,. Progedimiento paras conservar y mejorar las !
carasterist icas del yoghurt, caracterizedo porgue, en une pri-
mers fase, Be le enfrfa, hastea que adgulera consistencisa su-
ficiente, en el envase en yue haya de distribdbuirsei y, en unsa
gegunde. fase, sobre la superficie libre del yoghurt se dispone
una capa de oconfitura o mermelada, de une altura compreniida,
sproximedemente, entre 1 y 3 om., sin que le misma llegue el
borde del reclpiente; slendo le wnsistenscia del producto adi-
cionado en esta segunda fase la necesaris pare dw no se vier-
ta a2l inclinaer el envese, y sl mismo tiempo para que pueden
mezslarse ambos ingreailentes.

2&,. Procedimiento pare conserver y mejorer las
caracteristicas del yoghurt.

Seagin se desoribe y reivindica en esta memoria

deseriptivea.
Le cual consta de suatro hojas, foliades y es~

oritas a mdquina por una solg de sus carase
—

Madrid, a 3

Bat.'
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