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PATENTE DF INTRODUCCION
a favor de la razén soclal ‘
INDUSTRIAS F?IGORIFICES S.A., sociedad espaﬁola, do
micilidda en Barcelona, calle Peryd n? 84,

por:

" PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE YOGHOUR DE. FRU=-
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MEMORIA DESCRIPTIVA

.
~

La presente patente de introduccidn tiene por
N
objeto, como su enunciedo indica, un procedimiento para la ob

.tencidn de yoghour de frutas, el cual determina un nuevo tipo

de yoghour en el que se conjuntan lags propiedades del yoghour A
corriente con las de les frutas trituradas y batidas, de gran
podier alimenticio y dietdtico. ' |
Hasta el presente se desconoce en Espafia y no
se prdctica la obtencidn de yoghour de frutas, conociendose
actualmente solamente los yoghours aromatizados con zumos 0
esencias, mds o menos naturales, de frutas, tales como fresa
limdn y otros, pero conm ello solo se consigue darle un aroma
distinto sin otra mejor particularidad. Ia dificulted eu la
obtencidn del yoghour de frutas estriba priﬁcipalmente. en la

diferencia de dens:i_.dades exigtente entre la leche antes de
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cuajarse y la fruta triturada, ya que la
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r densm’ad T
ésta motiva su depdsito en el fondo del recipiente, sin he
mogeneizarse con el yoghour propiamente dicho.

Mediante :el procedimiento objeto de esta pa

‘fente se logra que la fruta licusda se homogeneice con el

yoghour, formando cuerpa con la leche cuajada en perfecta
suspensidén, sin que se¢ formen precipitados por diferencis
de densidades, menteniendose inmejorables condiciones para
Su CoONSUMO.

De conformidad con ello el procedimiento agui

pz__'_é-coniza&o comprende las diguientes operacioness

En primer luger se calienta la leche haste

~ que alcance una temperaturs de 90-95¢ C, en la que se man

tiene durante cince minutos, siendo enfriade a continuacién
hasta que alcance una temperatura de 652 C, efectuandose su
homogeneizado por medios habituales g una presidn de 200
kgss em? seguidamenta es enfriada hasta los 45-40¢ C y da-
positads en reeciplentes adecuados portadores del fermen’co,
siendo sometidos estos recip.ientes a una endrgica accidn de A
agitamentiento.

Los recipientes en los que se bate el fermen
to con la leche homogeneizads se alojan en una estufa que
mantiene al -producto 8 una temperature de 45-402 C durante
un tiempo de dos y media a tres hores, pmvccan&o. la fer-
mentacidn de la leche homogeneizada; transourrido este tiem
po los recipientes son sacados de la estufa de fermentecidn
¥y colocados en una cdmara durante 24 horas a una temperatu-
ra' de 2 a 59C. . ‘

Una vez obtenido el yoghour propiemente dicho,

los recipientes son vaciados en una caldere con fondo esfé-
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rico, para facilitar el mezclado, y se &

W

za la i:mta. .‘ia:;:'e—
viamente triturada y betida, adicionendose azdcar en propor
cidn adecnada, siehdo toda esta masa mezclada y batida has-
ta su homogene:izacidn, procediendose seguidamente a su envasg
do en tarritas automdticagente, cuyas tarrinas son slmacena—
das durante 24 horas en una cdmare fria, a una temperatura
de 2 & 590'; trangcurrido cuyo plazo se procede a- su expedi-
cidn p_aré el consumo.

| COmd se puede apreciar el procedimiento aqui.'
preconizado det‘ez;mina la obtencidn de yoghour de frutas com
binado adecuadamente el yoghour prc;pj:amente dicho con frutas
trituradas y batidas finamente, homogensizandose estos dos

productos de tal forma que no se producen precipitaciones ni

* decapacidn por diferencia de densidades.

_ Se hace constar a los efectos oportunos que
el procedimiento descrito no se conoce ni se ha llevado a efec
{t0 en Espafia, pero si se lleva a la prdctica en Suiza por la
firma Ofco, S‘.A;; doﬁiciﬂ:ié.-da en Lausanne.

En el provcedimiento preconizado se podrdn in-
troducir i:oélas aquelias variaciones de detalle que las cire
cunstancias y 1la prdctica pudieran aconsejar; siempre y cuan
do que, con las mismas, no se modiﬁqueﬁ las caracteristicas
esenciales del prodedimiento descrito.

' NOTA
Se declara de movedad en Espafia el contenido
de las siguientes ' '
REIV»I_»N?DIGAC ITONES
. 1.~ Procedimiento para la c;btencién de yoghour
de frutas, segun el cual se calienta una cantidad determinada
de leche hasta que alcance una temperatura de 90=-952C , a cuya
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temperatura se mantiene durante cinco miﬁiggé, siendo enfria
da a continuacicn hasta la temperaturs de 65¢C, procediendo-
se seguidamente a su homogeneizado por medios habituales 2
una presidn de 200 Kags./cm®s una vez‘homoganeizada; se enfris
hasta los 45-40%C, y es depositada en recipientes adecuades
portedores de un fermenmto, siendo sometidos estos recipien=
tes a una endrgica agitacidn para mezclar el fermento con el
productoe.

2.~Procedimiento para la obtencidn de yoghour
de frutaé, que se ceracteriza porque los recipientes en los
que se bate el fermento con la leche homogeneizaaa; segun rei
vindicacidn precedente, se disponen en una estufa que mantie-
ne al producto a una temperatura de 45-402C durante un tiem-‘
po de dos horas y media a tres, para provécar"la fermentacidn
de la leche homogeneizadaj; tranécurrido egte timepo los ﬁeci;
pientes son sacados de la estufa de fermentacidn y colocadosg
en una cdmara de refrigeracidn a una temperatura de 2 a 5¢C
qurante 24 hovas. = |

3.-Procedimientc para la obtencidn de &oghour~
de frutas; que se caracteriza porque una vez.Pbtenido el pre
ducto segun tratamiento que se detalla en las reivindicacio-
nes precedentes, los recipientes se vacian en una caldera de
fondo esférico, pare facilitar su mszelado, agregandole la
frute previamente triturada y ﬁatida, adicionandose azdecar en
la proporcidn adecuada, siendo toda esta masa mezclada y ba-
tida hasta.su homogeneizacidn, procedimndose seguidamente a
su envasado en terrinas las cuales son almacenadas durante
24 horas en una cdmara frie & una temperatura de 2 a 58C,
transcurrido cuyo plazo queda listo el producto pars el consu-

mo.
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4 .~ PROCEDIMIENTO PARA TA OBTENCIGR DE YOGHOUR

DE FRUTAS, ) ‘ o
Todo ello tal y como se describe y reivindica
en la presente memoria que consta de 5 hojas mecanografiz-

das por una sola de sus caras.
Barcelona, 20 de Noviembre de 1963.
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